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V

국문 요약

제주지역 어린이집의 식 생･안 리 실태분석

본 연구는 제주특별자치도 어린이 식 리지원센터의 지원을 받고 있는 어린

이집의 식 생·안 리 실태를 분석함으로써 어린이 식 생·안 리의

질 향상방안을 모색하는데 기여하고자 하 다.

제주지역 105개소의 어린이집을 상으로 해당 어린이집의 조리종사자 132명

에게 2011년 6월부터 12월까지 생·안 교육을 실시하 고 어린이집 원장들을

상으로 한 식 리 실태조사와 문 양사에 의한 식시설 생·안 리

검의 2가지 조사를 교육 ·후에 각각 2차에 걸쳐 실시하여 조사 결과를 비교

분석하 다.

식 리 실태 1차 조사는 2011년 7월 27일부터 8월 19일,2차 조사는 2011년

11월 23일부터 12월 9일, 식 생·안 리 1차 검은 2011년 5월 3일부터 6

월 29일,2차 검은 2011년 10월 4일부터 12월 14일까지 실시되었으며, 식

리실태 조사는 배부된 105부의 설문지 1·2차 설문조사에 모두 응답한 81부

(77.1%)를, 식 생·안 리 검은 105부(회수율 100%)의 검표가 모두 회

수되어 분석 자료로 활용되었으며,세부 인 연구결과는 다음과 같다.

첫째, 식 리 실태 조사 상 어린이집에 있어서 민간보육시설이 43.2%, 원

이 40명 이상 80명 미만인 시설이 64.2%로 가장 많았고,모든 시설에 조리종사

자가 고용되어 있었으며 양사가 있는 어린이집은 2.5%에 불과했다. 식 생·

안 리 검의 조사 상 어린이집의 경우 민간보육시설이 44.8%, 원이 40

명 이상 80명 미만인 시설이 67.6% 고 조리종사자는 모든 어린이집에 배치되어

있었고 양사가 있는 시설은 2.9%에 불과했다.

둘째,어린이집 원장을 상으로 식 리 요도 식운 수행도를 조사한

결과 식 리 요도는 모든 항목이 5 만 에 해 4.5 이상으로 나타나

식 리를 요하게 인식하고 있었으며 식운 수행도 한 모든 항목이 5

만 에 해 4.23 이상을 보여 식운 이 비교 잘 이루어지고 있는 것으로
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인식하고 있었다.

셋째,어린이집 원장을 상으로 조리종사자의 생 리 수행도를 조사한 결과

3 만 에 해 교육 2.89 에서 교육 후 2.95 으로 높아졌으며(p<.001),조

리종사자 생교육 필요성 인지도는 5 만 에 해 4.51 ,조리종사자 상

생 교육 만족도는 5 만 에 해 4.42 , 생교육 이후 조리종사자의 생

리 태도 행동 변화는 5 만 에 해 4.16 으로 나타났다.

넷째,조리종사자 생·안 교육에 따른 조사 상 어린이집의 생 리 검

자료를 작업 공정에 따라 분석한 결과 모든 항목에서 유의한 차이가 나타났으며

총 40 만 에 해 교육 17.1 에서 교육 후 21.69 으로 유의 으로 높

아졌다(p<.001).

다섯째,작업공정별 세부 항목의 생 리 검 자료를 분석한 결과,식품 구매

장 리는 8 만 에 해 교육 2.11 ,교육 후 3.77 으로 높아졌으나

(p<.001) 리 수 이 보통이하 수 임을 알 수 있었다.음식 생산 배식 리

는 10 만 에 해 교육 3.94 에서 교육 후 5.04 으로 높아졌고(p<.001),

생 리는 8 만 에 해 교육 3.84 에서 교육 후 4.34 으로 높아졌으나

(p<.001),조리종사자 건강상태 련 한 조치(p<.001),벌 나 쥐 등의 침입

방지를 한 한 조치 리(p<.001)의 항목은 유의 으로 낮게 나타났다.

시설 설비 기구 리는 9 만 에 해 교육 3.51 에서 교육 후 4.68 으로

높아졌으나(p<.001)환기시설 설치(p<.001),조리실 벽 등의 재질 청소와 소독

용이성(p<.001)항목은 유의 으로 낮게 나타났다.

