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◦ 본 연구에서는 유치원급식의 운영 및 위생관리 현황을 파악하고 국내외 관련 자

료의 분석을 통해 유치원급식의 체계적인 현장 지도 및 관리를 위한 실효성 높은 

유치원급식 운영·위생관리 안내서를 개발하고자 함.

◦ 영유아보육시설과 유치원과 관련된 법률 및 시도 교육청 발간 자료 등의 내용 

분석, 교육(지원)청의 유치원급식 운영·위생 관리 실태조사, 권역별 유치원 현장 

방문 및 인터뷰, 전문가 대상 FGI를 통하여 유치원급식 운영·위생 관리 안내서

(가안)을 개발함.

◦ 유치원급식 운영·위생관리 안내서는 공립단설유치원과 사립 유치원이 활용할 수 

있도록 급식 운영·영양관리와 위생관리 2가지로 개발하였고 1종의 포켓북을 개발함.

◦ 유치원급식 운영·영양관리 안내서의 운영관리 부분은 유치원급식의 이해, 유치원

급식 운영, 안전하고 우수한 식재료로 구성되었음.

◦ 유치원급식 운영·영양관리 안내서의 영양관리 부분은 유치원 영양관리의 필요성, 

식단 계획 및 관리, 영양식생활지도, 식품알레르기, 저염식단관리로 구성되었음.

◦ 유치원급식 위생관리 안내서 내용은 시설·설비 관리, 개인위생, 식재료 관리, 공

정관리, 배식 및 퇴식관리, 환경관리, 식중독 의심환자 발생보고로 구성되었음.

◦ 기존의 유치원급식 관련 지침서들과의 차별화를 위해 본 유치원급식 운영·영양관

리 안내서는 근거 법령이 제시되었고, 위생관리에 필수적인 기록지 양식들과 점

검표가 포함되어 있으며, 시설․설비기준과 일반위생관리기준 위주의 제시를 통해 

선행요건(SSOP)이 실천되도록 개발되었음.

주제어: 유치원급식 안내서, 급식운영, 영양관리, 위생관리
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본 연구는 한국교육환경보호원의 용역연구로 수행되었으나, 본 연구에서 제시된 

정책대안이나 의견 등은 한국교육환경보호원의 공식의견이 아니라 연구진들의 견해

임을 밝혀둡니다.

※ 본 연구 결과와 내용에 대한 무단복제를 엄격히 금지합니다. 
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Ⅰ. 연구 개요

연구 개요Ⅰ

1. 연구의 배경

❍ 저출산의 영향으로 5세 이하 아동이 2010년에는 3,969,179명에서 2020년에는 

2,490,742명으로 감소할 것으로 예상(Ministry of Health and Welfare 2019), 

약 37%의 아동 인구가 감소하지만 무상보육 확대와 여성의 사회활동 증가로 어린

이집을 다니는 아동은 2010년 1,279,910명에서 2018년에는 1,415,742명으로 

증가(Ministry of Health and Welfare 2019), 우리나라에는 2018년 총 9,021개

의 유치원이 있으며 675,998명의 아동이 유치원을 다니고 있다고 보고하였음

(Ministry of Education, Korean Educational Development Institute 2018).

❍ 아동들은 유치원에서 지내는 시간이 길어지면서 간식 2번과 점심 식사를 하며 일

부 아동들은 저녁 식사를 유치원에서 섭취하기도 함. 그러므로 유치원에서 간식과 

식사 시에 섭취하는 영양소의 비율은 매우 중요함(Bae JS과 Lee KE. 2019), 특히 

맞벌이 가족의 증가로 인해 아동의 가공식품의 섭취 증가, 외식의 빈도 증가, 편식 

및 불규칙한 식사 등의 문제가 아동의 건강에 부정적인 영향을 줌(Yeon JY과 Bae 

YJ 2018). 그러므로 아동의 식습관 확립과 영양소의 섭취를 위해 유치원급식은 더

욱 중요함.

❍ 영유아기(초등학교에 입학하기 전의 아동)는 일생에서 신체 기관과 두뇌가 가장 빠

르게 성장하는 시기여서 영양의 섭취가 굉장히 중요, 영유아 시기의 부적절한 영양

섭취는 성장 장애와 빈혈, 그리고 현재 사회문제도 대두되고 있는 비만을 발생시

킴, 영유아 시기의 부적절한 영양섭취는 성장 장애와 빈혈, 그리고 현재 사회문제

도 대두되고 있는 비만을 발생시킴.
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❍ 영유아기인 4세에 두뇌는 75% 완성되고, 6-10세에 100% 완성됨. 또한 신체의 조

절기능과 인지 능력도 발달하며, 식습관이 형성되어 성인기의 건강에도 영향을 주

기 때문에 유치원에서 제공되는 급식과 간식은 아동의 원령에 적합한 영양공급으

로 건강에 도움이 되고, 올바른 식습관을 확립에 도움을 주어 평생 건강의 바탕을 

마련해야 함(Kwak TK 등 2019).

❍ 아동기의 식습관은 성인의 식습관에도 영향을 주므로 아동기의 식생활관리는 정책

적으로 주요 관심사가 되어왔음. 현재, 맞벌이 부모의 증가와 간편식품의 다양화, 

접근성 용이, 외식의 비율 증가, 아동의 사교육 증가 등으로 아동의 식생활에 영향

을 주는 것으로 보고되고 있음(Woo TJ 등 2019).

❍ 유치원생이 100명 미만인 소형 유치원은 영양사를 두지 않거나 한 명의 영양사가 

여러 유치원을 순회 및 관리하는 방식의 공동 고용을 하고 있음. 이는 급식에 대해 

유치원 원장, 조리사와 보육교사에 대한 권한과 책임이 모호하게 작용 될 수 있음

(SBS NEWS 12.11.18).

❍ 현재 우리나라에서는 영유아기가 다니는 어린이집 급식은 보건복지부가 담당하고 

있는데, 유치원급식은 교육부가 담당, 아동의 월령에 적합한 영양소와 열량을 급식

과 간식에서 제공하지는 못하는 실정, 유치원급식은 학교급식법에 의해 영양 및 위

생관리기준이 법적으로 명확히 관리되는 학교급식과는 다르게 연령별로 필요한 열

량과 각각의 영양소를 고려하지 않은 식단으로 운영이 되어 식사의 양과 질에 대한 

배려도 부족, 유치원급식에 대한 전문 인력도 부족하고 급식의 관리 및 운영 체계

도 미흡(Kim SY 등 2011), 어린이집과 유치원 아동들은 점심을 통해 섭취해야 

할 영양소의 양을 충분히 섭취하지 못하고, 모든 메뉴의 배식량도 권장 배식량에 

미치지 못함(Bae JS과 Lee KE 2019).

❍ 미국의 유치원 교육은 초등교육과 함께 운영되므로 유치원급식은 초등학교 급식과 

함께 제공됨. 따라서 학교급식과 마찬가지로 가정의 경제 수준에 따라 지원을 받을 

수 있음. 유치원급식 역시 USDA의 영양 기준을 준수해야 함. 연령별 영양 기준을 

준수하기 위한 식단 패턴은 다음 표와 같음. 어린이집에 다니는 유아는 Child and 

Adult Care Food Program (CACFP)을 통해 급간식 지원을 받음.
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2. 연구추진 목적 및 필요성

가. 연구 추진 목적

❍ 본 연구의 목표는 유치원급식의 운영 및 위생관리 현황을 파악하고 국내외 관련 자료

의 분석을 통해 유치원급식의 체계적인 현장 지도 및 관리를 위한 실효성이 높은 ‘유

치원급식 운영·위생관리 안내서’를 개발하는 것임. 그 세부 목표는 다음과 같음.

  첫째, 유치원급식과 관련된 법령, 관련 문헌 및 국내외 선행연구 자료를 분석&

       관련 지침서 및 가이드라인 개발 현황을 조사

  둘째, 설문 및 현장 방문을 통해 유치원급식의 운영 및 위생관리 현황을 조사

  셋째, 유치원급식 업무 담당자를 위한 유치원급식 운영·위생관리 안내서 개발

  넷째, 현장전문가 및 관련분야 전문가 회의를 통한 개발된 안내서의 현장적합성 

<표 Ⅰ-1> 어린이집과 유치원급식 환경 비교

어린이집 유치원 학교 

대상 영유아 (0-7세) 유아 (5-7세)
학령기 아동 
(초중고교)

관리 기관 보건복지부 교육부 교육부

관계 법규 영유아보육법 유아교육법-> 학교급식법 학교급식법

유형 국공립/법인/직장/민간 국공립(단설, 병설)/사립 국공립/사립

수업 일수 연중 무휴(공휴일 제외) 수업일 180일 이상 180일 

운영 시간 종일제, 야간보육
반일제 (3-5시간)

시간연장 (5-8시간)
종일제 (8시간 이상)

급식 내용 오전 오후 간식/중식/ 석식 오전 오후 간식/중식 중식
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나. 연구 추진의 필요성

 ○ 어린이급식관리지원센터로 부터 급식관리를 지원 받기 시작한 이후 어린이집 급식

이 상당히 개선 됨(Sung GO와 Shin GH 2015), 급식관리 지원을 받는 어린이집

과 유치원의 급식 상태와 급식관리 지원을 받지 못하는 어린이집과 유치원의 급식

의 상태 갭은 클 것으로 예상, 이러한 갭 차이를 줄이기 위해서라도 유치원급식 

운영과 위생에 대한 기초자료의 마련이 시급함.

 ○ 대한급식신문(2020.03.04)은 학교에 비해 유치원은 원아 수가 절대적으로 적기 

때문에 급식 시설 및 급식 인력 배치의 기준 뿐만 아니라 급식의 운영 등에 있어서

도 이를 반드시 고려한 별도의 기준 마련이 필요하다고 하였음. 또한 유치원은 학

교와 다르게 ‘간식’이 있어서, 유치원 영양사와 조리사는 점심 급식만 준비하고, 

간식은 원장 혹은 보육교사가 준비하는 등 유치원급식 전담부서 설치를 통해 급식 

세부사항을 시스템으로 구축하는 것이 시급함. 

[그림 Ⅰ-1] 연구추진 모델
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 ○ 급식 운영에 필요한 위생관리, 영양관리, 주방 시설관리, 안전 교육 등에 대한 항

목을 세분화하고 기준을 마련하여 유치원 조리사나 보육교사가 언제든지 활용 가

능한 기초자료가 필요함.

 ○ 사립학교법, 유아교육법, 학교급식법의 개정안을 담은 유치원 3법이 2020년 1월 

13일에 통과되었으며, 이중 학교급식법 개정안에는 학교급식법 적용 대상에 유치

원을 포함시키고, 유치원운영위원회 심의 급식업무를 위탁해 유아의 급식 질을 보

장하는 내용을 담고 있음.

 ○ 기존 ‘학교급식법’에 따르면 법 적용 대상이 유치원이 빠져 있어 ‘급식시설과 설비

를 갖춘 학교의 경우, 영양교사를 배치해야 한다’라는 법 조항이 유치원에는 적용

되지 않았고, 따라서 ‘유치원급식을 누가 책임질 것인가’에 대한 논란이 사라질 수 

없는 구조였음.

 ○ 교육부가 밝힌 학교급식법 개정안에서는 학교급식 대상에 유치원을 포함시키고 

유치원에도 영양교사를 두도록 하고 있음. 다만, 단서 조항을 달아 대통령령으로 

정하는 규모 이하의 유치원은 제외되고, 영양교사의 배치기준 등에 필요한 사항 

또한 대통령령으로 정하도록 하였음.

 ○ 2018년부터 병설유치원을 포함한 국‧공립유치원의 급격한 학급 증설이 이루어지

면서 그간 급식관리의 사각지대라 할 수 있는 병설유치원을 포함한 유치원급식 

및 위생관리 개선과 이를 위한 매뉴얼 마련이 시급한 실정임.

 ○ 국내 식중독은 세균과 바이러스 등의 생물학적 위해요인에 의해 주로 발생하고 있

으며, 이는 원인불명 외 전체 식중독 발생건수의 약 97.8%, 발생환자 수의 99.5%

를 차지함.

 ○ 특히 식중독은 6-9월인 여름철에 가장 빈번하게 발생하고 있으며, 여름철에는 주로 

병원성 세균에 의해, 겨울철에는 노로바이러스에 의한 식중독이 발생하고 있음.
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 ○ 발생장소별로는 음식점과 학교에서 가장 많이 발생하고 있으며, 또한 학교 외 집

단급식소로써 유치원이나 어린이집 등과 관련된 식중독이 보고되고 있음.

 ○ 식품의약품안전처의 최근 5년간 식중독 발생현황을 살펴보면 음식점이 5년 전체 

식중독의 약 59.1%를 차지하고 있으며, 학교급식이 12.38%, 그 외 유치원이나 

어린이집 등이 포함된 학교 외 집단급식이 9.06%를 차지하고 있음<표Ⅰ-2>.

<표 Ⅰ-2> 원인시설별-연도별 식중독 발생현황(식품의약품안전처)             

(건수)

구분 2015년 2016년 2017년 2018년
2019년

(1-6월)
합(%)

학교 38 36 27 44 57 202(12.3)

학교 외 
집단급식

26 32 23 38 29 148(9.0)

음식점 199 251 222 202 99 973(59.1)

가정집 9 3 2 3 3 20(1.2)

기타 54 73 52 67 31 277(16.8)

불명 4 4 10 9 0 27(1.6)

합계 330 399 336 363 262 1647

[그림 Ⅰ-2] 월별 식중독 발생 현황 및 계절 별 식중독 주요원인



9

Ⅰ. 연구 개요

 ○ 이러한 어린이집·유치원 식중독의 주요 발생원인도 노로바이러스와 식중독세균이

며, 병원성세균으로는 병원성대장균, 살모넬라, 캠필로박터제주니, 바실러스세레우

스 등에 의한 식중독이 보고되었음<표Ⅰ-3>.

<표 Ⅰ-3> 원인균별 어린이집·유치원 식중독 발생현황(식품의약품안전처)

원인
2016년 2017년 2018년

발생건 환자수 발생건 환자수 발생건 환자수

노로바이러스 12 238 6 98 11 153

병원성대장균 1 38 0 0 1 18

살모넬라 0 0 0 0 1 68

캠필로박터제주니 0 0 1 17 1 31

바실러스세레우스 0 0 1 30 0 0

기타세균 0 0 1 26 0 0

불명 0 0 1 3 1 33

 ○ 2019년 식약처가 학교급식 식중독 예방을 위해 학교급식소, 유치원 및 식재료 공

급업체 등 4,568곳을 점검한 결과 식품위생법 등을 위반한 업체 14곳이 적발되었

으며 이 중 유치원이 3곳으로 가장 많았음.

[그림 Ⅰ-3] 국내외 유치원 관련 식중독 발생 관련 기사
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 ○ 특히 식품제조업체나 집단급식소식품판매업체에서 관련법을 위반한 곳이 전체 점

검대상 중 각각 1.8%, 0.5%에 불과한 데 반해 유치원은 71곳 중 3곳(4.2%)이 적

발되어 상대적으로 높은 위생문제가 있는 것으로 확인되었으며, 위반 내용으로는 

유통기한이 지난 원료의 보관, 폐기물 쓰레기통의 뚜껑 미비 등이 지적되었음.

 ○ 급식에서의 식중독은 부적절한 온도-시간관리, 교차오염, 개인위생, 부적절한 손 

씻기 습관, 오염된 시설설비, 비위생적인 식재료의 이용 등이 식중독 발생 원인으로 보

고되고 있음. 따라서 급식에서 식중독을 예방하기 위해서는 급식 현장사항에 적합

한 위생관리 매뉴얼을 마련하고 이를 준수할 수 있도록 위생교육이 실시되어야 함.

 ○ 현재까지 영양사가 배치된 유치원은 ‘학교급식위생관리지침서’에 따라 영양사가 부

재한 유치원 일부는 어린이급식관리지원센터에 등록하여 식품의약품안전처의 어린

이 급식소 가이드라인에 따라 위생관리가 이루어졌음. 또한 병설유치원은 별도의 

조리실을 갖추지 않고 초등학교 급식실을 이용하여 급식이 운영되는 등 시설기반

이 학교급식과 달리 규모가 다양한 유치원의 현실을 반영한 위생관리 기준과 매뉴

얼이 부재하였음.

 ○ 최근 유치원과 관련된 식중독이 지속적으로 발생함에 따라 원장 및 교사, 조리종

사자 등의 유치원급식 업무 담당자에게 현실적으로 적용할 수 있는 실효성 있는 

유치원 위생관리 지침서 개발이 필요함. 또한 실제로 최근 유치원은 급식점검에서 

현행법을 가장 많이 위반한 시설로 지적되어 위생관리 방안에 대한 현실적인 대안

이 시급하게 마련될 필요가 있음.

 ○ 특히, 최근 유치원급식이 학교급식법의 적용 대상으로 포함되면서 교육(지원)청의 

관리 사각지대라 할 수 있었던 유치원급식의 체계적인 현장 지도 및 관리를 위해 학

교급식위생관리지침서를 대체할 수 있는 ‘유치원급식 운영·위생관리 안내서’ 개발의 

필요성 대두되었음.



Ⅱ
연구결과

1. 문헌분석 및 사례조사를 통한 

유치원급식·위생관리 기준 도출

2. 유치원급식 운영⋅위생관리 실태 온라인 

조사

3. 유치원 현장방문을 통한 유치원급식 

운영⋅위생관리 실태 조사

4. 전문가 대상 FGI를 통한 유치원급식 

운영·위생관리 안내서 현장적용성 평가

5. 연구결과 고찰 및 결론

6. 연구성과 및 제언

CHAPTER
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연구결과Ⅱ

1. 문헌분석 및 사례조사를 통한 유치원급식 운영・위생관리  

기준 도출

가. 조사 내용 및 방법

1) 어린이 급식 관련법 조사 분석

❍ 어린이를 대상으로 급식을 제공하는 어린이시설인 영유아보육시설과 유치원의 

급식 운영 현황 및 현재의 어린이급식 지원 정책에 대해 조사

  - 유아교육법 제17조(건강검진 및 급식)

  - 유아교육법시행규칙 제3조(급식 시설 설비기준 등) 제2항

  - 식품위생법 제2조(정의)제12호 및 제88조(집단급식소)

<표 Ⅱ-1> 영유아 보육시설 급식과 유치원급식 비교

영유아 보육시설 급식 유치원급식

영유아보육법 시행규칙 제 조34(급식관리)

급식은 영유아가 필요한 영양을 섭취할 수 있

도록 영양사가 작성한 식단에 의하여 공급하

여야 한다. 이 경우 영양사(5개 이내의 보육

시설이 공동으로 두며 영양사를 포함한다)를 

두지 아니한 100인 미만의 영유아를 보육하

고 있는 보육시설은 보육정보센터 보건소 등

에 근무하는 영양사의 지도를 받아 식단을 작

성하여야 한다.

유아교육법 제 조17(건강검진 및 급식)

원장은 교육하고 있는 원아에게 적합한 급식을 

제공할 수 있다. 유아교육법 시행규칙 제 31조 

급식 유아가 100인 이상인 유치원에는 식품위

생법 제 37조의 규정에 의하여 면허를 받은 영

양사 1인을 두어야 한다. 다만 급식시설과 설비

를 갖추고 급식을 실시하는 2개 이상의 유치원

이 인접하여 있는 경우에는 지방교육 자치에 의

한 법 시행령 제 21조의 규정에 의한 동일 교

육청의 관할구역에 소재하는 5개 이내의 유치원

은 공동으로 영양사를 둘 수 있다.
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2) 기 제작된 어린이급식 운영․위생관리 지침서 분석 

   - 영유아단체급식 영양관리

   - 영유아단체급식 급식관리 운영지침식약청 영양평가팀(2007)

   - 유치원급식 영양관리 기준 - 유치원급식 지침서교육과학기술부(2007)

   - 유아 대상 영양교육 프로그램 – 보건소와 식생활 정보센터

   - 유치원급식운영관리지침서- 교육부(2012)

   - 유치원급식관리 매뉴얼 - 서울특별시학교보건진흥원 (2012)

   - 유치원급식 기본방향 - 경기도 교육청(2018)

   - 유치원 급·간식 운영관리 지침서 – 교육부 제작(2017)

   - 유치원급식 기본방향 - 경기도 교육청(2019)

   - 유치원급식 기본방향 - 경기도 교육청(2020)

   - 교육급식 운영 계획 - 경기도 교육청(2019)

3) 국내외 학술논문 및 연구 보고서 및 지침서 분석

❍ 유치원의 급식 운영 현황 및 현재의 어린이급식 지원 정책에 대한 국내 학술지, 

국외학술지 및 연구보고서, 지침서, 인터넷 자료 등을 수집 및 분석

[그림 Ⅱ-1] 국내 학술 논문 및 연구 보고서 문헌 분석
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나. 문헌분석 및 사례조사

1) 어린이 급식 관련법 조사

1. 학교급식법

시행령 제4조

(학교급식 운영계획의 

수립 등)

① 학교의 장은 학교급식의 관리ㆍ운영을 위하여 매 학년도 시작 전까

지 학교급식 운영계획을 수립하여야 함

② 학교급식 운영계획에는 급식계획, 영양ㆍ위생ㆍ식재료ㆍ작업 및 식

생활 지도 등 학교급식 운영관리에 필요한 사항이 포함

제6조

(급식시설ㆍ설비)

① 학교급식을 실시할 학교는 학교급식을 위하여 필요한 시설과 설비

를 갖추어야 함

제7조

(영양교사의 배치 등)

① 학교급식을 위한 시설과 설비를 갖춘 학교는 영양교사와 조리사를 둠

 학교급식법 시행령 제8조(영양교사의 직무)

  1. 식단작성, 식재료의 선정 및 검수

  2. 위생ㆍ안전ㆍ작업관리 및 검식

  3. 식생활 지도, 정보 제공 및 영양상담

  4. 조리실 종사자의 지도ㆍ감독

  5. 그 밖에 학교급식에 관한 사항

제10조

(식재료)
① 학교급식에는 품질이 우수하고 안전한 식재료를 사용

제11조

(영양관리)

① 학교급식은 학생의 발육과 건강에 필요한 영양을 충족할 수 있으

며, 올바른 식생활습관 형성에 도움을 줄 수 있는 식품으로 구성되

어야 함

제12조

(위생ㆍ안전관리)

① 학교급식은 식단작성, 식재료 구매ㆍ검수ㆍ보관ㆍ세척ㆍ조리, 운반, 

배식, 급식기구 세척 및 소독 등 모든 과정에서 위생과 안전관리에 

철저를 기하여야 함

제13조

(식생활 지도 등)

학교의 장은 학생에게 식생활 관련 지도를 하며, 보호자에게는 관련 

정보를 제공

제15조

(학교급식의 운영방식)

① 학교의 장은 학교급식을 직접 관리ㆍ운영하되, 일정한 요건을 갖춘 

자에게 학교급식에 관한 업무를 위탁하여 이를 행하게 할 수 있음

제16조

(품질 및 안전을 위한 

① 관련종사자는 학교급식의 품질 및 안전을 위하여 기준에 벗어나는 

식재료를 사용하여서는 안 됨
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준수사항) 

③ 관련종사자는 학교급식에 알레르기를 유발할 수 있는 식재료가 사

용되는 경우에는 이 사실을 급식 전에 급식 대상 학생에게 알리고, 

급식 시에 표시

제17조

(생산품의 직접사용 등)

학교에서 각종 생산활동으로 얻은 생산품이나 그 생산품의 매각대금은 

학교급식을 위하여 직접 사용할 수 있음

* 학교급식법 시행규칙

급식시설의 세부기준

1. 조리장

가. 시설·설비

- 작업 과정에서 교차오염이 발생되지 않도록 구획하여 일반작업구역

과 청결작업구역으로 분리

- 내부벽, 바닥, 천장은 기준에 적합한 재질이어야 함.

- 출입구와 창문에는 해충의 침입을 막을 수 있는 방충망 등 적절한 

설비를 갖추어야 함

- 조리장의 조명은 220룩스(lx) 이상이 되도록 한다. 다만, 검수구역

은 540룩스(lx) 이상이 되도록 함

- 조리장에는 필요한 위치에 개인위생관리시설과 환기시설을 설치해야 

함

나. 설비·기구

- 조리기기는 안전성, 내구성, 경제성 등을 고려하여 설치해야 함

- 냉장고(냉장실)와 냉동고는 식재료의 보관, 냉동 식재료의 해동(解

凍), 가열조리된 식품의 냉각 등에 충분한 용량과 온도(냉장고 5℃

이하, 냉동고 –18℃이하)를 유지해야 함

- 작업을 위생적으로 하기 위하여 식품 세척시설, 조리시설, 식기구 

세척시설, 식기구 보관장, 덮개가 있는 폐기물 용기 등을 갖추어야 함

- 식기세척기는 세척, 헹굼 기능이 자동적으로 이루어지는 것 또는 식

기구를 충분히 세척‧소독할 수 있는 시설을 설치해야 함 

2. 식품보관실 등

식품과 비식품을 구분해야 하고 충분한 환기시설과 보관선반이 있어야 함

3. 급식관리실, 편의시설

- 외부로부터 조리실을 통하지 않고 출입이 가능하여야 하며, 외부로 

통하는 환기시설을 갖추어야 함

- 외출복장과 위생복장을 구분하여야 함
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4. 식당

- 안전하고 위생적인 공간에서 식사를 할 수 있도록 급식인원 수를 고

려한 크기의 식당을 갖추어야 함

- 배식에 필요한 운반기구와 위생적인 배식도구를 갖추어야 함

학교급식의 

위생‧안전관리기준

(제6조제1항관련)

1. 시설관리

- 급식시설·설비, 기구 등에 대한 청소 및 소독계획을 수립·시행하여 

항상 청결하게 관리

- 냉장·냉동고의 온도, 식기세척기의 최종 헹굼수 온도 또는 식기소독

보관고의 온도를 기록·관리

- 급식용수로 수돗물이 아닌 지하수를 사용하는 경우 소독 또는 살균

하여 사용

2. 개인위생

- 식품취급 및 조리작업자는 6개월에 1회 건강진단을 실시하고, 그 

기록을 2년간 보관

- 손에 의한 오염이 일어나지 않도록 하여야 함

3. 식재료 관리 

- 잠재적으로 위험한 식품 여부를 고려하여 식단을 계획하고, 공정관

리를 철저히 실시

- 식재료 검수 시 기준에 적합한 품질 및 신선도와 수량, 위생상태 등

을 확인하여 기록

4. 작업위생

- 조리기구 및 용기는 교차오염을 방지하기 위하여 용도별로 구분하여 

사용하고 식품 취급 등의 작업은 바닥으로부터 60㎝ 이상의 높이에

서 실시

-  조리가 완료된 식품과 세척·소독된 배식기구·용기 등은 교차오염의 

우려가 있는 기구·용기 또는 원재료 등과 접촉에 의해 오염되지 않

도록 관리

- 해동은 냉장해동(10℃ 이하), 전자레인지 해동 또는 흐르는 물(21℃ 

이하)에서 실시.

- 날로 먹는 채소류, 과일류는 충분히 세척·소독하고 가열조리 식품은 

중심부가 75℃(패류는 85℃) 이상에서 1분 이상으로 가열되고 있는

지 확인
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2. 유아교육법

제17조

(건강검진 및 급식)

② 원장은 해당 유치원의 유아에게 적합한 급식 제공

③ 건강검진의 실시 시기 및 그 결과처리에 관한 사항과 급식 시설ㆍ

설비기준 등에 관하여 필요한 사항은 교육부령으로 정함

* 유아교육법 시행규칙

급식 시설ㆍ설비 기준

(제3조제1항 관련)

1. 조리실

- 작업과정에서 교차오염(交叉汚染)이 발생하지 않도록 전처리실, 조리

실 및 식기구 세척실로 구획 조치를 취해야 함

- 조리실의 내부벽, 바닥 및 천장은 내화성, 내수성 및 내구성이 있는 

재질로 하여, 청소와 소독이 쉽고 화재를 예방할 수 있도록 하여야 함

- 조리실의 조명은 220럭스(lx) 이상이 되도록 함

- 필요한 곳에 손 세척시설이나 손 소독시설을 설치하여 손에 의한 

오염을 막아야 함

- 냉ㆍ난방 시설, 방충‧방서 및 환기시설을 구비 등 적절한 시설을 갖

추어야 함

- 조리가 완료된 식품은 온도와 시간관리 철저히 진행

5. 배식 및 검식

- 운반 및 배식기구 등을 청결히 관리

- 급식실 외의 장소로 운반하여 배식하는 경우 배식용 운반기구 및 운

송차량 등을 청결히 관리

- 조리된 식품에 대하여 배식하기 직전에 검식을 실시하고 조리 후 2

시간 이내에 배식을 마쳐야 함

6. 세척 및 소독 등

- 식기구는 세척·소독 후 배식 전까지 위생적으로 보관·관리하여야 하

고 급식시설에 대하여 소독을 실시

7. 안전관리

안전작동방법을 게시하고 교육을 실시하며, 관리책임자를 지정, 그 표

시를 부착하고 철저히 관리
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2. 설비ㆍ기구

- 냉장고와 냉동고는 충분한 용량과 온도(냉장고 5℃ 이하, 냉동고 

-18℃ 이하)를 유지해야 함

- 작업을 위생적으로 하기 위한 시설을 갖추고 식품과 접촉하는 부분

은 씻기 쉽고 소독ㆍ살균이 가능하도록 하여야 함

- 사용할 수 있는 전자식 탐침(探針) 온도계를 갖추어야 함

3. 식품 보관실

- 식품과 식재료를 위생적으로 보관하기에 적합한 곳에 두되, 방충망 

등 적절한 설비를 갖추어야 함

- 식품과 소모품은 별도로 구분된 장소에서 보관 

- 통풍을 위한 적절한 시설을 갖춰야 함

3. 식품위생법

제3조

(식품 등의 취급)

① 다수인에 대한 제공을 목적으로 식품 또는 식품첨가물을 사용ㆍ조

리ㆍ저장ㆍ운반을 할 때에는 깨끗하고 위생적으로 실시

② 영업에 사용하는 기구 및 용기ㆍ포장은 깨끗하고 위생적으로 다루

어야 함

제4조

(위해식품등의 판매 등 

금지)

위해식품에 해당하는 식품등을 가공ㆍ사용ㆍ조리ㆍ저장ㆍ소분ㆍ운반하

면 안 됨

제5조

(병든 동물 고기 등의 

판매 등 금지)

질병에 걸렸거나 걸렸을 염려가 있는 동물과 관련된 것을 가공ㆍ사용

ㆍ조리ㆍ저장ㆍ소분ㆍ운반하면 안 됨

제 6조

(기준ㆍ규격이 

정하여지지 아니한 

화학적 합성품 등의 

판매 등 금지)

다음에 해당하는 행위를 하여서는 안 됨. 다만, 식품의약품안전처장이 

심의를 거쳐 인체의 건강을 해칠 우려가 없다고 인정하는 경우에는 관

련 없음

1. 기준ㆍ규격이 정해지지 않은 첨가물과 이를 함유한 물질을 식품첨

가물로 사용하는 행위

2. 제1호에 따른 식품첨가물이 함유된 식품을 사용ㆍ조리ㆍ저장ㆍ소분

ㆍ운반하는 행위

제7조

(식품 또는 식품첨가물에 

관한 기준 및 규격)

④ 기준이 정해진 식품 또는 식품첨가물은 그 기준에 따라 사용ㆍ조리

ㆍ보존하여야 하며, 그 기준에 맞지 않는 식품 또는 식품첨가물은 

사용ㆍ조리ㆍ저장ㆍ소분ㆍ운반ㆍ보존하면 안 됨
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제8조

(유독기구 등의 

판매ㆍ사용 금지)

유독ㆍ유해물질이 들어 있거나 식품 또는 식품첨가물에 직접 닿으면 

해로운 영향을 끼쳐 건강을 해칠 우려가 있는 기구 및 용기ㆍ포장을 

저장ㆍ운반ㆍ진열에 사용하여서는 안 됨

제9조

(기구 및 용기ㆍ포장에 

관한 기준 및 규격)

① 사용하는 기구 및 용기ㆍ포장에 관하여 다음을 고시해야 함

1. 제조 방법에 관한 기준

2. 기구 및 용기ㆍ포장과 그 원재료에 관한 규격

④ 기준과 규격이 정하여진 기구 및 용기ㆍ포장은 그 기준에 따라 제

조해야 함

제15조

(위해평가)

① 위해의 우려가 제기되는 식품에 해당한다고 의심되는 경우에는 그 

식품 등의 위해요소를 신속히 평가하여 위해식품인지를 결정해야 함

② 위해평가가 끝나기 전까지 국민건강을 위하여 예방조치가 필요한 

식품등에 대하여는 사용ㆍ조리ㆍ저장ㆍ소분ㆍ운반하는 것을 일시적으

로 금지해야 함

제40조

(건강진단)

① 영업자 및 그 종업원은 건강진단을 받아야 함

② 제1항에 따라 건강진단을 받은 결과 타인에게 위해를 끼칠 우려가 

있는 질병이 있다고 인정된 자는 그 영업에 종사하지 못함

제41조

(식품위생교육)
① 영업자 및 종업원은 매년 식품위생에 관한 교육을 받아야 함

제44조

(영업자 등의 준수사항)

① 영업자와 종업원은 영업의 위생관리와 질서유지, 국민의 보건위생 

증진을 위하여 준수사항을 지켜야 함

제 46조

(식품등의 이물 발견보고 

등)

① 식품의 조리ㆍ유통 과정에서 이물을 발견한 사실을 신고받은 경우 

식품의약품안전처장, 시ㆍ도지사 등에게 보고해야 함

제47조

(위생등급)

① 위생등급 기준에 따라 위생관리 상태 등이 우수한 집단급식소를 우

수업소 또는 모범업소로 지정할 수 있음

제51조

(조리사)

① 집단급식소 운영자는 조리사를 두어야 함.

