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ABSTRACT
Purpose: This study used the Analytic Hierarchy Process to evaluate the relative importance 
of the factors that school nutrition teachers and dietitians consider during menu planning for 
school foodservices across various educational levels.
Methods: An online survey was conducted from December 2023 to January 2024. The 
hierarchical structure for school foodservice menu management was developed through 
content analysis, consisting of five high-level categories and 3–4 low-level factors. 
Questionnaires were distributed to 395 nutrition teachers and dietitians from kindergarten, 
elementary, middle, and high schools nationwide. One hundred and sixty-six responses were 
received, resulting in a 42.0% return rate. These responses were analyzed using Microsoft 
Excel and SPSS Statistics.
Results: The most commonly referenced sources for school foodservice menu planning were 
‘menus obtained from websites’ (19.4%). The most significant challenge encountered was 
‘incorporating students’ preferences’ (18.6%). In the hierarchy of categories considered for 
school foodservice menu management, ‘employees and facilities’ ranked highest (0.2347), 
followed by ‘preference’ (0.2312), ‘nutrition balance’ (0.2027), ‘cooking process’ (0.1726), and 
‘food materials’ (0.1588). Within each category, the top-ranked factors were ‘employees’ cooking 
skills’ (0.3759), ‘students’ preferences’ (0.4310), ‘dietary reference intakes’ (0.4968), ‘foodservice 
hygiene’ (0.4374), and ‘food costs’ (0.4213). The study also compared the relative importance 
of factors according to the educational levels, and the top-ranked factors were the same across 
all educational levels. In particular, ‘students’ preferences’, ‘dietary reference intake’, and ‘food 
costs’ aligned with the top three challenges in school foodservice menu planning.
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Conclusion: Enhancing working conditions for school foodservice employees and developing 
menu planning methods that accommodate students’ preferences are necessary. These 
findings will provide foundational data for future school foodservice menu management 
strategies.
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서론

최근 변화하는 식생활 행태에 따라 청소년의 외식 빈도와 아침식사 결식률이 증가하면서 학
교급식의 중요성이 더욱 커지고 있다 [1,2]. 2023년 2월을 기준으로 국내 학교급식은 전국 유·

초·중등학교 전체 19,713개교에서 급식을 실시하고 있으며, 1일 평균 585만 명의 학생에게 급
식을 제공하고 있다 [3]. 학교급식은 학생들에게 단순히 식사를 제공할 뿐만 아니라 성장에 

필요한 영양 공급, 바람직한 식습관 형성, 식문화에 대한 이해, 자기 건강 관리 역량 강화 등
의 다양한 교육적 역할을 수행하고 있다 [3]. 이러한 학교급식 운영에 있어서 식단관리는 가
장 중심이 되는 요소이며, 식단 작성 시 영양적 균형뿐만 아니라 법으로 정의하고 있지 않은 

조리실의 시설 및 설비, 조리종사자의 수 및 숙련도, 급식대상자의 기호도, 식재료와 색 및 모
양의 조화 등 다양한 측면을 고려해야 하므로 학교급식의 전반을 아우르는 중요한 과정이라
고 할 수 있다 [4].

최근 학교급식 운영관리와 관련한 연구는 학교급식 관리 과정 중 나트륨 및 당류 저감화의 중
요도-수행도를 분석한 영양 관리 [5,6], 친환경 식재료 및 5無 식품의 인식 및 실태를 다룬 학
교급식 식재료 구매 관리 [7,8] 등이 이루어져 왔으며, 학교급식의 식단관리 측면에서는 식단
의 식품군 구성 및 영양 품질을 평가하는 연구 [9,10], 식단계획 및 메뉴 운영 현황을 분석한 

연구 [1,4,11] 등이 진행되어 왔다. 충북지역 학교 영양교사 및 영양사의 식단계획 현황과 인
식을 조사한 Ahn과 Lee [11]의 연구에서는 식품비 예산이 식단 작성 시 가장 중요하게 고려될 

뿐만 아니라 어렵게 인식되어 이에 대한 학교급별 중요도의 차이를 제시하였고, 학교급식 영
양교사 및 영양사의 메뉴 속성 중요도 및 수행도를 직급별, 학교급별로 나누어 비교한 연구 

[1]에서는 영양교사의 경우 교육적 효과, 영양사의 경우 영양, 교육적 효과, 학생 선호도 요인
에서 중요도에 비해 수행도가 상대적으로 낮게 나타나 우선적으로 개선해야 하는 요인으로 

제시되었으며, 브라질의 학교급식 지침 중 학교 영양교사가 식단 작성 시 주로 영향을 받는 

기준을 분석한 연구 [4]에서는 영양적 품질과 로컬푸드 구매를 고려하는 영양사가 적어 해당 

지침을 더 쉽게 적용할 수 있는 방안이 필요하다고 하였다. 각 연구에서 모두 학교급식의 식
단관리 현황과 영양교사 및 영양사의 인식을 조사하여 우선적으로 개선해야 할 부분을 제시
했지만, 상대적인 중요성 비교를 통해 학교급별 영양교사 및 영양사의 식단 구성 중요도의 

우선순위를 분석한 연구는 부족한 실정이다.

이에 본 연구에서는 계층적 분석과정 (Analytic Hierarchy Process, AHP)을 적용하여 학교급식 

식단 구성 요인의 상대적인 우선순위를 도출하고자 한다. AHP는 Saaty [12]에 의해 개발된 의
사결정 방법론으로, 다수의 요소를 계층적으로 분류하여 쌍대비교를 통해 요소 집합의 상대
적 크기에 대한 비율 척도를 도출하여 최종 우선순위를 선정하는 기법이다. AHP는 의사결정 

문제를 표현하기 위해 간단하면서 정교한 계층 구조를 사용하므로 [12] 경제, 경영, 사회, 정
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치, 기술 등 다양한 분야에 걸쳐 우선순위 결정, 대안 설정, 자원 배분 등 다양한 의사 결정의 

문제 해결을 위한 분석의 틀로 사용되고 있다 [13]. 학교급식 분야에서 이를 적용하여 국가 및 

지역 차원의 학교급식 공공 식품 입찰 평가 기준의 통일성 비교 [14], 학교급식의 교육적 측
면 평가 척도 개발 [15], 학교급식 운영 품질 평가 분야의 중요도 분석 [16], 식자재 공급업체 

선정 요인 우선순위 분석 [17] 등의 연구가 이루어진 바와 같이 학교급식 관리와 관련하여 다
양한 연구가 이루어지고 있지만 학교급식 식단 구성 요소 간의 우선순위를 상대적인 수치를 

부여하여 비교한 연구는 부족한 것으로 보인다. 따라서 본 연구에서는 AHP를 적용하여 학교 

영양교사 및 영양사의 학교급식 식단 작성 시 고려 요인들의 상대적 중요도를 학교급에 따라 

비교하고, 식단 작성 시 참고하는 자료와 어려운 점을 함께 비교하여 효율적인 학교급식 식
단 구성 방안에 대한 기초자료를 제공하고자 하였다.

연구방법

연구 대상 및 기간
본 연구는 2023년 12월 5일부터 2024년 1월 1일까지 전국 유·초·중·고·특수학교 영양교사 및 영
양사를 대상으로 실시하였다. 전국 8,562개 유치원과 11,986개 초·중·고·특수학교의 학교수 

대비 학생수 비율과 응답률을 고려하여 표본 추출 기준을 각 0.5%, 3%로 설정하였으며, 전국
의 유·초·중·고·특수학교를 17개 시도별로 정리하였다 [18]. 이후 유치원은 원수를 기준으로, 

초·중·고등학교는 학생수별 학교수를 기준으로, 특수학교는 수용 대상별 학교수를 기준으로 

비례층화표본추출법에 따라 총 395개교 (유치원 43교, 초등학교 187교, 중학교 92교, 고등학
교 67교, 특수학교 6교)를 표본으로 추출하였다 [18]. 이후 추출된 표본 학교를 대상으로 전국
의 교육청을 통해 개별 학교로 조사 개요 및 참여 방법 안내 공문을 발송하였으며, 조사대상
교의 영양교사 및 영양사는 안내된 설문 링크 웹사이트에 접속하여 설문에 응답하였다. 총 

166개교 (유치원 17교, 초등학교 85교, 중학교 37교, 고등학교 27교, 특수학교 1교)의 응답을 수
집하여 총 42.0%의 응답률을 보였으며, AHP의 경우 실무 지식과 전문적 경험이 있고 집단의 

특성이 동질적일 때 10명 이내의 규모를 허용하므로 [19] 응답 결과 1개교인 특수학교를 제외
하고 이외의 모든 응답 결과는 통계 분석에 사용되었다. 본 연구는 한국교통대학교 생명윤리
심의위원회의 승인 (승인 번호: KNUT-2023-HR-34-36)을 받아 수행하였다.