여섯째,조사 상 어린이집의 안 리 검 자료를 조리종사자 생·안 교육

에 따라 식시설 설비별로 분석한 결과 총 30 만 에 해 교육

22.38 에서 교육 후 22.66 으로 높아졌으며 ‘조리시설 식당’(p<.001),‘냉·난

방시설’(p<.05)의 항목에서 교육 후에 유의한 차이를 나타냈다.

일곱째,조리종사자의 생 리 수행도에 한 어린이집 원장의 인지도와 문

양사에 의한 식 생 리 검 결과를 8개 항목에 해 비교 분석한 결과,냉

장·냉동고 정 온도 확인,조리용기 기구 구분사용, 생 인 배식도구 사용,

생복장 착용,세척 소독 실시의 5개 항목에 있어서 ‘잘 시행되고 있고 검에

서 그 다’고 응답한 비율이 교육 ·후에 차이를 나타내었다.
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이상의 결과를 종합해 볼 때,어린이집 식 생·안 리에 있어서 조리종사

자의 식 생·안 교육에 따라 유의한 차이를 보이므로 어린이집의 식

생·안 리 수 을 질 으로 향상시키기 해서는 어린이집 원장 식종사

자들의 식 생·안 리 황에 한 정확한 인지가 선행되어야 하고,이를

토 로 체계 인 생·안 교육이 계획·실행되어야 할 것으로 사료된다.
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Ⅰ.서 론

1.연구의 필요성

최근 가족 구조의 변화와 여성의 경제 활동 참여 증가 등으로 유아 보육은

한 가정의 문제가 아니라 사회와 책임을 같이 해야 한다는 인식의 확산과 더불

어 양육과 교육을 같이 해결할 수 있는 문교육기 에 한 필요성이 높아지고

있다.
1)

·유아를 보육하는 어린이집은 1991년 ·유아 보육법이 제정된 이후

3,690개소에서 2012년 12월 재 약 11.5배로 증가하여 42,528개소의 어린이집이

운 되고 있고,2,974,722명의 ·유아가 어린이집을 통한 보육을 받고 있으며 제

주도의 어린이집 수는 총 584개소로 53,788명의 ·유아가 어린이집을 이용하고

있다.
2)

정부가 이러한 사회 변화에 응하고자 어린이시설의 양 확충에 집 한 결

과 어린이집에서 제공되는 양, ·간식 리,건강, 생,안 등의 질 수

에 한 지원이 상 으로 부족하게 되었다.
3)
하루시간의 부분을 어린이시설

에서 생활하는 ·유아를 해 양질의 식을 제공하는 것은 이들의 성장과 활

발한 신체 기능조 사회인지 능력발달에 요한 향을 미친다.
5)
유아들이

어린이집에서 보내는 시간이 더 많아짐에 따라 어린이집은 유아의 건강과

양을 담당해야하는 책임자로 그 역할이 확 되고 있어 이런 에서 어린이집

에서의 식은 더욱 그 요성이 강조되고 있다.
6)7)

어린이집의 로그램은 반일제에서 연장제 는 종일제,나아가 24시간 로그

램으로 바 고 있고 아동에게 제공되는 식은 기본 으로 1일 1회 심,간식 2

회를 제공함
8)
에 따라 이들 기 에서의 단체 식의 양 · 생 품질의 확보는

건강한 ·유아를 육성하기 한 기 가 되고 있다.
9)
그럼에도 불구하고 식

문 인력의 부재,주방 시설 낙후로 인한 생 리 소홀,운 자의 생 인지도

결여 등 개선의 필요성이 많이 남아 있는 실정이다.
10)
이를 해결하기 해 2007
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년 2월 식품의약품안 청에서는 ‘어린이 식 리지원센터’의 설치 운 에

한 법 근거를 확보하 다.어린이 식 리지원센터는 어린이 식의 생

양 리를 보다 통합 이고 체계 으로 지원하기 한 국가차원의 문 인 지

원기 으로 2011년도에 6개 시·도 12개소 센터를 시작으로 2012년도에 10개소가

추가 설치되었으며
11)
2013년까지 국 으로 100개소의 센터 설치 확 를 계획

하고 있다.
18)
제주지역은 2011년도 3월에 제주특별자치도 어린이 식 리지원센

터가 설치·운 됨에 따라 어린이 상 식시설의 생 식 리 정착 등에

힘쓰고 있다.