* 조리사를 두지 않아도 되는 경우

1. 집단급식소 운영자 또는 식품접객영업자 자신이 조리사로서 직접 

음식물을 조리

2. 1회 급식인원 100명 미만의 산업체

3. 영양사가 조리사의 면허를 소지

② 집단급식소에 근무하는 조리사의 직무

1. 집단급식소에서의 식단에 따른 조리업무[식재료의 전(前)처리에서부
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터 조리, 배식 등의 전 과정을 말한다]

2. 구매식품의 검수 지원

3. 급식설비 및 기구의 위생ㆍ안전 실무

4. 그 밖에 조리실무에 관한 사항

제52조

(영양사)

① 집단급식소 운영자는 영양사를 두어야 함

* 영양사를 두지 않아도 되는 경우

1. 집단급식소 운영자 자신이 영양사로서 직접 영양 지도 실시

2. 1회 급식인원 100명 미만의 산업체

3. 조리사가 영양사의 면허 소지

② 집단급식소에 근무하는 영양사의 직무

1. 집단급식소에서의 식단 작성, 검식(檢食) 및 배식관리

2. 구매식품의 검수(檢受) 및 관리

3. 급식시설의 위생적 관리

4. 집단급식소의 운영일지 작성

5. 종업원에 대한 영양 지도 및 식품위생교육

제56조

(교육)
① 집단급식소에 종사하는 조리사와 영양사는 2년마다 교육

제86조

(식중독에 관한 조사 

보고)

①_2. 집단급식소에서 제공한 식품등으로 인하여 식중독으로 의심되는 

증세를 보이는 자를 발견한 집단급식소의 운영자는 구청장등에게 보고

해야 함

제88조

(집단급식소)

② 집단급식소를 설치ㆍ운영하는 자는 집단급식소 시설의 유지ㆍ관리 

등 급식을 위생적으로 관리해야 함

1. 식중독 환자가 발생하지 아니하도록 위생관리를 철저히 할 것

2. 조리ㆍ제공한 식품의 매회 1인분 분량을 144시간 이상 보관

3. 영양사를 두고 있는 경우 그 업무를 방해하지 아니할 것

4. 영양사를 두고 있는 경우 영양사가 집단급식소의 위생관리를 위해 

요청하는 사항에 대하여 정당한 사유가 없으면 따를 것

5. 그 외 식품등의 위생적 관리를 위하여 필요한 사항을 지킬 것

* 식품위생법 시행규칙

제2조

(식품등의 위생적인 

취급에 관한 기준)

별표 1

1. 원료보관실·제조가공실·조리실·포장실 등의 내부는 항상 청결하게 

관리

2. 부패·변질이 되기 쉬운 것은 냉동·냉장시설에 보관·관리

3. 식품등의 보관·운반·진열시에는 식품등의 기준에 적합하도록 관리
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하고, 냉동·냉장‧운반시설은 항상 정상적으로 작동시킴

4. 제조·가공·조리 종사자는 개인위생관리를 철저히 함

5. 제조·가공하여 포장된 식품 또는 식품첨가물을 허가를 받지 않고 

판매의 목적으로 포장을 뜯어 분할하여 판매하여서는 안됨 

6. 제조·가공·조리에 직접 사용되는 기계·기구 및 음식기는 사용 후에 

세척·살균하는 등 항상 청결하게 유지·관리하고, 어류·육류·채소류

를 취급하는 칼·도마는 각각 구분하여 사용

7. 유통기한이 경과된 식품 등을 사용·보관하면 안 됨

식품접객업영업자 등의 

준수사항

(제57조 관련)

5. 집단급식소 식품판매업자와 그 종업원의 준수사항

가. 영업자는 식품의 구매·운반·보관·등의 과정에 대한 거래내역을 2

년간 보관

나. 표시사항을 모두 표시하지 않은 축산물, 허가받지 않은 작업장에

서 도축된 축산물 등에 해당하는 것은 판매하면 안 됨.

다. 해동 시 해동을 위한 별도의 보관 장치를 이용하거나 냉장운반하

고 제품이 해동 중이라는 표시, 해동을 요청한 자, 해동 시작시간, 

해동한 자 등 해동에 관한 내용을 표시.

라. 작업장에서 사용하는 기구, 용기 등은 사용 전, 사용 후 및 정기

적으로 살균·소독

마. 유통기한이 경과된 제품을 진열ㆍ보관하면 안 되며, 해당 제품ㆍ

식품 또는 그 원재료를 진열ㆍ보관할 때에는 폐기용 또는 교육용

이라는 표시를 명확하게 함

바. 수돗물이 아닌 지하수 등을 먹는 물 또는 식품의 조리·세척 등에 

사용하는 경우에는 검사를 받아 마시기에 적합하다고 인정된 물을 

사용

1) 일부항목 검사: 1년마다 마을상수도의 검사기준에 따른 검사 진행

2) 모든 항목 검사：2년마다 먹는 물의 수질기준에 따른 검사 진행

아. 식중독 발생 시 보관 또는 사용 중인 식품은 역학조사가 완료될 

때까지 원상태로 보존하여야 하며, 식중독 원인규명을 위한 행위

를 방해해서는 안 됨

집단급식소의 시설기준

(제96조 관련)

1. 조리장

가. 조리장은 객석에서 내부를 볼 수 있는 구조여야 함

나. 조리장 바닥은 배수구가 있는 경우, 덮개를 설치

다. 위생적으로 조리하기 위하여 필요한 조리시설ㆍ세척시설ㆍ폐기물

용기 및 손 씻는 시설을 각각 설치하여야 하고, 폐기물용기는 뚜

껑이 있고 내수성 재질로 된 것이어야 함
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라. 조리장에는 자외선 또는 전기살균소독기를 설치하거나 열탕세척소

독시설을 갖추어야 함

마. 충분한 환기를 시킬 수 있는 시설을 갖추어야 함

바. 유통기준에 적합한 온도가 유지될 수 있는 냉장시설 또는 냉동시

설을 갖추어야 함

사. 식품과 직접 접촉하는 부분은 씻기 쉬우며, 열탕ㆍ증기ㆍ살균제 

등으로 소독ㆍ살균이 가능한 것이어야 함

아. 냉동ㆍ냉장시설 및 가열처리시설에는 온도를 측정할 수 있는 계기

를 설치하여야 하며, 적정온도가 유지되도록 관리

자. 쥐ㆍ해충 등을 막을 수 있는 시설을 갖추어야 함

2. 급수시설

가. 수돗물이나 수질기준에 적합한 지하수 등을 공급할 수 있는 시설

을 갖추어야 함

나. 지하수를 사용하는 경우 취수원은 지하수가 오염될 우려가 있는 

장소로부터 영향을 받지 아니 하는 곳에 위치하여야 함

3. 창고 등 보관시설

가. 식품 등을 위생적으로 보관할 수 있는 창고를 갖추어야 함

나. 창고에는 보존 및 유통기준에 적합한 온도에서 보관할 수 있도록 

냉장ㆍ냉동시설을 갖추어야 함. 

4. 화장실

가. 화장실은 조리장에 영향을 미치지 아니하는 장소에 설치하여야 

함. 다만, 인근에 사용하기 편리한 화장실이 있는 경우에는 따로 

화장실을 설치X

나. 화장실은 정화조를 갖춘 수세식 화장실을 설치하여야 함

라. 화장실에는 손을 씻는 시설을 갖추어야 함

4. 영유아보육법

제31조

(건강관리 및 응급조치)

① 어린이집의 원장은 영유아와 보육교직원에 대하여 정기적으로 건강

진단을 실시하고, 어린이집 생활기록부에 기록하여 관리하는 등 건강관

리를 해야 함

② 어린이집의 원장은 영유아에게 질병ㆍ사고 또는 재해 등으로 인하

여 위급 상태가 발생한 경우 즉시 응급의료기관에 이송

제32조

(치료 및 예방조치)

① 어린이집의 원장은 질병에 감염될 우려가 있는 영유아에 대하여 그 

보호자와 협의하여 질병의 치료와 예방에 필요한 조치 진행
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제33조

(급식 관리)

어린이집의 원장은 영유아에게 균형 있고 위생적이며 안전한 급식을 

제공해야 함

* 영유아보육법 시행규칙 [별표 8] 

어린이집의 운영기준

(제23조, 제24조의2 및 

제34조 관련)

1. 급식관리

- 어린이집에서 식중독 환자가 발생하지 않도록 위생관리를 철저히 하

여야 함

- 원장등은 영유아가 필요한 영양을 섭취할 수 있도록 영양사가 작성

한 식단에 따라 급식을 공급하여야 함

- 원장등은 영유아에 대한 급식을 어린이집에서 직접 조리하여 제공

- 식기, 도마, 칼, 행주, 그 밖에 주방용구를 정기적으로 세척·살균 및 

소독하는 등 항상 청결하게 유지·관리

- 상하거나 유통기한이 지난 제품을 음식물의 조리에 사용 및 보관하

거나, 이미 급식에 제공되었던 음식물을 재사용해서는 안 됨

- 식품등의 원료 및 제품 중 부패·변질이 되기 쉬운 것은 냉동·냉장시

설에 보관·관리

- 조리원 등 음식물의 조리에 직접 종사하는 보육교직원은 개인위생관

리를 철저히 해야 함

2. 위생관리

- 조리실, 식품 등의 원료·제품 보관실, 화장실 및 침구 등을 정기적

으로 소독하고, 항상 청결하게 관리

- 음용수

- 상수도 및 간이상수도: 물을 끓여 사용

- 정수장치 설치: 정기적인 필터 교환 등 수질 관리

- 지하수 사용: 수질검사 실시

- 보육교직원은 영유아의 위생에 영향을 미치는 유행성질환 감염 여

부, 영유아의 피부, 머리, 손톱·발톱, 치아상태, 어린이집의 청소상

태, 침구 및 기저귀 등의 위생상태, 욕실 및 화장실의 청결상태, 세

면도구 등의 위생상태 등에 대하여 수시로 점검

보육교직원의 배치기준

(제10조 관련)

* 영양사

- 영유아 100명 이상을 보육하는 어린이집의 경우에 영양사 1명

- 같은 시ㆍ군ㆍ구의 5개 이내 어린이집이 공동으로 영양사를 둘 수 

있음

* 조리원
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5. 식품 등의 표시ㆍ광고에 관한 법률

제4조

(표시의 기준)

① 식품등에는 다음 각 호의 구분에 따른 사항을 표시

1. 식품, 식품첨가물 또는 축산물

가. 제품명, 내용량 및 원재료명

나. 영업소 명칭 및 소재지

다. 소비자 안전을 위한 주의사항

라. 제조연월일, 유통기한 또는 품질유지기한

마. 그 밖에 소비자에게 해당 식품, 식품첨가물 또는 축산물에 관한 정

보를 제공하기 위하여 필요한 사항으로서 총리령으로 정하는 사항

6. 농수산물의 원산지 표시에 관한 법률

제5조

(원산지 표시)
③ 농수산물이나 그 가공품의 원료에 대하여 원산지를 표시

제8조

(영수증 등의 비치)

원산지를 표시하여야 하는 자는 발급받은 원산지 등이 기재된 영수증이나 

거래명세서 등을 매입일부터 6개월간 비치ㆍ보관

7. 감염병의 예방 및 관리에 관한 법률

제51조

(소독 의무)

* 식품접객업 업소 중 연면적 300제곱미터 이상의 업소

- 4월~9월: 1회 이상/1개월

- 10월~3월: 1회 이상/2개월

* 집단급식소 (100명 이상), 유치원(50명 이상)

- 4월~9월: 1회 이상/2개월

- 10월~3월: 1회 이상/3개월

제54조

(소독의 실시 등)

① 소독업자는 기준과 방법에 따라 소독

② 소독업자가 소독하였을 때 소독에 관한 사항을 기록ㆍ보존

8. 어린이 식생활안전관리 특별법

제1조 어린이들이 올바른 식생활 습관을 갖도록 하기 위하여 안전하고 영양을 

- 영유아 40명 이상 80명 이하를 보육하는 어린이집의 경우 조리원 

1명을 두며, 영유아가 80명을 초과할 때마다 1명씩 증원
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(목적) 고루 갖춘 식품을 제공하는 데 필요한 사항을 규정

제21조(어린이급식관

리지원센터 등 

설치ㆍ운영)

① 어린이에게 단체급식을 제공하는 다음 급식소에 대한 위생 및 영양관

리를 지원하기 위하여 어린이급식관리지원센터를 설치ㆍ운영할 수 있음

2. 「유아교육법」에 따라 유아의 교육을 위하여 설립ㆍ운영하는 유치원에 

대한 급식소

제22조(영양사 고용 

등의 특례)

① 「식품위생법」 제52조에도 불구하고 어린이급식관리지원센터에 등록하

여 관리되는 집단급식소 중 상시 1회 100명 미만에게 식사를 제공하는 

급식소는 영양사를 두지 아니할 수 있음. 다만, 학교의 집단급식소는 영

양사를 두어야 함 

9. 먹는물관리법

제5조

(먹는물 등의 수질관리)

② 환경부장관 또는 도지사ㆍ특별자치도지사 등은 먹는물, 샘물 및 

염지하수의 수질검사를 실시

제8조의2

(냉ㆍ온수기 또는 정수기의 

설치ㆍ관리)

② 관리자는 먹는물이 오염되기 쉬운 장소에 냉ㆍ온수기 또는 정

수기를 설치하면 안 됨

③ 관리자는 냉ㆍ온수기 또는 정수기를 주기적으로 청소ㆍ소독하는 

등 위생적으로 관리

먹는물관리법 시행규칙

제2조

(먹는물공동시설의 관리)

① 먹는물 공동시설의 관리대상

1. 상시 이용인구가 50명 이상으로서 먹는물공동시설 소재지의 특

별자치시장ㆍ특별자치도지사ㆍ시장ㆍ군수 또는 구청장(구청장은 

자치구의 구청장을 말하며, 이하 "시장ㆍ군수ㆍ구청장"이라 한

다)이 지정하는 시설

2. 상시 이용인구가 50명 미만으로서 시장ㆍ군수ㆍ구청장이 수질

관리가 특히 필요하다고 인정하여 지정하는 시설

③ 시장ㆍ군수ㆍ구청장은 제2항에 따른 먹는물공동시설에 대한 수

질검사 결과가 수질기준에 부적합한 경우에는 지체 없이 먹는물공

동시설에 대한 사용을 중단시키고 조치를 해야 함

1. 먹는물공동시설 주변의 오염원 제거 및 청소

2. 먹는물공동시설 보강 및 소독

3. 먹는물공동시설로 유입되는 외부 오염원의 차단

제2조의2 ④ 냉ㆍ온수기 또는 정수기의 설치금지 장소 및 관리방법
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(냉ㆍ온수기 또는 정수기의 

설치ㆍ관리)

1. 냉ㆍ온수기 또는 정수기 설치금지 장소

가. 실외 또는 직사광선이 비추는 장소

나. 화장실과 가까운 장소

다. 냉ㆍ난방기 앞

2. 냉ㆍ온수기 관리방법

가. 에어필터를 1년마다 1회 이상 정기적으로 교환할 것

나. 6개월마다 1회 이상 물과 접촉하는 부분에 대해 청소소독을 

실시할 것. 다만, 약품소독을 하는 경우에는 약품이 냉ㆍ온수기

에 잔류하지 않도록 할 것

다. 냉ㆍ온수기 관리카드를 비치하고, 기록을 유지할 것

3. 정수기 관리방법

가. 필터는 해당 정수기의 사용방법 설명서에 따라 정기적으로 교

환할 것

나. 6개월마다 1회 이상 물과 접촉하는 부분에 대해 청소소독을 

실시할 것. 이 경우, 소독에 사용한 약품이 정수기에 잔류하지 

않도록 할 것

다. 정수기 관리카드를 비치하고, 기록을 유지할 것

라. 총대장균군 및 탁도 항목이 수질기준에 적합하도록 관리

10. 먹는물 수질기준 및 검사 등에 관한 규칙관리법

제2조

(수질기준)

먹는물, 샘물, 염지하수 및 먹는물공동시설의 물 등을 포함. 이의 

수질기준을 준수해야 함

1. 미생물에 관한 기준

2. 건강상 유해영향 무기물질에 관한 기준

3. 건강상 유해영향 유기물질에 관한 기준

4. 소독제 및 소독부산물질에 관한 기준

5. 심미적 영향물질에 관한 기준

6. 방사능에 관한 기준

제4조

(수질검사의 횟수)

① 일반수도사업자, 전용상수도 설치자 및 소규모급수시설을 관할

하는 시장ㆍ군수ㆍ구청장은 수질검사를 실시 

제5조

(건강진단)

① 건강진단을 받아야 하는 자는 장티푸스, 파라티푸스 및 세균성 

이질 병원체의 감염 여부에 관하여 건강진단을 받아야 함.
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2) 기 제작된 어린이급식 운영․위생관리 지침서

❍ 유치원급식 운영관리 지침서(2007) 교육인적자원부, 유치원급식의 위생 영양관리 

기준을 마련함. 위생지도 점검표 제시.

❍ 어린이 급식관리 지침서(2013) 식품의약품안전처 어린이급식관리지원센터, 영

유아 대상의 급식을 다룸 전문적인 자료 포함.

❍ 소규모 어린이 집단급식 관리매뉴얼(2015) 식품의약품안전처 어린이급식관리지

원센터, 집단급식소가 설치신고 되지 않은 어린이 급식소 중심. 시설설비 위생

과 안전관리 부분을 분리하여 수록. 조리공정에 대해서는 조리활용 팁을 제공하

고 있음.

❍ 유치원 급·간식 운영관리 지침서(2017) 교육부 육아정책연구소, 주로 표와 그림

으로 내용을 제시하고 있어 급식전문가가 아닌 원장과 조리원에게 적합한 수준

임. 급식인원 50인 미만에 해당하는 유치원급식소에 대한 위생관리기준 논의할 

때 활용할 수 있음.

❍ 어린이 급식소 위생 안전 체크리스트 해설서(2019) 식품의약품안전처, 개인위

생 영역에서 작업자의 건강진단과 올바른 손 씻기 방법에 대해 제시하고, 위생

교육 필요성 강조함. 조리용수에 대해 자세히 언급되어 있으며, 위생체크리스트

항목에 속함. HACCP 적용하지 않기 때문에 관련 내용이 없으며 가열조리식품

의 중심온도 관리, 검식, 교차오염 예방에 대한 내용이 부족함.

❍ 어린이집, 유치원 식중독 예방관리 매뉴얼(2019) 식품의약품안전처, HACCP을 

적용하고 있지 않기 때문에 관련 내용이 없으나 그 외의 급식 공정에 있어서 식

품 관리는 다른 것들과 유사하게 관리 지침을 제공하고 있음. 개인위생영역에서 

작업자의 건강진단과 올바른 손 씻기 방법에 대해 제시하고, 식중독 교육에 대

한 내용을 제공함.
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<표 Ⅱ-2> 기 제작된 어린이급식 운영․위생관리 지침서

지침서명 발행년도 발행처 간략내용

유치원급식 

운영관리 지침서
2007 교육인적자원부

- 유치원급식의 위생 영양관리 기준

을 마련 함

- 위생지도 점검표 제시

어린이 급식관리 

지침서
2013

식품의약품안전처 

어린이급식관리지원센터

- 영유아 대상의 급식을 다룸 

- 영양 급식의 전문적인 자료 포함.

소규모 어린이 

집단급식 

관리매뉴얼

2015
식품의약품안전처 

어린이급식관리지원센터

- 집단급식소가 설치신고 되지 않은 

어린이 급식소 중심

- 시설설비 위생과 안전관리 부분을 

분리하여 수록

- 조리공정에 대해서는 조리활용 팁

을 제공하고 있음.

유치원 급·간식 

운영관리 지침서
2017

교육부 

육아정책연구소

- 주로 표와 그림으로 내용을 제시

하고 있어 급식전문가가 아닌 원

장과 조리원에게 적합한 수준임.

- 급식인원 50인 미만에 해당하는 

유치원급식소에 대한 위생관리기

준 논의할 때 활용할 수 있음.

어린이 급식소 위생 

안전 체크리스트 

해설서

2019 식품의약품안전처

- 개인위생영역에서 작업자의 건강

진단과 올바른 손 씻기 방법에 

대해  제시하고, 위생교육 필요성 

강조함.

- 조리용수에 대해 자세히 언급되어 

있으며, 위생체크리스트항목에 속

함.

- HACCP 적용하지 않기 때문에 

관련 내용이 없으며 가열조리식

품의 중심온도 관리, 검식, 교차

오염 예방에 대한 내용이 부족함.

어린이집, 유치원 

식중독 예방관리 
2019 식품의약품안전처

- HACCP을 적용하고 있지 않기 

때문에 관련 내용이 없으나 그 
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3) 국내외 학술논문 및 연구 보고서

가) 급식 운영 관련 연구논문

❍ 최근의 급식 운영 관련 연구논문들을 살펴본 결과, 어린이집과 유치원의 급식소

의 위생에 관한 연구는 매우 많이 보고되었으나 유치원급식 운영 관련 연구는 

소수에 불과하였고, 대부분의 연구들이 유치원급식 운영 관리 수준이 학교 급식

에 비해 떨어지거나 혹은 유치원의 전반적 급식 운영 관리가 미흡하여 개선이 

요구된다고 보고하였음. 

❍ 유치원과 학부모를 대상으로 영양사 배치 유무에 따른 유치원급식 실태와 급식 

만족도를 평가. 급식만족도, 급식의 맛, 메뉴의 다양성, 메뉴의 균형, 자녀의 급

식만족도, 급식시설, 급식 위생의 모든 7가지 항목에서 영양사 배치 유치원 학부

모의 점수가 유의하게 높았으며, 급식만족도의 평균 점수도 영양사 배치유치원 

학부모가 높았음. 영양사 배치 유치원의 급식상태 및 학부모의 급식 만족도가 

미배치 유치원보다 우수한 것으로 나타남(Lee KH 등 2013).

❍ 미취학아동 대상 영양ㆍ식생활교육의 효과 메타분석 결과 객관적으로 개량화 된 

본 연구결과를 기반으로 미취학아동 대상의 체계적인 영양ㆍ식생활교육 프로그

램 개발과 다양한 프로그램의 효과성 입증을 위한 연구가 지속적으로 이루어져

야 할 것으로 보고됨(Lee KH 등 2013).

지침서명 발행년도 발행처 간략내용

매뉴얼

외의 급식 공정에 있어서 식품 

관리는 다른 것들과 유사하게 관

리 지침을 제공하고 있음.

- 개인위생영역에서 작업자의 건강

진단과 올바른 손 씻기 방법에 

대해 제시하고, 식중독 교육에 대

한 내용을 제공함.
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❍ 어린이급식관리지원센터에서 조리원을 대상으로 실시하는 위생순회방문지도 및 

월별 위생교육은 조리원의 위생 지식을 상승시키는데 효과가 있고, 어린이 급식

소에 실질적으로 필요한 교육프로그램을 개발하고 교육을 시행해야 함(Kim JH

와 Lee YM 2014).

❍ 어린이급식관리지원센터 관리 전후에 따른 급식운영 비교연구에서 어린이급식관

리지원센터의 조기 확대 설치, 어린이집 급식문화에 대한 평가인증제도의 강화, 어

린이집 교직원 및 학부모, 어린이 대상의 급식관리 교육 강화, 어린이급식관리지원

센터의 등록을 의무화해야 한다고 보고함(Sung GO과 Shin GH 2015).

❍ 급식 서비스 품질 특성과 급식 운영의 주요 영역을 IPA(ISA) 분석한 결과 모두 

위생과 관련된 부분이 중점관리영역으로 나타날 것으로 예상하였으나, 각 나라

마다 다른 특성을 보임, 한국과 일본은 ‘식탁 및 의자 위생’이 공통적으로 중점 

관리영역으로 나타나 미취학 아동 대상 급식소에서는 급식을 운영할 때 양, 영

양 등 음식 자체에 대한 품질뿐만 아니라, 음식을 제공하는 과정 중의 품질관리

에도 함께 주의를 기울여야 할 것으로 보고 됨(Park SH와 Joo NM 2015).

❍ 어린이집 단체급식 운영 효율화를 위한 비교분석연구에서는 식생활 교육 및 활

동, 식재료에 대한 이해, 식품위생과 안전, 생선조리 시 처리 방법(생선조리) 등, 

어린이 단체급식 운영 효율을 위한 요인을 4가지로 압축, 4가지 변수와 결혼 여

부, 직장 형태, 직무 형태, 연령, 근무연수 등과의 차이 분석 결과 서로 영향을 

주고 있는 것으로 분석됨, 어린이집․유치원의 급식 조리사, 보육교사는 각자의 

업무가 서로 교차업무로 관심을 가질 때 효율적 급식 경영을 만들 수 있다고 보

고함(Kim DS 2016).

❍ 어린이급식관리지원센터는 지역사회의 어린이집, 유치원, 지역아동센터 등에 대

한 영양 및 위생 서비스 제공을 통해 어린이들의 건강을 돌보는 지방자치단체 

산하 조직으로 근무 인력은 단기의 계약직 직원이고, 이들은 공무를 수행함에도 

공무원의 신분보장 혜택은 받지 못하고 있다고 하였고, IPA 분석 결과 중요도와 

수행도가 다 높은 강점 영역에는 기획, 동료협력, 위생서비스, 영양서비스, 메뉴

서비스, 어린이교육, 조리원 교육, 원장 및 교사 교육 등 센터의 핵심 산출 관련 

사항들이 포함되었음. 반면, 중요도는 높으나 수행도는 낮은 중점 관리영역으로



한국교육환경보호원32

   유치원급식 운영･위생관리 안내서 개발 결과보고서

는 예산, 인력, 지자체 지원, 급식소 지원, 급여, 신분보장, 인력개발 등이 제시

됨(Lee KA와 Yoon JH 2019).

❍ 아동의 급식 시설에 배식장소, 시설·장비 등의 기준에 맞춰 대체할 수 있는 세부

지침이 마련되고 어린이집, 유치원 설치 시에 조리실에 대한 면적, 필요 시설·장

비 등 세부적인 시설기준이 필요함. 1회성으로 그치는 교육이 아니라 조리종사자

를 대상으로 실시하는 교육과 같이 현장에서 교육이 이루어질 수 있도록 보육교사

를 대상으로 식생활 및 식품 안전 관련 교육의 체계화가 필요함(Park SH 2019).

❍ 어린이 영양지수(NQ)를 이용한 경북 일부 지역아동센터 아동의 가족식사 빈도

에 따른 식행동 및 영양 상태 평가에서 지역아동센터에서도 급식 제공 시 센터

장이나 선생님이 아동들과 함께 식사하면서 밥상머리교육을 실행하고, 학교와 

어린이급식관리지원센터 등과 협력하여 어린이 영양문제를 해결하는데 노력을 

기울여야 함(Lee KA 2019).

❍ 어린이집과 유치원 아동의 점심 급식을 통한 영양 섭취 평가에서는 모든 메뉴군

의 배식량이 권장 배식량에 미치지 못함, 교사들이 적정 배식량에 대한 지식이 

부족하고, 음식을 남기는 것에 대한 우려가 커서 음식을 적게 배식하는 것이 문

제로 지적되었으므로, 배식을 담당하는 교사와 조리종사자를 대상으로 연령별로 

적정 배식량을 교육하여 아동들이 필요로 하는 식사를 제공받도록 해야 할 것이

며, 식사 시간 역시 교육 시간이므로 적극적인 식사 지도가 이루어지고 아동들

이 필요한 양을 섭취할 수 있도록 충분한 시간이 보장되어야 할 것으로 보고됨

(Bae JS과 Lee KE 2019).

❍ 지역아동센터 아동 대상 영양·위생 교육교재 개발 및 적용 효과에서 영양・위생 

교육 전・후 효과를 비교해 보면 식중독 예방, 환절기와 제철 채소, 감기예방은 

교육 전보다 교육 후에 영양・위생 지식수준이 유의적으로 상승하였음. 그러나 

미세먼지 예방을 위한 위생의 중요성은 교육 전・후 효과가 유의적으로 나타나

지 않았음. 본 연구에서 개발한 영양・위생 교육교재를 활용한 영양 교육 시 아

동들은 과반수 이상이 본 교육 내용에 대해 긍정적인 반응을 나타내었음. 따라

서 본 연구를 통해 개발된 교재가 경상남도 지역아동센터 아동들의 영양・위생 

수준 향상에 기여할 수 있기를 기대함(박재희 등 2019).
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나) 급식 위생 관련 논문

❍ 최근의 급식 위생 관련 연구논문들을 검색하여 살펴본 결과, 어린이집 급식소의 

위생에 관한 연구는 매우 많이 보고되었으나 유치원급식소 관련 연구는 소수에 

불과하였고, 대부분의 연구들이 유치원급식소 위생관리 수준이 학교에 비해 떨

어지거나 혹은 유치원의 전반적 급식위생관리 상태가 안전하지 못하여 개선이 

요구된다고 보고하였음.

❍ 세종특별자치시 유치원 15개원을 포함하여 학교 급식에 종사하는 조리종사자를 

대상으로 위생관련 설문조사한 결과, 위생관리 수행도에 있어 식재료관리가 5점 

만점에 4.9점으로 가장 높았으며, 위생 및 안전 관리가 4.8점, 개인위생관리가 

4.7점, 조리공정별 위생관리가 4.7점 순이었으며, 위생관리 수행도 평균은 초등

학교(4.8점), 중ㆍ고등학교(4.7점), 유치원(4.6점)순이었음. 위생교육 빈도는 월 

1회(63.7%)가 가장 높았으나 더 잦은 빈도로 실시하는 비율은 중ㆍ고등학교, 초

등학교, 유치원 순으로 나타났음(나혜림 등 2019).

❍ 서울시 동부교육청 소속 국ㆍ공립 11개, 사립 39개 유치원을 대상으로 교육청 

순회 영양사가 불시에 방문하여 지도 및 점검한 결과, 전반적으로 개인위생 영

역의 평균 수행도가 가장 높았고, 배식영역의 평균 수행도가 가장 낮았음. 개인

위생영역 중 ‘6개월에 1회 건강진단 및 2년간 기록보관 여부’, 식재료 공급 및 

저장관리 영역 중 ‘식품과 소모품 구분ㆍ보관 여부’, 식품 취급영역 중 ‘채소와 

과일을 깨끗이 세척ㆍ소독하는지에 대한 여부’, 배식 영역 중 ‘배식 시 음식의 

적온 유지’, 시설 및 설비 관리영역 중 ‘사용 후 기구의 세척ㆍ소독’과 ‘전처리실 

및 세척실의 구분(교차오염 방지)’, 기본 준수사항 영역 중 ‘외부인의 출입통제’

와 ‘출입과 검사 등의 기록을 최종 기재일로부터 2년간 보관하는지의 여부’ 항목

이 각 영역별로 가장 낮은 수행도를 나타냄 (김옥선 2014).

❍ 서울, 경기, 인천 지역 10곳의 유치원급식실 대상 위생관리 실태조사 및 미생물

적 품질평가를 실시한 결과, 급식소시설관리 6.4점/11(58.1%), 설비관리 4.2점

/12점(35%), 개인위생 2.4점/10점(2.4%), 식재료관리 5.1점/10점(51%), 작업

공정별 6점/17점(35.3%), 조리기구관리 2점/6점(33.3%), 환경위생관리 5.4점

/10점(54%), 안전관리 2.2점/6점(33.3%), 환경위생관리 5.4점/10점(54%), 안
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전관리 2.2점/6점(36.7%)으로 유치원급식 위생·안전 점검 전체 평균은 41.4점

으로 전반적인 급식실의 위생상태가 안전하지 못함으로 나타남. 조리음식인 어

묵볶음과 순두부찌개에서는 일반세균수, 대장균군수가 높게 나온 편으로 가열온

도 및 시간관리가 제대로 되지 않았음을 시사함. 손의 미생물 분석에서는 일반

세균, 황색포도상균, 대장균군이 기준치를 초과하여 개인위생부분의 손 씻기에 

관한 교육과 실천 및 손세정대와 손소독기의 비치를 지적함. 또한 급식기기 및 

용기를 위생적으로 세척, 소독하는 것이 중요하여 기기세척기와 소독고가 비치

되어야 함을 지적하였음(이주은 등 2012a).

❍ 서울, 경기, 인천지역 소재 유치원 392곳의 원장, 조리종사원을 대상으로 설문

조사한 결과, 원장이 응답한 급식위생관리 수행도 평가결과에서는 기기설비위생

영역은 4.20점/5점(84.0%), 개인위생영역 4.14점/5점(82.8%), 식재료관리영

역 4.35점/5점(87.0%), 작업공정관리영역 3.9점/5점(78.0%), 환경위생관리영

역 4.39점/5점(87.8%), 안전관리영역 4.69점/5점(93.8%)으로 나와 이 작업공

정관리영역이 가장 낮은 수행도를 보임. 조리종사원의 위생지식 평가에서 평균 

이하 점수를 받은 항목은 ‘뜨거운 식품 취급방법(71.3%)’, ‘손을 씻은 후 말리는 

방법(63.8%)’, ‘조리작업 전 작업준비(63.8%)’, ‘식중독 미생물이 서식 가능한 

위험온도범주(36.3%)’, ‘냉동식품의 해동방법(45.6%)’, ‘냉장ㆍ냉동고 사용방법

(43.1%)’ 인 것으로 조사됨(이주은 등 2012b).

❍ 충북 소재 50개 유치원에 312명의 학부모와 31명의 급식 담당자 대상으로 급

식서비스 품질 특성에 대한 중요도-수행도 분석결과 ‘식탁 및 의자의 안전성’, 

‘환기’, ‘식기의 위생’, ‘식탁 및 의자의 위생’, ‘식탁 및 의자의 위생’은 중요하다

고 여겨졌으나 잘 수행되지 않는 속성으로 나타남. ‘1인 분량’, ‘음식의 맛’, ‘음

식의 외관’, ‘음식의 간’, ‘메뉴가 다양함’, ‘반찬수가 적당함’, ‘친환경 식재료 사

용’, ‘급식비’, ‘전용식당의 보유’, ‘냉․난방의 적절성’, ‘조명’, ‘편안함’은 중요하

지도 않고 잘 수행되지도 않는 속성으로 나타남. 유치원급식에 대한 전반적인 

만족도는 평균 3.74점으로 보통 수준이었고, ‘안전한 식재료’가 전반적인 만족

도에 가장 유의한 영향을 주는 것으로 나타남. 급식의 원료자원인 음식 및 물적 

자원인 급식관련 시설 위생과 식사시설의 지속적인 개선이 요구되는 것으로 조

사되었음(이주영과 이영은 2010).
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<표Ⅱ-3> 유치원급식 관련 논문 분석

년도 저널 저자명 논문명 및 논문 요약

2019
대한영양사협회학술지 

25(1): 17-29.

나혜림, 김명희, 

최미경

세종특별자치시 학교급식 조리종사자의 위생교

육과 위생관리 수행도 평가

위생관리 수행도에 있어 식재료관리가 5점 만점

에 4.9점으로 가장 높았으며, 위생 및 안전 관리

가 4.8점, 개인위생관리가 4.7점, 조리공정별 

위생관리가 4.7점 순

2019
교육이론과 실천

28권:61-79.

박재희, 성나영, 

김민지, 김다빈, 

김다영, 김슬아, 

박재우, 황지영, 

박은주

지역아동센터 아동 대상 영양·위생 교육교재 개

발 및 적용 효과

식중독 예방, 환절기와 제철 채소, 감기예방은 

교육 전보다 교육 후에 영양・위생 지식수준이 

유의적으로 상승하였음. 미세먼지 예방을 위한 

위생의 중요성은 교육 전・후 효과가 유의적으

로 나타나지 않았음.

2019
한국식생활문화학회지

34(6): 707-718
배정숙·이경은

어린이집과 유치원 아동의 점심 급식을 통한 영

양 섭취 평가

어린이집과 유치원 아동의 점심 급식을 통한 영

양 섭취 평가에서는 모든 메뉴군의 배식량이 권

장 배식량에 미치지 못함.