연구 내용 및 방법
본 연구의 설문 문항 구성을 위해 학교급식 관리 지침 [20,21]과 선행연구 [1,4,11,22-25]의 내
용분석을 통해 조사대상교 및 응답자의 일반사항 12개 문항과 학교급식 식단 작성 시 참고 자
료 및 어려운 점의 문항 1개씩을 구성하였다. 식단 구성 시 고려 요인은 영양의 균형, 식재료, 

조리 과정, 조리 인력 및 시설, 기호도의 5개 분야로 구분하였으며, 각 3–4개의 분야별 하위 영
역을 선정하여 총 18개 항목으로 Fig. 1과 같이 구성하였다.

계층 구조도는 학교급식의 식단 작성 기준을 네 가지 범주로 구분한 Bianchini 등 [4]의 연구
를 참고하여 작성하였다. 5개 분야 중 영양의 균형, 식재료, 조리 과정, 기호도는 학교급식법 

시행규칙 제5조 제2항 [20]에 명시된 식단 작성 시 고려해야 할 사항을 대표하는 분야로 선
정하였으며, 조리 인력 및 시설은 2023년 학생건강증진 분야 주요업무 추진방향 [26]의 급식
관리 중 노후 급식시설 현대화 등 급식환경 개선 사업을 수립하고 추진하는 현 상황을 반영
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하여 선정하였다. 하위 영역 항목은 Bianchini 등 [4], Ahn과 Lee [11], Choi와 Kim [1]의 연구
에 기반하여 구성하였으며, 항목별 9점 척도의 AHP 설문을 통해 평가 항목 간 상대적 중요도
를 파악하였다.

통계 분석
회수된 자료는 SPSS Statistics (ver. 28.0; IBM SPSS Inc., Armonk, NY, USA)를 활용하여 통계분
석을 실시하였다. 조사대상교 및 응답자의 일반사항, 식단 작성 시 참고 자료 및 어려운 점의 

분석 결과는 평균과 표준편차 또는 빈도와 백분율로 나타내었으며, 학교급에 따른 일반사항
의 차이를 알아보기 위해 χ2-검정을 실시하였고, 기대빈도가 5보다 작은 집단의 수가 전체 집
단의 20%를 초과하는 경우 Fisher 정확검정을 실시하였다. 일반사항 중 평균값에 따른 차이
는 일원분산분석 (one-way analysis of variance)을 실시하여 통계적으로 유의한 차이를 보이는 

경우 사후검정을 위해 Scheffe의 다중범위검정을 추가로 실시하였다.

식단 구성의 분야 및 하위 영역의 상대적 중요도 분석을 위해서는 Microsoft Excel을 이용하
여 일관성 비율 (consistency ratio, CR)을 산출하였다. CR은 CR = (CI/RI) × 100%와 같이 정의
하고, CR 수식의 CI는 일관성 지수 (consistency index, CI)이며 CI = (λmax− n) (n − 1)로 정의한
다. RI는 난수 지수 (random index, RI)로, 1부터 9까지의 수치를 임의로 설정하여 역수 행렬을 

작성하고, 이 행렬의 평균 일관성 지수를 산출한 값으로 일관성의 허용한도를 나타낸다 [13]. 

Saaty [12]는 CR이 0.1 이하일 때 합리적인 일관성을 가진 응답이라고 하였으나, 인간의 판단
력이 항상 일관되지 않는다는 전제하에 특정 경우에는 CR이 0.2 이내일 경우도 용납하고 있
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다 [27]. 따라서 모든 항목에 대한 응답에서 일관성 비율이 0.2를 초과한 48부를 제외한 118부
의 자료에 대해서 최종 분석을 실시하였다.

결과

조사대상교의 일반사항
조사대상 학교의 일반사항은 다음 Table 1과 같다. 유치원은 경기도 3개 (21.4%), 서울 2개 

(14.3%), 세종 2개 (14.3%) 등 총 14개의 원에서 설문에 응답하였고, 병설유치원을 포함한 초
등학교는 강원도 6개 (15.8%), 경기도 5개 (13.2%) 등 총 38개교에서 응답하였다. 병설유치원 

미포함 초등학교는 경상남도 5개 (23.8%), 경기도 4개 (19.0%) 등 총 21개교에서, 중학교는 경
기도 5개 (18.5%), 대구광역시 4개 (14.8%) 등 총 27개교에서 응답하였으며, 고등학교에서는 

충청북도 4개 (22.2%), 충청남도 3개 (16.7%) 등 총 18개의 자료를 수집하였다. 설립 구분은 공
립이 116개교 (98.3%), 국립과 사립이 각 1개교 (0.8%)로 나타났으며, 급식 유형 구분은 도시
가 81개교 (68.6%), 농어촌이 34개교 (28.8%), 도서벽지가 3개교 (2.5%)로 나타났다. 급식 운
영 방식은 직영이 116개교 (98.3%), 일부 위탁이 2개교 (1.7%)였으며, 급식 생산 방식은 단독
조리교가 112개교 (94.9%), 공동조리교가 6개교 (5.1%)로 나타났다. 1일 급식 제공 횟수는 1식 

105개교 (89.0%), 3식 7개교 (5.9%), 2식 6개교 (5.1%)로 나타났으며, 배식 장소는 식당 배식이 

104개교 (88.1%), 교실 배식이 12개교 (10.2%), 교실 및 식당 병행 배식이 2개교 (1.7%)로 나타
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Table 1. General characteristics of school
Characteristics Kindergarten  

(n = 14)
Elementary school 
(with kindergarten) 

(n = 38)

Elementary school 
(without kindergarten) 

(n = 21)

Middle school  
(n = 27)

High school  
(n = 18)

Total  
(n = 118)

Fisher’s 
exact 
test

School foundation type 8.067
National 14 (100.0) 37 (97.4) 21 (100.0) 27 (100.0) 27 (100.0) 116 (98.3)
Public 0 (0.0) 1 (2.6) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 1 (0.8)
Private 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 1 (5.6) 1 (0.8)

Style of foodservice 9.168
Urban 13 (92.9) 23 (60.5) 16 (76.2) 19 (70.4) 10 (55.6) 81 (68.6)
Agri-fishery town 1 (7.1) 14 (36.8) 4 (19.0) 7 (25.9) 8 (44.4) 34 (28.8)
Remote island and country 0 (0.0) 1 (2.6) 1 (4.8) 1 (3.7) 0 (0.0) 3 (2.5)

Foodservice operation method 5.909*

Self-operated 14 (100.0) 38 (100.0) 21 (100.0) 27 (100.0) 16 (88.9) 116 (98.3)
Partial contracts 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 2 (11.1) 2 (1.7)

Foodservice production method 5.834
Conventional 14 (100.0) 33 (86.8) 21 (100.0) 27 (100.0) 17 (94.4) 112 (94.9)
Commissary 0 (0.0) 5 (13.2) 0 (0.0) 0 (0.0) 1 (5.6) 6 (5.1)

No. of meals served per day 30.532***

1 meal 13 (92.9) 38 (100.0) 21 (100.0) 25 (92.6) 8 (44.4) 105 (89.0)
2 meals 1 (7.1) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 5 (27.8) 6 (5.1)
3 meals 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 2 (7.4) 5 (27.8) 7 (5.9)

Meal service place (lunch only) 9.512
Dining room 2 (14.3) 2 (5.3) 5 (23.8) 3 (11.1) 0 (0.0) 12 (10.2)
Class room 12 (85.7) 35 (92.1) 16 (76.2) 24 (88.9) 17 (94.4) 104 (88.1)
Class room and dining room 0 (0.0) 1 (2.6) 0 (0.0) 0 (0.0) 1 (5.6) 2 (1.7)

No. of total servings per day (lunch only)
Students 174.1 ± 88.7a 473.9 ± 426.7ab 633.1 ± 478.4b 407.5 ± 327.5ab 476.3 ± 259.2ab 451.9 ± 383.4 3.410*

Non-students (teachers and others) 28.1 ± 9.8a 58.4 ± 27.9b 58.2 ± 28.2b 46.0 ± 20.4ab 60.6 ± 20.2b 52.3 ± 25.5 5.596***

Total 202.3 ± 97.5a 532.3 ± 449.2ab 691.3 ± 505.9b 453.5 ± 344.8ab 536.9 ± 271.9ab 504.1 ± 405.0 3.528**

Values are presented as number (%) or mean ± standard deviation, F-value.
*p < 0.05; **p < 0.01; ***p < 0.001.
Means with different lowercase letters in the same row are significantly different by Scheffe-test at p < 0.05.