�유아 어린이집 식에 한 개선의 노력은 국가뿐 만 아닌,시민단체,학계에

서도 다양한 방법으로 모색되어지고 있으며 국 규모 는 각 지역별 보육시설

의 식운 실태
4-5)9)31-32)

에 한 연구들이 보고되고는 있으나 제주지역 어린이집

의 식 생·안 리실태를 조사한 연구는 미비한 실정이다.

2.연구의 목

본 연구는 제주특별자치도 어린이 식 리지원센터의 지원을 받고 있는 어린이

집의 조리종사자 상 교육에 따른 식 생·안 리 실태를 조사·분석함으로

써 어린이 식 생·안 의 질 향상과 바람직한 식운 방안을 모색하는데

기여하고자 하 다.

본 연구의 세부목 은 다음과 같다.

첫째,어린이집 조리종사자의 생교육 황,조리종사자의 생 리 수행도,

식 리 운 황 등 반 인 식 리 실태를 조사 분석하고자 하 다.

둘째,어린이집의 조리종사자 상 교육에 따른(교육 ·후의) 식 생·안

리 검 결과를 비교 분석하고자 하 다.
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셋째,조리종사자의 생 리 수행도에 한 어린이집 원장의 인지도와 식

생 리 문가에 의한 검 결과를 비교 분석함으로써 효과 인 어린이 식

생·안 리 방안 모색을 한 기 자료를 제공하고자 하 다.
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Ⅱ.이론 배경

1.어린이 식 운 리 실태

1)어린이집 식의 요성

·유아기는 인생에 있어서 비교 짧은 기간 동안 신체 ·정신 발달이 활발

히 이루어지는 시기이다. 아기에는 신장과 체 이 빠르게 증가하며 신경구조,

골격과 근육,운동기능 등이 발달하게 된다.그리고 유아기에는 신체성장과 운동

기능의 발달 뿐 아니라 인지발달과 사회 ·심리 ·정서 발달이 이루어지는

요한 때이며 차 식습 이 확립되어 이 시기의 식생활 리는 이후 건강한 성

인으로 이어지는 요한 기반이 된다.즉,성인기의 각종 만성 질환을 방하기

해서는 유아기부터 올바른 식습 을 확립할 필요가 있다.
22)

2008년 우리나라 어린이집 이용률은 3세 이하 아의 경우 37.7%로 OECD 가

입국 12 이며 5세 이하는 79.8%로 22
23)
에 이르고 있고 어린이집 이용률

증가에 따라 시설의 수 과 보육서비스의 질 향상을 요구하는 목소리도 차

다양해지고 있다.2012년 통계청의 조사에 따르면 국민들의 19.9%는 보육서비스

의 질 수 향상을 요구
24)
하고 있다.그러므로 어린이집 식은 사회 요구와

유아의 양 건강 리 면에서 그 요성이 더해지고 있다.
25)

어린이집 식은 연장제 종일반을 운 하는 기 에서 실시하는 심 식 형

태가 주로 이루어지며 오 ·오후 2회의 간식을 제공하고 있고
3)
유아의 일일 필

요 열량의 1/2이상을 포함한 균형식을 제공함으로써 유아의 성장 발육에 필요

한 양소를 공 하고 가정에서 부족하거나 과잉된 양소를 보충 는 개선하

는데 도움을 수 있다.
26)

어린이집 식을 실시하면 함께 식사를 하면서 유아들이 공동체의식을 가질 수

있게 도움을 주고,유아 스스로 식사 비를 하고 정리를 함으로써 독립심을 기
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를 수 있으며 자신이 어려운 일을 했다는 성취감을 느낌으로써 자신감을 가질

수 있게 되므로 유아들의 인 계 가치 형성에 향을 미치게 된다.
26)

한 자녀의 도시락 비로 인한 부모의 시간과 노력을 일 수 있으며 량

구입 조리로 경제 인 면에서 식의 단가를 낮출 수 있고 유아들이 도시락

을 가지고 다녀야 되는 불편도 덜 수 있어
26)

사회의 요구에 맞추어 맞벌이

부모의 시간과 노력을 여 수 있다.
10)

유아기는 식품에 한 이해와 올바른 식습 ,음식에 한 기호를 몸에 익히는

시기이므로 식 시 교육 인 환경에서 식생활과 련된 지도를 함으로써 올바

른 식습 형성을 돕고 편식 등의 잘못된 식습 의 교정도 효과 으로 이루어질

수 있다.유아를 한 올바른 식습 형성은 유아뿐 아니라 나아가서 부모나 가

족들까지의 식생활 개선에도 기여할 수 있는 교육 인 활동을 할 수 있다는데

의의를 둘 수 있다.
28)