2019
한국식품영양과학회지

48(11): 1280-1290.
이경아

어린이 영양지수(NQ)를 이용한 경북 일부 지역

아동센터 아동의 가족식사 빈도에 따른 식행동 

및 영양 상태 평가 

지역아동센터에서도 급식 제공 시 센터장이나 

선생님이 아동들과 함께 식사하면서 밥상머리교

육을 실행하고, 학교와 어린이급식관리지원센터 

등과 협력하여 어린이 영양문제를 해결하는데 

노력을 기울여야 함.

2019 현대사회와 행정

29(4):67-99.

이경애, 윤주명

IPA 분석을 통한 어린이급식관리지원센터 운영

개선방안 연구

IPA 분석 결과 중요도와 수행도가 다 높은 강점 
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년도 저널 저자명 논문명 및 논문 요약

영역에는 기획, 동료협력, 위생서비스, 영양서비

스, 메뉴서비스, 어린이교육, 조리원 교육, 원장 

및 교사 교육 등 센터의 핵심 산출 관련 사항들

이 포함되었음. 중요도는 높으나 수행도는 낮은 

중점 관리영역으로는 예산, 인력, 지자체 지원, 

급식소 지원, 급여, 신분보장, 인력개발 등이 제

시됨.

2016
외식경영연구

19(6): 187-205.
김동섭

어린이집 단체급식 운영효율화를 위한 비교분석

연구

어린이집․유치원의 급식 조리사, 보육교사는 각

자의 업무가 서로 교차업무로 관심을 가질 때 

효율적 급식 경영을 만들 수 있다고 보고 함.

2015

한국육아지원학회 

학술대회지

162-165

성기옥 , 신건호

어린이급식관리지원센터 관리 전후에 따른 급식

운영 비교연구 

어린이급식관리지원센터의 조기 확대 설치, 어

린이집 급식문화에 대한 평가인증제도의 강화, 

어린이집 교직원 및 학부모, 어린이 대상의 급식

관리 교육 강화, 어린이급식관리지원센터의 등

록을 의무화해야 한다고 보고함.

2015
한국식품영양학회

28(1):160-169.
박상현 , 주나미

PA분석을 통한 미취학 아동 급식의 급식서비스 

품질특성 및 급식운영 평가 - 한국·중국·일본의 

미취학 아동을 자녀로 둔 부모를 대상으로

한국과 일본은 ‘식탁 및 의자 위생’이 공통적으

로 중점 관리영역으로 나타나 미취학 아동 대상 

급식소에서는 급식을 운영할 때 양, 영양 등 음

식 자체에 대한 품질뿐만 아니라, 음식을 제공하

는 과정 중의 품질관리에도 함께 주의를 기울여

야 할 것으로 보고 됨.

2014
대한영양사회 학술지

20(1):36-49.
김진아 이영미

위생순회방문지도를 통한 어린이 급식소 조리원 

대상 위생 지식의 변화 평가

어린이급식관리지원센터에서 조리원을 대상으
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년도 저널 저자명 논문명 및 논문 요약

로 실시하는 위생순회방문지도 및 월별 위생교

육은 조리원의 위생 지식을 상승시키는데 효과

가 있고, 어린이 급식소에 실질적으로 필요한 교

육프로그램을 개발하고 교육을 시행해야 함.

2014
동아시아식생활학회지

24(5):680-690.
김옥선

시설 규모 및 급식비에 따른 유치원급식소 위생 

관리 수행도

전반적으로 개인위생 영역의 평균 수행도가 가장 

높았고, 배식영역의 평균 수행도가 가장 낮았음. 

2013
한국식품영양과학회지

42(2): 278-285.

이경희, 김명희 

최미경

충남지역 유치원의 영양사 배치 유무에 따른 급

식실태와 학부모의 급식 만족도 비교

급식만족도, 급식의 맛, 메뉴의 다양성, 메뉴의 

균형, 자녀의 급식만족도, 급식시설, 급식 위생

의 모든 7가지 항목에서 영양사 배치 유치원 학

부모의 점수가 유의하게 높았으며, 급식만족도

의 평균 점수도 영양사 배치유치원 학부모가 높

았음. 영양사 배치 유치원의 급식상태 및 학부모

의 급식 만족도가 미배치 유치원보다 우수한 것

으로 나타남.

2012a
한국식품조리과학회지

28(5):515-530.

이주은, 최경숙, 

강영재, 곽동경

유치원급식의 위생관리 실태조사 및 미생물적 

품질평가

서울, 경기, 인천 지역 10곳의 유치원급식실 대

상 위생관리 실태조사 및 미생물적 품질평가를 

실시한 결과, 전반적인 급식실의 위생상태가 안

전하지 못함으로 나타남 가열온도 및 시간관리

가 제대로 되지 않았음.

2012b

대한영양사협회 

학술지

18(4): 308-325

이주은, 최경숙, 

곽동경

서울, 경기, 인천지역 소재 유치원 392곳의 원

장, 조리종사원을 대상으로 설문조사한 결과 작

업공정관리영역이 가장 낮은 수행도를 보임.

2010
한국식품영양과학회지 

39(4):613-623.
이주영, 이영은

충북지역 유치원급식품질에 대한 학부모 만족도

급식서비스 품질 특성에 대한 중요도-수행도 분
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다) 유치원급식 운영 및 위생 관련 기사

❍ 다음과 같은 유치원 위생사고 기사를 통해 볼 때, 학교급식법 적용 대상에 유치원

이 포함되는 현시점(학교급식법 개정안 2020년 1월 30일 시행)이 식중독 예방을 

위한 특단의 개선대책이 시행되어야 할 시기라 사료됨.

❍ '집단 식중독' 안산 유치원 장출혈성 대장균 확진자 60명…'햄버거병'으로 불리는 

용혈성 요독증후군(HUS) 의심 환자는 지난달 29일 기준으로 16명이다. 이 중 4명

이 투석 치료를 받음(조선비즈 2020).

❍ 공공급식 임에도 제자리에 서지 못했던 유치원급식은 ‘재정립 계기’를 맞아 유치원

급식 기준을 정할 학교급식법 시행령·시행규칙 개정안에 ‘관심이 집중’되고 있음. 

급식을 위한 시설개선에 많은 예산이 필요, 현재 교육부는 유아정책 부서와 학교급

식 전담부서가 협의해 각 영역에서 개정안을 만들고 있음, 유아에 적합한 식단과 영

양량, 1일 칼로리 섭취기준 등은 교육부에서 기존 정보 등을 검토해 재정립 중임(대

한급식신문, 2020.05.06 .뒤늦게 깨달은 ‘유치원급식’, 학교급식 이상 중요하다).

❍ 부산 유치원서 집단 식중독 증세…“급식중단 조치·원인 조사 중”: 부산의 한 사립

유치원에서 집단 식중독 증세를 보인 42명 중 13명이 입원하였고, 6명에게서 식중

독 원인균인 살모넬라균속이 검출됨(뉴스투데이 2018). 

❍ ‘급식 케이크’ 식중독 의심환자 계속 증가…2161명: 풀무원 푸드머스가 공급한 더

블유원에프엔비의 '우리밀 초코블라썸케익' 을 공급받은 190곳 중 유치원 2곳이 

포함됨. 전국 10개 시도에서 유치원 1곳을 포함한 총 55개 학교에서 식중독 의심

환자 2161명이 발생하였고, 간이검사 결과에서 식중독 유발 살모넬라균이 검출되

었음(한겨레신문 2018).

년도 저널 저자명 논문명 및 논문 요약

석 급식의 원료자원인 음식 및 물적 자원인 급

식관련 시설 위생과 식사시설의 지속적인 개선

이 요구되는 것으로 조사되었음.
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❍ 곰팡이 핀 음식 아이들에게 줘 ‘식중독’ 걸리게 한 유치원: 대구의 한 유치원이 유

통기한이 지난 재료로 만든 음식과 곰팡이가 슨 음식을 급식으로 제공하여 아동 

37명과 교사 1명이 설사 등 식중독 증세를 보였음. 보건당국이 냉장고에서 유통기

한이 4년 지난 튀김가루와 2년 지난 하이라이스 소스 등을 발견했지만 벌금은 고

작 ‘30만원’이었음. 대구 남부교육지원청관계자는 ‘유치원은 100곳이 넘는데, 관

리 인력은 고작 2명’이라면서 급식점검의 어려움을 호소함(인사이트 2016).

❍ 오산 유치원서 어린이 24명 식중독 의심증세: 오산의 한 유치원에서 어린이 24명

이 설사, 복통 등 식중독 의심증세를 보여 보건당국이 조사에 나섰고, 학부모 등은 

당일 점심인 콩국수에 문제가 있던 것으로 추정함(연합뉴스 2016).

<표 Ⅱ-4> 유치원급식 운영 및 위생 관련 기사

No 날짜 제목 URL주소

1 2020.08.30
‘집단 식중독’ 안산 유치원, 이

번엔 ‘쌀벌레 급식 꾸러미’

https://www.donga.com/news/Society/

article/all/20200803/102268542/1

2 2020.08.06
급식 위생 위반 유치원.어린이

집 4개소 적발

http://www.news-story.co.kr/news/arti

cleView.html?idxno=58394

3 2020.07.22
제주 일부 어린이집 부실 급식 

논란…“국에 밥만 말아”

http://www.hani.co.kr/arti/area/jeju/95

4695.html

4 2020.07.02
부산 어린이집서 36명 집단 식

중독 의심 증상

https://biz.chosun.com/site/data/html_

dir/2020/07/02/2020070201563.html

5 2020.06.30

“영양사 1명이 유치원 5곳 검

수”…집단 식중독 뒤엔 구조적 

요인

http://www.hani.co.kr/arti/area/capital/

951517.html

6 2020.06.17
안산 유치원서 원생 19명 집단 

식중독 증세

https://biz.chosun.com/site/data/html_

dir/2020/06/17/2020061702052.html

7 2020.05.06
뒤늦게 깨달은 ‘유치원급식’, 학

교급식 이상 중요하다`

https://www.fsnews.co.kr/news/article

View.html?idxno=37732

8 2019.12.03
완도 초등학교·유치원 20여명 

집단 식중독 증상

https://www.donga.com/news/Society/

article/all/20200803/102268542/1
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2. 유치원급식 운영⋅위생관리 실태 온라인 조사

가. 연구 내용 및 방법 

 1) 조사대상 및 기간

❍ 조사대상 : 2019년 4월 기준 한국교육개발원 국가교육통계연구본부(국가교육통

계센터) 교육통계 데이터베이스 (https://kess.kedi.re.kr) 정보를 활용하여 17

개 시도 지역별 유치원의 모집단 구성비를 반영하여 1,161개를 선정하였음.

❍ 조사기간 : 2020년 9월 16일부터 조사 시작하여 10월 15일까지 4주간 시행

No 날짜 제목 URL주소

9 2018.12.06
두 배 늘어난 병설유치원, 급식

은 어쩌나

http://www.fsnews.co.kr/news/articleV

iew.html?idxno=31794

10 2018.11.22
어린이집 부실급식 브레이크가 

없다

https://www.donga.com/news/Society/

article/all/20181122/92972856/1

11 2018.09.10
식중독 케이크 원인은 살모넬라

균...의심환자 2207명으로 늘어

https://biz.chosun.com/site/data/html_

dir/2018/09/10/2018091002855.html

12 2018.09.09
‘급식 케이크’ 식중독 의심환자 

계속 증가…2161명

http://www.hani.co.kr/arti/society/soci

ety_general/861264.html

13 2018.06.29
부산 유치원서 집단 식중독 증세…

“급식중단 조치·원인 조사 중”

http://www.ntoday.co.kr/news/articleVi

ew.html?idxno=62240

14 2018.06.28
부산 사립유치원서 원생 40여

명 집단식중독 증세

https://biz.chosun.com/site/data/html_

dir/2018/09/10/2018091002855.html

15 2016.11.30
곰팡이 핀 음식 아이들에게 뭐 

“식중독‘ 걸리게 한 유치원

https://www.insight.co.kr/newsRead.ph

p?ArtNo=84927

16 2016.08.20
오산 유치원서 어린이 24명 식

중독 의심증세

https://www.yna.co.kr/view/AKR20160

820048600061?input=1195m
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  2) 설문 조사 대상 유치원 표본 추출　기준

❍ 표본이 모집단을 대표할 수 있도록 지역, 유치원 설립형태와 규모를 기준으로 

층화 표본 추출방법을 이용하여 표본을 선정함. 유치원 시설의 지역별 구성비를 

토대로 하여 17개 시도 지역이 모집단에서 차지하는 비중(%)을 반영하여 최종 

표본수를 할당함.

❍ 유치원 표본 선정을 위하여 유치원 설립 형태(국공립 & 사립)의 비율을 고려하여 

공립과 사립을 약 50%씩 선정하였음. 공립과 사립의 비율이 50%가 안 되는 경우

에는 가장 낮은 비율의 유형을 전수 추출한 후, 나머지 유형을 표본으로 추출함.

❍ 유치원의 규모(100인 이상 & 100인 미만)를 고려하여 표본을 선정함. 유치원은 

100인 미만이 전체의 약 60% 이상을 차지하고 있으므로 그 비율을 고려하여 

표본을 할당함.

❍ 지역별 조사대상 유치원 수 :　서울 142개, 부산 56개, 대구 50개, 인천 51개, 

광주 38개, 대전 45개, 울산 26개, 세종 9개, 경기 266개, 강원도 61개, 충청도 

131개(충북 58개, 충남 73개), 전라도 122개(전북 65개, 전남 57개), 경상도 

144개 (경북 69개, 경남 74개), 제주도 21개소 총 1161개소임.

<표 Ⅱ-5> 지역별 조사대상 유치원 분포1
1

지역 원수 지역 원수 지역 원수

서울 142 울산 26 전북 65

부산 56 세종 9 전남 57

대구 50 경기 266 경북 69

인천 51 강원 61 경남 74

광주 38 충북 58 제주 21

대전 45 충남 73 총원수 1,161
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출처 : 유치원 시도별 학교수, 교육통계서비스, https://kess.kedi.re.kr/

[그림 Ⅱ-2] 유치원 시도별 학교수(2019년 기준) 
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3) 설문지 구성 및 개념 타당성

❍ 조사방법 : 조사대상 기관 유치원에 공문을 발송하여 급식 관리자가 온라인 구글폼

(https://forms.gle/Yn3pN3SDNt24F6odA)설문지에 직접기입 방식으로 응답함.

❍ 본 연구에 사용되는 설문지는 관련 국내외 선행연구를 참고하여 작성한 후 각 

시도별에 위치한 6개 유치원을 대상으로 예비조사를 실시한 후 문제점을 파악하

여 설문지를 수정, 보완하였음.

❍ 본 설문지는 크게 5부분으로 구성되어 있으며, 일반현황(11문항), 급식운영(15

문항), 영양관리(16문항) 및 위생관리(36문항), 급식운영, 영양관리 및 위생관리

의 개선점(9문항) 등의 실태 파악을 통해 유치원급식의 질적 향상을 위한 급식 

관리기준을 설정하고자 하였음 

<표 Ⅱ-6> 지역별 조사대상 유치원 분포2

지역명
100인 이상 100인 미만 지역별 

합계국립
공립

(단설)
사립 합계 국립

공립
(단설)

사립 합계

서울 0 3 61 64 0 0 78 78 142

부산 0 9 33 42 0 0 14 14 56

대구 0 7 26 33 0 0 17 17 50

인천 0 8 21 29 0 0 22 22 51

광주 0 2 21 23 0 0 15 15 38

대전 0 8 21 29 0 0 16 16 45

울산 0 3 10 13 0 0 13 13 26

세종 0 7 0 7 0 0 2 2 9

경기 0 21 129 150 0 1 114 115 266

강원 0 12 21 33 0 7 21 28 61

충북 1 15 11 27 1 0 30 31 58

충남 1 20 31 52 0 0 21 21 73

전북 0 16 32 48 0 0 17 17 65

전남 0 13 16 29 0 2 26 28 57

경북 0 5 27 32 0 3 34 37 69

경남 0 17 27 44 0 4 26 30 74

제주 0 0 11 11 0 0 10 10 21

총합 2 168 496 666 1 19 474 494 1,161
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가) 일반사항 및 시설운영 현황

❍ 설문 응답자에 대한 일반적 사항을 알아보기 위한 것으로 응답자의 역할, 연령, 

성별, 학력, 해당 업무 종사기간 등을 조사하여 응답자의 급식 분야에서의 전문

성을 파악하고자 하였음.

❍ 유치원 시설의 운영 실태를 파악하기 위하여 유치원 설립 유형, 지역, 유치원 운

영시간, 집단급식소 신고 여부, 어린이급식관리지원센터 등록 여부, 현원/정원 

수, 교직원 수, 등을 조사하였으며 결과를 통해 유치원 시설의 운영 기준을 마련

하고자 함.

나) 급식운영 현황

❍ 급식 운영현황을 파악하기 위하여 영양사 고용형태, 영양사 고용한 경우 근무 일

수 및 시간, 조리사 자격증 소지자 고용 여부, 조리사(조리원) 고용인원, 조리사

(원) 근무시간, 급식 운영방법, 오전 간식 제공 여부, 오후 간식 제공자  등을 조

사하여 급식 운영 기준을 마련하고자 함

❍ 급식관리 현황을 파악하기 위하여 급식에 제공되는 음식의 조리형태, 배식 장소, 

식단작성자, 식재료 구매담당자, 검수 담당자, 식재료 구매 방법, 식재료 구매횟

수 등의 조사를 통해 급식관리 서비스 기준을 마련하고자 함.

다) 영양 및 위생 관리 활동의 중요도 및 수행도

❍ 각 영양 및 위생관리 활동 요인에 대하여 응답자가 중요하게 생각하는 정도와 

해당 급식소에서의 수행하는 정도를 측정하는 문항으로 구성함. 각 급식관리 항

목들에 대하여 응답자들이 각자 느끼는 주관적인 크기를 계량화하기 위하여 

Likert Scale을 이용하여  ‘전혀 중요하지 않음-중요하지 않음-보통-중요함-매

우 중요함’, ‘전혀 수행하지 않음-수행하지 않음-보통-수행함-매우 잘 수행함’ 

의 각 5단계로 응답하도록 설문 문항을 구성함. 

❍ 영양 및 위생 관리 활동의 중요도와 수행도에 관한 비교 조사를 통해 각 항목 

중 응답자들이 중요하다고 인식하고 있으나, 수행도는 낮은 문항들을 파악할 수 
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있으며, 이러한 요인의 도출을 통해 앞으로 후속 조사 연구 및 영양 및 위생 관

리 기준을 파악할 수 있음.

라) 급식 운영의 개선 사항

❍ 현재 급식 제공시 개선해야 하는 사항들을 Likert 5점 척도로 평가하였음.

❍ 관리자가 인식하는 급식 운영과 개선점을 분석하여 급식 관리 서비스 기준을 제

시하고 함.

<표 Ⅱ-7> 설문문항 구성 및 도출결과와 활용 – 응답자 일반사항 및 시설운영 

분 류 문 항 도출결과 및 활용

응답자 

일반사항

응답자의 역할

응답자의 전문성 파악
응답자 연령 

응답자의 성별

응답자의 해당 업무 종사기간

시설운영

설립 유형

시설 운영 실태 및 원아 

현황 파악을 통한 운영 기

준 마련

지역

유치원 운영시간

집단급식소 신고 여부

어린이급식관리지원센터 등록 여부

어린이급식관리지원센터 미등록한 경우 

현원/정원 수

교직원 수

<표 Ⅱ-8> 설문문항 구성 및 도출결과와 활용 – 급식운영 및 급식관리

분 류 문 항 도출결과 및 활용

급식운영

영양사 고용형태 

급식 참여인력, 근무 현황 

파악을 통한 급식 운영 기

준 마련

영양사 고용한 경우  

조리사 자격증 소지자 고용 여부 

조리사, 조리원 고용인원 

조리사, 조리원 근무시간  

급식 운영방법 
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<표 Ⅱ-9> 영양관리 활동의 중요도 및 수행도 설문문항 구성 및 도출결과

분 류 문항 소분류 도출 결과 및 활용

식단

영양사가 작성한 식단의 사용

영양 관리 활동의 중요

도 수행도 조사를 통해 

영양관리에 대한 기준 

마련 

다양한 종류의 식품을 사용

자연식품과 계절식품을 사용

원생이 필요한 영양을 섭취하도록 계획된 식단

식단에 열량, 단백질, 식품알레르기 유발식품 등이 표시

게시판 등에 식단을 게시

보호자에게 식단을 제공

급식제공

식단과 일치하는 급·간식을 제공

원생의 식품 알레르기에 대한 조사

식품 알레르기가 있는 원생에게 급식 제공시 대체식품을 

제공

조리
튀김기름은 재사용하지 않음

국은 권장 염도계로 염도 체크

배식 1인 1회 적정 배식량을 제공

교육

다양하고 균형 잡힌 식품을 섭취하도록 지도

원생들에게 식사 예절을 지도

조리원(조리사)를 대상으로 영양교육을 실시

오전 간식 제공 여부 

오후 간식 제공 여부 

오후 간식 제공자 

급식관리

급식에 제공되는 음식의 조리형태

급식제공 형태 및 급식 참

여인력, 

식단 작성, 식재료 구매 관

리 및 검수 현황 파악을 

통한 급식 관리 기준 마련

배식 장소 

식단 작성자 

식재료 구매담당자 

검수 담당자 

식재료 구매방법 

식재료 구매횟수
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<표 Ⅱ-10> 위생관리 활동의 중요도 및 수행도 설문문항 구성 및 도출결과

분 류 문항 소분류 도출 결과 및 활용

시설‧설비

급식소는 교실과 떨어지거나 차단되어 있다. 

위생관리 중요도 및 

수행도 조사를 통한 

현황 파악을 통한 

위생관리에 대한 기

준 마련

교차오염 방지를 위해 벽과 문 등으로 전처리실, 조리실, 

식기구세척실로 구획되어 있다. 

위생관리에 적합한 식품 세척시설, 조리시설, 식기구 세척시

설, 식기구 보관장, 덮개가 있는 폐기물 용기를 갖추고 있다. 

적합한 방충‧방서시설이 구비되고, 청결하게 관리된다. 

적합한 환기시설(후드 등)이 구비되고, 청결하게 관리된다.  

손 세척‧소독시설이 구비되어 있다.  

조리장 바닥과 배수로에는 물고임 및 냄새역류 방지시설

이 설치되어 있다. 

식기구류 소독을 위한 자외선 또는 전기살균소독기, 열탕

소독시설 등을 갖추고, 활용하고 있다.

냉장‧냉동시설은 식재료 보관, 해동, 가열조리 식품의 냉각 

등에 충분한 용량과 온도(냉장 5℃ 이하, 냉동 -18℃ 이

하)를 유지하며, 외부 온도계가 각각 부착되어 있다.

개인위생

조리원 및 배식인력(교사, 원장 등)의 건강진단서(6개월 1

회)를 보관하고, 작업 전 건강상태를 확인한다.

조리원의 작업 중 위생모‧위생복‧위생화‧앞치마‧장갑을 착용

조리원은 작업 중 매니큐어‧장신구를 착용하지 않는다

조리원은 작업 전 손을 씻고 소독하며, 오염작업 후에도 

그렇게 한다

조리원의 장갑 및 앞치마는 용도별(전처리용, 조리용, 배

식용, 청소용)로 구분‧사용한다.

교사 등의 앞치마는 배식용과 보육용을 구분하여 사용한다.

원료 사용 

및 보관

식재료의 원산지를 식단에 표시한다. 

유통기한이 지났거나, 부패･변질된 원료와 식품을 사용‧보
관하지 않는다.

보관중인 식품의 제품명, 유통기한 등 표시사항이 확인 가

능하거나 이에 대한 라벨이 부착되어 있다. 

부패･변질되기 쉬운 식품이나 식재료는 냉장･냉동시설에 

보관한다. 
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분 류 문항 소분류 도출 결과 및 활용

개봉된 식재료는 밀봉 또는 용기에 소분하여 적정온도에 

보관하며, 필요사항에 대한 라벨을 부착하고 있다. 

음용수는 물을 끓이거나 정수장치를 이용해 사용하며, 정

수장치는 정기적 필터 교환으로 수질관리한다.

식품과 비식품(소모품 등)은 구분하여 보관한다

공정관리

식기, 도마, 칼, 행주, 기타 주방용구는 기구 등의 살균･
소독제 또는 열탕 방법 등으로 소독한 것을 사용한다..

칼과 도마 등 조리기구는 교차오염을 방지하기 위하여 전

처리용(어류･육류･채소류)과 조리용을 구분하여 사용한다.

식품 취급 등의 작업은 바닥으로부터 60cm 이상의 높이

에서 실시한다.

가열 식품의 중심온도를 탐침온도계로 확인한다. 

가열조리하지 않는 음식물의 식재료는 염소 소독 등을 실

시하고 충분히 세척한다. . 

해동은 냉장해동(10℃ 이하), 전자레인지 해동, 또는 흐르

는 물에서 실시하고 해동된 식품은 즉시 사용한다.

조리된 음식은 상온 보관 시 2시간 이내에 배식 될 수 있

도록 한다.

조리된 음식을 2시간 이상 보관할 경우, 반드시 냉장(5℃ 

이하)이나 온장(57℃ 이상)한다. 

배식 담당자는 올바른 위생복장(배식앞치마, 위생마스크, 

위생장갑)으로 청결한 도구(집게, 국자 등)를 사용한다.

기타

조리시설의 세척·소독 등 위생 관리를 철저히 하고 있다.

매일 급식과 간식으로 제공된 모든 음식을 각 100g 이상

씩(김 등 일부 제외) 소독된 보존식 용기에 담아 144시간 

냉동 보관한다.  

급식에 제공되었던 음식물을 재사용 하지 않는다.

위생점검일지를 작성하여 보관한다
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마) 자료 분석

❍ 수집된 자료는 SPSS Statistics(ver. 24.0, IBM Corp., Armonk, NY, USA)를 

이용하여 분석함. 조사 항목 별로 빈도와 평균, 표준편차 등의 기초통계량을 계

산함. 향후 비교 분석을 실시함. 

❍ 설문 응답자의 일반현황, 시설운영현황, 급식운영현황 등에 대한 실태를 파악하기 

위하여 기술통계량 분석을 통하여 빈도와 백분율을 산출할 것이며 유치원 설립유

형별, 규모별, 지역별 유치원급식의 운영 특성 및 차이점은 X2-test, t–test와 

one-way ANOVA를 이용하여 집단간 차이를 검증할 것임. 업무별 수행도, 중요도 

분석은 중요성 인식도의 평균과 표준편차를 구한 뒤 집단간 차이에 따른 평균비교

를 위해 ANOVA를 실시하고 Duncan's multiple range test로 사후검정함.

나. 유치원급식 운영·위생관리 실태 조사 결과

1) 유치원 설문응답자의 일반사항

❍ 설문응답자의 일반적 사항은 <표Ⅱ-12>에 제시하였으며, 응답자의 직책은 원장

<표 Ⅱ-11> 급식 운영, 영양관리 및 위생관리의의 개선점 

문 항 도출결과 및 활용

1. 현장 적용 가능한 급·간식 운영·위생관리 매뉴얼의 보급 

관리자가 인식하는 급

식 운영의 개선점 파악

을 통한 급식 운영 서비

스 개선 방안 마련 

2. 전문영양사가 작성한 식단 지원

3. 조리사(원) 대상 위생교육 지원

4. 조리사(원) 대상 조리교육 지원

5. 원장, 교사 대상 위생·영양교육 지원 

6. 원생들을 위한 식생활 교육 지원

7. 식생활 교육 자료 개발 및 지원

8. 알레르기 원아를 위한 식단과 대체 식재료를 사용한 레시피 지원

9. 저염과 저당 레시피 지원
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(원감)이 291명(53.8%)으로 가장 많았으며, 영양사 129명(23.8%), 교사 92명

(17.0%), 조리원(조리사) 18명(3.3%), 기타 11명(2.0%) 순이었음.

❍ 응답자의 연령은 40세 이상 50세 미만이 178명(32.9%)으로 가장 많았으며 50

세 이상 ~ 60세 미만은 155명(28.7%), 30세 이상 ~ 40세 미만은 125명

(23.1%), 30세 미만이 43명(7.9%), 60세 이상이 40명(7.4%) 순이었음.

❍ 응답자의 성별은 여성이 523명(96.7%)로 대다수며, 남성은 18명(3.3%) 이었음.

❍ 응답자의 급식 업무 종사기간은 10년 미만이 283명(52.3%)로 가장 많았으며, 

10년 이상 ~ 20년 미만이 160명(29.6%), 20년 이상 ~ 30년 미만이 80명

(14.8%), 30년 이상이 18명(3.3%) 순이었음. 응답자의 48%정도가 10년 이상

의 유치원급식 업무 종사 경력이 있으신 분들이었음.

<표 Ⅱ-12> 응답자의 일반사항

항 목 분 류 n(%)

직 책

원장(원감) 291(53.8)

영양사 129(23.8)

교사 92(17.0)

조리원(조리사) 18(3.3)

기타 11(2.0)

연 령

∼30세 미만 43(7.9)

30세 이상∼40세 미만 125(23.1)

40세 이상∼50세 미만 178(32.9)

50세 이상∼60세 미만 155(28.7)

60세 이상~ 40(7.4)

성 별
남 성 18(3.3)

여 성 523(96.7)

급식 업무 

종사기간

10년 미만 283(52.3)

10년 이상~20년 미만 160(29.6)

20년 이상~30년 미만 80(14.8)

30년 이상~ 18(3.3)
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2) 유치원 시설 및 급식 운영현황

     가)  유치원의 시설 운영현황

❍ 유치원 시설 운영현황은 <표Ⅱ-13>에 제시하였음.

❍ 유치원의 설립유형을 보면 사립유치원이 382개원으로 전체의 70.6%로 가장 

많았으며 다음으로 공립유치원 152개원(28.1%), 국립유치원이 5개원(0.9%) 

순으로 나타났음.

❍ 유치원의 시설 지역은 경기도가 140개원(25.9%)으로 가장 많았으며, 서울이 

58개원(10.7%), 경북이 48개원(8.9%), 충남이 38개원(7.0%), 강원이 37개원

(6.7%), 충북이 36개원(6.7%) 순이었음. 그 다음으로 전북 31개원(5.7%), 부

산 27개원(5.0%), 경남 24개원(4.4%), 제주 22개원(4.1%), 인천 20개원

(3.7%), 광주 17개원(3.1%), 대전 17개원(3.1%), 대구 13개원(2.4%), 세종 7

개원(1.3%), 울산 5개원(0.9%), 전남 1개원(0.2%) 순이었음.

❍ 저녁 돌봄 운영 시 돌봄 운영시간을 포함한 유치원의 평균 운영시간은 평균 

9.58시간(±1.45)이었음.

  
❍ 집단급식소로 신고된 곳은 524개원으로 전체의 96.9% 이었음.

❍ 어린이급식관리지원센터에 등록한 곳은 369개원으로 전체의 68.2% 이었으

며, 미등록한 곳은 172개원(31.8%) 이었음.

❍ 어린이급식관리지원센터에 미등록한 사유로는 기타가 83개(15.3%)로 가장 많

았으며, ‘등록을 권유 받았으나 미등록’은 47개(8.7%), ‘어린이급식관리지원

센터에 대해 모름’은 30개(5.5%), ‘지역 내 어린이급식관리지원센터 미설치’

는 13개(2.4%) 순이었음.

❍ 유치원의 현원생 수는 100명 이상 ~  200명 미만인 곳이 287개원(53.0%)으

로 가장 많았으며, 100명 미만인 곳은 191개원(35.3%), 200명 이상인 곳은 

63개원(11.6%) 이었음.
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<표 Ⅱ-13> 유치원 시설의 운영현황

항 목 분 류 n(%)

설립유형

국립유치원 5(0.9)

공립유치원 152(28.1)

사립유치원 382(70.6)

시설 지역

서울 58(10.7)

부산 27(5.0)

대구 13(2.4)

인천 20(3.7)

광주 17(3.1)

대전 17(3.1)

울산 5(0.9)

세종 7(1.3)

경기 140(25.9)

강원 37(6.8)

충북 36(6.7)

충남 38(7.0)

전북 31(5.7)

전남 1(0.2)

경북 48(8.9)

경남 24(4.4)

제주 22(4.1)

유치원 운영시간(저녁 돌봄 운영 

시 돌봄운영시간 포함)
운영시간 9.58±1.45

집단급식소 신고
신고 524(96.9)

미신고 16(3.0)

어린이급식관리

지원센터 등록

등록 369(68.2)

미등록 172(31.8)

어린이급식관리

지원센터 미등록한 경우

등록을 권유 받았으나 미등록 47(8.7)

지역 내 어린이급식관리지원센터 미설치 13(2.4)

어린이급식관리지원센터에 대해 모름  30(5.5)

기타 83(15.3)

현원

~100명 미만 191(35.3)

100명이상~200명 미만 287(53.0)

200명 이상 63(11.6)
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   나) 유치원의 급식 운영현황

❍ 유치원의 급식 운영현황은 <표Ⅱ-14>에 제시하였음.

❍ 유치원의 영양사 고용 형태를 보면 공동관리 영양사를 둔 곳이 204개원(37.2%)

으로 가장 많았으며, 단독관리 영양사를 둔 곳은 181개원(33.5%), 영양사를 미

고용한 곳은 100개원(18.5%), 학교급식과 공동 관리 영양사를 둔 곳은 14개원

(2.6%), 기타는 42개원(7.7%) 순이었음.

❍ 영양사는 주당 평균 2.94일(±1.97) 출근하고 있으며, 근무시간은 평균 5.94시

간(±2.67) 이었음.

❍ 조리사 자격증 소지자는 497개원(91.9%)에서 고용하고 있으며, 미고용은 28개

원(5.2%), 기타는 16개원(3.0%)이었음.

❍ 조리사 근무 인원은 1명인 경우가 177개원(51.2%)으로 가장 많았으며, 2명인 

경우는 184개원(34.0%), 3명 이상인 경우는 80개원(14.8%)이었음.

❍ 조리사의 평균 근무시간은 7.36시간(±1.25), 조리원은 6.92시간(±1.79)이었음.

❍ 급식과 간식 운영 방법은 원내에서 직접 운영이 474개원(87.6%)으로 가장 많았

으며, 점심은 원내에서 간식은 외부업체와 계약하여 운영이 44개원(8.1%), 점심

은 초등학교 급식으로 운영되고 간식은 외부업체 또는 자체 운영이 10개원

(1.8%), 급식과 간식 모두 외부업체와 계약하여 운영이 5개원(0.9%), 기타가 5

개원(0.9%), 여러 유치원이 공동으로 급식과 간식을 운영이 2개원(0.4%), 초등

학교 급식을 통해 급식과 간식 운영이 1개원(0.2%) 순이었음.

❍ 오전 간식을 제공하는 유치원은 374개원(69.1%)이며, 미제공하는 유치원은 

167개원(30.9%)이었음.