났다. 설립 구분과 급식 유형 구분, 급식 생산 방식, 배식 장소에서는 학교급별 통계적으로 유
의한 차이가 나타나지 않았으나, 급식 운영 방식과 1일 급식 제공 횟수에서는 학교급에 따라 

통계적으로 유의한 차이가 나타났다 (p < 0.05, p < 0.001). 1일 평균 급식 인원수는 학생 451.9

명, 학생 외 52.3명, 총 504.1명으로 조사되었다. 병설유치원 미포함 초등학교의 급식 인원수
는 학생 633.1명, 학생 외 58.2명, 총 691.3명으로 유치원 급식 인원수인 학생 174.1명, 학생 외 

28.1명, 총 202.3명에 비해 모두 유의하게 높았으며 (p < 0.05, p < 0.001, p < 0.01), 병설유치원 

포함 초등학교와 고등학교의 학생 외 인원수는 각 58.4명, 60.6명으로 유치원의 학생 외 인원
수 28.1명에 비해 유의하게 높게 나타났다 (p < 0.001).

영양교사 및 영양사의 일반사항
영양교사 및 영양사의 일반사항은 다음 Table 2에 제시하였다. 응답자의 직위는 영양교사가 

78명 (66.1%), 영양사가 40명 (33.9%)으로 나타났으며, 연령은 만 50세 이상이 52명 (44.1%), 만 

40세에서 49세가 29명 (24.6%), 만 30세에서 39세가 24명 (20.3%), 만 30세 미만이 13명 (11.0%)

의 순으로 높게 나타났다. 학교급식 근무 경력은 20년 이상이 49명 (41.5%)으로 가장 많은 비중
을 차지하였으며, 10년 미만이 37명 (31.4%), 10년 이상 20년 미만이 32명 (27.1%) 순으로 조사되
었다. 연령의 경우 학교급별 통계적으로 유의한 차이가 나타나지 않았으나, 직위와 학교급식 

근무 경력의 경우 학교급에 따라 유의한 차이가 있는 것으로 분석되었다 (p < 0.001, p < 0.05). 

급식 관련 평균 인원수는 영양교사 및 영양사 1.1명, 조리사 1.0명, 조리원 4.7명으로 나타났으
며, 고등학교의 영양교사 및 영양사 수 (1.3명)는 다른 학교급의 영양교사 및 영양사 수 (1.0명, 

1.0명, 1.1명, 1.0명)보다 통계적으로 유의하게 높았다 (p < 0.001).

식단 작성 시 참고 자료
학교 영양교사 및 영양사가 신규 식단 작성 시 참고하는 자료는 인터넷 사이트에서 검색한 

식단 및 메뉴 (98명, 19.4%), 과거에 제공된 식단 및 메뉴 (87명, 17.3%), 업체에서 제공되는 식
재료 책자 (72명, 14.3%), 방송매체에 나온 식단 및 메뉴 (59명, 11.7%), 멘토 등의 선배에게서 
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Table 2. General characteristics of school nutrition teachers and dietitians
Characteristics Kindergarten  

(n = 14)
Elementary school 
(with kindergarten) 

(n = 38)

Elementary school 
(without kindergarten) 

(n = 21)

Middle school  
(n = 27)

High school  
(n = 18)

Total  
(n = 118)

χ2

Position 24.920***

Nutrition teacher 3 (21.4) 34 (89.5) 16 (76.2) 15 (55.6) 10 (55.6) 78 (66.1)
Dietitian 11 (78.6) 4 (10.5) 5 (23.8) 12 (44.4) 8 (44.4) 40 (33.9)

Age (yrs) 13.0711)

Less than 30 3 (21.4) 5 (13.2) 2 (9.5) 1 (3.7) 2 (11.1) 13 (11.0)
30–39 3 (21.4) 5 (13.2) 3 (14.3) 6 (22.2) 7 (38.9) 24 (20.3)
40–49 5 (35.7) 10 (26.3) 3 (14.3) 8 (29.6) 3 (16.7) 29 (24.6)
50 or more than 3 (21.4) 18 (47.4) 13 (61.9) 12 (44.4) 6 (33.3) 52 (44.1)

Working experience (yrs) 17.741*

Less than 10 6 (42.9) 11 (28.9) 4 (19.0) 8 (29.6) 8 (44.4) 37 (31.4)
10–20 7 (50.0) 6 (15.8) 4 (19.0) 10 (37.0) 5 (27.8) 32 (27.1)
20 or more than 1 (7.1) 21 (55.3) 13 (61.9) 9 (33.3) 5 (27.8) 49 (41.5)

No. of foodservice employee
Nutrition teacher and dietitian 1.0 ± 0.0a 1.0 ± 0.0a 1.1 ± 0.2a 1.0 ± 0.0a 1.3 ± 0.5b 1.1 ± 0.2 9.312***

Cook 1.0 ± 0.0 1.0 ± 0.0 1.0 ± 0.0 1.0 ± 0.0 1.0 ± 0.0 1.0 ± 0.0 -
Cook assistant 2.0 ± 0.9 5.3 ± 8.0 5.2 ± 3.5 4.2 ± 2.7 5.3 ± 2.4 4.7 ± 5.1 1.362

Values are presented as number (%) or mean ± standard deviation, F-value.
1)The p value was determined by Fisher’s exact test.
*p < 0.05; ***p < 0.001.
Means with different lowercase letters in the same row are significantly different by Scheffe-test at p < 0.05.



받은 식단 및 메뉴 (46명, 9.1%), 메뉴 관련 책자 (45명, 8.9%), 교육청에서 배포되는 식단 및 

메뉴 (43명, 8.5%), 교육부에서 배포되는 식단 및 메뉴 (29명, 5.8%), 기타 (9명, 1.8%), 어린이
급식관리지원센터의 식단 및 메뉴 (8명, 1.6%), 위탁급식 및 외식업체 메뉴 (8명, 1.6%) 순으
로 높게 나타났다 (Table 3). 학교급별 결과에 따르면 유치원의 경우 과거에 제공된 식단 및 메
뉴 (13명, 20.6%), 인터넷 사이트에서 검색한 식단 및 메뉴 (11명, 17.5%), 업체에서 제공되는 

식재료 책자 (7명, 11.1%), 메뉴 관련 책자 (7명, 11.1%) 순으로 많이 참고하는 것으로 나타났
다. 병설유치원 포함 및 미포함 초등학교와 중학교는 인터넷 사이트에서 검색한 식단 및 메
뉴, 과거에 제공된 식단 및 메뉴, 업체에서 제공되는 식재료 책자 순으로 많이 참고하고 있었
으며, 각 비율은 병설유치원 포함 초등학교 20.0% (32명), 18.1% (29명), 15.6% (25명), 병설유
치원 미포함 초등학교 20.2% (17명), 17.9% (15명), 14.3% (12명), 중학교 20.6% (22명), 16.8% 

(18명), 13.1% (14명)이었다. 고등학교의 경우 인터넷 사이트에서 검색한 식단 및 메뉴 (16명, 

17.8%), 방송매체에 나온 식단 및 메뉴 (14명, 15.6%), 업체에서 제공되는 식재료 책자 (14명, 

15.6%), 과거에 제공된 식단 및 메뉴 (12명, 13.3%) 순으로 높게 나타나 모든 학교급에서 식단 

작성 시 인터넷 사이트에서 검색한 식단 및 메뉴, 과거에 제공된 식단 및 메뉴, 업체에서 제공
되는 식재료 책자를 가장 많이 참고하는 것으로 조사되었다. 유치원을 제외한 모든 학교급
에서 인터넷 사이트에서 검색한 식단 및 메뉴를 참고한다고 응답한 비율이 각 20.0% (32명), 

20.2% (17명), 20.6% (22명), 17.8% (16명)로 가장 높았으며, 유치원의 경우 과거에 제공된 메
뉴를 20.6% (13명)로 가장 많이 참고하는 것으로 나타났다. 고등학교의 경우 방송매체에 나
온 식단 및 메뉴와 위탁급식 및 외식업체 메뉴를 참고하는 경우가 각 15.6% (14명), 4.4% (4명)

로 다른 학교급에 비해 높았다.