2)어린이 식 운 리 실태

우리나라의 미취학 어린이를 상으로 한 식시설은 「 유아보육법」의 용

을 받는 어린이집과 「유아교육법」의 용을 받는 유치원 「학원법」에

용을 받는 기타육아시설로 구분된다.이 ·유아를 보육하는 어린이집은 1991

년 ·유아 보육법이 제정된 이후 3,690개소 던 어린이집이 약 11.5배 증가하여

2012년 12월 재 42,528개소의 어린이집이 있고, 2,974,722명의 ·유아가 보육

을 받고 있는데 이 제주도의 어린이집 수는 총 584개소로 53,788명의 ·유아

가 어린이집을 이용하고 있다.
2)

2009년 국 보육실태조사 결과에 따르면 0∼5세 아동의 41%가 어린이집을 이

용하고 있으며 어린이집 식시설에서 한 끼 이상의 식사와 간식을 제공받고 있

다.
9)

어린이집 식 련 행 법률을 살펴보면「 유아보육법」제33조에 의해 어린

이집의 원장은 ·유아에게 보건복지부령으로 정하는 바에 따라 균형있고 생

이며 안 한 식을 하여야 한다고 명시되어 있으며,「 유아보육법」시행규

칙 제34조에 의하면 식은 ·유아가 필요한 양을 섭취할 수 있도록 양사
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가 작성한 식단에 의하여 공 하여야 한다고 명시되어 있다.이 경우 양사(5개

이내의 어린이집이 공동으로 두는 양사를 포함한다)를 두고 있지 아니한 100인

미만의 ·유아를 보육하고 있는 어린이집은 보육정보센터·보건소 등에 근무하는

양사의 지도를 받아 식단을 작성하여야 하며, ·유아에 한 식은 어린이집

에서 직 조리하여 공 하는 것을 원칙으로 한다.
30)
그러나 국 어린이집

35,550개소 양사 배치기 에 해당하는 100인 이상의 유아를 보육하는 어

린이집은 총 2,349개소이며 이 양사가 채용된 개소는 781개소에 불과한 실

정이다. ·유아 100인 이상 시설이 10%에도 못 미치는 실에서 부분의 어린

이집은 양 리 문 인력이 부재한 가운데 식 리가 이루어지고 있다.
9)

보육서비스의 질에서 빼놓을 수 없는 부분이 어린이 식생활 부분으로 이미 여

러 해 동안 인터넷을 통해 어린이집의 식은 사회 으로 크게 문제가 제기되었

으며
27)
어린이집의 식 리 문가 부재와 련하여 비 생 인 식 리는 집

단 식 독 등 유아들의 건강을 하는 심각한 결과를 래할 수 있으므로 어

린이집에서는 문가에 의한 리가 필요한 실정이다.
5)

김은경
9)
의 연구에서는 양 생 인 환경요인은 보육서비스의 질을 결정하

는 기본요인이며 이에 외국에서는 이러한 요건을 보건서비스의 기본으로 요시

하고 있으나,우리나라의 경우 식 리에 한 개 인 지침은 있지만 련된

세부 규정이나 구체 인 기 이 재까지 마련되지 않고 있음을 지 하 다.

‘국 보육시설과 유치원의 식운 양교육 실태’
2)
,각 지역별 보육시설의

식운 실태
4)5)9)20)31)

에 한 연구들이 다양하게 보고되고 있고 어린이집 식에

한 개선의 노력은 국가차원에서도 다양한 방법으로 모색되어지고 있으며 식

품의약품안 처에서는 ‘어린이 먹을거리 안 리 사업단’을 통해 ‘어린이 식

리지침서’를 개발하 고,2011년부터 어린이 식 리지원센터가 설치된 지역에서

는 식품의약품안 처에서 개발한 ‘어린이 식 리지침서’를 용하여 생

식 리를 하고 있다.
11)

미국에서는 유아의 건강을 하여 농무성(United States Departmentof

Agriculture:USDA)에서 운 하는 식품지원 로그램과 연계하여 보육시설의

양을 지원하고 있고 지원에 따른 식기 을 수하도록 의무화하고 있다. 한

1992년에 마련된 연방정부의 보육시설에 한 양 식 기 은 시설유형에
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따른 식 직원 수를 규정하고 양 식서비스,조리시설설비 련 내용을