❍ 오후 간식 제공하는 유치원은 534개원(98.7%)로 대다수를 차지하며, 미제공하

는 유치원은 7개원(1.3%)이었음.
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❍ 오후 간식 제공자는 영양사 또는 조리사가 405개원(74.9%)이며, 돌봄 도우미 

또는 파트타이머가 46개원(8.5%)이었으며 기타(교사 및 자원봉사 등)에 90개원

(16.6%)이었음. 

❍ 원내 조리장에서 급식을 직접 조리하여 제공하는 유치원이 498개원(92.1%)으

로 가장 많았으며. 원내 조리장과 외부업체 조리장을 병행하는 유치원이 27개원

(5.0%), 외부업체 조리장에서 조리하는 유치원이 16개원(3.0%) 순이었음.

❍ 배식장소는 교실이 339개원(62.7%)으로 가장 많았으며, 식당이 156개원

(28.8%), 교실과 식당 병행이 44개원(8.1%), 기타는 2개원(0.4%) 순이었음.

❍ 식재료 구매방법은 식자재 전문업체를 통한 구매가 406개원(75.0%)으로 가장 

많았으며, 학교급식지원센터 이용이 57개원(10.5%), 직접 구매가 50개원

(9.2%), 기타가 28개원(5.2%) 순이었음.

❍ 식재료 구매횟수는 매일 구매하는 유치원이 346개원(64.0%)으로 가장 많았으

며, 주 3-4회 구매하는 유치원이 91개원(16.8%), 주 1-2회 구매하는 유치원이 86

개원(15.9%), 필요할 때마다 수시로 구매하는 유치원이 18개원(3.3%) 순이었음.

<표 Ⅱ-14> 유치원의 급식 운영현황

항목 분 류 n(%)

영양사 고용

영양사 미고용 100(18.5)

단독 관리 영양사를 둠 181(33.5)

공동 관리 영양사를 둠 204(37.2)

학교 급식과 공동 관리 영양사를 둠 14(2.6)

기타 42(7.7)

영양사 근무 일수/시간
주당 출근 일수 2.94±1.97

근무 시간 5.94±2.67

조리사 자격증 소지자 

고용 여부

아니오 28(5.2)

예 497(91.9)

기타 16(3.0)

조리사(원) 인원
1명 277(51.2)

2명 184(34.0)
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항목 분 류 n(%)

3명 이상 80(14.8)

조리사(원)

근무 시간

조리사 근무 시간 7.36±1.25

조리원 근무 시간 6.92±1.79

급·간식 운영 방법

원내에서 직접 운영 474(87.6)

점심은 원내에서 간식은 외부업체와 계약하여 운영 44(8.1)

초등학교 급식을 통해 급식과 간식 운영 1(0.2)

점심은 초등학교 급식으로 운영되고 간식은 외부업체 

또는 자체 운영
10(1.8)

급식과 간식 모두 외부업체와 계약하여 운영 5(0.9)

여러 유치원이 공동으로 급식과 간식을 운영 2(0.4)

기타 5(0.9)

오전 간식 제공 여부
제공 374(69.1)

미제공 167(30.9)

오후 간식 제공 여부
제공 534(98.7)

미제공 7(1.3)

오후 간식 제공자

영양사 또는 조리사 405(74.9)

돌봄 도우미 또는 파트 타이머 46(8.5)

기타 90(16.6)

급식에 제공되는 음식의 

조리 형태

원내 조리장에서 직접 조리 498(92.1)

원내 조리장과 외부업체 조리장을 병행 16(3.0)

외부업체 조리장에서 조리 27(5.0)

배식 장소

교실 339(62.7)

식당 156(28.8)

교실과 식당 병행 44(8.1)

기타 2(0.4)

식재료 구매 방법

직접 구매 50(9.2)

식자재 전문업체 406(75.0)

학교급식지원센터 57(10.5)

기타 28(5.2)
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❍ 식단작성자는 영양사가 작성이 368개원(68.%)으로 가장 많았으며, 어린이급식

관리지원센터가 작성이 187개원(34.6%), 기타가 80개원(14.8%), 식재료 납품

업체가 17개원(3.1%), 육아종합지원센터가 7개원(1.3%) 순이었음.

❍ 식재료구매담당자는 원장/원감이 237개원(43.8%)으로 가장 많았으며, 영양사 

220개원(40.7%), 조리사(조리원) 211개원(39.0%), 기타 54개원(10.0%), 교사 

40개원(7.4%) 순이었음.

❍ 검수담당자는 조리사(조리원)인 유치원이 402개원(74.3%)으로 가장 많았으며, 

영양사인 유치원이 233개원(43.1%), 원장/원감인 유치원이 198개원(36.6%), 

교사인 유치원이 46개원(8.5%), 기타가 38개원(7.0%) 순이었음.

3) 유치원의 영양관리 현황

❍ 유치원 영양관리 활동의 중요도는 표 4에 제시하였으며, 항목별 중요도는 식단

(4.76점), 급식제공(4.77점), 조리(4.74점), 배식(4.81점), 교육(4.80점)으로 나

타났으며, 총 16개 항목의 중요도 평균은 4.77점으로 모두 4점 이상으로 높게 

나타남.

❍ 평균보다 높은 중요도를 보인 세부 항목은 ‘곡류 및 전분류, 채소류 및 과일류, 

어육류 및 콩류, 우유 및 유제품 등 다양한 종류의 식품을 사용한다(4.82점)’, 

‘원생이 필요한 영양을 섭취할 수 있도록 계획된 식단을 사용한다(4.80점)’, ‘보

호자에게 식단을 제공한다(4.83점)’, ‘식단과 일치하는 급·간식을 제공한다

(4.84점)’, ‘원생의 식품알레르기 병력 실태를 조사한다(4.86점)’, ‘튀김기름은 

재사용하지 않는다(4.81점)’, ‘1인 1회 적정 배식량을 제공하고 있다(4.81점)’, 

‘원생들에게 다양하고 균형 잡힌 식품을 섭취하도록 지도한다(4.82점)’, ‘원생

들에게 함께하는 식사 예절을 지도한다(4.82점)’의 항목들이 평균 4.77점보다 

높게 나타났음.

항목 분 류 n(%)

식재료 구매 횟수

매일 346(64.0)

주 1-2회 86(15.9)

주 3-4회 91(16.8)

필요할 때마다 수시로 18(3.3)
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❍ 유치원 영양관리 활동의 수행도는 표05에 제시하였으며, 항목별 수행도는 식단

(4.71점), 급식제공(4.69점), 조리(4.74점), 배식(4.79점), 교육(4.76점)으로 나

타났으며, 총 16개 항목의 수행도 평균은 4.73점으로 모두 4점 이상으로 높게 

나타남.

❍ 평균보다 높은 수행도를 보인 세부 항목은 ‘곡류 및 전분류, 채소류 및 과일류, 

어육류 및 콩류, 우유 및 유제품 등 다양한 종류의 식품을 사용한다(4.78점)’, 

‘원생이 필요한 영양을 섭취할 수 있도록 계획된 식단을 사용한다(4.78점)’, ‘유

치원 게시판 등에 식단을 게시한다(4.80점)’, ‘보호자에게 식단을 제공한다

(4.83점)’, ‘식단과 일치하는 급·간식을 제공한다(4.79점)’, ‘원생의 식품알레르

기 병력 실태를 조사한다(4.86점)’, ‘튀김기름은 재사용하지 않는다(4.78점)’, 

‘1인 1회 적정 배식량을 제공하고 있다(4.79점)’, ‘원생들에게 다양하고 균형 

잡힌 식품을 섭취하도록 지도한다(4.79점)’, ‘원생들에게 함께하는 식사 예절을 

지도한다(4.78점)’의 항목들이 평균 4.73점보다 높게 나타났음. 

 가) 유치원 시설유형에 따른 영양관리 활동

 (1) 유치원 시설유형에 따른 영양관리 활동의 중요도

❍ 유치원 시설유형 중 공립과 사립으로 분류하여 영양관리 활동의 중요도 차이를 

분석한 결과는 <표Ⅱ-15>에 제시하였음. 

❍ 공립유치원에서 사립유치원에 비해 중요하다고 영양관리 활동은 ‘영양사가 작

성한 식단을 사용한다(p<0.001)’, ‘식단에 열량, 단백질, 식품알레르기 유발식

품 등이 표시되어 있다(p<0.001)’, ‘유치원 게시판 등에 식단을 게시한다

(p<0.05)’, ‘국은 염도계를 이용하여 염도를 확인한다(p<0.05)’의 항목이며 사

립유치원에 비해 유의적으로 높은 중요도를 보였음.

❍ 사립유치원은 영양관리 활동의 중요도인 ‘조리원(조리사)를 대상으로 영양교육

을 실시한다(p<0.05)’의 항목에서 공립유치원에 비해 유의적으로 높은 중요도

를 보였음.
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<표 Ⅱ-15> 유치원 시설유형에 따른 영양관리 활동의 중요도

항 목
전체

(n=541)
공립

(n=152)
사립

(n=382)
t-value

식단

영양사가 작성한 식단을 사용한다. 4.62±0.76 4.88±0.56 4.51±0.80 5.285***

곡류 및 전분류, 채소류 및 과일
류, 어육류 및 콩류, 우유 및 유제
품 등 다양한 종류의 식품을 사용
한다.

4.82±0.57 4.88±0.53 4.79±0.59 1.699

자연식품과 계절식품을 사용한다

(자연식품은 가공하지 않은 천연 

상태의 식품, 곡물, 과일, 야채, 

두류 등을 말함).

4.74±0.60 4.81±0.58 4.70±0.61 1.809

원생이 필요한 영양을 섭취할 수 

있도록 계획된 식단을 사용한다.
4.80±0.59 4.85±0.54 4.78±0.61 1.250

식단에 열량, 단백질, 식품알레르

기 유발식품 등이 표시되어 있다.
4.64±0.79 4.86±0.56 4.55±0.85 4.086***

유치원 게시판 등에 식단을 게시

한다. 
4.77±0.71 4.88±0.47 4.71±0.78 2.453*

보호자에게 식단을 제공한다. 4.83±0.63 4.87±0.54 4.81±0.68 1.014

식단과 일치하는 급·간식을 제공
한다.

4.84±0.56 4.87±0.52 4.83±0.58 0.760

급식
제공

원생의 식품알레르기 병력 실태를 
조사한다.

4.86±0.55 4.84±0.53 4.86±0.56 -0.314

식품 알레르기가 있는 원생에게 
급식 제공시 대체식품을 제공한다.

4.65±0.82 4.61±0.91 4.66±0.79 -0.753

튀김기름은 재사용하지 않는다. 4.81±0.61 4.83±0.58 4.80±0.62 0.476

조리
국은 염도계를 이용하여 염도를 확
인한다.

4.74±0.69 4.84±0.57 4.69±0.74 2.225*

배식
1인 1회 적정 배식량을 제공하고 
있다. 

4.81±0.60 4.83±0.58 4.80±0.62 0.523

교육

원생들에게 다양하고 균형 잡힌 식
품을 섭취하도록 지도한다.

4.82±0.58 4.81±0.58 4.83±0.58 -0.323

원생들에게 함께하는 식사 예절을 
지도한다.

4.82±0.60 4.77±0.69 4.83±0.56 -1.088

조리원(조리사)를 대상으로 영양교
육을 실시한다. 

4.75±0.68 4.65±0.82 4.79±0.62 -2.043*

 *p<0.05,  ***p<0.001
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(2) 유치원 시설유형에 따른 영양관리 활동의 수행도

❍ 유치원 영양관리 활동의 수행도와 유치원 시설유형에 따른 영양관리 활동의 수

행도 차이를 분석한 결과는 <표Ⅱ-16>에 제시하였음. 

❍ 공립유치원에서 사립유치원에 비해 유의적으로 높은 수행도를 보인 영양관리 

활동 항목은 ‘영양사가 작성한 식단을 사용한다(p<0.001)’, ‘곡류 및 전분류, 

채소류 및 과일류, 어육류 및 콩류, 우유 및 유제품 등 다양한 종류의 식품을 

사용한다(p<0.05)’, ‘자연식품과 계절식품을 사용한다(p<0.01)’, ‘식단에 열량, 

단백질, 식품알레르기유발식품 등이 표시되어 있다(p<0.001)’, ‘유치원 게시판 

등에 식단을 게시한다(p<0.05)’, ‘국은 염도계를 이용하여 염도를 확인한다

(p<0.01)’의 항목임.

❍ 사립유치원에서 유의적으로 높은 수행도를 보인 영양관리 활동은 ‘식품 알레르

기가 있는 원생에게 급식 제공시 대체식품을 제공한다(p<0.05)’, ‘조리원(조리

사)를 대상으로 영양교육을 실시한다(p<0.05)’의 항목이 공립유치원에 비해 높

은 수행도를 보였음.

<표 Ⅱ-16> 유치원 시설유형에 따른 영양관리 활동의 수행도

항 목
전체

(n=541)
공립

(n=152)
사립

(n=382)
t-value

식단

영양사가 작성한 식단을 사용한다. 4.59±0.84 4.87±0.61 4.47±0.89
5.045**

*

곡류 및 전분류, 채소류 및 과일류, 

어육류 및 콩류, 우유 및 유제품 등 

다양한 종류의 식품을 사용한다.

4.78±0.60 4.88±0.51 4.74±0.63 2.461*

자연식품과 계절식품을 사용한다(자연식

품은 가공하지 않은 천연 상태의 식품, 

곡물, 과일, 야채, 두류 등을 말함).

4.68±0.63 4.80±0.59 4.63±0.65 2.885**

원생이 필요한 영양을 섭취할 수 있

도록 계획된 식단을 사용한다.
4.78±0.61 4.83±0.56 4.76±0.63 1.232

식단에 열량, 단백질, 식품알레르기 

유발식품 등이 표시되어 있다.
4.54±0.94 4.84±0.58 4.41±1.03 4.754**

*

유치원 게시판 등에 식단을 게시한다. 4.80±0.68 4.91±0.41 4.75±0.76 2.543*

보호자에게 식단을 제공한다. 4.83±0.64 4.89±0.52 4.81±0.69 1.279

식단과 일치하는 급·간식을 제공한다. 4.79±0.62 4.81±0.57 4.79±0.61 0.323
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  나) 유치원 현원수에 따른 영양관리

  (1) 유치원 현원수에 따른 영양관리 활동의 중요도

❍ 유치원 현원수에 따른 영양관리 활동의 중요도 차이를 분석한 결과는 <표Ⅱ

-17>에 제시하였음. 

❍ 현원 100명이하의 유치원은 다른 그룹과 유의적인 차이를 보였으며 ‘영양사가 

작성한 식단을 사용한다.’, ‘곡류 및 전분류, 채소류 및 과일류, 어육류 및 콩류, 

우유 및 유제품 등 다양한 종류의 식품을 사용한다.’, ‘유치원 게시판 등에 식단

을 게시한다.’, ‘1인 1회 적정 배식량을 제공하고 있다.’ 항목에서 현원 100명이

하의 유치원이 가장 낮게 나타났음. ‘자연식품과 계절식품을 사용한다(자연식품

은 가공하지 않은 천연 상태의 식품, 곡물, 과일, 야채, 두류 등을 말함).’과 ‘원

생이 필요한 영양을 섭취할 수 있도록 계획된 식단을 사용한다.’의 항목은 현원 

100명이하 유치원이 현원 200명이상 유치원에 비해 유의적으로 낮은 중요도

를 보였음. 

항 목
전체

(n=541)
공립

(n=152)
사립

(n=382)
t-value

급식
제공

원생의 식품알레르기 병력 실태를 조
사한다.

4.86±0.53 4.86±0.48 4.86±0.56 0.113

식품 알레르기가 있는 원생에게 급식 
제공시 대체식품을 제공한다.

4.42±1.01 4.26±1.18 4.50±0.92 -2.449*

튀김기름은 재사용하지 않는다. 4.78±0.62 4.79±0.60 4.78±0.64 0.199

조리
국은 염도계를 이용하여 염도를 확인
한다.

4.71±0.75 4.86±0.56 4.64±0.81 2.942**

배식 1인 1회 적정 배식량을 제공하고 있다. 4.79±0.61 4.83±0.58 4.77±0.63 1.049

교육

원생들에게 다양하고 균형 잡힌 식품
을 섭취하도록 지도한다.

4.79±0.59 4.80±0.59 4.78±0.60 0.234

원생들에게 함께하는 식사 예절을 지
도한다.

4.78±0.64 4.73±0.75 4.80±0.60 -1.102

조리원(조리사)를 대상으로 영양교육을 
실시한다. 

4.72±0.70 4.61±0.85 4.76±0.64 -2.254*

*p<0.05,  **p<0.01, ***p<0.001
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<표 Ⅱ-17> 유치원 현원수에 따른 영양관리 활동의 중요도

항 목
>1001)

(n=191)

100~200

(n=287)

200<

(n=63)
F-value

식단

영양사가 작성한 식단을 사용한다. 4.47±0.88a 4.68±0.70b 4.78±0.52b 6.31**

곡류 및 전분류, 채소류 및 과일류, 어
육류 및 콩류, 우유 및 유제품 등 다
양한 종류의 식품을 사용한다.

4.70±0.76a 4.89±0.44b 4.86±0.35b 6.18**

자연식품과 계절식품을 사용한다(자연

식품은 가공하지 않은 천연 상태의 식

품, 곡물, 과일, 야채, 두류 등을 말함).

4.64±0.74a 4.7±0.53ab 4.81±0.40b 4.03*

‘원생이 필요한 영양을 섭취할 수 있도

록 계획된 식단을 사용한다.’, 
4.69±0.78a 4.87±0.45b 4.83±0.42ab 5.26**

식단에 열량, 단백질, 식품알레르기 유

발식품 등이 표시되어 있다.
4.55±0.90 4.67±0.75 4.79±0.48 2.48

유치원 게시판 등에 식단을 게시한다. 4.64±0.92a 4.83±0.55b 4.86±0.56b 4.43*

보호자에게 식단을 제공한다. 4.73±0.83 4.87±0.48 4.89±0.54 3.23

식단과 일치하는 급·간식을 제공한다. 4.76±0.75 4.88±0.44 4.90±0.30 3.21

급식
제공

원생의 식품알레르기 병력 실태를 조
사한다.

4.79±0.74 4.89±0.42 4.94±0.25 2.71

식품 알레르기가 있는 원생에게 급식 
제공시 대체식품을 제공한다.

4.58±0.96 4.66±0.78 4.81±0.50 1.88

튀김기름은 재사용하지 않는다. 4.72±0.79 4.86±0.49 4.84±0.41 3.08

조리
국은 염도계를 이용하여 염도를 확인한
다.

4.65±0.81 4.79±0.62 4.75±0.62 2.23

배식 1인 1회 적정 배식량을 제공하고 있다. 4.70±0.79a 4.87±0.47b 4.86±0.47b 4.79**

교육

원생들에게 다양하고 균형 잡힌 식품을 
섭취하도록 지도한다.

4.76±0.75 4.86±0.47 4.87±0.38 1.91

원생들에게 함께하는 식사 예절을 지도
한다.

4.76±0.77 4.85±0.48 4.86±0.47 1.39

조리원(조리사)를 대상으로 영양교육을 
실시한다. 

4.71±0.79 4.76±0.65 4.83±0.38 0.82

1) >100 : 100인 미만, 100~200: 100인 이상~200인 미만, 200< : 200인 이상 
*p<0.05,  **p<0.01, ***p<0.001
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(2) 유치원 현원수에 따른 영양관리 활동의 수행도

❍ 유치원 현원수에 따른 영양관리 활동의 수행도 차이를 분석한 결과는 <표Ⅱ

-18>에 제시하였음. 

❍ 현원 100명 이하인 유치원은 ‘영양사가 작성한 식단을 사용한다.’, ‘곡류 및 전

분류, 채소류 및 과일류, 어육류 및 콩류, 우유 및 유제품 등 다양한 종류의 식

품을 사용한다’, ‘유치원 게시판 등에 식단을 게시한다.’ 항목이었으며, ‘식단과 

일치하는 급·간식을 제공한다.’ ‘국은 염도계를 이용하여 염도를 확인한다’, ‘1인 

1회 적정 배식량을 제공하고 있다.’ 항목들이 100명 이하인 유치원이 100명 이

상 200명 이하 유치원에 비해 유의적으로 낮은 수행도를 보였음.

<표 Ⅱ-18> 유치원 현원수에 따른 영양관리 활동의 수행도

항 목
>1001)

(n=191)

100~200

(n=287)

200<

(n=63)
F-value

식단

영양사가 작성한 식단을 사용한다. 4.39±1.01a 4.68±0.72b 4.76±0.56b 8.97*** 

곡류 및 전분류, 채소류 및 과일류, 어
육류 및 콩류, 우유 및 유제품 등 다양
한 종류의 식품을 사용한다.

4.67±0.78a 4.84±0.47b 4.84±0.37b 5.26** 

자연식품과 계절식품을 사용한다(자연식

품은 가공하지 않은 천연 상태의 식품, 

곡물, 과일, 야채, 두류 등을 말함).

4.59±0.76 4.74±0.56 4.70±0.50 3.55 

원생이 필요한 영양을 섭취할 수 있도

록 계획된 식단을 사용한다.
4.68±0.78 4.83±0.52 4.83±0.38 3.62 

식단에 열량, 단백질, 식품알레르기 유

발식품 등이 표시되어 있다.
4.47±1.04 4.54±0.93 4.75±0.59 2.12 

유치원 게시판 등에 식단을 게시한다. 4.67±0.92a 4.87±0.47b 4.86±0.56b 5.37** 

보호자에게 식단을 제공한다. 4.73±0.86 4.89±0.46 4.87±0.55 3.68 

식단과 일치하는 급·간식을 제공한다. 4.67±0.79a 4.86±0.51b 4.81±0.43ab 5.52** 

급식
제공

원생의 식품알레르기 병력 실태를 조사
한다.

4.78±0.74a 4.90±0.38ab 4.92±0.27b 3.35* 
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  다) 유치원 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 영양관리

   (1) 유치원 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 영양관리 활동의 중요도

❍ 유치원 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 영양관리 활동의 중요도 차이

를 분석한 결과는 <표Ⅱ-19>에 제시하였음. 

❍ 어린이급식관리지원센터에 등록한 유치원에서 좀 더 중요하게 생각한다고 

응답한 영양관리 활동 항목은 ‘식품 알레르기가 있는 원생에게 급식 제공시 

대체식품을 제공한다(p<0.05)’, ‘조리원(조리사)를 대상으로 영양교육을 실

시한다(p<0.05)’의 항목에서 어린이급식관리지원센터에 미등록한 유치원보

다 유의적으로 높은 중요도를 보였음.

❍ 반면, 어린이급식관리지원센터에 등록한 유치원에서 낮게 나온 영양관리 활

동 중요도는 ‘영양사가 작성한 식단을 사용한다(p<0.05)’의 항목에서 보다 

유의적으로 낮은 중요도를 보였음.

항 목
>1001)

(n=191)

100~200

(n=287)

200<

(n=63)
F-value

식품 알레르기가 있는 원생에게 급식 
제공시 대체식품을 제공한다.

4.40±1.07 4.43±0.98 4.48±0.96 0.15 

튀김기름은 재사용하지 않는다. 4.71±0.80 4.82±0.52 4.81±0.43 1.87 

조리
국은 염도계를 이용하여 염도를 확인한
다.

4.58±0.92a 4.78±0.63b 4.73±0.63ab 4.27* 

배식 1인 1회 적정 배식량을 제공하고 있다. 4.69±0.78a 4.86±0.47b 4.75±0.57ab 4.41* 

교육

원생들에게 다양하고 균형 잡힌 식품을 
섭취하도록 지도한다.

4.72±0.75 4.83±0.49 4.81±0.43 2.12 

원생들에게 함께하는 식사 예절을 지도
한다.

4.73±0.79 4.82±0.54 4.76±0.56 1.18 

조리원(조리사)를 대상으로 영양교육을 
실시한다. 

4.68±0.81 4.76±0.64 4.71±0.66 0.66 

1) >100 : 100인 미만, 100~200: 100인 이상~200인 미만, 200< : 200인 이상 
*p<0.05,  **p<0.01, ***p<0.001
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(2) 유치원 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 영양관리 활동의 수행도

❍ 유치원 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 영양관리 활동의 수행도 차이를 

분석한 결과는 <표Ⅱ-20>에 제시하였음. 

<표 Ⅱ-19> 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 영양관리 활동의 중요도

항 목
전체

(n=541)

등록

(n=369)

미등록

(n=172)
t-value

식단

영양사가 작성한 식단을 사용한다. 4.62±0.76 4.57±0.79 4.72±0.68 -2.217*

곡류 및 전분류, 채소류 및 과일류, 어육
류 및 콩류, 우유 및 유제품 등 다양한 
종류의 식품을 사용한다.

4.82±0.57 4.80±0.60 4.86±0.51 -1.206

자연식품과 계절식품을 사용한다(자연식

품은 가공하지 않은 천연 상태의 식품, 

곡물, 과일, 야채, 두류 등을 말함).

4.74±0.60 4.73±0.61 4.74±0.60 -0.175

원생이 필요한 영양을 섭취할 수 있도록 

계획된 식단을 사용한다.
4.80±0.59 4.79±0.62 4.83±0.53 -0.834

식단에 열량, 단백질, 식품알레르기 유발

식품 등이 표시되어 있다.
4.64±0.79 4.65±0.77 4.62±0.82 0.389

유치원 게시판 등에 식단을 게시한다. 4.77±0.71 4.79±0.71 4.72±0.71 0.993

보호자에게 식단을 제공한다. 4.83±0.63 4.82±0.68 4.84±0.53 -0.274

식단과 일치하는 급·간식을 제공한다. 4.84±0.56 4.84±0.58 4.85±0.52 -0.220

급식
제공

원생의 식품알레르기 병력 실태를 조사한다. 4.86±0.55 4.86±0.56 4.84±0.51 0.372

식품 알레르기가 있는 원생에게 급식 제
공시 대체식품을 제공한다.

4.65±0.82 4.69±0.79 4.57±0.89 1.528*

튀김기름은 재사용하지 않는다. 4.81±0.61 4.82±0.62 4.80±0.59 0.342

조리 국은 염도계를 이용하여 염도를 확인한다. 4.74±0.69 4.76±0.67 4.68±0.75 1.310

배식 1인 1회 적정 배식량을 제공하고 있다. 4.81±0.60 4.81±0.63 4.81±0.55 0.039

교육

원생들에게 다양하고 균형 잡힌 식품을 
섭취하도록 지도한다.

4.82±0.58 4.83±0.59 4.81±0.55 0.446

원생들에게 함께하는 식사 예절을 지도
한다.

4.82±0.60 4.83±0.58 4.78±0.63 1.008

조리원(조리사)를 대상으로 영양교육을 실
시한다. 

4.75±0.68 4.79±0.64 4.66±0.76 2.184*

* p<0.05
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❍ 어린이급식관리지원센터에 등록한 유치원은 영양관리 활동의 수행도인 ‘식

품 알레르기가 있는 원생에게 급식 제공시 대체식품을 제공한다(p<0.05)’, 

‘조리원(조리사)를 대상으로 영양교육을 실시한다(p<0.01)’의 항목에서 어린이

급식관리지원센터에 미등록한 유치원보다 유의적으로 높은 수행도를 보였음.

<표 Ⅱ-20> 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 영양관리 활동의 수행도

항 목
전체

(n=541)

등록

(n=369)

미등록

(n=172)
t-value

식단

영양사가 작성한 식단을 사용한다. 4.62±0.76 4.56±0.86 4.64±0.79 -0.983

곡류 및 전분류, 채소류 및 과일류, 어
육류 및 콩류, 우유 및 유제품 등 다
양한 종류의 식품을 사용한다.

4.82±0.57 4.77±0.61 4.80±0.58 -0.544

자연식품과 계절식품을 사용한다(자연식

품은 가공하지 않은 천연 상태의 식품, 

곡물, 과일, 야채, 두류 등을 말함).

4.74±0.60 4.67±0.65 4.70±0.60 -0.538

원생이 필요한 영양을 섭취할 수 있도

록 계획된 식단을 사용한다.
4.80±0.59 4.78±0.63 4.78±0.59 -0.070

식단에 열량, 단백질, 식품알레르기 유

발식품 등이 표시되어 있다.
4.64±0.79 4.55±0.93 4.52±0.96 0.278

유치원 게시판 등에 식단을 게시한다. 4.77±0.71 4.80±0.70 4.80±0.64 0.047

보호자에게 식단을 제공한다. 4.83±0.63 4.82±0.69 4.85±0.52 -0.519

식단과 일치하는 급·간식을 제공한다. 4.84±0.56 4.78±0.65 4.80±0.55 -0.380

급식
제공

원생의 식품알레르기 병력 실태를 조
사한다.

4.86±0.55 4.85±0.57 4.87±0.45 -0.374

식품 알레르기가 있는 원생에게 급식 
제공시 대체식품을 제공한다.

4.65±0.82 4.49±0.96 4.28±1.11 2.245*

튀김기름은 재사용하지 않는다. 4.81±0.61 4.79±0.63 4.76±0.61 0.515

조리
국은 염도계를 이용하여 염도를 확인한
다.

4.74±0.69 4.72±0.73 4.67±0.79 0.793

배식 1인 1회 적정 배식량을 제공하고 있다. 4.81±0.60 4.77±0.64 4.81±0.54 -0.734

교육

원생들에게 다양하고 균형 잡힌 식품을 
섭취하도록 지도한다.

4.82±0.58 4.80±0.60 4.76±0.58 0.849

원생들에게 함께하는 식사 예절을 지도
한다.

4.82±0.60 4.79±0.65 4.76±0.64 0.455

조리원(조리사)를 대상으로 영양교육을 
실시한다. 

4.75±0.68 4.78±0.65 4.60±0.80 2.720**

 

*p<0.05,  **p<0.01
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라) 유치원 영양관리 활동의 중요도·수행도 분석(IPA)

❍ 유치원 영양관리 활동에 대한 중요도와 수행도 평가에 대한 IPA 결과는 [그림 

Ⅱ-3]에 제시하였다. 5점 리커트 척도를 활용하여 조사한 중요도 평균은 4.77점

이며 수행도 평균은 4.73점임. 이를 세로축과 가로축 기준으로 4개의 분면으로 

분할하여 분석한 결과, 중요도가 높은 항목들이 수행도도 높게 나타나거나 중요

도가 낮은 항목들은 수행도도 낮아 중요도와 수행도가 비례하게 나타났으며 총 

16개 항목이 모두 잘 수행되고 있음을 알 수 있음.

❍ Ⅰ사분면은 응답자의 중요도와 수행도가 모두 높게 나타난 영역임. 중요도와 수

행도 모두 가장 높은 지수를 보인 항목은 ‘식품 알레르기에 대한 조사를 실시한

다’이며, ‘보호자에게 식단을 제공한다.’, ‘식단과 일치하는 급·간식을 제공한다.’ 

등의 항목이 포함되었음.

❍ Ⅱ 사분면은 응답자의 중요도는 높게 인식되나 수행도가 낮으므로 급식관리 및 

경영에 있어서 많은 개선이 요구되는 부분이다. 그러나 포함된 항목은 없는 것으

로 분석되었음.

❍ Ⅲ사분면은 응답자의 중요도와 수행도가 모두 낮게 나온 영역임. 그 ‘영양사가 

작성한 식단을 사용한다.’, ‘식단에 열량, 단백질, 식품알레르기 유발식품 등이 

표시되어 있다.’, ‘식품 알레르기가 있는 원생에게 급식 제공시 대체식품을 제공

한다.’ 등의 항목이 Ⅲ 사분면에 포함된 것으로 분석되었음.

❍ Ⅳ 사분면은 중요도는 낮으나 수행도가 높게 나온 영역으로 ‘유치원 게시판 등에 

식단을 게시한다.’의 항목이 해당되는 것으로 분석되었음.
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구분 항목

1사분면

2. 곡류 및 전분류, 채소류 및 과일류, 어육류 및 콩류, 우유 및 유제품 등 다양한 
종류의 식품을 사용한다.

4. 원생에 적합한 식단을 사용한다.
7. 보호자에게 식단을 제공한다.
8. 식단과 일치하는 급·간식을 제공한다.
9. 식품 알레르기에 대한 조사를 실시한다.
11. 튀김기름은 재사용하지 않는다.
13. 1인 1회 적정 배식량을 제공하고 있다.
14. 원생들에게 다양하고 균형 잡힌 식품을 섭취하도록 지도한다.
15. 원생들에게 함께하는 식사 예절을 지도한다.

2사분면

3사분면

1. 영양사가 작성한 식단을 사용한다. 
3. 자연식품과 계절식품을 사용한다.

5. 식단에 열량, 단백질, 식품알레르기 유발식품 등이 표시되어 있다.

10. 식품 알레르기가 있는 원생에게 급식 제공시 대체식품을 제공한다.

12. 국의 권장 염도를 준수한다.
16. 조리원(조리사)를 대상으로 영양교육을 실시한다. 

4사분면 6. 유치원 게시판 등에 식단을 게시한다. 

[그림 Ⅱ-3] 유치원 영양관리 활동 IPA
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4) 유치원의 위생관리 현황

❍ 유치원 위생관리 활동의 중요도는 <표Ⅱ-21>에 제시하였음. 항목별 중요도는 

시설·설비(4.74점), 개인위생(4.80점), 원료 사용 및 보관(4.87점), 공정관리

(4.86점), 기타(4.89점)으로 나타났으며, 총 36개 항목의 중요도 평균은 

4.82점으로 매우 높게 나타났음.

❍ 유치원 위생관리 활동의 수행도는  <표Ⅱ-22>에 제시하였음. 항목별 수행도

는 시설·설비(4.60점), 개인위생(4.75점), 원료 사용 및 보관(4.86점), 공정

관리(4.83점), 기타(4.88점)으로 나타났으며, 총 36개 항목의 수행도 평균은 

4.76점으로 매우 높게 나타났음.

       가) 유치원 시설유형에 따른 위생관리 활동

       (1) 유치원 시설유형에 따른 위생관리 활동의 중요도

❍ 유치원 시설유형에 따른 위생관리 활동의 중요도 차이를 분석한 결과는 <표

Ⅱ-21>에 제시하였음. 

❍ 공립유치원은 위생관리 활동 중 ‘급식소는 교실과 떨어지거나 차단되어 있다

(p<0.05)’, ‘교차오염 방지를 위해 벽과 문 등으로 전처리실, 조리실, 식기구 

세척실로 구획되어 있다(p<0.01)’, ‘손 세척·소독시설이 구비되어 있다

(p<0.05)’, ‘조리시 가열 식품의 중심온도를 온도계로 확인한다(p<0.001)’ 

항목을 사립유치원에 비해 좀 더 유의적으로 중요하다고 응답하였음.

<표 Ⅱ-21> 유치원 시설유형에 따른 위생관리 활동의 중요도

항 목
전체

(n=541)
공립

(n=152)
사립

(n=382)
t-value

시설

‧
설비

급식소는 교실과 떨어지거나 차단되
어 있다. 