식단 작성 시 어려운 점
식단 작성 시 어려운 점으로는 급식 대상자의 기호도 반영 (66명, 18.6%)이 가장 높게 나타났
으며, 영양소와 에너지의 균형 (61명, 17.2%), 급식 단가 (예산)에 맞춘 식단 구성 (60명, 16.9%), 

조리종사자의 수 고려 (45명, 12.7%), 조리 및 배식 시간 고려 (27명, 7.6%), 급식 대상자의 개
인별 질환이나 알레르기 파악 및 반영 (26명, 7.3%), 학교급에 따른 급식 요구량 충족 (18명, 

5.1%), 급식실 내 설치 기기 및 기구의 부족 (15명, 4.2%), 식재료나 색, 맛 등의 중복 (14명, 

4.0%), 학부모의 맛에 대한 요구도 반영 (매운맛, 짠맛, 단맛 등) (9명, 2.5%), 기타 (7명, 2.0%), 

학부모의 건강에 대한 요구도 반영 (열량, 지방량 등) (6명, 1.7%)의 순으로 Table 4와 같이 조
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Table 3. References for school foodservice menu planning
Items1) Kindergarten  

(n = 14)
Elementary school 
(with kindergarten) 

(n = 38)

Elementary school 
(without kindergarten)  

(n = 21)

Middle school  
(n = 27)

High school  
(n = 18)

Total  
(n = 118)

Menus distributed by the Ministry of Education 3 (4.8) 8 (5.0) 7 (8.3) 5 (4.7) 6 (6.7) 29 (5.8)
Menus distributed by the Office of Education 4 (6.3) 11 (6.9) 9 (10.7) 11 (10.3) 8 (8.9) 43 (8.5)
Menus distributed by the Center for Children’s 
Foodservice Management

5 (7.9) 0 (0.0) 2 (2.4) 0 (0.0) 1 (1.1) 8 (1.6)

Menus provided in the past 13 (20.6) 29 (18.1) 15 (17.9) 18 (16.8) 12 (13.3) 87 (17.3)
Menus received from seniors such as mentors 4 (6.3) 14 (8.8) 7 (8.3) 12 (11.2) 9 (10.0) 46 (9.1)
Menus obtained from websites 11 (17.5) 32 (20.0) 17 (20.2) 22 (20.6) 16 (17.8) 98 (19.4)
Menus featured in the broadcast media 6 (9.5) 20 (12.5) 7 (8.3) 12 (11.2) 14 (15.6) 59 (11.7)
Consignment catering and restaurant menus 1 (1.6) 0 (0.0) 1 (1.2) 2 (1.9) 4 (4.4) 8 (1.6)
Food ingredient booklet provided by the company 7 (11.1) 25 (15.6) 12 (14.3) 14 (13.1) 14 (15.6) 72 (14.3)
Menu booklet 7 (11.1) 18 (11.3) 6 (7.1) 9 (8.4) 5 (5.6) 45 (8.9)
Others 2 (3.2) 3 (1.9) 1 (1.2) 2 (1.9) 1 (1.1) 9 (1.8)
Values are presented as number (%).
1)Multiple response.



사되었다. 학교급별로 살펴보면 유치원은 급식 단가 (예산)에 맞춘 식단 구성 (8명, 19.0%), 

급식 대상자의 기호도 반영 (6명, 14.3%), 영양소와 에너지의 균형 (5명, 11.9%), 급식 대상
자의 개인별 질환이나 알레르기 파악 및 반영 (4명, 9.5%), 학교급에 따른 급식 요구량 충족  

(4명, 9.5%), 조리 및 배식 시간 고려 (4명, 9.5%)의 순으로 어려움을 인식하고 있었으며, 병
설유치원 포함 초등학교에서는 급식 대상자의 기호도 반영 (23명, 20.2%), 영양소와 에너지
의 균형 (18명, 15.8%), 급식 단가 (예산)에 맞춘 식단 구성 (18명, 15.8%), 조리종사자의 수 고
려 (16명, 14.0%), 급식 대상자의 개인별 질환이나 알레르기 파악 및 반영 (9명, 7.9%), 조리 및 

배식 시간 고려 (9명, 7.9%)의 순으로, 병설유치원 미포함 초등학교에서는 영양소와 에너지
의 균형 (11명, 17.5%), 급식 대상자의 기호도 반영 (10명, 15.9%), 급식 단가 (예산)에 맞춘 식
단 구성 (9명, 14.3%), 조리종사자의 수 고려 (8명, 12.7%), 급식 대상자의 개인별 질환이나 알
레르기 파악 및 반영 (5명, 7.9%), 급식실 내 설치 기기 및 기구의 부족 (5명, 7.9%)의 순으로 

높게 나타났다. 중학교의 경우 영양소와 에너지의 균형 (18명, 22.2%), 급식 대상자의 기호도 

반영 (18명, 22.2%), 급식 단가 (예산)에 맞춘 식단 구성 (13명, 16.0%), 조리종사자의 수 고려  

(10명, 12.3%), 급식 대상자의 개인별 질환이나 알레르기 파악 및 반영 (5명, 6.2%), 조리 및 

배식 시간 고려 (5명, 6.2%)의 순으로, 고등학교의 경우 급식 단가 (예산)에 맞춘 식단 구성  

(12명, 22.2%), 영양소와 에너지의 균형 (9명, 16.7%), 급식 대상자의 기호도 반영 (9명, 16.7%), 

조리종사자의 수 고려 (9명, 16.7%), 조리 및 배식 시간 고려 (5명, 9.3%), 급식 대상자의 개인
별 질환이나 알레르기 파악 및 반영 (3명, 5.6%)의 순으로 어려움을 인식하고 있었다. 모든 학
교급에서 급식 대상자의 기호도 반영, 영양소와 에너지의 균형, 급식 단가 (예산)에 맞춘 식단 

구성의 3가지 항목이 1위–3위에 해당하는 것으로 나타났다. 이중 유치원과 고등학교에서는 

급식 단가 (예산)에 맞춘 식단 구성이 각각 19.0% (8명), 22.2% (12명)로, 병설유치원 포함 초
등학교에서는 급식 대상자의 기호도 반영이 20.2% (23명)로, 병설유치원 미포함 초등학교에
서는 영양소와 에너지의 균형이 17.5% (11명)로, 중학교에서는 영양소와 에너지의 균형, 급식 

대상자의 기호도 반영이 각 22.2% (18명)로 나타나 가장 어려운 점으로 조사되었다.
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Table 4. Challenges addressed in school foodservice menu planning
Items1) Kindergarten  

(n = 14)
Elementary school 
(with kindergarten) 

(n = 38)

Elementary school 
(without kindergarten) 

(n = 21)

Middle school  
(n = 27)

High school  
(n = 18)

Total  
(n = 118)

Balance between nutrition and energy 5 (11.9) 18 (15.8) 11 (17.5) 18 (22.2) 9 (16.7) 61 (17.2)
Identifying and reflecting on individual diseases or 
allergies

4 (9.5) 9 (7.9) 5 (7.9) 5 (6.2) 3 (5.6) 26 (7.3)

Meeting foodservice requirements according to 
school grade

4 (9.5) 6 (5.3) 3 (4.8) 3 (3.7) 2 (3.7) 18 (5.1)

Menu planning meeting food cost (budget) 8 (19.0) 18 (15.8) 9 (14.3) 13 (16.0) 12 (22.2) 60 (16.9)
Incorporating students’ preferences 6 (14.3) 23 (20.2) 10 (15.9) 18 (22.2) 9 (16.7) 66 (18.6)
Incorporating parents’ taste demands (spicy, salty, 
sweet, etc.)