포함하고 있다.
14)
미국 양사 회(TheAmericanDieteticAssociation,ADA)에서

는 보육시설의 어린이들에게 한 메뉴와 식단계획,음식 비, 식,식품 생

양교육과 련한 가이드라인을 제공하고 있으며
15)
음식을 조리하거나 배식

할 때 식품의 안 과 생을 해 보육시설의 식담당자들은 음식을 다루고 조

리, 식, 장,조리시설을 리하는데 있어서 HACCP의 규정을 따라야 하며 보

육시설의 감염성 식 독의 험을 감소시키기 해서는 생식품을 가열하여 식

하고,효과 이고 시스템 인 생 리 방법으로서 HACCP수행을 강조하고 있

다.
17)

호주에서는 국가가 리하는 보육의 질 리 인증제도를 도입하여 식품 리

생의 기본 수칙 수,보육시설 시설장의 식설비에 한 규정을 정하여 의무

화하고 있고
12)
호주의 보육인증 원회(NCAC)인증기 의 체 30개 평가지표

9개 지표가 양,건강,안 리 부분이며 평가 내용 생 인 음식 비,

염성 질환의 생원칙 수 등이 포함되어 있다.
20)

2.조리종사자의 식 생·안 교육 실태

단체 식소의 조리종사자는 식품 생법 제41조에 근거하여 매년 식품 생에

한 교육을 받아야 하며 식품 생법 제56조에 의하면 식품의약품안 처장은 식품

생 수 자질의 향상을 하여 필요한 경우 조리사와 양사에게 교육을

받을 것을 명할 수 있으며 집단 식소에 종사하는 조리사와 양사는 2년마다

교육을 받아야 한다고 명시되어 있다. 한「식품 생법」제52조에 따르면 양

사는 종업원에 한 양 지도 식품 생교육을 수행하도록 되어 있다.
42)

학교 식은 교육과학기술부에서 학교 식의 안 성을 확보하기 하여 1999년

에 ‘학교 식 HACCP(HazardAnalysisandCriticalControlPoint,HACCP)시

스템을 도입 생 리 시스템 구축‘에 한 특별정책연구를 실시하여 학교
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식 HACCP일반모델을 개발·보 하고,2000년에는 시·도 교육청별로 3개교 씩

선정하여 시범 용을 통해 문제 을 분석·수정·보완 과정을 거쳐 2001년부터는

모든 학교 식에 진 으로 HACCP 용을 확 하 다.
29)
이와 련하여 교육

청에서는 양사가 조리사에게 주 1회 이상 HACCP 용을 한 생교육을 시

행토록 권고하고 있다.
43)
조리종사자 상 생교육 련 연구

19)38-40)
에 따르면

서울지역 등학교의 경우 59.8%는 월 1회,20.7%는 월 2회 이상의 정기 조리종

사자 생교육이 행해지고 있으며 서울지역 학교의 경우 19.3%는 월 1회,

67.3%는 월 2회 이상 정기 으로 조리종사자 상 생교육이 이루어지고 있다.

부산지역의 경우 월 1회 이상이 98.6%
38)
,충북지역은 95%가 월 1회 이상의 교육

39)
을 실시하고 있었으며 제주지역은 48.4%가 주 1회 이상 실시되고 있다고 보고

되고 있다.
40)

이에 비해 어린이집은 국 어린이집 35,550개소 양사 배치기 에 해당하

는 100인 이상을 보유하는 어린이집은 총 2,349개소이며 이 양사가 채용된

개소는 781개소에 불과한 실정이다. ·유아 100인 이상 시설이 10%에도 못 미

치는 실에서 부분의 어린이집은 문 인력이 부재한 가운데 식 리가 이

루어지고 있다.
9)

김지
20)
의 연구에 따르면 동작구 어린이집의 조리종사자의 경우 36.6%가 연 1

회,28.8%가 연 2회,5.9%가 연 4회 이상의 생교육을 받는다고 보고되었다.