4.57±0.88 4.72±0.72 4.51±0.93 2.514*

교차오염 방지를 위해 벽과 문 등
으로 전처리실, 조리실, 식기구세척
실로 구획되어 있다. 

4.33±1.04 4.56±1.05 4.23±1.03 3.304**

위생관리에 적합한 식품 세척시설, 
조리시설, 식기구 세척시설, 식기구 
보관장, 덮개가 있는 폐기물 용기를 
갖추고 있다.

4.74±0.66 4.79±0.66 4.71±0.67 1.213
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항 목
전체

(n=541)
공립

(n=152)
사립

(n=382)
t-value

문과 창에 방충‧방서시설이 구비되
고, 청결하게 관리된다. 

4.82±0.56 4.87±0.44 4.79±0.60 1.404

적합한 환기시설(후드 등)이 구비되
고, 청결하게 관리된다.  

4.82±0.59 4.86±0.56 4.80±0.60 1.025

손 세척‧소독시설이 구비되어 있다.  4.76±0.66 4.86±0.56 4.72±0.71 2.255*

조리장 바닥과 배수로에는 물고임 
및 냄새역류 방지시설이 설치되어 
있다. (가정형 바닥인 장판의 경우, 
건조하고 청결한 상태이다.)

4.80±0.60 4.83±0.58 4.79±0.62 0.749

식기구류 소독을 위한 자외선 또는 
전기살균소독기, 열탕소독시설 등을 
갖추고, 활용한다.

4.84±0.57 4.85±0.54 4.83±0.58 0.344

냉장‧냉동시설은 식재료 보관, 해동, 
조리 식품의 냉각 등에 충분한 용
량이다.  

4.82±0.60 4.82±0.60 4.81±0.60 0.029

냉장‧냉동시설은 적정 온도(냉장 
5℃ 이하, 냉동 -18℃ 이하)를 유
지하며, 외부 온도계가 각각 부착되
어 있다.

4.87±0.54 4.89±0.51 4.86±0.56 0.615

개인

위생

조리원 및 배식인력(교사, 원장 등)

의 건강진단서(1년 1회)를 보관하

고, 작업 전 건강상태를 확인한다.

4.88±0.51 4.91±0.40 4.87±0.55 0.975

조리원은 작업 중 위생모‧위생복‧위생

화‧앞치마‧장갑을 착용한다. 
4.88±0.51 4.93±0.38 4.85±0.56 1.498

조리원은 작업 중 매니큐어‧장신구를 

착용하지 않는다. 
4.85±0.56 4.89±0.51 4.84±0.58 0.986

조리원은 작업 전 손을 씻고 소독하

며, 오염작업 후에도 그렇게 한다.   
4.88±0.54 4.89±0.50 4.87±0.56 0.494

조리원의 장갑 및 앞치마는 용도별

(전처리용, 조리용, 배식용, 청소용)

로 구분‧사용한다.

4.83±0.58 4.88±0.53 4.81±0.61 1.292

교사 등의 앞치마는 배식용과 수업

용을 구분하여 사용한다.
4.50±1.11 4.41±1.32 4.54±1.01 -1.197

원료 
사용 
및 

보관

식재료의 원산지를 식단에 표시한다. 4.85±0.58 4.84±0.59 4.85±0.58 -0.108

유통기한이 지났거나, 부패･변질된 

원료와 식품을 사용‧보관하지 않는

다.

4.89±0.53 4.89±0.50 4.89±0.54 0.143
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항 목
전체

(n=541)
공립

(n=152)
사립

(n=382)
t-value

보관중인 식품의 제품명, 유통기한 
등 표시사항이 확인 가능하거나 이
에 대한 라벨이 부착되어 있다. 

4.87±0.55 4.87±0.54 4.87±0.56 -0.013

부패･변질되기 쉬운 식품이나 식재
료는 냉장･냉동시설에 보관한다. 

4.89±0.53 4.89±0.51 4.89±0.54 0.014

개봉된 식재료는 밀봉 또는 용기에 
소분하여 표시사항에 정해진 온도에 
보관한다.  

4.89±0.53 4.89±0.50 4.88±0.54 0.297

음용수는 상수도를 이용하는 경우에
는 끓여서 사용하거나 정수장치가 
있는 경우 정기적인 필터 교환으로 
수질을 관리한다. 

4.89±0.53 4.90±0.50 4.89±0.54 0.273

식품과 비식품(소모품 등)을 구분하
여 보관한다.

4.84±0.59 4.80±0.63 4.85±0.57 -0.967

공정

관리

식기, 도마, 칼, 행주, 기타 
주방용구는 기구 등의 살균･소독제 
또는 열탕 방법 등으로 소독한 
것을 사용한다.

4.89±0.53 4.91±0.49 4.87±0.55 0.838

칼과 도마 등 조리기구는 교차오염
을 방지하기 위하여 전처리용(어류･
육류･채소류)과 조리용을 구분하여 
사용한다.

4.89±0.53 4.91±0.49 4.87±0.55 0.838

식품 취급 등의 작업은 바닥으로부
터 60 cm 이상의 높이에서 실시한
다.

4.87±0.56 4.88±0.53 4.86±0.57 0.476

조리시 가열 식품의 중심온도를 온
도계로 확인한다. 

4.74±0.72 4.91±0.40 4.67±0.80 3.521***

가열조리하지 않는 음식물의 식재료
는 염소 소독 등을 실시하고 충분
히 세척한다. 

4.84±0.57 4.89±0.50 4.82±0.60 1.273

해동은 냉장해동(10℃ 이하), 전자
레인지 해동, 또는 흐르는 물에서 
실시하고 해동된 식품은 즉시 사용
한다.

4.88±0.53 4.91±0.49 4.86±0.55 0.854

조리된 음식은 상온 보관 시2시간 
이내에 배식 될 수 있도록 한다.

4.87±0.52 4.93±0.38 4.85±0.56 1.547

조리된 음식을 2시간 이상 보관할 
경우, 반드시 냉장(5℃ 이하)이나 
온장(57℃ 이상)한다. 

4.86±0.55 4.89±0.50 4.85±0.58 0.871

배식 담당자는 올바른 위생복장(배
식앞치마, 위생마스크, 위생장갑)으

4.87±0.53 4.91±0.40 4.85±0.58 1.249
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(2) 유치원 시설유형에 따른 위생관리 활동의 수행도

❍ 유치원 시설유형에 따른 위생관리 활동의 수행도 차이를 분석한 결과는 <표

Ⅱ-22>에 제시하였음. 

❍ 공립유치원은 위생관리 활동의 수행도인 ‘급식소는 교실과 떨어지거나 차단

되어 있다(p<0.01)’, ‘교차오염 방지를 위해 벽과 문 등으로 전처리실, 조리

실, 식기구 세척실로 구획되어 있다(p<0.05)’, ‘손 세척·소독시설이 구비되어 

있다(p<0.01)’, ‘조리원은 작업 중 위생모·위생복·위생화·앞치마·장갑을 착

용한다(p<0.05)’, ‘조리원의 장갑 및 앞치마는 용도별로 구분·사용한다

(p<0.05)’, ‘조리시 가열 식품의 중심온도를 온도계로 확인한다(p<0.001)’, 

‘가열조리하지 않는 음식물의 식재료는 염소 소독 등을 실시하고 충분히 세

척한다(p<0.05)’, ‘배식 담당자는 올바른 위생복장으로 청결한 도구를 사용

한다(p<0.05)’ 항목에-서 사립유치원에 비해 유의적으로 높은 수행도를 보

였음.

❍ 사립유치원은 위생관리 활동의 수행도인 ‘식품과 비식품을 구분하여 보관한

다(p<0.01)’ 항목에서 공립유치원에 비해 유의적으로 높은 수행도를 보였음.

항 목
전체

(n=541)
공립

(n=152)
사립

(n=382)
t-value

로 청결한 도구(집게, 국자 등)를 
사용한다.

조리시설의 세척·소독 등 위생 관
리를 철저히 하고 있다.

4.89±0.52 4.91±0.49 4.88±0.54 0.689

기타

매일 급식과 간식으로 제공된 모든 
음식을 각 150g 이상씩(김 등 일
부 제외) 소독된 보존식 용기에 담
아 144시간 냉동보관한다. 

4.90±0.52 4.92±0.48 4.89±0.54 0.620

급식에 제공되었던 음식물을 재사용 
하지 않는다.

4.88±0.55 4.89±0.58 4.88±0.55 0.284

위생점검일지를 작성하여 보관한다. 4.88±0.55 4.91±0.49 4.86±0.58 0.948

*p<0.05,  **p<0.01, ***p<0.001
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나) 유치원 현원수에 따른 위생관리

<표 Ⅱ-22> 유치원 시설유형에 따른 위생관리 활동의 수행도

항 목
전체

(n=541)

공립

(n=152)

사립

(n=382)
t-value

시설

‧
설비

급식소는 교실과 떨어지거나 차단되

어 있다. 
4.46±1.01 4.66±0.78 4.37±1.08 3.077**

교차오염 방지를 위해 벽과 문 등으

로 전처리실, 조리실, 식기구세척실

로 구획되어 있다. 

3.84±1.29 4.01±1.38 3.76±1.24 2.044*

위생관리에 적합한 식품 세척시설, 

조리시설, 식기구 세척시설, 식기구 

보관장, 덮개가 있는 폐기물 용기를 

갖추고 있다.

4.54±0.81 4.64±0.80 4.49±0.81 1.938

문과 창에 방충‧방서시설이 구비되고, 
청결하게 관리된다. 

4.73±0.63 4.81±0.51 4.71±0.66 1.713

적합한 환기시설(후드 등)이 구비되

고, 청결하게 관리된다.
4.74±0.65 4.80±0.63 4.72±0.66 1.320

손 세척‧소독시설이 구비되어 있다.  4.63±0.79 4.80±0.64 4.56±0.84 3.109**

조리장 바닥과 배수로에는 물고임 및 

냄새역류 방지시설이 설치되어 있다. 

(가정형 바닥인 장판의 경우, 건조하

고 청결한 상태이다.)

4.71±0.70 4.74±0.68 4.70±0.72 0.695

식기구류 소독을 위한 자외선 또는 

전기살균소독기, 열탕소독시설 등을 

갖추고, 활용한다.

4.78±0.63 4.83±0.56 4.76±0.66 1.065

냉장‧냉동시설은 식재료 보관, 해동, 

조리 식품의 냉각 등에 충분한 용량

이다.  

4.75±0.66 4.73±0.66 4.76±0.66 -0.457

냉장‧냉동시설은 적정 온도(냉장 5℃ 

이하, 냉동 -18℃ 이하)를 유지하며, 

외부 온도계가 각각 부착되어 있다.

4.86±0.56 4.89±0.51 4.84±0.59 0.835

개인

위생

조리원 및 배식인력(교사, 원장 등)

의 건강진단서(1년 1회)를 보관하고, 

작업 전 건강상태를 확인한다.

4.88±0.52 4.91±0.40 4.86±0.56 0.934

조리원은 작업 중 위생모‧위생복‧위생

화‧앞치마‧장갑을 착용한다.
4.84±0.57 4.92±0.39 4.80±0.63 2.145*
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항 목
전체

(n=541)

공립

(n=152)

사립

(n=382)
t-value

조리원은 작업 중 매니큐어‧장신구를 

착용하지 않는다. 
4.86±0.55 4.89±0.50 4.85±0.57 0.929

조리원은 작업 전 손을 씻고 소독하

며, 오염작업 후에도 그렇게 한다.   
4.87±0.55 4.88±0.51 4.86±0.56 0.436

조리원의 장갑 및 앞치마는 용도별

(전처리용, 조리용, 배식용, 청소용)

로 구분‧사용한다.

4.76±0.66 4.87±0.54 4.71±0.70 2.471*

교사 등의 앞치마는 배식용과 수업용

을 구분하여 사용한다.
4.32±1.30 4.24±1.48 4.37±1.21 -1.045

원료 

사용 

및 

보관

식재료의 원산지를 식단에 표시한다. 4.84±0.59 4.84±0.59 4.84±0.59 -0.131

유통기한이 지났거나, 부패･변질된 

원료와 식품을 사용‧보관하지 않는다.
4.88±0.53 4.88±0.51 4.88±0.54 -0.063

보관중인 식품의 제품명, 유통기한 

등 표시사항이 확인 가능하거나 이에 

대한 라벨이 부착되어 있다. 

4.86±0.55 4.88±0.51 4.85±0.57 0.530

부패･변질되기 쉬운 식품이나 식재료

는 냉장･냉동시설에 보관한다. 
4.87±0.56 4.88±0.51 4.86±0.58 0.328

개봉된 식재료는 밀봉 또는 용기에 

소분하여 표시사항에 정해진 온도에 

보관한다.  

4.88±0.54 4.88±0.52 4.87±0.55 0.013

음용수는 상수도를 이용하는 경우에

는 끓여서 사용하거나 정수장치가 있

는 경우 정기적인 필터 교환으로 수

질을 관리한다. 

4.88±0.53 4.89±0.51 4.88±0.55 0.217

식품과 비식품(소모품 등)을 구분하
여 보관한다.

4.77±0.67 4.64±0.83 4.82±0.59 -2.771**

공정

관리

식기, 도마, 칼, 행주, 기타 주방 
용구는 기구 등의 살균･소독제 또는 
열탕 방법 등으로 소독한 것을 
사용한다.

4.87±0.54 4.91±0.49 4.86±0.57 0.939

칼과 도마 등 조리기구는 교차오염을 
방지하기 위하여 전처리용(어류･육
류･채소류)과 조리용을 구분하여 사
용한다.

4.88±0.55 4.91±0.49 4.86±0.57 0.880

식품 취급 등의 작업은 바닥으로부터 

60cm 이상의 높이에서 실시한다.
4.84±0.58 4.88±0.53 4.82±0.60 0.949
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(1) 유치원 현원수에 따른 위생관리 활동의 중요도

❍ 유치원 현원수에 따른 위생관리 활동의 중요도 차이를 분석한 결과는 <표 Ⅱ-23>

에 제시하였음. 

❍ 현원수 100명 이하 유치원은 100명 이상 200명이하 유치원과 200명 이상 유

치원과 위생관리 활동의 중요도에서 유의적인 차이를 보였으며 유의적인 차이

를 보인 항목은‘위생관리에 적합한 식품세척시설, 조리시설, 식기구 세척시설, 

식기구 보관장, 덮개가 있는 폐기물 용기를 갖추고 있다.(p<0.01)’, ‘문과 창에 

항 목
전체

(n=541)

공립

(n=152)

사립

(n=382)
t-value

조리시 가열 식품의 중심온도를 온도

계로 확인한다. 
4.60±0.88 4.91±0.40 4.47±0.99 5.252***

가열조리하지 않는 음식물의 식재료

는 염소 소독 등을 실시하고 충분히 

세척한다. 

4.79±0.62 4.89±0.50 4.75±0.66 2.364*

해동은 냉장해동(10℃ 이하), 전자레

인지 해동, 또는 흐르는 물에서 실시

하고 해동된 식품은 즉시 사용한다.

4.86±0.55 4.89±0.50 4.85±0.57 0.881

조리된 음식은 상온 보관 시 2시간 

이내에 배식 될 수 있도록 한다.
4.87±0.52 4.92±0.39 4.85±0.57 1.450

조리된 음식을 2시간 이상 보관할 

경우, 반드시 냉장(5℃ 이하)이나 온

장(57℃ 이상)한다. 

4.85±0.58 4.86±0.60 4.85±0.57 0.292

배식 담당자는 올바른 위생복장(배식
앞치마, 위생마스크, 위생장갑)으로 
청결한 도구(집게, 국자 등)를 사용
한다.

4.80±0.60 4.89±0.44 4.76±0.65 2.160*

조리시설의 세척·소독 등 위생 관리
를 철저히 하고 있다.

4.88±0.51 4.91±0.49 4.87±0.53 0.833

기타

매일 급식과 간식으로 제공된 모든 
음식을 각 150g 이상씩(김 등 일부 
제외) 소독된 보존식 용기에 담아 
144시간 냉동보관한다. 

4.89±0.52 4.91±0.49 4.88±0.54 0.639

급식에 제공되었던 음식물을 재사용 
하지 않는다.

4.89±0.55 4.89±0.58 4.88±0.54 0.188

위생점검일지를 작성하여 보관한다. 4.87±0.56 4.91±0.49 4.86±0.60 0.952

*p<0.05,  **p<0.01, ***p<0.001
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방충‧방서시설이 구비되고, 청결하게 관리된다.(p<0.05)’, ‘적합한 환기시설(후

드 등)이 구비되고, 청결하게 관리된다.(p<0,01)’, ‘조리원은 작업 중 위생모‧위
생복‧위생화‧앞치마‧장갑을 착용한다.(p<0.05)’, ‘조리시 가열 식품의 중심온도를 

온도계로 확인한다.(p<0.001)’, ‘해동은 냉장해동(10℃ 이하), 전자레인지 해

동, 또는 흐르는 물에서 실시하고 해동된 식품은 즉시 사용한다.(p<0.05)’, ‘배

식 담당자는 올바른 위생복장(배식앞치마, 위생마스크, 위생장갑)으로 청결한 

도구(집게, 국자 등)를 사용한다.(p<0.01)’, ‘위생점검일지를 작성하여 보관한

다.(p<0.05)’항목으로 현원 100명 이하 유치원과 현원 100명이상 200명 이하 

유치원은 현원 200명 이상인 유치원과의 수행도에서 유의적인 차이를 보였음. 

<표 Ⅱ-23> 유치원 현원수에 따른 위생관리 활동의 중요도

항 목
>1001)

(n=191)

100~200

(n=287)

200<

(n=63)
F-value

시설

‧
설비

급식소는 교실과 떨어지거나 차단되
어 있다. 

4.43±1.01a 4.65±0.81ab 4.68±0.69b 4.165*

교차오염 방지를 위해 벽과 문 등으
로 전처리실, 조리실, 식기구세척실
로 구획되어 있다. 

4.16±1.08 4.44±1.02 4.38±1.01 4.052*

위생관리에 적합한 식품세척시설, 조
리시설, 식기구 세척시설, 식기구 보
관장, 덮개가 있는 폐기물 용기를 갖
추고 있다.   

4.61±0.82a 4.80±0.58b 4.84±0.37b 5.907**

문과 창에 방충‧방서시설이 구비되
고, 청결하게 관리된다. 

4.72±0.74a 4.86±0.43b 4.87±0.34b 4.138*

적합한 환기시설(후드 등)이 구비되
고, 청결하게 관리된다.  

4.70±0.80a 4.89±0.44b 4.87±0.34b 6.739**

손 세척‧소독시설이 구비되어 있다.  4.61±0.88a 4.85±0.48b 4.81±0.43b 7.916***

조리장 바닥과 배수로에는 물고임 
및 냄새역류 방지시설이 설치되어 
있다. (가정형 바닥인 장판의 경우, 
건조하고 청결한 상태이다.)

4.70±0.81 4.86±0.46 4.81±0.40 4.032*

식기구류 소독을 위한 자외선 또는 
전기살균소독기, 열탕소독시설 등을 
갖추고, 활용한다.

4.73±0.77a 4.90±0.42ab 4.84±0.37b 5.182**

냉장‧냉동시설은 식재료 보관, 해동, 
조리 식품의 냉각 등에 충분한 용량
이다.  

4.74±0.77 4.87±0.46 4.81±0.53 2.493
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항 목
>1001)

(n=191)

100~200

(n=287)

200<

(n=63)
F-value

냉장‧냉동시설은 적정 온도(냉장 5℃ 
이하, 냉동 -18℃ 이하)를 유지하며, 
외부 온도계가 각각 부착되어 있다.

4.79±0.74 4.92±0.40 4.89±0.32 3.446*

개인

위생

조리원 및 배식인력(교사, 원장 등)
의 건강진단서(1년 1회)를 보관하고, 
작업 전 건강상태를 확인한다.

4.81±0.73 4.92±0.34 4.94±0.25 3.284*

조리원은 작업 중 위생모‧위생복‧위생
화‧앞치마‧장갑을 착용한다.   

4.79±0.74a 4.93±0.33b 4.92±0.27b 4.673*

조리원은 작업 중 매니큐어‧장신구를 
착용하지 않는다. 

4.78±0.74 4.90±0.43 4.87±0.38 2.514

조리원은 작업 전 손을 씻고 소독하
며, 오염작업 후에도 그렇게 한다.

4.81±0.73 4.92±0.41 4.92±0.27 2.647

조리원의 장갑 및 앞치마는 용도별
(전처리용, 조리용, 배식용, 청소용)
로 구분‧사용한다.

4.74±0.78 4.88±0.46 4.89±0.32 3.844*

교사 등의 앞치마는 배식용과 수업
용을 구분하여 사용한다.

4.53±1.07 4.47±1.18 4.56±0.89 0.244

원료 

사용 

및 

보관

식재료의 원산지를 식단에 표시한다. 4.80±0.74 4.88±0.50 4.87±0.34 1.218

유통기한이 지났거나, 부패･변질된 
원료와 식품을 사용‧보관하지 않는다.

4.82±0.73 4.93±0.39 4.92±0.27 2.951

보관중인 식품의 제품명, 유통기한 
등 표시사항이 확인 가능하거나 이
에 대한 라벨이 부착되어 있다. 

4.79±0.75a 4.91±0.42ab 4.94±0.25b 3.640*

부패･변질되기 쉬운 식품이나 식재
료는 냉장･냉동시설에 보관한다. 

4.82±0.73 4.93±0.39 4.94±0.25 2.821

개봉된 식재료는 밀봉 또는 용기에 
소분하여 표시사항에 정해진 온도에 
보관한다.  

4.80±0.73 4.93±0.39 4.94±0.25 3.807*

음용수는 상수도를 이용하는 경우에
는 끓여서 사용하거나 정수장치가 
있는 경우 정기적인 필터 교환으로 
수질을 관리한다. 

4.82±0.73 4.93±0.39 4.94±0.25 2.688

식품과 비식품(소모품 등)을 구분하
여 보관한다.

4.76±0.75 4.90±0.44 4.76±0.59 3.807*

공정

관리

식기, 도마, 칼, 행주, 기타 
주방용구는 기구 등의 살균･소독제 
또는 열탕 방법 등으로 소독한 것을 
사용한다.

4.81±0.73 4.93±0.38 4.90±0.30 3.415*
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항 목
>1001)

(n=191)

100~200

(n=287)

200<

(n=63)
F-value

칼과 도마 등 조리기구는 교차오염
을 방지하기 위하여 전처리용(어류･
육류･채소류)과 조리용을 구분하여 
사용한다.

4.80±0.74a 4.94±0.37ab 4.89±0.32b 4.583*

식품 취급 등의 작업은 바닥으로부
터 60 cm 이상의 높이에서 실시한
다.

4.79±0.74 4.91±0.44 4.90±0.35 2.662

조리시 가열 식품의 중심온도를 온
도계로 확인한다. 

4.58±0.90a 4.83±0.60b 4.83±0.46b 7.907***

가열조리하지 않는 음식물의 식재료
는 염소 소독 등을 실시하고 충분히 
세척한다. 

4.73±0.79a 4.91±0.41ab 4.87±0.34b 5.854**

해동은 냉장해동(10℃ 이하), 전자레
인지 해동, 또는 흐르는 물에서 실시
하고 해동된 식품은 즉시 사용한다.

4.79±0.74a 4.93±0.39b 4.92±0.27b 4.512*

조리된 음식은 상온 보관 시 2시간 
이내에 배식 될 수 있도록 한다.

4.79±0.74 4.92±0.34 4.90±0.30 3.973*

조리된 음식을 2시간 이상 보관할 
경우, 반드시 냉장(5℃ 이하)이나 온
장(57℃ 이상)한다. 

4.77±0.76a 4.92±0.40ab 4.89±0.36b 4.342*

배식 담당자는 올바른 위생복장(배식
앞치마, 위생마스크, 위생장갑)으로 
청결한 도구(집게, 국자 등)를 사용
한다.

4.77±0.75a 4.93±0.35b 4.92±0.27b 5.478**

조리시설의 세척·소독 등 위생 관리
를 철저히 하고 있다.

4.81±0.73 4.94±0.37 4.90±0.30 3.539*

기타

매일 급식과 간식으로 제공된 모든 
음식을 각 150g 이상씩(김 등 일부 
제외) 소독된 보존식 용기에 담아 
144시간 냉동보관한다. 

4.82±0.73 4.94±0.37 4.94±0.25 3.406*

급식에 제공되었던 음식물을 재사용 
하지 않는다.

4.80±0.78 4.93±0.38 4.90±0.35 3.376*

위생점검일지를 작성하여 보관한다. 4.79±0.78a 4.93±0.39b 4.94±0.25b 4.367*

1) >100 : 100인 미만, 100~200: 100인 이상~200인 미만, 200< : 200인 이상 
*p<0.05,  **p<0.01, ***p<0.001
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(2) 유치원 현원수에 따른 위생관리 활동의 수행도

❍ 유치원 현원수에 따른 위생관리 활동의 수행도 차이를 분석한 결과는 <표 Ⅱ-24>

에 제시하였음.

❍ 현원수 100명 이상 유치원은 100명 이상 200명이하 유치원과 200명 이상 유

치원에 비해 위생관리 활동의 수행도에서 유의적으로 가장 낮은 점수를 보였으

며 가장 낮은 수행도 항목은 ‘위생관리에 적합한 식품세척시설, 조리시설, 식기구 

세척시설, 식기구 보관장, 덮개가 있는 폐기물 용기를 갖추고 있다(p<0.01).’, 

‘적합한 환기시설(후드 등)이 구비되고, 청결하게 관리된다(p<0.001).’, ‘조리원

은 작업 중 위생모‧위생복‧위생화‧앞치마‧장갑을 착용한다(p<0.01).’, ‘조리시 가

열 식품의 중심온도를 온도계로 확인한다(p<0.001).’, ‘배식 담당자는 올바른 

위생복장(배식앞치마, 위생마스크, 위생장갑)으로 청결한 도구(집게, 국자 등)를 

사용한다(p<0.01).’, ‘위생점검일지를 작성하여 보관한다(p<0.05).’ 항목으로 

현원 100명 이하 유치원에서 가장 낮은 중요도를 보였음. 

❍ ‘문과 창에 방충‧방서시설이 구비되고, 청결하게 관리된다(p<0.05).’, ‘손 세척‧
소독시설이 구비되어 있다(p<0.01).’, ‘식기구류 소독을 위한 자외선 또는 전기

살균소독기, 열탕소독시설 등을 갖추고, 활용한다(p<0.001).’, ‘조리원의 장갑 

및 앞치마는 용도별(전처리용, 조리용, 배식용, 청소용)로 구분‧사용한다

(p<0.01).’, ‘식품과 비식품(소모품 등)을 구분하여 보관한다(p<0.01).’, ‘식기, 

도마, 칼, 행주, 기타 주방용구는 기구 등의 살균･소독제 또는 열탕 방법 등으

로 소독한 것을 사용한다(p<0.05).’, ‘칼과 도마 등 조리기구는 교차오염을 방

지하기 위하여 전처리용(어류･육류･채소류)과 조리용을 구분하여 사용한다

(p<0.01).’, ‘조리된 음식은 상온 보관 시 2시간 이내에 배식 될 수 있도록 한다

(p<0.01).’, ‘조리된 음식을 2시간 이상 보관할 경우, 반드시 냉장(5℃ 이하)이

나 온장(57℃ 이상)한다(p<0.01).’ 항목은 현원 100명 유치원과 현원 100명이

상 200명 이하 유치원은 현원 200명 이상 유치원의 수행도에 비해 유의적인 

차이를 보였음.
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다) 유치원 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 위생관리

<표 Ⅱ-24> 유치원 현원수에 따른 위생관리 활동의 수행도

항 목
>1001)

(n=191)

100~200

(n=287)

200<

(n=63)
F-value

시설

‧설
비

급식소는 교실과 떨어지거나 차단
되어 있다. 

4.34±1.08 4.50±1.00 4.63±0.75 2.647

교차오염 방지를 위해 벽과 문 등
으로 전처리실, 조리실, 식기구세척
실로 구획되어 있다. 

3.70±1.27 3.92±1.30 3.84±1.30 1.697

위생관리에 적합한 식품세척시설, 
조리시설, 식기구 세척시설, 식기구 
보관장, 덮개가 있는 폐기물 용기
를 갖추고 있다.   

4.39±0.93a 4.62±0.72b 4.65±0.72b 5.536**

문과 창에 방충‧방서시설이 구비되
고, 청결하게 관리된다. 

4.64±0.79a 4.78±0.53ab 4.81±0.40b 3.134*

적합한 환기시설(후드 등)이 구비되
고, 청결하게 관리된다.  

4.59±0.86a 4.82±0.51b 4.84±0.37b 8.209***

손 세척‧소독시설이 구비되어 있다.  4.48±0.99a 4.72±0.66ab 4.67±0.62b 5.789**

조리장 바닥과 배수로에는 물고임 
및 냄새역류 방지시설이 설치되어 
있다. (가정형 바닥인 장판의 경우, 
건조하고 청결한 상태이다.)

4.59±0.92a 4.81±0.51a 4.63±0.63b 6.446**

식기구류 소독을 위한 자외선 또는 
전기살균소독기, 열탕소독시설 등을 
갖추고, 활용한다.

4.64±0.84a 4.87±0.46ab 4.79±0.45b 8.266***

냉장‧냉동시설은 식재료 보관, 해
동, 조리 식품의 냉각 등에 충분한 
용량이다.  

4.69±0.80 4.81±0.54 4.70±0.66 2.099

냉장‧냉동시설은 적정 온도(냉장 
5℃ 이하, 냉동 -18℃ 이하)를 유
지하며, 외부 온도계가 각각 부착
되어 있다.

4.77±0.75 4.92±0.40 4.83±0.49 3.990

개인

위생

조리원 및 배식인력(교사, 원장 등)
의 건강진단서(1년 1회)를 보관하
고, 작업 전 건강상태를 확인한다.

4.80±0.74 4.92±0.34 4.90±0.30 3.624

조리원은 작업 중 위생모‧위생복‧위
생화‧앞치마‧장갑을 착용한다.   

4.73±0.81a 4.90±0.38b 4.92±0.27b 5.808**
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항 목
>1001)

(n=191)

100~200

(n=287)

200<

(n=63)
F-value

조리원은 작업 중 매니큐어‧장신구
를 착용하지 않는다. 

4.79±0.74 4.91±0.42 4.89±0.32 2.878

조리원은 작업 전 손을 씻고 소독하
며, 오염작업 후에도 그렇게 한다.

4.79±0.74 4.91±0.42 4.89±0.32 2.800

조리원의 장갑 및 앞치마는 용도별
(전처리용, 조리용, 배식용, 청소용)
로 구분‧사용한다.

4.64±0.86a 4.84±0.50ab 4.78±0.52b 5.253**

교사 등의 앞치마는 배식용과 수업
용을 구분하여 사용한다.

4.36±1.23 4.28±1.38 4.41±1.16 0.400

원료 

사용 

및 

보관

식재료의 원산지를 식단에 표시
한다. 

4.77±0.75 4.89±0.48 4.86±0.40 2.053

유통기한이 지났거나, 부패･변질된 
원료와 식품을 사용‧보관하지 않는다.

4.80±0.73 4.93±0.39 4.92±0.27 3.573

보관중인 식품의 제품명, 유통기한 
등 표시사항이 확인 가능하거나 이
에 대한 라벨이 부착되어 있다. 

4.78±0.75 4.91±0.42 4.90±0.30 3.392

부패･변질되기 쉬운 식품이나 식재
료는 냉장･냉동시설에 보관한다. 

4.77±0.79a 4.92±0.39b 4.92±0.27b 4.380*

개봉된 식재료는 밀봉 또는 용기에 
소분하여 표시사항에 정해진 온도
에 보관한다.  

4.79±0.74a 4.93±0.39b 4.92±0.27b 4.305*

음용수는 상수도를 이용하는 경우
에는 끓여서 사용하거나 정수장치
가 있는 경우 정기적인 필터 교환
으로 수질을 관리한다. 

4.82±0.73 4.91±0.41 4.94±0.25 2.238

식품과 비식품(소모품 등)을 구분하
여 보관한다.

4.71±0.82a 4.85±0.50ab 4.60±0.75b 5.005**

공정

관리

식기, 도마, 칼, 행주, 기타 주방용
구는 기구 등의 살균･소독제 또는 
열탕 방법 등으로 소독한 것을 사
용한다.

4.78±0.76a 4.93±0.39ab 4.90±0.30b 4.552*

칼과 도마 등 조리기구는 교차오염
을 방지하기 위하여 전처리용(어
류･육류･채소류)과 조리용을 구분
하여 사용한다.

4.77±0.77a 4.94±0.37ab 4.89±0.32b 5.928**

식품 취급 등의 작업은 바닥으로부
터 60 cm 이상의 높이에서 실시
한다.

4.76±0.76 4.90±0.44 4.79±0.48 3.770
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 (1) 유치원 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 위생관리 활동의 중요도

❍ 유치원 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 위생관리 활동의 중요도는 <표 Ⅱ-25>

에 제시하였음. 그러나 유치원 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 위생관리 

활동의 중요도는 유의적인 차이를 보이지 않았음.

항 목
>1001)

(n=191)

100~200

(n=287)

200<

(n=63)
F-value

조리 시 가열 식품의 중심온도를 
온도계로 확인한다. 

4.37±1.09a 4.73±0.73b 4.73±0.68b 10.745***

가열조리하지 않는 음식물의 식재
료는 염소 소독 등을 실시하고 충
분히 세척한다. 

4.71±0.81 4.86±0.48 4.78±0.46 3.418

해동은 냉장해동(10℃ 이하), 전자
레인지 해동, 또는 흐르는 물에서 
실시하고 해동된 식품은 즉시 사용
한다.

4.78±0.74 4.91±0.41 4.89±0.32 3.483

조리된 음식은 상온 보관 시 2시간 
이내에 배식 될 수 있도록 한다.

4.79±0.74a 4.92±0.34ab 4.89±0.36b 4.104*

조리된 음식을 2시간 이상 보관할 
경우, 반드시 냉장(5℃ 이하)이나 
온장(57℃ 이상)한다. 

4.76±0.80a 4.91±0.40ab 4.86±0.40b 4.111*

배식 담당자는 올바른 위생복장(배
식앞치마, 위생마스크, 위생장갑)으
로 청결한 도구(집게, 국자 등)를 
사용한다.

4.68±0.80a 4.87±0.45b 4.86±0.35b 6.851**

조리시설의 세척·소독 등 위생 관
리를 철저히 하고 있다.

4.81±0.69 4.93±0.39 4.87±0.38 3.362

기
타

매일 급식과 간식으로 제공된 모든 
음식을 각 150g 이상씩(김등 일부 
제외) 소독된 보존식용기에 담아 
144시간 냉동보관한다. 

4.80±0.73a 4.94±0.37b 4.94±0.25b 4.606*

급식에 제공되었던 음식물을 재사
용 하지 않는다.