1 (2.4) 3 (2.6) 2 (3.2) 2 (2.5) 1 (1.9) 9 (2.5)

Incorporating parents’ health demands (calories, 
fats, etc.)

0 (0.0) 1 (0.9) 3 (4.8) 2 (2.5) 0 (0.0) 6 (1.7)

Considering number of foodservice employees 2 (4.8) 16 (14.0) 8 (12.7) 10 (12.3) 9 (16.7) 45 (12.7)
Lack of facilities and equipment of kitchen 3 (7.1) 4 (3.5) 5 (7.9) 1 (1.2) 2 (3.7) 15 (4.2)
Considering cooking and serving time 4 (9.5) 9 (7.9) 4 (6.3) 5 (6.2) 5 (9.3) 27 (7.6)
Overlapping of ingredients, color, taste, etc. 3 (7.1) 5 (4.4) 1 (1.6) 3 (3.7) 2 (3.7) 14 (4.0)
Others 2 (4.8) 2 (1.8) 2 (3.2) 1 (1.2) 0 (0.0) 7 (2.0)
Values are presented as number (%).
1)Multiple response.



식단 구성 분야별 상대적 중요도
영양교사 및 영양사의 식단 구성 고려 요인의 분야별 상대적 중요도를 판단하기 위해 AHP를 

실시했으며, CR이 0.2 이하인 영양교사 및 영양사 76명의 응답을 분석에 사용하였다. 분석 대
상은 유치원 8명, 병설유치원 포함 초등학교 24명, 병설유치원 미포함 초등학교 15명, 중학
교 20명, 고등학교 9명으로 영양교사 및 영양사가 식단 구성 시 가장 중요하게 고려하는 요인
의 상대적 중요도 값을 다음 Table 5에 제시하였다. 5가지 분야를 쌍대비교한 결과 조리 인력 

및 시설 (0.2347)이 가장 중요한 고려 요인으로 나타났으며, 다음으로는 기호도 (0.2312), 영
양의 균형 (0.2027), 조리 과정 (0.1726), 식재료 (0.1588) 순이었다. 학교급별 비교 결과 유치원
은 조리 인력 및 시설 (0.2665), 기호도 (0.2017), 영양의 균형 (0.1991), 조리 과정 (0.1843), 식
재료 (0.1484) 순으로, 병설유치원 포함 초등학교는 조리 인력 및 시설 (0.2292), 영양의 균형 

(0.2168), 기호도 (0.2120), 조리 과정 (0.1722), 식재료 (0.1699) 순으로 나타났으며, 병설유치
원 미포함 초등학교는 조리 인력 및 시설 (0.2530), 기호도 (0.2117), 조리 과정 (0.2003), 영양
의 균형 (0.1746), 식재료 (0.1604)의 순으로 높게 나타났다. 중학교는 기호도 (0.2631), 영양의 

균형 (0.2209), 조리 인력 및 시설 (0.2003), 식재료 (0.1582), 조리 과정 (0.1575) 순으로, 고등학
교는 기호도 (0.2706), 조리 인력 및 시설 (0.2669), 영양의 균형 (0.1743), 조리 과정 (0.1511), 식
재료 (0.1372) 순으로 조사되었다. 전체적인 결과와 동일하게 유치원과 초등학교 영양교사 및 

영양사는 모두 조리 인력 및 시설을 가장 중요하게 고려하였지만, 중학교와 고등학교 영양교
사 및 영양사는 기호도를 가장 중요하게 고려하는 것으로 조사되었다.

영양의 균형 분야의 하위 영역별 상대적 중요도
영양의 균형 분야의 하위 영역으로는 영양소 섭취 기준, 저염·저당식 제공, 유지류 사용량 

감소이며, 이에 대한 쌍대비교를 실시한 결과는 Table 6과 같았다. 응답자 118명 중 유치원 9

명, 병설유치원 포함 초등학교 32명, 병설유치원 미포함 초등학교 14명, 중학교 21명, 고등학
교 12명 총 88명이 CR 0.2 이하의 일관성 있는 응답을 하였으며, 영양의 균형 하위 영역의 상
대적인 중요도는 영양소 섭취 기준 (0.4968), 저염·저당식 제공 (0.2611), 유지류 사용량 감소 

(0.2420)의 순으로 나타났다. 학교급별 중요도를 비교했을 때 유치원과 초등학교, 중학교의 

중요도 순위의 경우 전체 순위와 동일하게 영양소 섭취 기준, 저염·저당식 제공, 유지류 사용
량 감소의 순으로 나타났으며, 유치원은 각 0.5007, 0.3183, 0.1811, 병설유치원 포함 초등학
교는 각 0.4802, 0.2655, 0.2542, 병설유치원 미포함 초등학교는 각 0.5127, 0.2577, 0.2296, 중
학교는 0.5371, 0.2393, 0.2235로 나타났다. 위의 학교급에서 모두 1순위인 영양소 섭취 기준
의 중요도가 2순위인 저염·저당식 제공의 중요도보다 1.5배 이상 중요한 것으로 조사되었다. 

고등학교의 경우 영양소 섭취 기준 (0.4492), 유지류 사용량 감소 (0.3021), 저염·저당식 제공 

(0.2487)의 순으로 다른 학교급과 2위와 3위의 순위가 다르게 나타났다.
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Table 5. The relative importance of categories considered in school foodservice menu management
Category Importance (ranking)

Kindergarten Elementary school  
(with kindergarten)

Elementary school  
(without kindergarten)

Middle school High school Total

Nutrition balance 0.1991 (3) 0.2168 (2) 0.1746 (4) 0.2209 (2) 0.1743 (3) 0.2027 (3)
Food materials 0.1484 (5) 0.1699 (5) 0.1604 (5) 0.1582 (4) 0.1372 (5) 0.1588 (5)
Cooking process 0.1843 (4) 0.1722 (4) 0.2003 (3) 0.1575 (5) 0.1511 (4) 0.1726 (4)
Employees and facilities 0.2665 (1) 0.2292 (1) 0.2530 (1) 0.2003 (3) 0.2669 (2) 0.2347 (1)
Preference 0.2017 (2) 0.2120 (3) 0.2117 (2) 0.2631 (1) 0.2706 (1) 0.2312 (2)



식재료 분야의 하위 영역별 상대적 중요도
영양교사 및 영양사의 식단 구성 시 고려 요인 중 식재료의 하위 영역은 식품비 예산, 식재료 

구매의 용이성, 지역적 특성 반영, 계절성 반영이며, 응답자 118명 중 유치원 8명, 병설유치
원 포함 초등학교 26명, 병설유치원 미포함 초등학교 11명, 중학교 18명, 고등학교 10명 총 73

명의 자료가 CR 0.2 이하로 분석되었다. 식재료 하위 영역별 중요도의 쌍대비교 결과 Table 6

과 같았으며, 식품비 예산 (0.4213), 계절성 반영 (0.2490), 식재료 구매의 용이성 (0.1939), 지
역적 특성 반영 (0.1357) 순으로 나타났다. 학교급별 중요도 비교 결과 병설유치원 미포함 초
등학교를 제외한 모든 학교급에서 전체 순위와 동일하게 식품비 예산, 계절성 반영, 식재료 

구매의 용이성, 지역적 특성 반영 순으로 중요하게 고려하고 있었으며, 각 하위 영역별 중요
도는 유치원 0.4424, 0.2474, 0.1733, 0.1369, 병설유치원 포함 초등학교 0.3757, 0.2735, 0.1975, 

0.1533, 중학교 0.4713, 0.2371, 0.1764, 0.1151, 고등학교 0.4546, 0.2353, 0.1774, 0.1327이었다. 병
설유치원 미포함 초등학교의 경우 식품비 예산 (0.4017), 식재료 구매의 용이성 (0.2438), 계절
성 반영 (0.2246), 지역적 특성 반영 (0.1299)의 순으로 다른 학교급과 2, 3위가 다르게 나타났
고, 모든 학교급에서 식품비 예산을 가장 중요하게 고려하며 지역적 특성 반영을 가장 덜 고
려하는 것으로 나타났다. 유치원과 병설유치원 포함 초등학교, 중학교와 고등학교 영양교사 

및 영양사의 경우 계절성 반영을 식재료 구매의 용이성보다 중요한 것으로 인식하고 있었지
만, 병설유치원 미포함 초등학교 영양교사 및 영양사의 경우 반대로 식재료 구매의 용이성을 

계절성 반영보다 중요한 것으로 인식하고 있었다.