어린이 식 리지원센터 등록 어린이집 상으로 한 연구
11)
에 따르면 센터 설치

6개월 간 교육을 받아본 없는 곳이 35.8%,1회 49.4%,2회 이상14.8% 고

센터 설치 후 6개월 간 교육 횟수는 받아본 없음 11.5%,1회 26.7%,2회 이상

61.9%로 나타났다.
11)
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Ⅲ.연구내용 방법

1.조사 상 기간

본 연구는 제주지역 105개소의 어린이집을 상으로 식 리 실태조사와 식

시설 생·안 리 검의 2가지의 조사를 각각 2차에 걸쳐 실시하 고 어린이

집의 조리종사자 132명을 상으로 2011년 6월부터 12월까지 생·안 교육을

실시하여 교육에 따른 조사결과를 비교분석하 다.

식 리 실태 1차 조사는 2011년 7월 27일부터 8월 19일까지 실시하 고 배부

된 105부의 설문지 94부(회수율 89.5%)가 회수되었으며 2차 조사는 2011년

11월 23일부터 12월 9일까지 실시하 고 배부된 105부의 설문지 90부(회수율

85.7%)가 회수되었으며 본 연구에서는 1·2차 설문조사에 모두 응답한 81부

(77.1%)를 분석자료로 활용하 다.

식 생·안 리 1차 검은 교육 인 2011년 5월 3일부터 6월 29일까지,2

차 검은 교육 후인 2011년 10월 4일부터 12월 14일까지 실시되었고 각 105부

(회수율 100%)의 조사지가 회수되어 분석 자료로 활용하 다.

2.조사내용 방법

1)조리종사자 상 생·안 교육

조리종사자 상 식 생·안 교육내용은 센터의 어린이 식 리지침서
35)
,

집단 식소 생매뉴얼
38)
등의 내용을 기 로 하여 어린이 식 련 문가(

양· 생사)회의를 통해 개발하 으며 방문 통신 교육 방법을 통해 이루어졌

다.‘방문교육’은 센터에 소속된 6명의 양· 생 문가(본 연구자 포함)가 어린
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이집을 직 방문하여 조리종사자 상 식 생·안 교육을 시행하 고 총

420회,각 어린이집 당 평균 4회 정도의 교육이 실시되었으며 교육시간은 1회당

60분 정도 소요되었다.‘통신교육’은 해당 월에 방문하지 못한 어린이집에 이메일

을 통해 교육 자료를 송부하여 조리종사자가 교육 내용을 숙지할 수 있도록 하

으며 총 305회,각 어린이집 당 평균 약 2.9회의 통신교육이 실시되었다.

구체 인 조리종사자 상 월별 식 생·안 교육 실시 내용은 다음의 <표

1>과 같다.

<표 1>조리종사자 상 월별 식 생·안 교육 실시 내용

월 생 교육주제 안 교육주제
교육횟수

방문 통신

6월 식 독의 계 별 방법 화재 방 리 60 35

7월 소독액 조제법 작업 안 리 76 29

8월
조리공정에 의한 단계별 생 리Ⅰ

( 처리,해동,세척)
기 안 리 60 45

9월
조리공정에 의한 단계별 생 리Ⅱ

(조리,냉각,검식,배식)
가스 안 리 30 75

10월
식재료의 올바른 취 방법 보

장 방법
근골격계 질환의 방 88 17

11월 식기기 식기구의 생 식품첨가물 알아보기 72 33

12월 조리실 환경 생 리 조리실 안 수칙 34 71

총 계 420 305

2) 식 리 실태조사

식 리 실태조사는 식품의약품안 처의 ‘어린이 식 리지원센터 식실태 조

사지’를 활용하 으며 ‘식 리 실태조사지’는 1,2차 모두 일반사항, 식 리

요도 식운 수행도, 생 리 수행도, 생교육실태의 4개 역 28개 문

항으로 구성되었고 세부 인 문항내용 문항 수는 <표 2>에 제시하 다.

식 리 실태조사는 1,2차 모두 조사 상 어린이집의 원장에 의한 직 기입
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법에 의해 조사되었고 조사시간은 약 15∼20분 정도가 소요되었다.