4.80±0.78 4.93±0.38 4.94±0.25 3.690

위생점검일지를 작성하여 보관한다. 4.77±0.79a 4.93±0.41b 4.92±0.27b 4.468*

) >100 : 100인 미만, 100~200: 100인 이상~200인 미만, 200< : 200인 이상 

*p<0.05,  **p<0.01, ***p<0.001
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<표 Ⅱ-25> 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 위생관리 활동의 중요도

항 목
전체

(n=541)

등록

(n=369)

미등록

(n=172)
t-value

시설

‧
설비

급식소는 교실과 떨어지거나 차단되어 
있다. 

4.57±0.88 4.56±0.88 4.62±0.87 -0.751

교차오염 방지를 위해 벽과 문 등으로 
전처리실, 조리실, 식기구세척실로 구
획되어 있다. 

4.33±1.04 4.31±1.02 4.38±1.10 -0.687

위생관리에 적합한 식품 세척시설, 조

리시설, 식기구 세척시설, 식기구 보관

장, 덮개가 있는 폐기물 용기를 갖추

고 있다.

4.74±0.66 4.74±0.66 4.73±0.67 0.258

문과 창에 방충‧방서시설이 구비되고, 

청결하게 관리된다. 
4.82±0.56 4.80±0.60 4.84±0.45 -0.794

적합한 환기시설(후드 등)이 구비되고, 

청결하게 관리된다.
4.82±0.59 4.81±0.60 4.84±0.57 -0.444

손 세척‧소독시설이 구비되어 있다. 4.76±0.66 4.74±0.71 4.81±0.53 -1.128

조리장 바닥과 배수로에는 물고임 및 

냄새역류 방지시설이 설치되어 있다. 

(가정형 바닥인 장판의 경우, 건조하고 

청결한 상태이다.)

4.80±0.60 4.80±0.61 4.80±0.59 0.053

식기구류 소독을 위한 자외선 또는 전

기살균소독기, 열탕소독시설 등을 갖추

고, 활용한다.

4.84±0.57 4.83±0.59 4.85±0.52 -0.373

냉장‧냉동시설은 식재료 보관, 해동, 조

리 식품의 냉각 등에 충분한 용량이다.
4.82±0.60 4.82±0.60 4.80±0.60 0.390

냉장‧냉동시설은 적정 온도(냉장 5℃ 

이하, 냉동 -18℃ 이하)를 유지하며, 

외부 온도계가 각각 부착되어 있다.

4.87±0.54 4.86±0.56 4.88±0.49 -0.492

개인

위생

조리원 및 배식인력(교사, 원장 등)의 

건강진단서(1년 1회)를 보관하고, 작업 

전 건강상태를 확인한다.

4.88±0.51 4.88±0.55 4.90±0.41 -0.425

조리원은 작업 중 위생모‧위생복‧위생화‧
앞치마‧장갑을 착용한다.   

4.88±0.51 4.86±0.56 4.91±0.39 -0.952
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항 목
전체

(n=541)

등록

(n=369)

미등록

(n=172)
t-value

조리원은 작업 중 매니큐어‧장신구를 

착용하지 않는다. 
4.85±0.56 4.85±0.58 4.90±0.48 -0.237

조리원은 작업 전 손을 씻고 소독하며, 

오염작업 후에도 그렇게 한다.   
4.88±0.54 4.87±0.56 4.90±0.48 -0.512

조리원의 장갑 및 앞치마는 용도별(전

처리용, 조리용, 배식용, 청소용)로 구

분‧사용한다.

4.83±0.58 4.83±0.59 4.84±0.57 -0.306

교사 등의 앞치마는 배식용과 수업용

을 구분하여 사용한다.
4.50±1.11 4.53±1.09 4.46±1.15 0.649

원료 

사용 

및 

보관

식재료의 원산지를 식단에 표시한다. 4.85±0.58 4.84±0.61 4.87±0.51 -0.648

유통기한이 지났거나, 부패･변질된 원

료와 식품을 사용‧보관하지 않는다.
4.89±0.53 4.88±0.55 4.91±0.47 -0.482

보관중인 식품의 제품명, 유통기한 등 

표시사항이 확인 가능하거나 이에 대

한 라벨이 부착되어 있다. 

4.87±0.55 4.87±0.56 4.87±0.53 -0.043

부패･변질되기 쉬운 식품이나 식재료

는 냉장･냉동시설에 보관한다. 
4.89±0.53 4.89±0.54 4.90±0.48 -0.189

개봉된 식재료는 밀봉 또는 용기에 소

분하여 표시사항에 정해진 온도에 보관

한다.

4.89±0.53 4.88±0.55 4.90±0.48 -0.473

음용수는 상수도를 이용하는 경우에는 

끓여서 사용하거나 정수장치가 있는 경

우 정기적인 필터 교환으로 수질을 관

리한다.

4.89±0.53 4.89±0.55 4.90±0.48 -0.252

식품과 비식품(소모품 등)을 구분하여 
보관한다.

4.84±0.59 4.85±0.58 4.81±0.60 0.633

공정

관리

식기, 도마, 칼, 행주, 기타 주방 용구는 
기구 등의 살균･소독제 또는 열탕 방법 
등으로 소독한 것을 사용한다.

4.89±0.53 4.87±0.55 4.91±0.47 -0.823

칼과 도마 등 조리기구는 교차오염을 
방지하기 위하여 전처리용(어류･육류･채
소류)과 조리용을 구분하여 사용한다.

4.89±0.53 4.88±0.55 4.90±0.48 -0.473
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(2)  유치원 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 위생관리 활동의 수행도

❍ 유치원 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 위생관리 활동의 수행도는 <표 Ⅱ

-26>에 제시하였음. 유치원 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 위생관리 활

동의 수행도는 유의적인 차이를 보이지 않았음.

항 목
전체

(n=541)

등록

(n=369)

미등록

(n=172)
t-value

식품 취급 등의 작업은 바닥으로부터 
60 cm 이상의 높이에서 실시한다.

4.87±0.56 4.85±0.59 4.90±0.48 -1.030

조리시 가열 식품의 중심온도를 온도
계로 확인한다. 

4.74±0.72 4.72±0.74 4.79±0.67 -1.140

가열조리하지 않는 음식물의 식재료는 
염소 소독 등을 실시하고 충분히 세척
한다. 

4.84±0.57 4.84±0.58 4.85±0.55 -0.114

해동은 냉장해동(10℃ 이하), 전자레인
지 해동, 또는 흐르는 물에서 실시하
고 해동된 식품은 즉시 사용한다.

4.88±0.53 4.87±0.56 4.90±0.48 -0.688

조리된 음식은 상온 보관 시 2시간 이
내에 배식 될 수 있도록 한다.

4.87±0.52 4.86±0.56 4.91±0.39 -1.007

조리된 음식을 2시간 이상 보관할 경
우, 반드시 냉장(5℃ 이하)이나 온장
(57℃ 이상)한다. 

4.86±0.55 4.85±0.58 4.90±0.48 -0.921

배식 담당자는 올바른 위생복장(배식앞
치마, 위생마스크, 위생장갑)으로 청결
한 도구(집게, 국자 등)를 사용한다.

4.87±0.53 4.86±0.57 4.90±0.41 -0.918

조리시설의 세척·소독 등 위생 관리를 
철저히 하고 있다.

4.89±0.52 4.88±0.55 4.91±0.47 -0.661

기타

매일 급식과 간식으로 제공된 모든 음
식을 각 150g 이상씩(김 등 일부 제
외) 소독된 보존식 용기에 담아 144시
간 냉동보관한다. 

4.90±0.52 4.89±0.54 4.92±0.46 -0.565

급식에 제공되었던 음식물을 재사용 
하지 않는다.

4.88±0.55 4.89±0.55 4.88±0.56 0.162

위생점검일지를 작성하여 보관한다. 4.88±0.55 4.88±0.58 4.88±0.49 -0.111
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<표 Ⅱ-26> 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 위생관리 활동의 수행도

항 목
전체

(n=541)

등록

(n=369)

미등록

(n=172)
t-value

시설

‧설
비

급식소는 교실과 떨어지거나 차단되
어 있다. 

4.46±1.01 4.42±1.04 4.53±0.93 -1.145

교차오염 방지를 위해 벽과 문 등으
로 전처리실, 조리실, 식기구세척실로 
구획되어 있다. 

3.84±1.29 3.86±1.25 3.79±1.39 0.551

위생관리에 적합한 식품 세척시설, 

조리시설, 식기구 세척시설, 식기구 

보관장, 덮개가 있는 폐기물 용기를 

갖추고 있다.   

4.54±0.81 4.56±0.77 4.51±0.87 0.705

문과 창에 방충‧방서시설이 구비되고, 

청결하게 관리된다. 
4.73±0.63 4.72±0.66 4.76±0.56 -0.705

적합한 환기시설(후드 등)이 구비되

고, 청결하게 관리된다.
4.74±0.65 4.75±0.65 4.73±0.67 0.256

손 세척‧소독시설이 구비되어 있다.  4.63±0.79 4.62±0.82 4.66±0.74 -0.533

조리장 바닥과 배수로에는 물고임 및 

냄새역류 방지시설이 설치되어 있다. 

(가정형 바닥인 장판의 경우, 건조하

고 청결한 상태이다.)

4.71±0.70 4.72±0.72 4.69±0.68 0.446

식기구류 소독을 위한 자외선 또는 

전기살균소독기, 열탕소독시설 등을 

갖추고, 활용한다.

4.78±0.63 4.77±0.66 4.80±0.57 -0.515

냉장‧냉동시설은 식재료 보관, 해동, 

조리 식품의 냉각 등에 충분한 용량

이다.  

4.75±0.66 4.76±0.66 4.74±0.65 0.382

냉장‧냉동시설은 적정 온도(냉장 5℃ 

이하, 냉동 -18℃ 이하)를 유지하며, 

외부 온도계가 각각 부착되어 있다.

4.86±0.56 4.85±0.59 4.88±0.50 -0.572

개인

위생

조리원 및 배식인력(교사, 원장 등)의 

건강진단서(1년 1회)를 보관하고, 작

업 전 건강상태를 확인한다.

4.88±0.52 4.87±0.56 4.90±0.41 -0.588

조리원은 작업 중 위생모‧위생복‧위생

화‧앞치마‧장갑을 착용한다.   
4.84±0.57 4.83±0.62 4.87±0.45 -0.755
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항 목
전체

(n=541)

등록

(n=369)

미등록

(n=172)
t-value

조리원은 작업 중 매니큐어‧장신구를 

착용하지 않는다. 
4.86±0.55 4.86±0.57 4.86±0.51 0.026

조리원은 작업 전 손을 씻고 소독하

며, 오염작업 후에도 그렇게 한다.   
4.87±0.55 4.86±0.57 4.87±0.50 -0.204

조리원의 장갑 및 앞치마는 용도별

(전처리용, 조리용, 배식용, 청소용)로 

구분‧사용한다.

4.76±0.66 4.75±0.67 4.77±0.63 -0.326

교사 등의 앞치마는 배식용과 수업용

을 구분하여 사용한다.
4.32±1.30 4.36±1.28 4.24±1.36 0.992

원료 

사용 

및 

보관

식재료의 원산지를 식단에 표시한다. 4.84±0.59 4.84±0.61 4.85±0.54 -0.161

유통기한이 지났거나, 부패･변질된 원

료와 식품을 사용‧보관하지 않는다.
4.88±0.53 4.88±0.55 4.89±0.49 -0.178

보관중인 식품의 제품명, 유통기한 등 

표시사항이 확인 가능하거나 이에 대

한 라벨이 부착되어 있다. 

4.86±0.55 4.86±0.57 4.87±0.52 -0.088

부패･변질되기 쉬운 식품이나 식재료

는 냉장･냉동시설에 보관한다. 
4.87±0.56 4.86±0.59 4.89±0.49 -0.537

개봉된 식재료는 밀봉 또는 용기에 

소분하여 표시사항에 정해진 온도에 

보관한다.  

4.88±0.54 4.87±0.55 4.88±0.49 -0.224

음용수는 상수도를 이용하는 경우에

는 끓여서 사용하거나 정수장치가 있

는 경우 정기적인 필터 교환으로 수

질을 관리한다. 

4.88±0.53 4.88±0.56 4.89±0.49 -0.232

식품과 비식품(소모품 등)을 구분하여 
보관한다.

4.77±0.67 4.81±0.61 4.70±0.77 1.832

공정

관리

식기, 도마, 칼, 행주, 기타 주방 
용구는 기구 등의 살균･소독제 또는 
열탕 방법 등으로 소독한 것을 
사용한다.

4.87±0.54 4.87±0.56 4.89±0.50 -0.445

칼과 도마 등 조리기구는 교차오염을 
방지하기 위하여 전처리용(어류･육
류･채소류)과 조리용을 구분하여 사
용한다.

4.88±0.55 4.87±0.58 4.89±0.49 -0.387
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라) 유치원 위생관리 활동의 중요도·수행도 분석(IPA)

❍ 유치원 위생관리 활동에 대한 중요도와 수행도 평가에 대한 IPA 결과는 [그림 

Ⅱ-4]에 제시하였음. 5점 리커트 척도를 활용하여 조사한 중요도 평균은 4.82점

이며 수행도 평균은 4.76점이다. 이를 세로축과 가로축 기준으로 4개의 분면으

항 목
전체

(n=541)

등록

(n=369)

미등록

(n=172)
t-value

식품 취급 등의 작업은 바닥으로부터 
60 cm 이상의 높이에서 실시한다.

4.84±0.58 4.83±0.60 4.86±0.52 -0.583

조리 시 가열 식품의 중심온도를 온
도계로 확인한다. 

4.60±0.88 4.56±0.93 4.69±0.76 -1.640

가열조리하지 않는 음식물의 식재료
는 염소 소독 등을 실시하고 충분히 
세척한다. 

4.79±0.62 4.80±0.62 4.78±0.62 0.403

해동은 냉장해동(10℃ 이하), 전자레
인지 해동, 또는 흐르는 물에서 실시
하고 해동된 식품은 즉시 사용한다.

4.86±0.55 4.85±0.57 4.89±0.49 -0.763

조리된 음식은 상온 보관 시 2시간 
이내에 배식 될 수 있도록 한다.

4.87±0.52 4.85±0.57 4.91±0.39 -1.107

조리된 음식을 2시간 이상 보관할 경
우, 반드시 냉장(5℃ 이하)이나 온장
(57℃ 이상)한다. 

4.85±0.58 4.85±0.58 4.86±0.58 -0.229

배식 담당자는 올바른 위생복장(배
식앞치마, 위생마스크, 위생장갑)으
로 청결한 도구(집게, 국자 등)를 사
용한다.

4.80±0.60 4.79±0.64 4.84±0.49 -0.932

조리시설의 세척·소독 등 위생 관리
를 철저히 하고 있다.

4.88±0.51 4.88±0.53 4.89±0.49 -0.298

기타

매일 급식과 간식으로 제공된 모든 
음식을 각 150g 이상씩(김 등 일부 
제외) 소독된 보존식 용기에 담아 
144시간 냉동보관한다. 

4.89±0.52 4.89±0.54 4.91±0.47 -0.430

급식에 제공되었던 음식물을 재사용 
하지 않는다.

4.89±0.55 4.89±0.54 4.88±0.56 0.270

위생점검일지를 작성하여 보관한다. 4.87±0.56 4.87±0.59 4.87±0.51 0.010
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로 분할하여 분석한 결과, 중요도가 높은 항목들이 수행도도 높게 나타나거나 중

요도가 낮은 항목들은 수행도도 낮아 중요도와 수행도가 비례하게 나타났으며 

총 36개 항목이 모두 잘 수행되고 있음을 알 수 있음.

❍ Ⅰ사분면은 응답자의 중요도와 수행도가 모두 높게 나타난 영역이다. 중요도와 

수행도 모두 가장 높은 지수를 보인 항목은 ‘매일 급식과 간식으로 제공된 모든 

음식을 각 100g 이상씩 소독된 보존식 용기에 담아 144시간 냉동보관한다. 이

며, ‘유통기한이 지났거나, 부패·변질된 원료와 식품을 사용·보관하지 않는다.’, 

‘조리시설의 세척·소독 등 위생 관리를 철저히 하고 있다.’ 등의 항목이 포함되

었음.

❍ Ⅱ 사분면은 응답자의 중요도는 높게 인식되나 수행도가 낮으므로 급식관리 및 

경영에 있어서 많은 개선이 요구되는 부분임. 그러나 포함된 항목은 없는 것으로 

분석되었음.

❍ Ⅲ 사분면은 응답자의 중요도와 수행도가 모두 낮게 나온 영역이며 중요도와 수

행도 모두 가장 낮은 지수를 보인 항목은 ‘교차오염 방지를 위해 벽과 문등으로 

전처리실, 조리실, 식기구 세척실로 구획되어 있다.’ 이며, ‘급식소는 교실과 떨

어지거나 차단되어 있다.’, ‘교사 등의 앞치마는 배식용과 수업용을 구분하여 사

용한다.’ 등의 항목이 Ⅲ 사분면에 포함된 것으로 분석되었음.

❍ Ⅳ 사분면은 중요도는 낮으나 수행도가 높게 나온 영역으로 포함된 항목은 없는 

것으로 분석되었음.
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구 분  항 목

1사분면

8. 식기구류 소독을 위한 자외선 또는 전기살균소독기, 열탕소독시설 등을 갖추고, 
활용한다.

10. 냉장‧냉동시설은 적정 온도(냉장 5℃ 이하, 냉동 -18℃ 이하)를 유지하며, 외
부 온도계가 각각 부착되어 있다.

11. 조리원 및 배식인력(교사, 원장 등)의 건강진단서(1년 1회)를 보관하고, 작업 
전 건강상태를 확인한다.

12. 조리원은 작업 중 위생모‧위생복‧위생화‧앞치마‧장갑을 착용한다.
13. 조리원은 작업 중 매니큐어‧장신구를 착용하지 않는다.
14. 조리원은 작업 전 손을 씻고 소독하며, 오염작업 후에도 그렇게 한다. 
15. 조리원의 장갑 및 앞치마는 용도별(전처리용, 조리용, 배식용, 청소용)로 구분‧

사용한다.
17. 식재료의 원산지를 식단에 표시한다.
18. 유통기한이 지났거나, 부패･변질된 원료와 식품을 사용‧보관하지 않는다.
19. 보관중인 식품의 제품명, 유통기한 등 표시사항이 확인 가능하거나 이에 대한 

라벨이 부착되어 있다. 
20. 부패･변질되기 쉬운 식품이나 식재료는 냉장･냉동시설에 보관한다. 21. 개봉된 

식재료는 밀봉 또는 용기에 소분하여 표시사항에 정해진 온도에 보관한다.  
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구 분  항 목

22. 음용수는 상수도를 이용하는 경우에는 끓여서 사용하거나 정수장치가 있는 경
우 정기적인 필터 교환으로 수질을 관리한다.

23. 식품과 비식품(소모품 등)을 구분하여 보관한다.
24. 식기, 도마, 칼, 행주, 기타 주방용구는 기구 등의 살균･소독제 또는 열탕 방법 

등으로 소독한 것을 사용한다.
25. 칼과 도마 등 조리기구는 교차오염을 방지하기 위하여 전처리용(어류･육류･채

소류)과 조리용을 구분하여 사용한다.
26. 식품 취급 등의 작업은 바닥으로부터 60 cm 이상의 높이에서 실시한다.
28. 가열조리하지 않는 음식물의 식재료는 염소 소독 등을 실시하고 충분히 세척

한다. 
29. 해동은 냉장해동(10℃ 이하), 전자레인지 해동, 또는 흐르는 물에서 실시하고 

해동된 식품은 즉시 사용한다.
30. 조리된 음식은 상온 보관 시 2시간 이내에 배식 될 수 있도록 한다.
31. 조리된 음식을 2시간 이상 보관할 경우, 반드시 냉장(5℃ 이하)이나 온장(57℃ 

이상)한다. 
32. 배식 담당자는 올바른 위생복장(배식앞치마, 위생마스크, 위생장갑)으로 청결한 

도구(집게, 국자 등)를 사용한다.
33. 조리시설의 세척·소독 등 위생 관리를 철저히 하고 있다.
34. 매일 급식과 간식으로 제공된 모든 음식을 각 150g 이상씩(김 등 일부 제외) 

소독된 보존식 용기에 담아 144시간 냉동보관한다. 
35. 급식에 제공되었던 음식물을 재사용 하지 않는다.
36. 위생점검일지를 작성하여 보관한다.

2사분면

3사분면

1. 급식소는 교실과 떨어지거나 차단되어 있다.
2. 교차오염 방지를 위해 벽과 문 등으로 전처리실, 조리실, 식기구세척실로 구획되

어 있다.
3. 위생관리에 적합한 식품 세척시설, 조리시설, 식기구 세척시설, 식기구 보관장, 

덮개가 있는 폐기물 용기를 갖추고 있다.
4. 문과 창에 방충‧방서시설이 구비되고, 청결하게 관리된다.
5. 적합한 환기시설(후드 등)이 구비되고, 청결하게 관리된다.
6. 손 세척‧소독시설이 구비되어 있다.
7. 조리장 바닥과 배수로에는 물고임 및 냄새역류 방지시설이 설치되어 있다.
9. 냉장‧냉동시설은 식재료 보관, 해동, 조리 식품의 냉각 등에 충분한 용량이다.
16. 교사 등의 앞치마는 배식용과 수업용을 구분하여 사용한다.
27. 조리 시 가열 식품의 중심온도를 온도계로 확인한다. 

4사분면

[그림 Ⅱ-4] 유치원 위생관리 활동 IPA
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5) 유치원급식운영, 영양관리 및 위생관리의 개선점

❍ 유치원급식운영, 영양관리 및 위생관리에서 요구되는 개선점은 <표Ⅱ-27>에 제

시하였음. 모두 10개의 항목으로 모두 4점대의 점수를 보였음. 유치원급식운영, 

영양관리 및 위생관리에서 요구되는 개선점에 대해, ‘원생들을 위한 식생활 교육 

지원(4.62점)’ 항목이 가장 높게 개선되어야 한다고 응답하였으며, 다음으로는 

‘조리사(원) 대상 위생교육 지원(4.60점)’, ‘조리사(원) 대상 조리교육 지원(4.55

점)’ 항목 순이었음.

    가) 유치원 시설유형에 따른 급식운영, 영양관리 및 위생관리의 개선점

❍ 유치원 시설유형에 따른 급식운영, 영양관리 및 위생관리의 개선점 점수 차이를 

분석한 결과는 <표Ⅱ-27>에 제시하였음. 공립유치원은 급식운영, 영양관리 및 

위생관리의 개선점으로 ‘현장 적용 가능한 급·간식 운영 지침서의 개발 및 보급

(p<0.001)’, ‘현장 적용 가능한 급·간식 위생관리 지침서의 개발 및 보급

(p<0.001)’, ‘식생활 교육 자료 개발 및 지원(p<0.01)’ 항목에서 사립유치원에 

비해 유의적으로 높은 개선점 점수를 보였음.

<표 Ⅱ-27> 유치원 시설유형에 따른 급식운영, 영양관리 및 위생관리의 개선점

분 류
전체

(n=541)
공립

(n=152)
사립

(n=382)
t-value

현장 적용 가능한 급·간식 운영 지침서

의 개발 및 보급 
4.50±0.81 4.78±0.62 4.39±0.83 5.313***

현장 적용 가능한 급·간식 위생관리 지

침서의 개발 및 보급
4.53±0.80 4.79±0.62 4.42±0.84 4.899***

전문영양사가 작성한 식단 지원 4.38±1.02 4.28±1.29 4.47±0.87 -1.515

조리사(원) 대상 위생교육 지원 4.60±0.73 4.65±0.78 4.59±0.71 0.928

조리사(원) 대상 조리교육 지원 4.55±0.77 4.63±0.82 4.51±0.75 1.512

원장, 교사 대상 위생·영양교육 지원 4.41±0.85 4.44±0.98 4.39±0.80 0.619

원생들을 위한 식생활 교육 지원 4.62±0.67 4.67±0.72 4.60±0.65 1.113

식생활 교육 자료 개발 및 지원 4.53±0.79 4.70±0.69 4.45±0.81 3.388**

알레르기 원아를 위한 식단과 대체 식재

료를 사용한 레시피 지원
4.42±0.89 4.49±0.90 4.39±0.89 1.206

저염과 저당 레시피 지원 4.41±0.92 4.51±0.96 4.37±0.91 1.580

 **p<0.01, ***p<0.001
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나) 유치원 현원수에 따른 급식운영, 영양관리 및 위생관리의 개선점

❍ 유치원 현원수에 따른 급식운영, 영양관리 및 위생관리의 개선점 점수 차이를 

분석한 결과는 <표Ⅱ-28>에 제시하였음. 유치원 현원수에 따른 급식운영, 영양

관리 및 위생관리에서 요구되는 개선점은 유의적인 차이를 보이지 않았음.

다) 유치원 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 급식운영, 영양관리 및 위생관리의 

개선점

❍ 유치원 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 급식운영, 영양관리 및 위생관리

의 개선점 점수 차이를 분석한 결과는 <표Ⅱ-29>에 제시하였음.

❍ 어린이급식관리지원센터에 등록한 유치원에서는 ‘원생들을 위한 식생활 교

육 지원(4.64점)’ 항목이 가장 높게 개선되어야 한다고 응답하였으며, 어린이

<표 Ⅱ-28> 유치원 현원수에 따른 급식운영, 영양관리 및 위생관리의 개선점

분 류
>1001)

(n=191)

100~200

(n=287)

200<

(n=63)
F-value

현장 적용 가능한 급·간식 운영 지침서

의 개발 및 보급 
4.40±0.86 4.53±0.79 4.63±0.70 2.61

현장 적용 가능한 급·간식 위생관리 지

침서의 개발 및 보급
4.43±0.85 4.57±0.77 4.63±0.73 2.40

전문영양사가 작성한 식단 지원 4.49±0.83 4.32±1.08 4.32±1.20 1.77 

조리사(원) 대상 위생교육 지원 4.63±0.65 4.57±0.78 4.70±0.71 0.98 

조리사(원) 대상 조리교육 지원 4.52±0.77 4.53±0.79 4.71±0.68 1.68 

원장, 교사 대상 위생·영양교육 지원 4.38±0.85 4.39±0.87 4.57±0.78 1.35 

원생들을 위한 식생활 교육 지원 4.64±0.67 4.59±0.68 4.71±0.61 0.94 

식생활 교육 자료 개발 및 지원 4.52±0.79 4.50±0.80 4.65±0.72 0.93 

알레르기 원아를 위한 식단과 대체 식재

료를 사용한 레시피 지원
4.46±0.87 4.41±0.86 4.37±1.08 0.30 

저염과 저당 레시피 지원 4.41±0.93 4.41±0.88 4.38±1.11 0.03 

1) >100 : 100인 미만, 100~200: 100인 이상~200인 미만, 200< : 200인 이상
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급식관리지원센터에 미등록한 유치원에서는 ‘현장 적용 가능한 급·간식 위생

관리 지침서의 개발 및 보급(4.61점)’ 항목을 가장 높게 개선할 점으로 응답

하였음.

❍ 어린이급식관리지원센터에 등록한 유치원이 어린이급식관리지원센터에 미등록

한 유치원에 비해 유의적으로 높게 나온 항목은 ‘전문영양사가 작성한 식단 지

원(p<0.05)’ 이었음.

 

<표 Ⅱ-29> 어린이급식관리지원센터 등록에 따른 급식운영, 영양관리 및 위생관리의 개선점

분 류
전체

(n=541)

등록

(n=369)

미등록

(n=172)
t-value

현장 적용 가능한 급·간식 운영 지침서

의 개발 및 보급
4.50±0.81 4.45±0.85 4.59±0.70 -1.927

현장 적용 가능한 급·간식 위생관리 지

침서의 개발 및 보급
4.53±0.80 4.49±0.83 4.61±0.70 -1.670

전문영양사가 작성한 식단 지원 4.38±1.02 4.45±0.93 4.23±1.17 2.414*

조리사(원) 대상 위생교육 지원 4.60±0.73 4.60±0.74 4.60±0.71 -0.005

조리사(원) 대상 조리교육 지원 4.55±0.77 4.58±0.76 4.48±0.81 1.329

원장, 교사 대상 위생·영양교육 지원 4.41±0.85 4.44±0.82 4.34±0.92 1.294

원생들을 위한 식생활 교육 지원 4.62±0.67 4.64±0.63 4.59±0.75 0.710

식생활 교육 자료 개발 및 지원 4.53±0.79 4.54±0.76 4.51±0.83 0.424

알레르기 원아를 위한 식단과 대체 식

재료를 사용한 레시피 지원
4.42±0.89 4.46±0.88 4.33±0.91 1.572

저염과 저당 레시피 지원 4.41±0.92 4.46±0.88 4.30±1.00 1.899
*p<0.05
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3. 유치원 현장방문을 통한 급식 운영⋅위생관리 실태 조사

가. 연구 내용 및 방법

1) 조사 기간 및 대상

❍ 조사 대상 : 2019년 4월 기준 한국교육개발원 국가교육통계연구본부(국가교육

통계센터) 교육통계 데이터베이스 (https://kess.kedi.re.kr) 정보를 활용하여 

17개 시도 지역별 유치원의 중 지역 유치원 교육 분야 전문가들의 추천을 받아 

주요 지역별 각 2개의 유치원을 선정하였음.

❍ 조사기간 : 2020년 10월 8일 ~ 10월 28일 (20일) 시행 

2) 현장방문 조사 대상 유치원 표본 추출기준

❍ 표본이 모집단을 대표할 수 있도록 지역, 유치원 설립형태와 규모를 기준으로 지

역 유치원 교육 전문가들의 추천을 받아 대표성을 가지는 지역들의 유치원을 각 

2개씩을 추천받아 표본을 선정함.

❍ 유치원의 규모와 지역 상황·특수성을 고려하여 표본을 선정함. 

3) 설문지 구성 및 개념 타당성

❍ 조사방법 : 조사대상 유치원에 공문을 발송 한 후 공동 연구원이 해당 유치원을 방문하

여 유치원급식 운영·담당자와 인터뷰를 하고 인터뷰어가 직접기입 방식으로 진행함.

❍ 본 연구에 사용되는 질문지는 관련 국내외 선행연구를 참고하여 작성한 후 각 

시도별에 위치한 6개 유치원을 대상으로 예비조사를 실시한 후 문제점을 파악하

여 질문지를 수정, 보완하였음.

❍ 본 설문지는 크게 5부분으로 구성되어 있으며, 일반현황(10문항), 급식운영(14

문항), 영양관리(7문항) 및 위생관리(22문항) 실태파악을 위한 문항을 통해 유치

원급식의 질적 향상을 위한 급식 관리기준을 설정하고자 하였음.
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가) 일반사항 및 시설운영 현황

❍ 설문 응답자에 대한 일반적 사항을 알아보기 위한 것으로 기관현황과 급식 관리

자에 대한 정보 수집, 기관 현황에는 시설의 규모와 급식인원, 유치원의 운영 형

태와 급식운영형태와 운영 방식을 조사하여 유치원 시설의 운영 기준을 마련하

고자 함.

❍ 급식 관리자에 대한 일반사항은 응답자의 직책, 연령, 성별, 해당 업무 종사기간 

등을 조사하여 응답자의 급식 분야에서의 전문성을 파악하고자 하였음.  

나) 급식운영 현황

❍ 급식운영 현황을 파악하기 위하여 원에서의 급간식 조리 여부, 영양사 고용형태, 

영양사 고용한 경우 근무 일수 및 시간, 영양사의 주요 업무, 조리사 급식관련 

교육 수료 여부, 조리사(조리원) 고용인원, 조리사(원) 근무시간, 조리사 외 급식 

참여 인력, 급식 운영방법, 식재료의 구매 방법, 현재 급식시설의 설비 현황, 급

식운영 관련 정보 수집 방법, 급·간식 섭취와 배식, 식사 지도, 어린이급식관리

지원센터의 지원 여부, 급식관리 지원 필요성 등에 대한 질문을 하고 조리실을 

촬영함.

❍ 이러한 조사를 통해 급식 관리 서비스 기준을 마련 하고자 함

다) 영양 및 위생 관리 활동의 중요도와 수행도

❍ 각 영양 및 위생관리 활동 요인에 대하여 응답자가 중요하게 생각하는 정도와 

해당 급식소에서의 수행하는 정도를 추정 할 수 있는 질문을 구성함.

❍ 구체적 상황에 대한 사진 자료를 제시하여 응답자가 문제 상황에 대해 구체적으

로 인식하고 답하게 함. 이를 통해 응답자의 위생·안전에 대한 교육과 인식 수준

의 정도를 파악함. 



한국교육환경보호원96

   유치원급식 운영･위생관리 안내서 개발 결과보고서

❍ 영양 및 위생 관리 활동의 중요도와 수행도에 관해 인식과 수행도를 비교·추정 

할 수 있는 인터뷰를 통해 응답자들이 중요하다고 인식하고 있으나, 수행도는 낮

은 부분을 파악하여 실제 현장에서 필요한 위생적인 급식 운영에 대한 지침서를 

구성 할 수 있음.

❍ 또한 이러한 요인의 도출을 통해, 후속 조사 연구 및 영양 및 위생 관리에 대한 

보다 구체적이고 실효성 높은 기준을 유추 할 수 있음.

<표 Ⅱ-30> 설문문항 구성 및 도출결과와 활용 

분 류 문 항
도출결과 및 

활용

응답자 

일반사항

기관현황

시설규모

응답자 

일반사항 및 

전문성 파악

급식인원

운영형태

급식운영형태

위탁운영방식

급식 

관리자 

일반사항

성별

나이

학력

직업

해당분야경력

급식운영

원에서의 급간식 제공여부

시설 운영 

실태·현황 파악 

영양사의 근무형태

영양사의 주요 업무

조리사의 근무형태

조리사의 급식관련 교육 이수여부

영양사외 조리사 외 조리 참여인력 여부

식재료 구매 방식

현재 급식시설의 설비 상황

급식운영정보 수집 방법

급간식 섭취 장소와 배식 형태

식사지도

어린이 급식관리지원센터 지원 여부

급식관리 관련 지원의 필요성

영양관리 급간식을 통한 원아의 영양소 섭취 현황 급식제공 현황 
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나. 유치원급식 운영⋅위생관리 실태 방문조사 결과

❍ 조사 기관 : 17개 시도 지역별 유치원의 중 서울, 경기, 강원, 충청도, 전라도, 

경상도 지역의 유치원 2개 기관을 방문 및 비대면으로 조사하였음. 