조리 과정 분야의 하위 영역별 상대적 중요도
조리 과정 분야의 하위 영역 쌍대비교 결과 CR이 0.2 이하인 유치원 9명, 병설유치원 포함 초
등학교 30명, 병설유치원 미포함 초등학교 11명, 중학교 18명, 고등학교 11명, 총 79명의 자
료가 활용되었다. 영양교사 및 영양사의 조리 과정 하위 영역에 대한 상대적 중요도는 위생 

(0.4374), 다양한 조리 방법 (0.1975), 조리 시간 및 순서 (0.1964), 조리 작업의 편리성 (0.1687) 

순으로 조사되었고, 모든 학교급에서 위생을 가장 중요하게 인식하고 있었다 (Table 6). 위생 

다음으로는 유치원 영양교사 및 영양사는 다양한 조리 방법, 조리 시간 및 순서, 조리 작업의 
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Table 6. The relative importance of factors considered in school foodservice menu management
Category Factor Importance (ranking)

Kindergarten Elementary school 
(with kindergarten)

Elementary school 
(without kindergarten)

Middle 
school

High  
school

Total

Nutrition 
balance

Dietary reference intakes 0.5007 (1) 0.4802 (1) 0.5127 (1) 0.5371 (1) 0.4492 (1) 0.4968 (1)
Not using excessive amount of salt and sugar 0.3183 (2) 0.2655 (2) 0.2577 (2) 0.2393 (2) 0.2487 (3) 0.2611 (2)
Not using excessive amount of fat 0.1811 (3) 0.2542 (3) 0.2296 (3) 0.2235 (3) 0.3021 (2) 0.2420 (3)

Food 
materials

Food costs 0.4424 (1) 0.3757 (1) 0.4017 (1) 0.4713 (1) 0.4546 (1) 0.4213 (1)
Availability of purchasing food materials 0.1733 (3) 0.1975 (3) 0.2438 (2) 0.1764 (3) 0.1774 (3) 0.1939 (3)
Considering characteristic of regional situation 0.1369 (4) 0.1533 (4) 0.1299 (4) 0.1151 (4) 0.1327 (4) 0.1357 (4)
Choosing seasonal food 0.2474 (2) 0.2735 (2) 0.2246 (3) 0.2371 (2) 0.2353 (2) 0.2490 (2)

Cooking 
process

Utilizing various cooking methods 0.2295 (2) 0.1825 (3) 0.2165 (2) 0.1864 (3) 0.2114 (3) 0.1975 (2)
Cooking time and order 0.1605 (3) 0.1987 (2) 0.1798 (4) 0.1943 (2) 0.2396 (2) 0.1964 (3)
Cooking convenience 0.1429 (4) 0.1809 (4) 0.1976 (3) 0.1438 (4) 0.1686 (4) 0.1687 (4)
Foodservice hygiene 0.4671 (1) 0.4379 (1) 0.4061 (1) 0.4755 (1) 0.3804 (1) 0.4374 (1)

Employees 
and facilities

Facilities and equipment 0.1607 (3) 0.1785 (4) 0.1772 (4) 0.1799 (4) 0.1859 (3) 0.1783 (3)
Oven availability 0.1532 (4) 0.1842 (3) 0.1781 (3) 0.1880 (3) 0.1630 (4) 0.1782 (4)
No. of foodservice employees 0.3039 (2) 0.2872 (2) 0.2020 (2) 0.2755 (2) 0.2636 (2) 0.2676 (2)
Employees’ cooking skills 0.3822 (1) 0.3500 (1) 0.4428 (1) 0.3566 (1) 0.3875 (1) 0.3759 (1)

Preference Appearance and colors of food 0.1977 (3) 0.2457 (3) 0.2139 (3) 0.1886 (3) 0.1510 (3) 0.2085 (3)
Various food and menu 0.3895 (2) 0.3632 (2) 0.3392 (2) 0.3646 (2) 0.3535 (2) 0.3604 (2)
Students’ preferences 0.4128 (1) 0.3911 (1) 0.4469 (1) 0.4469 (1) 0.4955 (1) 0.4310 (1)



편리성 순으로 중요하게 고려하였으며 각 중요도는 0.4671, 0.2295, 0.1605, 0.1429로 나타났
다. 병설유치원 미포함 초등학교에서는 위생 (0.4061), 다양한 조리 방법 (0.2165), 조리 작업
의 편리성 (0.1976), 조리 시간 및 순서 (0.1798)의 순으로 중요하게 고려하는 것으로 나타났다. 

병설유치원 포함 초등학교와 중학교, 고등학교에서는 위생, 조리 시간 및 순서, 다양한 조리 

방법, 조리 작업의 편리성 순으로 중요하게 고려하였고, 각 중요도는 병설유치원 포함 초등
학교 0.4379, 0.1987, 0.1825, 0.1809, 중학교 0.4755, 0.1943, 0.1864, 0.1438, 고등학교 0.3804, 

0.2396, 0.2114, 0.1686으로 조사되었다.

조리 인력 및 시설 분야의 하위 영역별 상대적 중요도
조리 인력 및 시설 하위 영역별 중요도에 차이가 존재하는지 확인하기 위해 응답자 118명 중 

CR이 0.2 이하인 유치원 6명, 병설유치원 포함 초등학교 24명, 병설유치원 미포함 초등학교 

12명, 중학교 18명, 고등학교 11명, 총 71명의 자료를 각각 분석하여 Table 6과 같이 정리하였
다. 영양교사 및 영양사의 조리 인력 및 시설 하위 영역에 대한 상대적 중요도는 조리종사
자의 숙련도 (0.3759), 조리종사자의 수 (0.2676), 조리 시설 및 기기 (0.1783), 오븐 가용 여부 

(0.1782)의 순으로 나타났다. 학교급별 비교 결과 유치원과 고등학교 영양교사 및 영양사는 

조리종사자의 숙련도, 조리종사자의 수, 조리 시설 및 기기, 오븐 가용 여부의 순으로 중요하
게 고려하였으며, 각 중요도는 유치원 0.3822, 0.3039, 0.1607, 0.1532, 고등학교 0.3875, 0.2636, 

0.1859, 0.1630이었다. 초등학교와 중학교 영양교사 및 영양사는 조리종사자의 숙련도, 조리
종사자의 수, 오븐 가용 여부, 조리 시설 및 기기의 순으로 중요도가 높게 나타났으며, 각 중
요도는 병설유치원 포함 초등학교 0.3500, 0.2872, 0.1842, 0.1785, 병설유치원 미포함 초등학
교 0.4428, 0.2020, 0.1781, 0.1772, 중학교는 0.3566, 0.2755, 0.1880, 0.1799로 나타났다. 모든 학
교급에서 조리종사자의 숙련도를 가장 중요하게, 조리종사자의 수를 다음으로 중요하게 고
려하고 있었다.

기호도 분야의 하위 영역별 상대적 중요도
기호도 하위 영역별 상대적 중요도의 쌍대비교는 CR이 0.2 이하인 영양교사 및 영양사 89명
의 응답을 분석에 사용하였다. 분석 대상은 유치원 8명, 병설유치원 포함 초등학교 30명, 병설
유치원 미포함 초등학교 16명, 중학교 24명, 고등학교 11명으로, Table 6과 같이 나타났다. 모
든 학교급에서 급식 대상자의 기호도 (0.4310)를 가장 중요하게 고려하였으며, 다음으로는 다
양한 식품 및 메뉴 (0.3604), 음식의 색과 모양 (0.2085) 순이었다. 기호도 분야의 경우 하위 영
역의 상대적 중요도 순위가 모든 학교급에서 동일하게 나타났으며, 각 하위 영역의 상대적 중
요도는 유치원 0.4128, 0.3895, 0.1977, 병설유치원 포함 초등학교 0.3911, 0.3632, 0.2457, 병설유
치원 미포함 초등학교 0.4469, 0.3392, 0.2139, 중학교 0.4469, 0.3646, 0.1886, 고등학교 0.4955, 

0.3535, 0.1510으로 조사되었다. 고등학교에서 급식 대상자의 기호도를 고려하는 정도가 

0.4955로 가장 높았으며, 음식의 색과 모양을 고려하는 정도가 0.1510으로 가장 낮게 나타났다.