<표 2> 식 리 실태조사지 내용

역 문항내용 문항수

1

차

실

태

조

사

지

일반사항
설립주체,소재지, 원,평가인증 유무,조리사 인

원, 양사고용 유무,배식형태, ·간식비 단가
8

식 리 요도

식운 수행도

구매 장 리, 식조리 리, 생안 리,

시설설비 리
8

생 리 수행도

생복, 생모 착용조리,조리종사자의 정기 인

건강검진,냉장·냉동고 온도 주기 확인,식재료

유통기한 리 등

9

생교육 실태

생교육 필요성 인지도,시설장 조리종사자의

희망하는 생교육 횟수,조리종사자의 생교육

횟수

3

합 계 28

2

차

실

태

조

사

지

일반사항
설립주체,소재지, 원,평가인증 유무,조리사 인

원, 양사고용 유무,배식형태, ·간식비 단가
8

식 리 요도

식운 수행도

구매 장 리, 식조리 리, 생안 리,

시설설비 리
8

생 리 수행도

생복, 생모 착용조리,조리종사자의 정기 인

건강검진,냉장·냉동고 온도 주기 확인,식재료

유통기한 리 등

9

생교육 실태
조리종사자의 생교육 횟수, 생교육 만족도,교

육 후 생 리 태도 행동변화
3

합 계 28

3) 식 생·안 리 검

식 생·안 리 검에 사용된 조사도구는 어린이 식 리지원센터 세부운

가이드라인
34)
에서 사용된 설문 문항들을 기 로 하여 문가( 양· 생사)회

의를 통해 개발하 고 일반사항, 식 생 리, 식안 리의 3개 역 78개
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문항으로 구성하 다.‘일반사항’은 설립주체,소재지, 원,평가인증 유무,조리

사 인원, 양사고용 유무,배식형태, ·간식비 단가의 8항목,‘식 생 리’

역은 작업 공정별로 검 항목을 구성하 으며 식품구매 장 리 련 8항

목,음식생산 배식 리 련 10항목, 생 리 련 8항목,시설 설비 기구

리 련 9항목,기타 수사항 5항목의 총 40항목으로 구성되었다. 한 ‘식안

리’ 역은 조리시설 식당 부분 8항목,화장실 세면실 부분 7항목,소

방시설부분 4항목, 기시설 부분 5항목,가스시설 부분 3항목 냉·난방시설 부분

3항목으로 구성되었으며 세부 인 식 생·안 리 검 항목 문항 수는

<표 3>에 제시하 다.

‘식 생·안 리 검’은 조리종사자 상 생·안 교육 ·후 두 차례에

걸쳐 실시하 으며 센터에 소속된 양· 생사 6명의 문가(본 연구자 포함)가

어린이집을 직 방문하여 검을 실시하 고 검 1회당 약 40∼50분 정도가

소요되었다.
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<표 3> 식 생·안 리 검 내용

역 항목 문항수

일반사항
설립주체,소재지, 원,평가인증 유무,조리사 인원,

양사고용 유무,배식형태, ·간식비 단가
8

소 계 8

식 생 리

식품구매 장 리

음삭 생산 배식 리

생 리

시설·설비·기구 리

기타 수사항

8

10

8

9

5

소 계 40

식안 리

조리시설 식당

화장실 세면실

소방시설

기시설

가스시설

냉·난방시설

8

7

4

5

3

3

소 계 30

합 계 78

3.통계 분석 방법

조사된 자료는 SPSS/WinProgram(12.0)을 사용하여 통계 처리하 고 연구내용

에 따라 기술통계량 분석을 실시하 으며 각 변인간의 유의성은 χ2-test,t-test,

ANOVAtest(Duncan'smultiplerangetest)등을 이용하여 검증하 다.
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Ⅳ.연구 결과 고찰

1.조사 상의 일반 사항

조사 상 어린이집의 일반사항은 <표 4>에 제시하 고, 식 리 실태조사에

있어서 설립주체는 민간보육시설이 35개소(43.2%)로 가장 많았고,법인보육시설

은 19개소(23.5%),법인외 보육시설은 14개소(17.3%),국공립보육시설은 10개소

(12.3%),직장보육시설은 3개소(3.7%) 다.소재지는 제주시 56개소(69.1%),서귀

포시 25개소(30.9%)이며 지역유형별로는 동지역 64개소(79.0%),읍면지역 17개소

(21.0%)로 분포되었다.어린이집 원은 40명 이상 80명 미만인 기 이 52개소

(64.2%)로 가장 많았고 80명 이상 100명 미만 25개소(30.9%),40명 미만 4개소

(4.9%)의 순으로 나타났으며 평가인증에 있어서는 74개소(91.4%)의 어린이집이

보육시설 평가인증을 받은 것으로 조사되었다.조사 상 어린이집은 모두 조리

종사자를 고용하고 있었으며 조리종사자 1명 이상 60개소(74.1%),2명 이상 21개

소(25.9%)로 나타났고 양사가 고용되어 있는 어린이집은 2개소(2.5%)에 불과

했다.배식형태는 교실배식이 55개소(67.9%)로 가장 많았고 식당배식 20개소

(24.7%),식당과 교실 혼합형 배식 6개소(7.4%)의 순이었으며 보건복지부
37)
의 권

장 식단가 1,745원 이상을 수하는 어린이집은 68개소(84.0%)로 나타났고 권

장 식단가 1,745원에 미치지 못하는 어린이집은 13개소(16.0%) 다.