분 류 문 항
도출결과 및 

활용

학부모에게 식단 정보 제공

파악 등을 통한 

영양 기준 마련 

원아의 1인분량 배식 현황

원아의 알레르기 관리 방법

식사 교육 현황

원아의 영양관리 시 어려운점

영양 관리를 위한 개선점 파악

위생관리

시설설비

조리실·급식실의 분리 여부

위생관리 원칙 

및 관리 기준 

마련

조리장 바닥의 청결상태

방충 방서 시설의 구비

조리실의 환기시설

소독 시설의 구비와 사용

냉장 냉동 설비의 활용과 관리

개인위생
조리원 및 배식 인력의 건강 확인

조리원의 위생적 복장 착용

원료의 

사용 및 

보관

적법한 식품의 사용

식품의 적절한 냉장·동 시설 보관

개봉된 식재료의 적법한 보관

식품·비식품(소모품 등)의 적법한 보관

주방용품의 살균 소독 보관

조리용구의 교차오염방지

식품 취급 시 주의사항 수행여부

공정관리

탐침온도계를 사용한 중심온도확인

비가열 식재료의 적법한 세척

해동 식품의 적법한 사용

배식 담당자의 위생적 복장과 청결한 도구사용

조리시설의 위생관리

기타 
보존식의 보존 및 관리기준 준수

쓰레기 및 잔반의 적법한 처리 
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유치원급식관계자 현장 조사 결과보고서
조사시설  ***유치원

주    소  강원도 춘천시 ***

인터뷰 담 당 자  박** 담당자 노**

조사일자 2020.10.20 조사 형태 대면   

급식 운영 현장 조사 결과 및 제언

[운영관리]

 원아수는 90명, 교사수 9명의 사립 유치원으로 급식 인원수는 99명이며, 직접운영 하는 

형태로 급식을 운영

 대상 유치원은 오전 우유급식, 점심식사, 오후간식을 제공하고 있었으며, 어린이지원급식센

터의 지원을 받고 있었음.

 조리사는 1명이 1일 7시간 근무 하고 있었으며, 조리사 교육은 어린이 급식 센터에서 1개

월 1회 실시.

 식재로는 업체를 통하여 일괄구매하고 있음. 

 조리실은 2014년에 증축하였음.

 어린이급식관리센터을 통하여 식단, 위생관리 컨설팅, 조리사 교육을 받고 있으며, 이에 대

한 만족도기 매우 높음

[영양관리]

 식단 변경시 어린이 급식센터의 영양사에게 확인하고 변경함

 원아에게 기본 1인분량 제공 후 추가로 원하는 경우 뷔페식으로 원아들이 직접 가져올 수 

있게 하였음. 식사량 조절이 필요한 경우는 교사들이 조절함.

 알레르기 유병 원아에게 대체식을 제공하며 같은 반은 모두 동일 대체식으로 제공하여,  

유병 원아가 교사가 인지하지 못한 순간에 다른 원아의 음식을 먹어도 문제가 발생하지 

않도록 조치하고 있음. 

[위생관리]

 조리실은 교실등과 구분되어 운영되고 있으며 조리장 바닥은 배수로 시설이 갖추어져 있음. 

 후드는 구비되어 있으며, 어린이급식관리지원센터에서 1개월 1회 방문하여 확인하고 있어

서 청결한 상태가 유지되고 있음

 자외선소독기를 구비하고 있으며 냉장 냉동기구에 온도계를 부착하여 외부에서 냉장 냉동 

온도를 측정할 수 있음

 분리된 조리실 신발을 사요하고 있음

 조리원은 위생모 앞치마를 착용하였으나 위생복 위생화는 착용하지 않았음

 탐침온도계를 이용하여 음식의 내부 온도를 측정하고 기록하고 있었으며, 식재료는 식초를 

이용하여 소독하고 있었음. 

 배식 담당자는 배식 앞치마 위생마스크 위생장갑을 착용하고 청결한 도구를 이용하여 배식함.

 어린이 급식관리지원센터의 지원에 대한 만족도가 매우 높음. 많은 양의 서류 작업이 간소

화되기를 희망함.   
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[실사의견/사진] 
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유치원급식관계자 현장 조사 결과보고서
조사시설  ***유치원

주    소  강원도 춘천시 ***

인터뷰 담 당 자  박** 담당자 백**

조사일자 2020.10.20 조사 형태 대면   

급식 운영 현장 조사 결과 및 제언
   

[운영관리]

 원아수는 103명, 교사수 10명의 사립 유치원으로 급식 인원수는 113명이며, 직접운영 하

는 형태로 급식을 운영

 대상 유치원은 점심 오후 간식 그리고 돌봄 아동(10~15명)에게 저녁을 제공하고 있었으며 공동 영양
사가 1주일에 1번 3시간 정도 근무를 하며 서류정리와 조리사 교육, 조리실 점검을 하고 있음.

 조리사는 1명으로 1일 6시간 근무하고 조리사 정기교육과 영양사로부터 급식 관련 교육을 
받고 있었음.

 식재료는 원장이 결정하여 업체를 통해 구매함
 교사들이 식사 시간에 식사 지도를 하고 있으나 편식 교정을 위해서 원아가 싫어하는 음식

을 반복적으로 권유하기는 어려운 실정임.
 작년도 원아의 수가 100명 이하로 어린이 급식 지원센터의 지원을 받았으나 금년도 원아의 

수가 103명으로 어린이 급식 지원센터의 지원을 받지 못하고 있음.

[영양관리]

 식단의 수정은 원장이 결정하고 있으며, 대체 식단의 결정에 어려움이 있으므로 대체식이란 
목록이 있다면 도움이 될 것이라 함.

 유아의 배식량은 학기 초 교사가 원아를 관찰하여 원아의 특성에 맞게 교사가 조절함
 알레르기 유병 원아는 학부모님과 상의하여 대체식을 지급하고 있음
 영양 관리 자료는 대부분 어린이 급식 지원센터에서 작년도에 받은 자료를 활용
 오후 간식은 영양사와 원장이 조율하고 결정하고 배식은 교사가 하고 있음.

[위생관리]

 조리실은 교실과 분리되어 있었으며, 조리실 바닥은 마루이고 청결한 상태로 관리되고 있었음.
 방충망 시설은 구비되어 청결하게 유지되고 있었으며 후드의 상태도 청결함
 자외선 소독기를 갖추고 있었음
 조리원은 가운 모자 앞치마 장갑을 착용하고 있었음
 당일 입고 당일 출고 되므로 유통기한이 지난 식품을 보관하고 있지 않았으며, 냉장 냉동 

시설에 남아있는 식재료는 많지 않으며, 해동이 필요한 경우도 거의 없음.
 가열식품의 중심 온도를 탐침 온도계로 확인하고 기록하고 있음
 보존식은 냉동고를 구비하여 1인 분량씩 보존하고 있음.
 쓰레기는 업체에 위탁하여 관리함.

 작년도 어린이급식관리지원센터에서 지원해주는 사항에 대해 매우 만족하고 있었음.
 금년도 여름 긴 장마로 인해 채소의 품질이 저하되고 가격은 상승하는 상황에서 대체 식단

이 필요하였으나 적절한 대체 식단에 대한 정보를 찾는 것에 대한 어려움이 있었고 이를 해
결할 수 있는 자료를 필요로 함.
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[실사의견/사진] 
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유치원급식관계자 현장 조사 결과보고서
조사시설  *** 유치원

주    소  충청남도 천안시 *** 

인터뷰 담 당 자 남** 담당자 홍**

조사일자 2020.10.12 조사 형태 대면   

급식 운영 현장 조사 결과 및 제언

[급식운영]

 본 유치원은 사립유치원으로 시설인원이 120명 정도이며 총 급식인원은 120명정도임. 

급식은 직영으로 운영됨. 원장님은 전문대졸, 10년 미만의 경력임.

 영양사 : 공동영양사가 5개 유치원을 관리하고 있으며 일주일에 한번 30분정도 방문하여 

식단, 식재료보관, 위생 및 위생교육 등을 점검함.

 조리사 : 조리사 한 사람이 급간식을 모두 조리하며. 교실까지 가져다주면 교사가 배식을 함.

 식재료 구매 : 조리사와 행정직원이 구매서를 작성하여 충남급식지원센터에 보내면 본 유

치원에 배정된 예산내에서 친환경재료로 구입해서 보내준다고 함. 검수는 조리사가 함 – 
충남지역은 대부분 이렇게 한다고 함

 어린이급식센터에서 지원받고 있지는 않으나 어급센 .식단 자료가 잘 되어 있어서 어린이급

식센터  식단을 다운받아 사용하며 조리사가 본 유치원에 맞게 수정하여 사용한다고 함.

 

[영양관리]

 열량이나 단백질량 조절 등은 하지 않는 것으로 보이고 어급센 식단에 표시가 다 되어 

있어서 어린이급식센터식단을 사용한다고 함.

 1인분 분량은 교사가 아이들에 맞게 알아서 조절한다고 함.

 알레르기 유병 여부를 조사하고 유병유아는 부모와 전화 상담 등을 한다고 하며 심한 경

우는 부모가 도시락을 보내온다고 함. 그 외 유아는 알레르기 유발식품을 제하고 배식하

는 정도만 이루어진다고 함. 대체식은 못하고 있으며 현실적으로 시행이 어렵다고 함. 별

도의 식단이 필요하며 한두명의 유아를 위해서 식재료를 구입한다든가 보존식을 남겨야하

므로 어렵다고 함.

 영양사와 영양교사의 필요성은 느끼고 있으나 인건비와 사무실 등과 같은 제반여건이 해

결되지 않으면 지방에 오려고 하는 영양교사가 있을지 염려된다고 함. 권역별 별개의 센

터에서 급식을 받아서 먹는 형태로 진행되기를 바란다고 함.

 

[위생관리]

 조리실은 두 개의 공간으로 되어 있음. 조리공간과 보조공간으로 구성되어 있음. 조리구

역 분리되어 있지 않음. 방충망 있음 냉장고표면에 기본정보 없음.

 보존식은 영양사가 사진에 보이는 수납통에 가득 채워서 보관하라고 하였다고 하였음. 분

량은 모르고 있었으며 행정요원이 자료를 찾아서 100g이라고 답하였음.
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 조리사는 개인위생, 복장을 갖추고 있었음. 

 조리실 입구에 손소독기 있었으며 염소농도 측정장비 있으며 탐침온도계 등은 갖추고 있음.

 원장님과의 인터뷰이므로 조리과정 중의 위생질문은 인터뷰가 어려웠음. 물어보면 다 하

고 있다고 답을 해서 신뢰성이 없음.

 조리원은 위생모 앞치마를 착용하였으나 위생복 위생화는 착용하지 않았음.

 탐침온도계를 이용하여 음식의 내부 온도를 측정하고 기록하고 있었으며, 식재료는 식초를 

이용하여 소독하고 있었음. 

 배식 담당자는 배식 앞치마 위생마스크 위생장갑을 착용하고 청결한 도구를 이용하여 배식함.

 어린이 급식관리지원센터의 지원에 대한 만족도가 매우 높음. 많은 양의 서류 작업이 간소

화되기를 희망함.   

[실사의견/사진] 
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 조리도구 보관 배식도구 보관

유치원급식관계자 현장 조사 결과보고서

조사시설  *** 유치원

주    소  강원도 춘천시 ***

인터뷰 담 당 자 남** 담당자 김**

조사일자 2020.10.12 조사 형태 비대면   

급식 운영 현장 조사 결과 및 제언

[운영관리]

 본 유치원은 사립유치원으로 시설인원이 215명 정도이며 총 급식인원은 234명 정도임. 

급식은 직영으로 운영됨. 원장님은 대학원졸, 30년 이상의 경력임. 

 영양사 : 공동영양사가 5개 유치원을 관리하고 있으며 일주일에 한번 5시간정도 방문하

여 식단, 식재료보관, 위생 및 위생교육 등을 점검함.

 조리사 : 조리사 세 사람이 급간식을 모두 조리하며. 시간대를 달리하여 근무하며 배식에 

참여함. 오후조리사가 오후 간식을 배식함. 조리실, 식재료 보관실, 90명 수용 식당 공간

을 갖추고 있음, 식당배식. 

 식재료 구매 : 부원장이 하나로 마트에서 구매

 급식시설은 2016년에 설치, 

 영양사를 고용하였으나 현재는 지원자가 없어서 미고용 상태이며 어린이급식센터에서 지

원받고 있지는 않음. 춘천급식지원센터에서 년 2회 정도 지원을 나옴.
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[영양관리]

 영양사가 식단을 작성해 주면 조리사와 협의하여 조정한다고 함. 학부모에게 가정통신문

으로 제공

 1인분 분량은 5세의 경우 학기 초에는 교사가 아이들에 맞게 알아서 조절한다고 함. 

6,7세는 유아들이 알아서 조절함. 

 춘천시 보건소에서 지정하여 알레르기 유병 여부를 조사하며 조사비용을 전부 지원해준

다고 함. 학기 초에 담임이 유병유아를 조사하고 원감이 표로 작성하여 조리사실, 식당, 

교사실 등에 게시한다고 함. 대상유아의 급식은 알레르기 유발식품을 제하고 배식하는 

정도로 이루어진다고 함.

 나트륨 감량은 염도계를 이용하여 염도를 측정함.  

[위생관리]

 조리실은 세 개의 공간으로 되어 있음. 조리공간과 보조공간, 식당으로 구성되어 있음. 

식당조리 구역 분리되어 있지 않음. 방충망 있음. 

 식재료는 밀폐용기에 담아서 냉장고에 보관하고 있음.

 보존식은 수납통에 가득 채워서 보관하고 있다고 하였음. 

 조리사는 개인위생, 복장을 갖추고 있었음. 

 조리실 입구에 손소독기 있으며 생채소의 염소농도소독하며, 탐침온도계 등은 갖추고 있

음. 칼, 도마 등 조리도구는 용도 구분하여 사용하고 소독하여 보관함.

[실사의견/사진] 

[실사의견/사진] 조리실 [실사의견/사진] 조리실
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[실사의견/사진] 조리사 복장 [실사의견/사진] 조리실 

[실사의견/사진] 조리도구 보관 [실사의견/사진] 보존식기록지

유치원급식관계자 현장 조사 결과보고서

조사시설  **유치원

주    소  광주광역시 서구 ***

인터뷰 담 당 자 이** 담당자 문**

조사일자 2020.10.13. 조사 형태 대면
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급식 운영 현장 조사 결과 및 제언

[급식운영]

 200명 이상의 규모가 큰 유치원으로 3층까지 유치원 시설이 있음. 급식은 공동관리 영양사 

이외에 조리원 2인(정규직)으로 근무하고 있음. 

 현장에 적용 가능한 급간식 운영 및 위생관리 매뉴얼에 대한 요구가 높음. 

[영양관리]

 급식 위생관리를 위한 균형 있는 영양권장량을 제공하거나 예산확보 부분에 어려움을 느낌

 

[위생관리]

 식재료는 월수 주 2회 배송되며 어린이급식관리지원센터의 지원을 받고 있음. 2008년에 설치

되었으나 그 후 조리실 보수공사로 공간이 협소한 것에 반해 대략적인 위생관리를 위한 조리

시설을 갖추고 있음.

 조리실 바닥, 배수로, 식기세척기, 전기식기소독고, 자외선소독고 등을 갖추고 있으며, 거리가 

떨어져 외부에 있으나 냉장창고도 따로 구비되어 있음.

 전체적으로 급식 규모에 비해 조리실의 공간이 매우 협소하여 작업공간의 분리가 어려운 것이 

가장 문제로 보임. 

 조리원이 개인위생, 복장 등을 잘 갖추고 있으며, 그 외 식품보관 시 라벨 등도 잘 지키고 있음. 

 배식 시 보육 앞치마를 사용하여, 교체가 이루어지지 않고 있음.

 조리원의 위생관리에 대한 이해와 참여도가 높으며, 보존식 등도 잘 보관하고 있어 위생관리 

수칙을 준수하려는 노력을 많이 하고 있는 것으로 보임. 

[실사의견/사진] 
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유치원급식관계자 현장 조사 결과보고서

조사시설  ** 유치원

주    소  광주광역시 남구 ***

인터뷰 담 당 자 이** 담당자 유**

조사일자 2020.10.13. 조사 형태 대면

급식 운영 현장 조사 결과 및 제언

[급식운영]

 어린이집과 연계되어 있으며, 급식 또한 동일하게 제공함.

 현재 유치원 34명, 어린이집 14명으로 매우 소규모임.

 영양사를 두고 있지 않으며, 조리원 1인(계약직), 조리사 1인(정규직)이 운영하나 주로 조리원

이 급식을 담당하고 있음. 

 식단 및 운영, 위생관리 등에 어린이급식지원센터로부터 지원을 받고 있음.

 식재료는 거래처를 통해 매우 오전에 배송됨.

[영양관리]

 훈련된 조리사(원) 고용 및 전문인력 고용에 대한 요구가 높으나 작은 규모로 인해 예산 부분

으로 현실적인 어려움이 있음. 

 급간식 운영 매뉴얼, 식단, 위생교육 등에 대한 요구도가 있음. 

[위생관리]

 조리실은 어린이집과 유치원이 분리되어 있으나, 실제로 조리사 1인이 모두 조리함으로 한곳

에서 거의 조리를 하고 있음. 

 가정형 장판식으로 공간이 협소하여 위생관리를 위한 공간분리가 어려움.

 방충망, 후드, 자외선 소독고, 냉장도 온도계 등의 시설 등이 갖추어져 있으나 냉장시설 및 식

재료 보관실, 창고 등의 시설이 미비함. 

 전반적으로 급식실의 규모가 협소하고, 어린이급식관리지원센터로부터 지원을 받기는 하나, 조

리사의 위생에 대한 지원 및 교육이 필요할 것으로 사료됨. 소규모로 지원할 수 있는 재원이 

부족이 심각함.



한국교육환경보호원110

   유치원급식 운영･위생관리 안내서 개발 결과보고서

[실사의견/사진] 
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유치원급식관계자 현장 조사 결과보고서

조사시설  ** 유치원

주    소  서울시 중구 ***

인터뷰 담 당 자 신** 담당자 이**

조사일자 2020.10.28. 조사 형태 대면   

급식 운영 현장 조사 결과 및 제언

[급식운영]

 사립, 단설 유치원

 작년까지 원아수가 50인 이상이어서 집단급식소로 신고하여 운영하였으나, 코로나19 이

후 원아수 감소로 현재는 50인 미만임. 조리사가 건강 상 이유로 퇴사하면서 집단급식소 

신고를 취소하고, 원장과 교사가 조리업무 담당 

 기존에는 지역 슈퍼마켓에서 식재료를 구입하였으나, 2021년 학교급식법 적용에 대비해 

올해는 지역 슈퍼마켓 구입과 대기업 식재료 공급업체를 병행하여 사용 중임. 지역 슈퍼

마켓은 학부모들도 이용하는 업체(대기업 마트)임. 

 대기업 식재료 공급업체에서 공급하는 식재료 품질이 지역 슈퍼마켓에서 구입하는 제품에 

비해 낮고(예: 과일 신선도, 당도 등), 가격은 비싸 만족도가 낮음. 

 지역 슈퍼마켓에서 국내산 식재료 구입이 쉬운데 반해, 식재료 공급업체에 국내산이 없어 

따로 요구해야 했고 가격이 지역 슈퍼마켓 보다 높았음(예: 들깨가루 중국산, 국내산). 

 급식비를 100% 수익자 부담으로 운영하고 있고, 급식비가 충분히 높은 가격이 아니므로 

대기업 식재료 공급업체 이용 시 예산을 초과하게 됨. 

 50인 미만의 소규모 유치원으로 현재 급식비는 식재료비에 거의 다 소진되어, 조리사 인

건비와 경비를 충족하지 못함.

 유치원 운영위원회에서는 현재 심의는 하지 않고 자문을 하고 있음. 식재료 공급업체 

선정 시 학부모 설문조사를 실시하고 학부모 동의서를 받는 등 급식관리에 대한 

투명성을 유지함.

[영양관리]

 교사가 실시하는 생활교육 차원의 식생활 교육 외에 어린이급식관리지원센터의 영양·식생

활 교육, 보건소의 교육을 이용함. 어린이급식관리지원센터와 보건소에서 제공해 주는 영

양·식생활 교육에 대해 어린이, 학부모, 교사의 만족도가 높음.

[위생관리]

 조리실 면접이 협소하여 공간 구분이 어려우나 필요한 조리기기를 갖추고 있음. 유치원 

상황 상 조리실 확충이 어렵고, 시설 관련 공사를 하려면 교육청 인가가 필요함.
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 급식관계 종사자의 건강진단을 기존의 년 1회에서 학교급식법에 따라 년 2회 실시하는 

것에 대해 그 자체가 부담이 되지는 않으나 올해 코로나19로 보건소에서 건강진단을 중

단하여 1인당 4만원을 내고 일반 병원에서 건강진단을 받았음. 소규모 유치원으로 조리

사가 없어 원장과 교사가 조리업무를 담당하는데, 계속 이렇게 건강진단을 받아야 한다면 

부담이 됨.

 과거 학부모 모니터링 요원이 검수에 참여하였으나, 코로나19 이후 급식모니터링이 중단

되어 모든 재료에 대해 사진을 찍어 카페에 공유하고 있음. 학부모의 급식 신뢰 유지에 

효과적임.

 사립유치원은 지역사회의 요구에 맞춘 교육을 실시하고 있음. 급식관리에서도 소규모 사

립유치원의 특수성이 반영되기를 요구함. 

 지역 시장과 식재료 공급업체 이용 각각의 장단점이 있음. 유치원 규모나 지역 상황에 따

라 선택하는 것이 바람직함. 특정 유형의 공급업체를 이용해야 한다면 교육청에서 공급업

체 관리를 해 주면 좋을 것으로 생각함.

 유치원급식이 학교급식법에 따라 관리되는 경우 지도·관리 외에 현장에 도움이 되는 실제

적인 지원을 희망함. 

 유치원급식이 학교급식법으로 관리될 때 필요한 지원에 대해 경제적, 물질적 지원도 중요

하지만, 급식운영과 관련된 서비스 지원도 중요하게 생각함. 현재 어린이급식관리지원센터

에서 제공하는 만큼의 서비스 지원을 희망함. 특히 위생관리는 반복적인 지도가 중요한

데, 전에 공동영양사가 근무할 때 식단 외에는 특별한 관리를 받지 못했음. 어린이급식관

리지원센터에서는 지속적인 순회지원으로 부족한 급식관리 부분을 개선하는데 도움이 되

었음. 처음 어린이급식관리지원센터 가입했을 때 보다 현재 많은 부분이 개선되었고, 현

재 급식관리에 자신감이 있음. 

 50인 미만 소규모 유치원은 어린이급식관리지원센터의 지원을 받는 것이 바람직하다고 답함.

[실사의견/사진] 
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유치원급식관계자 현장 조사 결과보고서

조사시설  *** 유치원

주    소  서울시 노원구 ***

인터뷰 담 당 자 이** 담당자 조**

조사일자 2020.10.29. 조사 형태 비대면   

급식 운영 현장 조사 결과 및 제언

[급식운영]
 유형 : 법인
 원아수 : 136명 (코로나19로 원아수 감소)
 해당 자치구에 어린이급식관리지원센터가 있으나 100인 이상 기관으로 지원 대상이 아님
 최대한 유기농 식재료 사용을 함. 한살림과 지역사회 마트 이용
 급식비는 수익자 부담. 급식관련 인건비이나 식재료비 지원 없음.

[영양관리]
 공동영양사가 주 1회 방문 관리. 주요 업무는 식단계획과 발주 (공동영양사는 해당 유치

원 포함 총 3개 관리 중임)

 검수는 조리사가 담당

 향후 영양교사나 영양사 배치가 의무화 된다면, 인건비에 대한 기준과 지원이 필요함.

[위생관리]
 학교급식법의 적용과 관련하여 가장 큰 우려 사항은 시설설비 기준과 관련됨. 유치원이 

반일제, 급식을 제공하지 않는 교육기관으로 시작되어 학교급식법의 시설설비 기준의 준

수가 어려울 것으로 우려됨. 기존 유치원의 시설 현황에 대한 고려가 요구됨 (예: 별도의 

손 세정 싱크 설치는 현재 공간에서 불가능)

 기존 유치원과 신설 유치원에 시설설비 기준의 적용에 차이가 있는지 궁금함. 

 시설설비 개선을 위한 교육청의 지원이 필요

 검수와 배식과정 중 학부모 모니터링이 실시됨.

[유치원급식이 학교급식으로 관리 시 기대 효과]
 현재 안전하고 체계적인 급·간식관리를 위해 노력하고 있음(조리사 위생·안전 교육 이수, 

조리사 건강진단, 도마·칼 등의 구분사용, 조리사 복장, 보존식 보관, 각종 서식 구비 

등), 그러나 법적 환경 변화를 개별 원 차원에서 시기적절하게 업데이트 하여 적용하기 

쉽지 않음. 학교급식법의 적용을 받는다면 교육청의 지원 하에 관리체계 구축 및 운영에 

도움이 될 것임.

 현재 공동영양사 제도를 이용하고 있으나, 원아 규모 대비 조리사와 영양사 등 인력의 배

치기준이 없음. 급식관리에서 필요한 서식의 종류와 보관년한 등에 대한 기준도 없어 각 

유치원별로 서식을 개발하여 사용하고, 관리에 대한 기준을 세워 적용하므로 관리 수준에 

있어 원별 차이가 큼. 체계적인 급식관리를 위한 지침서가 개발된다면 운영에 도움이 될 

것으로 기대함.
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유치원급식관계자 현장 조사 결과보고서

조사시설 ****유치원

주    소 경상남도 창원시 ***

인터뷰 담 당 자 문** 담당자 임**

조사일자 2020.10.13 조사 형태 대면    

급식 운영 현장 조사 결과 및 제언

[급식운영]

본 유치원은 사립 유치원으로 급식인원은 총 50명이고, 영양사 없이 조리사 1명이 근무하고 

있음. 해당 유치원은 급식(점심)과 간식을 직접 조리하고 있으나 간식은 구매하여 제공하는 경

우가 많으며, 식재료는 납품업체를 통해 구매함. 급식과 간식은 교실에서 교사가 배식하며, 교

사들은 채소 등 편식에 대한 식사 지도를 노래나 이야기 등으로 재미있게 진행하려고 노력함.

올해 어린이급식관리지원센터에 소속되어 영양관리 및 식생활 지도, 급식위생 등의 전반적인 

급식운영은 기본적으로 센터에서 정보를 얻고 있으며 그 외, 인터넷 또는 타유치원의 자료를 

참고함. 조리사외 조리 참여 인력은 없으며 조리사는 매년 1회 조리사 위생교육을 받고 있음. 

현재 급식 운영에 있어서 비용(식재료비, 인건비 등)에 대한 지원이 필요하다고 응답함.

[영양관리]

어린이급식관리지원센터에서 제공하는 식단을 사용하고 있으며, 관련 가정통신문을 학부모에

게 제공함. 유치원에 입학 시 설문조사를 통해 식품 알레르기 질환이 있는 유아를 조사하여 현

재 3명의 유아를 관리하고 있으나 보호자에게 따로 안내자료 등 지원을 제공하지는 않음.

배식할 때 유아의 1회 분량은 센터에서 제공하는 지침서를 참고하며, 더 먹기를 원하는 유

아가 있을 경우 추가로 배식함. 원아의 영양 관리 시 가장 어려운 점은 ‘예산 확보’, 그 다

음 ‘영양 관리 전문 인력의 고용’이라고 응답하였고, 급식관리를 위해 우선 개선되어야 할 

점은 ‘현장 적용 가능한 위생관리 매뉴얼의 보급’이라고 응답함.

[위생관리]

조리실은 작업구역이 구분되어있지 않았으나 급식시설(바닥, 벽, 천정, 환기시설 등)이 청결

하게 관리되고 있었음. 그러나 손 세척․소독시설, 신발소독시설 등 위생을 위한 소독 시설이 

전무한 것이 가장 문제였음. 조리기구와 식기구는 열탕소독하나 소독 후 보관하는 곳이 따로 

없어 상온에 방치되고 있었고, 여러 개의 칼․도마 등 조리도구를 구비하지만 용도별 구분 사

용 표지가 있지 않았음. 냉장․냉동시설을 청결하게 유지하고 있었으나 외부 온도계가 부착되

지 않았음. 보존식은 식재료를 보관하는 냉동고에 날짜 라벨링과 함께 보관하고 있으나 일반 

식품과 분리되어 보관하지 않았음. 식품과 비식품은 찬장, 보관창고 등을 이용하여 분리 보

관하고 있었음. 탐침온도계를 구비하지 않아서 온도 관리를 하지 않는 것으로 사료됨. 가열

조리하지 않는 식품에 대해 염소소독을 하지 않고 식초로 소독한다고 함.
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유치원급식관계자 현장 조사 결과보고서

조사시설  ** 유치원

주    소  경상남도 창원시 ***

인터뷰 담 당 자 문** 담당자 이**

조사일자 2020.10.08. 조사 형태 대면   

급식 운영 현장 조사 결과 및 제언

[급식운영]

본 유치원은 공립 단설 유치원으로 영양사 1명, 조리사 1명, 조리실무사 2명이 근무하고 있음. 

해당 유치원은 급식(점심)과 간식(오전, 오후)을 직접 조리하며 식재료는 납품 업체를 통해 구매

함. 급식과 간식은 식당에서 조리사가 배식하고 급식 인원은 교사를 포함하여 총 176명임.

[영양관리]

영양관리 및 식생활 지도, 경비 관리 등 전반적인 급식운영은 ‘2020 학교급식 기본방향’을 

참고하며, 식재료 관리는 ‘학교급식 식재료의 품질관리기준’, 위생 관리는 ‘학교급식 위생관

리지침서’에 따라서 실시하고 있음. 모든 조리사는 교육청에서 배부되는 교육 자료로 매달 

1회 영양사에게 위생교육을 받고, 대한산업안전협회의 산업안전보건교육을 4분기에 걸쳐 

24시간 수료함. 현재 급식 운영에 있어 가장 힘든 점은 ‘조리사 인원 부족’이라고 응답함. 

유치원은 급식(1식)과 간식(2식) 총 3식을 준비하지만, 조리사 고용인원은 간식(2식)은 고려

하지 않고 급식(1식)만 고려하여 1명을 고용하였음.

식단은 영양사가 유아의 영양권장량에 맞추어 직접 작성하며, 다양한 식품을 제공하기 위해 

경남교육청의 신 메뉴 개발 공문을 참고함. 유치원 내 급·간식 식단표를 게시하고, 가정통

신문을 통해 학부모에게 식단을 제공함. 가정통신문을 통해 식품알레르기 질환이 있는 유아

를 조사한 결과, 현재 4명의 유아를 관리하고 있음. 식품알레르기 질환을 가진 유아 개별에

게 적합한 대체식을 제공하고, 조리 및 배식과정에 알레르기 식품의 혼입을 방지하기 위해 

영양사와 조리사가 동시에 관리함. 배식할 때 유아의 1회 분량은 조리 완료된 음식 양을 

기준으로 급식 인원만큼 나눠서 제공하고 더 먹기를 원하는 유아가 있을 경우, 영양사 선생

님이 추가로 배식함. 유아들의 올바른 식습관을 위해 식사 중 발생하는 상황에 대처하며 영

양사와 교사가 식습관 지도를 실시함.

[위생관리]

조리실은 일반작업구역과 청결작업구역으로 구분되어있으며, 급식시설(바닥, 벽, 천정, 환기

시설 등)이 청결하게 관리되고 있음. 칼, 도마, 장갑, 앞치마 등은 용도별로 구분사용하고 

염소소독과 자외선소독을 실시하며, 조리도구와 배식도구의 구분은 없으나 열탕소독 후 소

독고에 보관함. 보존식은 전용 냉동고에 보존식 기록지와 함께 보관하며, 보존식 용기는 열

탕소독 후 소독고에 보관함. 온도 관리는 u-HACCP을 도입해 검수·조리·배식공정 및 냉장

고, 소독고의 온도를 확인함.
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조사시설  ** 유치원

주    소  서울 특별시 관악구 ***

인터뷰 담 당 자 최** 담당자 박**

조사일자 2020.10.21 조사 형태 대면   

급식 운영 현장 조사 결과 및 제언

.

[급식운영]

 원아수는 129명, 교사수 9명의 사립 유치원으로 급식 인원수는 138명이며, 직접운영 하

는 형태로 급식을 운영

 전체적으로 급식관리에 원장님의 관심이 높으며, 조리원 관리를 신경을 쓰고 있는 실태임.

[영양관리]

 고령의 영양사가 공동관리를 하고 있는 것으로 서류상으로 나타남. 

 국의 염도관리를 하고 있으나, 조금 낮춰 관리하면 좋을 것 같다고 이야기함. 

[위생관리] 

 가열온도 관리가 잘 이루어지고 있지 않았음.

 조리종사자의 건강진단 서류 관리를 철저히 하고 있음.

 유아 대상 급식과 간식 식단 공유가 되면 좋을 것 같다고 함.

 식재료는 원장님이 구매하고 있었음. 

 조리실은 협소하나 위생적으로 관리하고 있었음.

 검수확인표를 조리종사자가 관리하고 있었음.

 덤웨이터 사용하고 있음.

 안내서(안)을 보여드렸으며, 차후 내용을 보시고 의견 주시기로 함.
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조사시설  ** 유치원

주    소 경기도 여주시 관악구 ***

인터뷰 담 당 자 최** 담당자 이**

조사일자 2020.10.13 조사 형태 대면   

급식 운영 현장 조사 결과 및 제언

[급식운영]

 원아수는 116명, 교사수 11명의 사립 유치원으로 급식 인원수는 127명이며, 직접운영 하

는 형태로 급식을 운영

 식자재는 근처 마트를 이용하여 구매하고 있음.

[영양관리]

 공동관리 영양사가 관리하고 있음.

 현재 조리사가 연령이 매우 높으며, 종일 근무가 아니며 점심 배식 후 오후 간식을 준비해 

놓고 2시 퇴근함.

 간식은 담당 교사가 유아들에게 제공함.

[위생관리]

 어린이급식관리지원센터의 준회원으로 교육과 위생관리 부분의 많은 도움을 받고 있음.

 오래된 건물로 조리시/급식공간이 매우 협소함. 공시정보에도 4m2으로 나와있으며, 조리

실 공간을 확보하기 위해서는 증축이 불가피한 상황이라고 함.

 조리실이 협소하여 주방기기가 조리실 밖에 놓쳐진 상황임.

 여주의 특성상 공동관리 영양사뿐만 아니라, 조리사 면허가 있는 조리사 채용도 매우 어렵

다고 함.

 유치원 영양사 및 조리사의 인력풀을 지역 교육청에서 관리하여 채용하면 좋을 것 같다고 함.

[실사의견/사진] 
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4. 전문가 대상 FGI를 통한 유치원급식 운영·위생관리 안내서 

현장 적용성 평가

가. 연구 내용 및 방법

❍ 문헌분석 및 사례조사. 현장방문조사, 설문조사 분석결과를 토대로 유치원급식 

운영특성을 고려한 실효성 있는 유치원급식 운영․위생관리 안내서 개발하였으며 

개발된 안내서를 영양 및 위생 관련 전문가를 대상으로 현장 적용성 검토를 통해 

유치원급식 운영, 위생관리 기준을 도출하고자 함.