고찰

학교 영양교사 및 영양사가 신규 식단 작성 시 참고하는 자료로는 인터넷 사이트에서 검색
한 식단 및 메뉴가 가장 높게 나타났으며, 교육청, 교육부, 어린이급식관리지원센터 등 학교
급식과 관련된 공공기관의 식단 및 메뉴는 비교적 덜 참고하는 것으로 조사되었다. 서울, 경
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기 지역 어린이 급식 운영 현황을 파악한 Kim 등 [23]의 연구에서 유치원의 경우 식단 작성 시 

유치원 관련 서적 및 보건소 자료를 참고하는 경우보다 유치원 관련 인터넷 사이트를 참고하
는 경우가 높게 나타난 것과 유사한 결과이다. 모든 학교급에서 교육부 및 교육청에서 배포
되는 식단 및 메뉴보다 인터넷 사이트의 식단 및 메뉴, 과거에 제공된 식단 및 메뉴, 업체에서 

제공되는 식재료 책자를 더 많이 참고하는 것으로 나타나 교육부 및 교육청에서 제공하는 식
단 및 메뉴 자료의 접근성을 높이는 등의 개선이 필요하며 활용도를 높일 수 있는 자료의 개
발이 필요할 것으로 판단된다. 학교급별 결과를 비교했을 때 유치원을 제외한 모든 학교급
에서 인터넷 사이트에서 검색한 식단 및 메뉴를 가장 많이 참고하는 것으로 나타났으며, 특
히 고등학교의 경우 다른 학교급에 비해 방송매체에 나온 식단 및 메뉴와 위탁급식 및 외식
업체 메뉴를 참고하는 경우가 높았는데, 이는 고등학교에서 기호도 분야와 급식 대상자의 기
호도를 중요하게 고려하는 정도가 각 0.2706, 0.4955로 다른 학교급과 비교했을 때 가장 높기 

때문에 방송매체나 위탁급식 및 외식업체, 인터넷 등에서 새로운 메뉴와 식단을 더 많이 참
고하는 것으로 사료된다.

식단 작성 시 어려운 점으로는 급식대상자의 기호도 반영이 가장 높게 나타났으며, 이는 충
북 지역의 영양교사 및 영양사를 대상으로 식단 작성 시 고려 요인의 중요도 및 어려운 정도
를 조사한 Ahn과 Lee [11]의 연구에서 영양기준량에 따른 급식 제공 시 어려운 정도를 비교하
였을 때 급식 대상자의 기호도 반영이 어렵다는 점의 값이 가장 높게 나타난 것과 유사한 경
향을 보인다. 특히 본 연구에서 중학교 영양교사 및 영양사가 급식 대상자의 기호도 반영을 

22.2%로 다른 학교급에 비해 어려워하는 것으로 나타났는데, Ahn과 Lee [11]의 연구에서도 

급식 대상자의 기호도 및 선호도에 대해 중학교가 고등학교보다 어려움을 인식하고 있는 정
도가 통계적으로 유의하게 높게 나타났다. 이와 함께 모든 학교급에서 1위–3위에 해당하는 

급식 대상자의 기호도 반영, 영양소와 에너지의 균형, 급식 단가 (예산)에 맞춘 식단 구성은 

식단 구성 분야 중 각각 기호도, 영양의 균형, 식재료 분야에서 가장 상대적 중요도가 높은 영
역과 일치하는 항목이다. 이는 식단 작성 시 어려움을 느끼는 정도가 높을 수록 식단 구성시 

고려 정도 또한 높음을 시사한다.

영양교사 및 영양사의 식단 구성 시 고려 요인의 중요도 비교를 목적으로 3계층 구조도를 도
출하였다. AHP를 이용하여 학교급별 영양교사 및 영양사의 분야별 중요도를 비교한 결과 조
리 인력 및 시설, 기호도, 영양의 균형, 조리 과정, 식재료의 5개 분야의 중요도는 각 0.2347, 

0.2312, 0.2027, 0.1726, 0.1588로 나타나 조리 인력 및 시설 분야가 가장 높은 비중을 차지하는 

것을 알 수 있었다. 이는 메뉴 속성별 중요도·수행도 분석을 실시해 직급 및 학교급에 따라 비
교한 Choi와 Kim [1]의 연구에서 초등학교 영양교사 및 영양사의 메뉴 속성별 중요도 인식 수
준이 생산능력, 학생 선호도, 영양의 순으로 높게 나타난 결과와 유사하였으나, 서울, 인천 지
역의 영양사를 대상으로 영양 관리 실태를 조사한 Kim과 Lee [28]의 연구에서 영양요구량, 아
동의 기호, 급식비, 시설수준, 외관, 조리의 간편성 순으로 고려 요인을 제시한 것과는 차이가 

있었다. 유치원과 초등학교에서는 조리 인력 및 시설을 가장 중요하게 고려하였으며 중학교
와 고등학교에서는 기호도를 가장 중요하게 고려하였는데, 이는 학교급이 높아질수록 학교
급식의 만족도와 선호도가 낮아지기 때문에 [29] 높은 학교급의 영양교사 및 영양사가 학생
들의 기호도를 더 중요하게 고려하는 것으로 사료된다.
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영양의 균형 분야의 하위 영역은 영양소 섭취 기준, 저염·저당식 제공, 유지류 사용량 감소로 

각 영역에 대한 상대적 중요도는 0.4968, 0.2611, 0.2420으로 나타나 영양소 섭취 기준이 가장 

높음을 알 수 있었다. 선행연구 Kim과 Lee [28], Kim 등 [23], Yim 등 [22]의 결과에서 식단 작
성 시 영양을 가장 중요하게 고려하는 요인으로 제시한 것과 유사한 결과로 학교급식의 영양 

관리 측면이 강조되고 있다. 다른 학교급과 달리 고등학교 영양교사 및 영양사는 유지류 사
용량 감소를 저염·저당식 제공보다 중요하게 고려하는 것으로 나타났다. 이는 중학생에 비해 

고등학생의 주 3회 이상 패스트푸드 섭취율과 비만율이 높음에 따라 [30] 다른 학교급에 비해 

고등학교의 영양교사 및 영양사가 식단 작성 시 나트륨 및 당류 저감화보다 유지류 저감화를 

더 많이 고려하는 것으로 사료된다.

식재료 분야의 하위 영역은 식품비 예산, 계절성 반영, 식재료 구매의 용이성, 지역적 특성 반
영의 순으로 나타났으며, 각 수치는 0.4213, 0.2490, 0.1939, 0.1357과 같았다. 모든 학교급에서 

식품비 예산이 가장 중요하게 고려되고 있었는데, Ahn과 Lee [11]의 연구에서 중요도 및 어려
운 점 모두 식품비 예산이 가장 높게 나타난 것과 동일한 결과이다. 이는 식재료 구매 용이성
이나 계절성 및 지역적 특성 반영 등을 고려하여 식단을 작성하였더라도 식품비 예산에서 초
과되면 수정이 필요하며, 식품비 예산은 식단의 질을 결정하는 중요한 요소이므로 나타난 결
과로 판단된다. 학교급별 중요도의 경우 병설유치원 미포함 초등학교의 영양교사 및 영양사
는 식재료 구매 용이성을 2위, 계절성 반영을 3위로 중요하게 고려하여 다른 학교급과 2, 3위
가 다르게 나타났으며, 병설유치원 미포함 초등학교의 식재료 구매 용이성 중요도는 0.2438

로 다른 학교급에 비해 높게 나타났다. 이는 Ahn과 Lee [11]의 연구에서 식품구매의 용이성
에 대해 초등학교에서 중요하게 인식한 정도가 고등학교에 비해 유의적으로 높게 나타난 것
과 유사한 결과이다.

조리 과정 분야의 하위 영역은 위생, 다양한 조리 방법, 조리 시간 및 순서, 조리 작업의 편리
성 4개의 영역으로, AHP 결과 위생의 상대적 중요도가 0.4374로 가장 높았고, 다양한 조리 방
법, 조리 시간 및 순서, 조리 작업의 편리성은 각각 0.1975, 0.1964, 0.1687로 나타나 다양한 조
리 방법과 조리 시간 및 순서는 비슷한 수준의 중요도를 갖는 것으로 나타났다. 학교급식 영
양교사와 영양사 업무의 중요도 및 수행도 분석을 진행한 Park 등 [25]의 연구에서 급식 운영 

분야 중 위생 관리가 가장 중요한 업무로 인식되고 있어 본 연구와 동일한 경향을 보였다. 병
설유치원 미포함 초등학교의 경우 조리 작업의 편리성이 4위로 나타난 다른 학교급과 달리 

조리 시간 및 순서가 0.1798로 가장 낮게 나타났으며, 조리 작업의 편리성이 0.1976으로 3위
로 나타났다. 이는 병설유치원 미포함 초등학교의 1일 평균 급식 인원 수가 다른 학교급에 비
해 높은 편이며 특히 유치원에 비해 통계적으로 유의하게 높으나, 조리사 및 조리원의 수에
서는 유의한 차이가 나타나지 않았기에 동일한 조리종사자가 비교적 많은 식수를 담당함에 

따라 나타난 결과로 보인다.

조리 인력 및 시설 하위 영역의 상대적 중요도는 조리종사자의 숙련도, 조리종사자의 수, 조
리 시설 및 기기, 오븐 가용 여부가 각각 0.3759, 0.2676, 0.1783, 0.1782 순으로 나타나 조리종사
자의 숙련도가 가장 높은 것으로 나타났다. 조리 시설 및 기기와 오븐 가용 여부의 중요도가 

거의 유사하게 나타나 영양교사 및 영양사가 조리 시설 및 기기를 고려할 때 주로 오븐을 고
려하는 것으로 판단된다. 네 가지 영역을 크게 조리 인력과 조리 시설로 구분하였을 때 Ahn

과 Lee [11]의 연구에서는 식단 작성 시 중요도가 식품비 예산, 식중독 위해요소, 영양기준량, 
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피급식자의 기호도 및 선호도, 조리 시간, 급식시설 및 기기수준, 식재료의 원산지, 음식의 색
과 모양, 조리종사자의 숙련도, 조리종사자의 수, 식품구매의 용이성 순으로 나타나 조리 인
력보다 조리 시설을 더 중요하게 고려하는 것으로 나타났으나, 본 연구에서는 조리 시설보다 

조리 인력의 중요도가 더 높게 나타났다. 이는 시간이 지남에 따라 학교급식의 조리 인력 수
급의 어려움이 심화하여 발생한 변화로 사료된다. 조리종사자의 배치 부족은 조리법이 단순
한 식단 구성의 원인이 되며, 이는 음식의 품질과 학교급식의 만족도 저하로 이어질 수 있으
므로 [24] 학교급식의 조리 인력 수급을 개선하기 위해 학교급식 조리종사자의 근무 여건을 

개선해야 하며, 퇴직이나 신규 채용, 대체인력 등 체계적인 인력 관리 및 운영 방안이 마련되
어야 할 것으로 판단된다.

기호도 분야의 하위 영역은 모든 학교급에서 급식 대상자의 기호도, 다양한 식품 및 메뉴, 음
식의 색과 모양의 순으로 중요했으며, 각 수치는 0.4310, 0.3604, 0.2085로 나타나 급식 대상
자의 기호도가 가장 높음을 알 수 있었다. 식단 작성 시 고려하는 요인의 우선순위를 다룬 선
행연구 중 기호도 요인과 관련된 요인의 순위가 Ahn과 Lee [11]의 연구에서는 피급식자의 기
호도 및 선호도, 음식의 색과 모양 순으로 나타났고, Kim과 Lee [28]의 연구에서는 아동의 기
호, 외관 (모양, 색, 냄새) 순으로 나타났으나, Yang과 Rho [24]의 연구에서는 식품군별 다양
성, 기호도, 조리 후 모양과 색의 순서로 나타난 것과는 차이가 있었다. 학교급식에서 영양 섭
취 기준을 충족하는 식사를 제공하더라도 학생이 음식을 다 섭취하지 않는다면 영양 부족 현
상이 나타나게 되므로 [31], 학교급식에서 급식 대상자의 기호도를 고려하는 것은 중요하다. 

하지만 Choi와 Kim [1]의 연구에서 학생 선호도 항목의 중요도에 비해 수행도가 유의적으로 

낮게 나타난 것과 같이 그 중요도에 비해 식단 구성 시 반영이 제대로 이루어지고 있지 않음
을 확인할 수 있다. 따라서 급식대상자의 식습관과 선호도를 고려한 학교급식 식단 구성 방
법에 대한 연구가 필요할 것으로 판단된다.

본 연구는 학교 영양교사 및 영양사의 식단 작성 시 고려 요인에 대한 단순 실태나 현황을 조
사하여 절대적 비교를 통해 순위만 도출하는 것이 아니라 상대적 비교를 통해 비율의 개념
이 포함된 식단 구성 중요도 및 우선순위를 파악했다는 점에서 의의가 있다. 또한 학교급식
의 식단 구성을 다룬 기존 선행 연구는 초·중·고등학교만을 대상으로 조사하였으나, 본 연구
는 유치원을 포함한 학교급의 영양교사 및 영양사를 대상으로 실시하였다는 점에서 기존 선
행연구와 차별성이 있다. 하지만 전문가 선정 시 비례층화표본추출법을 활용하여 다양한 학
교급의 의견을 반영하고자 노력하였으나 회수율이 낮았으며 일관성 있는 응답만을 선정하
여 분석함에 따라 특히 유치원과 고등학교의 표본 수가 적어졌다. 따라서 전국의 학교 실태
를 반영하였다고 보기 어려우며 이를 일반화하는 것은 다소 무리가 있을 것으로 보인다. 향
후 연구에서는 회수율과 응답의 일관성을 고려하여 표본의 규모를 늘리거나 특수학교도 포
함하여 비교하는 등 이와 관련된 추가적인 연구가 수행된다면 학교급식 식단 구성 시의 중요 

요인들을 전반적으로 파악하고, 정책 수립에 기여할 수 있으리라 판단된다.

요약

본 연구는 AHP를 적용하여 영양교사 및 영양사의 학교급식 식단 작성 시 고려 요인들의 상대
적 중요도를 학교급별로 비교함으로써 효율적인 학교급식 식단 구성 방안에 대한 기초자료
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를 제공하고자 하였다. 모집단인 전국 유·초·중·고·특수학교 20,548개교를 대상으로 표본을 

추출하여 총 395부 중 166부를 회수하였고, SPSS 통계 프로그램을 이용하여 CR이 0.2 이하인 

응답에 대해 분석을 진행하였다. AHP를 이용하여 학교급식 식단 구성의 각 분야별 상대적 중
요도를 분석한 결과 조리 인력 및 시설, 기호도, 영양의 균형, 조리 과정, 식재료 순으로 높게 

나타났으며, 각 분야의 가장 중요한 하위 영역은 조리종사자의 숙련도, 급식대상자의 기호
도, 영양소 섭취 기준, 위생, 식품비 예산이었으며, 이는 각 학교급에서 가장 높은 비율을 차
지하였다. 더불어 급식 대상자의 기호도, 영양소 섭취 기준, 식품비 예산은 식단 작성 시 어려
운 점의 상위 3가지 항목과도 일치해 식단 작성 시 반영이 어려울수록 상대적 중요도가 높게 

나타남을 확인할 수 있었다. 본 연구는 향후 학교급식 식단 구성 및 관리 업무 효율 증대에 기
여하며 정책 운영 방향 설정을 위한 기초자료로 활용될 수 있을 것으로 판단된다.
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