1) FGI(Focus Group Interview) 실시

❍  FGI의 실시목적은 연구 참여자의 태도, 인식, 견해와 같은 질적 자료를 생성하

기 위한 것이며, FGI는 여러 명으로 구성된 그룹을 한꺼번에 하는 인터뷰로 연

구 참여자의 의견과 생각을 알아보기 위해 동질적인 그룹을 구성하여 사회자의 

안내에 따라 정해진 주제를 함께 토론함.

❍ 인터뷰 전문가 대상자는 기존 현재 유치원에 근무하고 계시는 영양사(2명), 유치

원 원장(2명)과 관련학과 교수(1명) 국가기관(2명) 및 산업계(1명)이며 인터뷰 시

간은 1시간에서 1시간 50분 정도 시행하였으며 장소는 상명대학교 회의실에서 

화상으로 진행하였음.

❍ 인터뷰 대상자에게 연구의 취지를 설명하고, 사전에 주제와 관련된 질문지를 보

내어 인터뷰의 방향을 제시하였으며 FGI를 위한 사전질문은 아래와 같이 제시함.

❍ FGI는 그룹 안에서 상호 작용 없이 발견된 데이터를 생산해내는 것으로 자문위

원들은 연구진의 질문에 의견을 제시하였으며, 연구진은 제시된 의견들을 분석

하고, 그 분석한 결과를 다양한 영역으로 분류하였음.
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<표 Ⅱ-31> 유치원급식 운영․위생관리 안내서 개발 FGI 참여자

성명 직위 소속 참여형태

박희숙 원장 강남대 부속유치원 서면 자문

임미소 영양사 서울 장충유치원 비대면회의

이희자 영양사 유치원 비대면회의

한희순 원장 공립단설 구암유치원 서면 자문

이창기 교수 창원대 유아교육과 비대면회의

도남희 연구원 육아정책연구소 비대면회의

김설이 차장 경남도교육청 평생교육급식과 서면 자문

권순주  장학사 체육건강문화예술과 급식기획 서면 자문

오원택 대표 푸드원택 대표 비대면회의

<표 Ⅱ-32> FGI 질문 영역 및 사전질문

영역 인터뷰 질문 내용

급식운영

1. 안전하고 영양적인 유치원 급간식 제공을 위해 원장님(또는 영양사님)이 가장 중

요하게 관리하는 부분은 어떤 부분인가요? (가장 중요한 관리 내용)

2. 유치원 급간식과 관련하여 학부모는 주로 어떤 요구를 하나요?

3. 급식관리에 있어서 개인적으로 어렵게 느끼는 점은 어떤 것인가요? (조리사 인력 

관리, 아동의 편식, 예산, 시설 등)

4. 안전하고 영양적인 유치원 급간식 제공을 위해 우선적으로 개선되어야 하는 점은 

무엇이라고 생각하시나요? 

5. 식재료는 어떻게 구입하시나요? (장소, 공급업체 유형 등) 발주는 얼마나 자주 

하시나요? 배송은 얼마나 자주 오나요? 식재료 구입관리에서 어려운 점은 무엇

인가요?

6. 유치원에서 식생활 교육은 어떻게 이루어지나요?

7. 유치원에서 영양사는 어떤 역할을 해야 할까요? 

8. 유치원 급간식 관리에서 교사는 어떤 역할을 해야 할까요?

영양관리 1. 기존의 지침서는 유아의 급간식을 권장 열량을 500칼로리 하였는데 급식현장에서는 
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나. 연구 결과

1) 급식 운영

❍ 아동의 식품에 대한 기호와 식행동을 반영하는 급식서비스 제공 및 학부모의 유

치원 급간식서비스에 대한 다양한 요구 충족 방안이 요구됨.

  - 아동들의 기호와 식행동이 다양하며(편식 포함), 유치원급식의 대응(서비스 수

준)에 대한 학부모의 요구가 다양하여 이를 충족시키는데 어려움이 있음.

    예) 아동의 식품에 대한 개인적 기호, 개인별 및 연령별 섭취량 차이가 매우 큼,

    예) 아동이 특정 식품을 선호하지 않을 때 기호를 존중해 주기를 요청하는 학부

모가 있는 반면, 유치원에서 다양한 식품을 섭취하도록 지도해 주기도 요청

영역 인터뷰 질문 내용

아침 결식 아동이 많아서 실질적으로 600칼로리 이상의 식단이 운영되고 있습니다. 

그러나 과량의 열량 공급은 자칫 영양과잉을 초래할 수 도 있는데 현실을 반영하여 

제공 열량을 상승시키는 것에 대해 어떻게 생각하고 있나요?

2. 오후에 늦게까지 남아있는 유치원생들의 간식 관리(간식식단포함)는 누가 하나요?

3. 식단 모니터링을 통해서 식단평가를 하나요?

4. 배식할 때 유아의 1인분 식사 제공 분량 기준은 어떻게 정하고 있습니까?

5. 알레르기 유병 원아가 있을 때 대체 식품을 제공하기 위해서 참고하는 자료가 있

나요? 어려운 점은 무엇인가요?

위생관리 

1. 병설을 제외한 유치원에서 거의 HACCP을 적용하지 않는데 본 매뉴얼에서는 

HACCP 적용은 하지 않지만 공정별중요관리단계를 수행하도록 계획하였는데 현

장에서 가능할지가 궁급합니다. 

  - 학교급식과 같이 수행한다면 가능

2. 공급업체로부터 납품받아 검수할 때 조리원 위생복장이 전처리 복장인 채 검수하

는지 궁금합니다.

3. 병설이 아닌 유치원도 냉장온도를 학교지침에 따라 5도로 관리하고 있는지 궁금

합니다

4. 위생 분량이 너무 많아서 전반적으로 생략해도 좋을 것(예를 들면 법규가 너무 

많다)에 대한 의견을 주시기 바랍니다.
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하는 학부모도 있음. (섭취량에 대한 대응 요구도 역시 다양)

  - 아동들의 개인별, 발달 단계별 다양한 기호와 식행동을 충족시키는 식단 개발 

및 식생활 지도의 필요성과 방법에 대한 가이드라인 포함 필요

  - 학부모의 요구를 충족시키는 급식운영이 중요하나, 개별적인 모든 요구를 충족

시키는 것은 단체급식 운영에 다른 문제를 초래할 수 있음. 안내서를 통해 유치

원급식의 목적과 범위를 정하고 이를 학부모와 의사소통하는 것이 필요함. 

  - 급식만족도 조사, 가정통신문 등을 이용한 학부모와의 의사소통 방안을 급식관

리안내서에 포함 [중간보고 이후 학교급식법 제18조 제1항의 관련 내용 추가.

 - 현재 학교급식운영평가 점검에는 “식생활지도 및 영양상담” 14번 문항이 학생, 

교직원, 학부모에게 식생활 정보를 제공하는가? 문항이 있음.(근거 학교급식법 

시행령 제13조(학교급식 운영평가 방법 및 기준) 법18조제1항에 따른 학교급식 

운영평가 기준에 명시됨)

❍ 유치원급식 품질 향상을 위해 급식시설·설비 개선 및 전문 인력(영양사) 배치가 

요구됨.

  - 자문위원들은 안전하고 영양적인 급식 제공을 위해 급식시설·설비가 우선적으

로 개선되어야 한다는데 동의함. 그동안 유치원급식은 유아교육법에 의해 관

리되었기 때문에 시설·설비에 대한 기준이 부족하였음.

  - 과거 유치원 교육이 반일제를 원칙으로 시작되었지만, 오늘날 급식과 간식 제

공은 유치원 운영에서 필수적인 요인이 되고 있음. 학교급식법에 의해 유치원

급식이 관리됨에 따라 학교급식과 같이 명확한 시설·설비 기준이 필요함. 급

식관리안내서에 유치원급식시설·설비에 대한 명확한 기준을 포함되어야 향후 

필요한 지원과 급식시설·설비 향상이 가능하다는 의견을 제시함. 

  - 현재의 제한된 유치원 공간에서 급식운영을 위한 시설·설비 확충은 다른 목적

으로 사용되는 공간(예: 교실 등)을 포기해야 하고 이는 원아수 감소를 초래하게 

됨. 사립유치원의 경우 시설·설비 개선에 운영자의 인식 전환이 매우 중요함.

  - 시설·설비 개선과 함께 운영 향상을 위해 전문인력 확보가 중요하므로, 급식관

리안내서에 영양사 고용에 대한 내용이 필요함. 현재의 공동관리 영양사 제도

로는 체계적인 관리가 어려움.

  - 연구팀 제안 : 안내서에 전문 인력의 배치 기준, 공동영양사의 근무 기준, 영양
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사의 역할에 대한 분명한 명시가 요구되어야 유치원 현장에서 실천이 가능함. 

  - 급식관리안내서에 유치원급식시설·설비에 대한 명확한 기준이 포함되어야 함. 

현재의 유치원 시설·설비 기준의 보완이 필요하나 유치원급식은 학교급식과 

비교할 때 규모 등의 차이가 있으므로 차별화된 시설·설비 기준이 필요함.

  - 유치원급식시설·설비를 개선하기 위해 유치원의 급식시설·설비 기준을 마련

하여, 신설 유치원에는 적용을 필수화 하고, 유치원 시설의 증·개축 시 교육청

의 지원 등을 정책 방안으로 제언할 수 있음. 

  - 유치원급식품질 향상을 위해 전문인력의 확충은 필수적인 요소임. 급식안내서

에 영양사 인력의 배치와 근무 유형 등에 대한 기준을 제시가 필요함.

 규모에 따른 전문인력 배치에 기준 필요 (예: 급식 규모 50인 미만/ 

50-199명/200명 이상). 배치기준 결정 시 50인 이상은 집단급식소로 신

고 의무가 있는 등의 법적 요건을 반영해야 함. 

 연구팀 제안 : 최근 교육부 보도자료에 따르면 기존 영양사 1인이 인근 5

개 유치원을 공동관리하는 방식에서 영양사 1인이 최대 2개 유치원을 공

동관리 하도록 하는 방안이 발표되었음. 현장에서 이러한 방안이 급식 운

영 향상을 위해 적용되기 위해서는 영양사의 근무기준이 안내서에 제시되

어야 함. 영양사의 근무지침으로 상시 근무 조건, 4대보험 가입, 주 소속 

유치원이 어느 곳인지가 명시되어 교육청에 보고되어야 함.

 영양사 의무 고용 시 영양사의 고용으로 인한 체계적인 급식관리 및 급식품

질 향상이 급식관리안내서를 통해 가시화되어야 함(예: 영양사가 의무고용

이 되었을 때 가공품의 간식 개념 대신 영양적으로 강화된 간식 제공 등). 

 병설 유치원의 경우 초등학교 영양(교)사가 관리 수당을 받기 위해서는 유

치원급식 업무가 학교급식법 시행규칙에 명확히 명시되어 있어야 하고, 

조리원에서 업무를 분담해줄 수 있음. 아직 학교급식법 시행규칙이 변경

되지 않은 상황이므로 급식관리안내서에 어떻게 포함되는 것이 바람직할

지에 대해 교육부와 논의가 필요함.

❍ 위탁급식의 체계적 관리에 대한 기준이 요구됨

  - 직영급식이 원칙인 학교급식과는 달리 현재 유치원급식에서 위탁급식 운영 여

부를 유아교육법에서는 유치원내 위원회에서 결정할 수 있도록 하고 있음.
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  - 급식시설·설비가 부족한 사립 유치원 및 오후 간식 제공이 어려운 병설 유치원

에서 위탁급식은 현실적인 급식 제공 방안이기도 함. 학교와 유치원 교육 일수

의 차이로 병설 유치원에서 학교급식이 제공되지 않는 시기에 위탁급식을 이용

하기도 함.

  - 학교에서 급식 현대화나 부득이한 상황에 위탁을 할 경우 교육청에서 위원회에

서 결정하고 있음. 유치원도 조리실의 부재로 위탁을 할 경우 학교급식 위탁 절

차를 따라야 할 것으로 자문 받음.

  - 유치원에서의 체계적인 위탁급식관리에 대한 지침이 포함되어야 할 것으로 자

문함. 현재의 유치원급식운영은 학교급식 운영 초기와 유사함. 바람직한 급식운

영과 차이가 있으나 학교급식의 발전 과정을 벤치마킹하여 순차적 향상이 가능함.

  - 유아교육법에 따라서는 유치원에서 위탁급식을 이용할 수 있었으나, 학교급식

법에서는 직영급식이 원칙임.

  - 현실적으로 위탁급식을 해야 하는 상황이 있으므로, 위탁급식의 체계적 관리에 

대한 방법을 안내서에 포함 

❍ 유치원급식 식재료 품질 기준

  - 현재 급식관리안내서에 제시된 식재료 품질 기준은 유치원에 적용하는데 적절

함. 식단계획과 발주, 검수를 담당하는 영양사 및 조리사가 인지하고 실천해야 

하는 내용이지만, 원장이나 교사가 발주 업무를 하는 경우도 있고, 급식원가와 

관련되므로 운영자가 반드시 이해해야 하는 내용으로 현재 급식관리지침서의 

내용과 구성을 유지 가능하다는 자문 의견을 받음.

  - 유아교육법의 급식 관련 내용과 학교급식법의 차이 중 하나가 급식품질 확보를 

위한 식재료 품질 기준임. 자문위원들도 이 기준의 포함이 필요함에 공감

  - 향후 유치원급식이 학교급식과 같은 식재료 관련 지원을 받기 위해 현재 급식관

리지침서의 식재료 품질 기준을 유지함. 단 위생관리파트의 식재료 구매와 반복

되는 부분에서는 연구진 내 조율이 필요함.

❍ 전반적인 자문 의견

  - 현재 개발되는 급식관리안내서의 목적과 범위, 수준 등을 명확히 할 필요가 있

음. 파트별로 개발되어 내용의 차원(level)에 차이가 큼.
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  - 현재 학교급식법에는 간식 제공이 포함되지 않음. 이러한 환경에서 간식 운영과 

책임이 모호함. 

  - 유치원급식이 체계적인 학교급식법에 의해 관리되는 것은 바람직한 방향이나, 

학교급식과 유치원급식 현장의 차이를 반영한 차별화된 급식관리안내서가 요구됨.

2) 영양관리

❍ 급간식 권장량을 상향 조정하는 것에 대한 의견 

  - 현재 500칼로리 전 후 제공하고 있으며. 유아들마다 섭취량이 다르므로 권장 

열량은 기존대로 무방하다고 판단됨. 단, 유치원 배식량이 매우 적다고 판단.

  - 어린이집과 유치원은 보육시간이 차이가 있으므로 어린이집의 급간식 제공 열

량이 더 높은 것으로 판단함. 그러나 에듀케어 생기면서 보육시간이 점점 늘어

나고 있으므로 추후 확인 후 결정해야 함.

❍ 오후 간식의 현재 운영 상황

  - 오후 간식 1차 오후 3시경 제공하고 간식 2차 오후 5시경에 배고프다고 할 경

우만 제공함 1차 간식은 월간식단표를 이용하여 제공하고 있고 2차간식은 시리

얼과 우유를 에듀케어 선생님들이 제공함. 1차 간식 2차 간식 모두 열량 계산을 

하지 않고 있으며 알레르기 표시하고 있음.

  - 공동관리의 경우 영양사가 유치원에 머무르는 시간이 길지 않으며 영양사 3시 

정도 퇴근하므로 오후 2차 간식은 영양사가 대부분 식단만 작성하고 관리와 배

식은 대부분 돌봄 교사와 원장이 하고 있음.

  - 오후 간식은 위탁이 많고 오후 간식까지 직접 영양사가 관리하는 경우는 매우 

드문 상황으로, 사립의 경우 상주 영양사가 드물고 오후 간식은 영양사가 세팅

하고 조리사 혹은 교사가 배식하는 상황

❍ 식단 모니터링을 통한 식단평가에 대한 의견

  - 년 1회 기호도 조사, 학부모 모니터링실시 년 2회 실시하고 있음.

일반유치원은 못하고 있음 학부모 불평제기가 있을 때만 실시하고 있음.
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❍ 배식할 때 유아의 1인분 식사 제공 분량 기준에 대한 의견

  - 교실배식으로 운영하는 경우는 연령별로 교사가 분량 조절을 하여 임으로 운영

함. 개수를 셀 수 있는 음식은 분량을 정해주기도 함.

  - 실제 배식양은 매우 적음, 유아들이 매우 적게 먹으며, 교사들은 더 주려고 함. 

식당배식은 자율적으로 더 먹게 하고 있음.

  연구팀 제안

 :　사립의 경우 현장에서 매우 적은 양을 배식하고 있음. 좋아하는 메뉴들도 

매우 적게 양의 배식이 이루어지고 있음.　기호도 상관없이 매우 적은 양

을 배식하고 있음. 식판이 원생용과 교사용이 별도 분리되어 있지 않은 경

우 메인 메뉴를 배식을 하지 않는 경우도 있음. 사립의 경우 배식량 관리

가 안 되고 있으며 원생들이 원하면 더 주겠다고 하고 있음. 그러나 원아

들은 성향에 따라 달라고 못하는 아이들이 있기 때문에 식단계획대로 배식

되어야함. 따라서 안내서에는 배식량을 강조하고 잘 배식되도록 해야 함.

 지역적 편차가 있음. 지역에 따라 학부모 요구가 많은 유치원은 많은 양을 배

식하며 그에 따른 다량의 폐기물 발생, 그래도 배식을 많이 하는 곳도 있음.

❍ 알레르기 유병 원아가 있을 때 대체 식품을 제공하기 위해서 참고하는 자료와  어

려운 점에 대한 의견

- 교육청에서 제공하는 학교급식 기본방향에 따라하고 있음. 알레르기가 있는 유아

는 도시락이나 제거식을 제공하고 있음. 반찬의 경우 도시락 김을 제공하고 있음.

- 현장에서 참고할 수 있는 매뉴얼이 거의 없음. 따라서 안내서에 들어갔으면 좋겠

음. 년초에 조사를 하고 있으나 부모가 아이의 알레르기 식품에 대해 잘 인지를 

못하고 있거나 아이가 못 먹는다는 것과 구분을 잘못함.

- 식습관의 문제라면 어렸을 때부터 먹어야 성장해서도 먹을 수 있으므로 식생활 

지도를 잘해야 함. 알레르기는 대표적인 예가 있으므로 주로 알레르기를 일으키는 

식품에 대한 대응이 필요하고 이에 대한 대응을 교사나 조리사가 수행하므로 이에 

대한 자료들이 필요함.

- 알레르기는 식품안전과 관련되어 매우 중요함. 알레르기와 관련된 식단관리, 메뉴

관리, 재료관리, 배식관리가 이루어져야함. 또한 알레르기에 대한 지속적인 교육, 

지원방안이 함께 검토되어야 함. 편식, 식습관(거부감, 편식), 균형 잡인 식습관 간

의 구분이 없으므로 교사들의 어디까지 지도를 해야 하는지에 대한 범위가 모호
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함. 그러나 병원에서 확인된 알레르기에 대해서는 확실한 관리가 필요함. 학부모

와의 긴밀한 연락을 통해 관리되어야 함.

3) 위생관리

❍ 조리시설 설비 구축 

 - 현재 급간식제공을 위한 조리실의 시설이 매우 취약함. 조리실을 의무시설로 

의식을 해서 이후로는 시설 부분이 보완 되어서 원활한 급식을 위한 조리실의 

설치가 필요할 것으로 보임.

 - 조리실 설치를 위해서 교실 하나를 포기해야하는 현실이므로 이에 대한 원장 

및 현장에서의 의식 변화가 필요할 것으로 보임.

 - 현재 유치원 상황이 학교급식 예전의 모습과 매우 유사함. 학교급식에서 점차적

으로 제도적으로 시설적 보완이 이루어진 것처럼 유치원도 정책적 의지를 가지

고 제도적 추진개념으로 중장기 계획으로 시설 설치 및 보완이 이루어져야 할 

것으로 보임.

❍ 위탁급식에 관한 내용

 - 위탁급식에서 도시락 배달이 이루어지는 유치원의 경우 교육부에서 제도적으로 

이러한 상황이 개선되지 않는다면 개발되는 안내서에 이와 관련된 관리방안에 

대한 내용이 포함되어야 할 것으로 보임. 

 - 현재 유치원에서 위탁급식이 이루어지고 있으나 이에 대한 표준적인 기준이 없

음. 위탁급식업체 선정 등에 대한 일부 내용을 제공한 바 있음. 현재 위탁급식

이 이루어지고 있는 실정이므로 위탁급식업체 선정 시 기준 등의 제시가 필요한 

것으로 보임.

 - 위탁급식을 허용을 하고 있지만, 위탁급식의 내용이 포함되는 경우 많은 유치원

이 위탁급식을 할 수도 있음. 따라서 직영급식을 원칙으로 하는 학교급식법에 

준해서 안내서를 마련할 필요가 있음.

 - 직영급식이 원칙적으로는 맞지만, 실제 현실상 위탁급식이 운영 중이라면 실제

적인 운영을 위한 기준이나 원칙 등의 제시는 필요할 것으로 보임.

 - 위탁업체 선정에 대한 기준 제시가 필요할 것으로 보임.
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❍ 공정별중요관리단계 운영 관련 

 - 실제로 현장에서 HACCP 개념의 이해 및 적용은 어려움. 다만 몇 가지 주요 

사항에 대한 내용을 숙지하고 있는 실정임. 조리사와 배식교사에 대한 위생교

육 등이 필요하지만 현실적으로 교육의 어려움도 있음.  

 - 공정별중요관리단계 및 위생관리 체크리스트의 운영은 국립이나 병설은 학교급

식의 경험이 있어 가능하지만, 사립의 경우 영양사가 없으므로 현실적으로 거의 

불가능할 것으로 보임.

 - 공동관리에 대한 법령이 바뀔 예정이고, 허수로 근무하는 영양사가 아닌 실제 

근무(1개 유치원 15시간 이상)를 하는 영양사를 비치해야 하는 상황이므로 추

후 영양사가 있는 조건의 매뉴얼의 개발로 가야할 것으로 보임.

 - 현장에서 할 수 있는 개념을 제시하는 입장으로 본 매뉴얼에는 공정별 중요관리

에 대한 내용으로 정리할 필요가 있음. 한 장의 체크리스트가 현실적으로 운영

하는게 어려울 수도 있음. 보다 사용자 입장에서 편하게 사용할 수 있는 체크리

스트 작성이 필요

 - 공정별중 요관리단계 보다는 공정별중 요관리로 용어 변경

❍ 조리실 복장

 - 전처리 복장으로 조리복을 착용하고 있는 실정임. 가정용 소규모로써 현실적으

로 복장 교체가 어려우나 원칙적으로 복장 착용 및 교체에 대하여 기준을 제시

할 필요는 있음.

 - 실질적으로 현실 가능한 수준에서의 조리실 복장에 대한 기준을 제시할 필요도 있음.

❍ 병설 아닌 유치원의 냉장온도

 - 학교급식 위생관리지침서대로 5℃ 준수 

❍ 위생파트 분량에 대한 의견

 - 위생내용은 전문적으로 들어가야 할 것 다 들어가 있으나 급식운영 및 영양 파

트에 대비할 때 위생분량이 너무 많아서 본문양을 줄이고, 별첨개념으로 돌릴 

것. 목차상으로라도 균형을 찾는 것이 좋음. 커뮤니케이션 개념으로 용어 등을 

쉽게 다듬어 학교급식위생관리지침서보다 내용은 다 들어있으나 쉽게 이해될 

수 있게 풀어서 쓰면 좋겠음.  

 - 전처리 복장같이 각론으로 어렵게 하기 보단 측정과 기록의 개념으로 접근하고, 
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기록지 한장 보다는 현실에 맞는 사용자 입장에서 분리해 쓰게 하는 것이 편리

할 수 있음.

 - 위생관리쪽은 좀 더 쉽게 풀고 축약하며 간략하게 구성해 유치원 조리사가 쉽게 

이해할 수 있는 방향으로 제작 되어야 함.

 - 조리원 중 보존식 144시간을 6일로 알고 일찍 폐기하는 사례가 있었음.

5. 연구결과 고찰 및 결론

가. 급식운영

❍ 유치원급식품질 향상을 위해 전문 인력의 확충은 필수적인 요소임. 유치원급식 

운영·영양관리 안내서에 영양사 인력의 배치와 근무 유형 등에 대한 기준을 제시함.

❍ 유아교육법의 급식 관련 내용과 학교급식법의 차이 중 하나가 급식품질 확보를 

위한 식재료 품질 기준임. 향후 유치원급식이 학교급식과 같은 식재료 관련 지원

을 받기 위해 현재 안내서의 식재료 품질 기준을 유지함. 

❍ 학교급식법 적용대상에 유치원이 포함되어 학교급식법에 따른 유치원급식에 대

한 안내서 필요성이 대두됨에 따라 유치원 원장과 교사를 대상으로 한 안내서를 

개발함. 

나. 영양관리

❍ 전국 17개 시도 지역별 총 1161개 유치원을 대상으로 4주 동안 설문조사를 실

시하여 영양 관리 활동의 중요도 및 수행도를 조사한 결과 식단, 급식제공, 조리, 

배식, 교육 영역에서 4점 이상의 높은 점수를 보여 16개 항목이 잘 수행되고 있

는 것으로 나타났음. 비교적 중요도에 비해 수행도가 다소 낮은 항목은 알레르기 

관련 항목이었음. 이에 따라 개발한 안내서에는 알레르기의 일반 내용과 유치원

에서 알레르기 유아에 대한 관리 방법을 제시함.

❍ 사립유치원의 분포가 공립유치원에 비해 2배 이상 많은 반면 영양관리 활동에서 

식단관련 항목들의 중요도 및 수행도가 낮게 나왔음. 따라서 사립유치원에서 식
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단관리가 잘 이루어질 수 있도록 안내서를 개발함, 개발한 안내서에는 유치원 원

아의 영양 관리의 중요성에 관해 설명하였고 유치원의 급식 영양 목표를 제시하였

으며 이를 바탕으로 한 식단 작성의 과정 서술하고 계절별 유치원 식단을 제시함.

❍ 현원 100명 이하의 유치원은 100인 이상의 현원수가 많은 유치원에 비해 영양

관리 활동에서 식단관리, 조리, 배식 등의 중요도 및 수행도가 낮게 나타났음. 

소규모 시설에서도 영양관리가 이루어지도록 영양관리 안내서를 개발함.

❍ 현장조사를 통해 영양관리 실태를 조사 한 결과, 공동영양사의 경우 근무시간은 

매우 제한적이었으며 따라서 열량조절, 배식, 알레르기 식단관리 등의 조절을 조

리사와 교사가 수행하는 것으로 나타났음. 따라서 조리사 및 교사를 위한 영양관

리 안내서를 개발함.

❍ 유치원급식은 간식을 포함하므로 간식 관리에 대해 서술하였으며, 최근 높은 관

심을 받고 있는 저염 식단 작성을 위한 방법과 활용 자료, 간식 관리에 유용한 

사이트를 제시함.

다. 위생관리

❍ 온라인 설문조사를 통해 응답된 결과의 IPA 분석에 따르면 모든 문항들이 1사분

면과 3사분면에 위치하는 것으로 나타났음. 대부분의 일반위생관리기준 문항들

은 1사분면에 위치해 중요도 점수가 높고, 수행도 점수도 높게 나타나 설문대상

자들이 중요하게 생각하며 수행도 잘하는 것으로 응답하였음. 3사분면에 위치한 

문항들은 대부분이 시설설비의 구비 및 관리에 관한 것들로 현장실사의 결과와 

겹치는 부분이 많았으며 요약하면 다음과 같음. 교실과 떨어지거나 차단된 급식

소, 급식소 구획구분, 위생관리에 적합한 시설설비 구비, 방충‧방서시설 구비와 

관리, 환기시설 구비와 관리, 손 세척‧소독시설 구비, 조리장 바닥과 배수로 시

설, 냉장‧냉동시설 용량, 교사의 배식용 앞치마 구분사용, 가열 식품의 중심온도 

확인. 3사분면은 중요도와 수행도 점수가 모두 낮아 유치원급식소 현장에서 중

요하다고 인지하지 못하기 때문에 수행도 잘 되지 못하는 문항들이라 할 수 있

음. 따라서 3사분면에 포함된 문항들과 관련된 내용을 ｢유치원급식 위생관리안

내서｣에서 더 강조하는 방향으로 보완하였음.
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❍ 현장방문실사를 통해 유치원급식소 시설과 위생관리 수준에 큰 편차가 있는 것을 

발견하였고, 이에 따라 3가지 집단으로 구분하였음. 첫 번째 집단은 병설유치원과 

일부 단설 유치원으로 급식소 시설설비를 잘 갖추고 학교급식위생관리지침서에 

따라 위생관리도 잘하고 있었음. 두 번째 집단은 일부 단설 유치원과 규모가 큰 

사립유치원으로 급식소 시설설비를 어느 정도 갖추었으나 위생관리가 미흡함. 세 

번째 집단은 소규모의 사립 유치원들로 급식소 시설설비가 열악하여 위생관리를 

잘 할 수 없는 형편으로 다음과 같은 곳이 많았음. 작업구역 구획 구분이 되어있

지 않음. 손 세척․소독시설과 신발소독시설 등 개인위생 소독 시설이 없었음. 조리

기구와 식기구는 열탕소독을 하지만 소독 후 보관하는 곳이 따로 없어 상온에 방

치됨. 칼․도마 등 조리도구의 용도별 구분 사용 표지가 되어 있지 않음. 냉장․냉동

시설의 외부 온도계가 부착되지 않음. 이에 따라 유치원급식 위생관리안내서의 

방향을 단설유치원과 사립유치원급식소에서 활용할 수 있도록 내용을 구성하는 

것으로 잡았음. 

❍ 사립유치원의 상당수가 식당이 없기 때문에 교실 배식하거나 식당배식과 교식 

배식을 병행하는 실정에 맞추어 배식 및 퇴식관리를 교실 배식과 식당배식으로 

나누어 제시하였음. 기 제작된 어린이 급식 운영‧위생관리 지침서들에는 거의 포

함되지 않았던 새로운 내용임. 

❍ 이에 따라 ｢유치원급식 위생관리안내서｣의 방향을 단설유치원과 사립유치원급

식소에서 활용할 수 있도록 내용을 구성하는 것으로 잡았음. 

❍ 현재 유치원 조리실의 시설·설비가 매우 취약해 이를 보완하기 위한 기준을 상세

히 제시함으로써 향후 시설·설비에 대한 제도적 추진에 대비할 수 있음.

❍ 기 제작된 어린이 급식 운영·위생관리 지침서들에서 부족하였던 HACCP 적용에 

관한 내용을 포함시키되 유치원급식 현장에서의 거부감을 최소화하고, 쉽게 접

근하도록 공정별 중요관리로 제시하여, 현재의 취약한 유치원 조리실의 시설·설

비를 보완하기 위한 기준을 상세히 기술함으로써 향후 시설·설비에 대한 제도적 

추진에 대비할 수 있음.
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6. 연구성과 및 제언

가. 연구성과

❍ 이제까지 배포되었던 기존의 유치원급식 관련 지침서들과 비교해 볼 때 본 유치

원급식 위생관리 안내서의 차별화된 장점은 다음과 같음. 첫째, 본문 중에 유치

원 운영·영양·위생관리 내용의 근거가 되는 법령조항과 제목을 삽입하고, 부록

으로 전문을 제시하여 필요 시 법령을 바로 확인할 수 있도록 하여 사용자 편의

를 높였음. 둘째, 운영·영양·위생관리에 필수적인 각종 기록지 양식들과 점검표

가 포함되어 보다 정확한 실천 및 유지․ 관리가 이루어질 수 있음. 셋째, 시설․설
비기준과 일반위생관리기준 위주의 제시를 통해 선행요건(SSOP: sanitation 

standard operating procedure)이 실천되도록 개발되었기에 향후 식품안전관

리인증기준(HACCP) 도입을 위한 바탕이 마련됨.

   본 과제의 연구성과를 도식화하면 [그림Ⅱ-5]와 같음.

[그림 Ⅱ-5] 유치원급식 운영·위생관리 안내서 개발 연구성과 도식
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나. 제언

❍ 아동들의 기호와 식행동이 다양하며, 유치원급식의 대응에 대한 다양한 학부모

의 요구를 충족시키는데 어려움이 있음. 아동들의 개인별, 발달 단계별 다양한 

기호와 식행동을 충족시키는 식단 개발 및 식생활 지도의 필요성과 방법에 대한 

가이드라인의 제시가 필요함. 학부모의 유치원급식에 대한 이해를 높이고, 원활

한 의사소통을 위해 급식만족도 조사, 가정통신문 등을 이용한 학부모와의 의사

소통 방안에 대한 방안모색이 필요함.

❍ 유치원 보육 시간이 길어짐에 따라 오후 2차 간식에 관한 내용의 추가 여부에 

대한 논의가 필요하고 식단과는 별도로 유치원에 따라 실제 배식량의 기준이 다

르므로 이에 대한 논의도 필요함. 

❍ 자문회의에서 유치원급식품질 향상을 위해 급식시설·설비 개선 및 전문 인력(영

양사) 배치가 강조되었음. 제한된 유치원 공간에서 급식운영을 위한 시설·설비 

확충은 다른 목적으로 사용되는 공간을 포기해야 하고 이는 원아수 감소를 초래

하게 되므로, 사립유치원의 운영자의 시설·설비 개선에 대한 인식 전환이 필요함.

❍ 유치원급식시설·설비에 대한 명확한 기준이 포함되어야 함. 현재의 유치원 시

설·설비 기준의 보완이 필요하나 유치원급식은 학교급식과 비교할 때 규모 등의 

차이가 있으므로 차별화된 시설·설비 기준이 필요함.

❍ 유치원급식소 현장에서 아직도 직접 구매와 선 납품 후 검수(납품과 검수가 분리되

어 별도로 이루어지는 경우)가 많이 이루어지고 있었음. 특히 내년 이후에도 영양사

가 배치되지 못하는 100인 미만 소규모 유치원급식소에서 직접 구매와 선 납품 후 

검수를 하지 않기 위해서는 이들을 위한 구체적 방안이 마련되어야 할 것임.

❍ 현재 유치원급식소의 상당수는 교차오염 방지 등을 위해 필수적인 조리실, 전처

리실, 세척실의 벽과 문에 의한 분리나 구획 구분이 되어 있지 않음. 또한 급식소 

면적 부족으로 인해 위생관리에 필요한 각종 시설․설비를 갖출 수 없는 곳이 많

음. 따라서 학교 급식소 현대화 사업과 같은 지원이 유치원급식소를 대상으로도 

장기적으로 구체화되어야 할 것임.

  ❍ 이제까지 학교급식위생관리지침서에 의한 위생관리를 하지 않았던 유치원급식소라

면 유치원급식 위생관리안내서에 포함된 각종 기록지들을 관리․유지하기가 쉽지 않

을 것임. 따라서 영양사와 조리사는 물론 원장과 배식담당 교사에 이르기까지 이에 

대한 필요성을 강조하고, 실천방법을 알려주는 교육이 반드시 실시되어야 할 것임. 
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