식 생·안 리 검에 있어서 설립주체는 민간보육시설이 47개소(44.8%)

로 가장 많았고, 법인보육시설은 26개소(24.8%), 법인외보육시설은 17개소

(16.2%),국공립보육시설은 11개소(10.5%),직장보육시설은 4개소(3.8%) 다.소

재지는 제주시 73개소(69.5%),서귀포시 32개소(30.5%)이 으며 지역유형별로는

동지역 80개소(76.2%),읍면지역 25개소(23.8%)로 분포되었다.어린이집 원은

40명 이상 80명 미만인 기 이 71개소(67.6%)로 가장 많았고 80명 이상 100명

미만 30개소(28.6%),40명 미만 4개소(3.8%)의 순으로 나타났으며,평가인증에 있
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어서는 74개소(91.4%)의 어린이집이 보육시설 평가인증을 받은 것으로 조사되었

다.조사 상 어린이집은 모두 조리종사자를 고용하고 있었으며 조리종사자 1명

이상 78개소(74.3%),2명 이상 27개소(25.7%)로 나타났고 양사가 고용되어 있

는 어린이집은 3개소(2.9%)에 불과했다.배식형태는 교실배식이 69개소(65.7%)로

가장 많았으며 식당배식 27개소(25.7%),식당과 교실 혼합형 배식 9개소(8.6%)의

순이었으며,보건복지부
37)
의 권장 식단가 1,745원 이상을 수하는 어린이집은

89개소(84.7%)로 나타났고 1,745원에 미치지 못하는 어린이집은 15개소(15.2%)

다.
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<표 4>조사 상 어린이집의 일반사항

N(%)

항목
식 리실태조사

(N=81)

식 생·안 리 검

(N=105)

설립주체

국공립 보육시설 10(12.3) 11(10.5)

법인 보육시설 19(23.5) 26(24.8)

법인 외 보육시설 14(17.3) 17(16.2)

직장 보육시설 3(3.7) 4(3.8)

민간 보육시설 35(43.2) 47(44.8)

소재지

제주시 56(69.1) 73(69.5)

서귀포시 25(30.9) 32(30.5)

동지역 64(79.0) 80(76.2)

읍면지역 17(21.0) 25(23.8)

원

1∼40명 미만 4(4.9) 4(3.8)

40∼80명 미만 52(64.2) 71(67.6)

80∼100명 25(30.9) 30(28.6)

평가인증
유 74(91.4) 96(91.4)

무 7(8.6) 9(8.6)

조리종사자인원
1명 60(74.1) 78(74.3)

2명 21(25.9) 27(25.7)

양사고용
유 2(2.5) 3(2.9)

무 79(97.5) 102(97.1)

배식형태

식당배식 20(24.7) 27(25.7)

교실배식 55(67.9) 69(65.7)

식당+교실배식 6(7.4) 9(8.6)

�간식비 단가

1745원 미만 13(16.0) 16(15.2)

1745원 8(9.9) 10(9.5)

1745원 과 60(74.1) 79(75.2)
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2. 식 리 실태 분석

1) 식 리의 요도 식운 수행도

조사 상 어린이집 원장들의 식 생·안 요도 인식수 과 식담당자의

식운 수행도에 한 인식도를 구매 장 리, 식 조리 리, 생·안

리,시설설비 리에 해 조사·분석한 결과는 <표 5>에 제시하 다. 식 리

요도의 인식 수 에 있어서 1·2차 조사 수 간에 큰 차이는 없었으나 5 만

에 해 1차 평균 수 4.73 ,2차 평균 수 4.68 을 보여 식 리를 요하

게 인식하고 있었으며 생·안 리의 경우 1·2차 평균 수가 각각 4.85 으로

가장 높았다. 식운 수행도에 한 인식도는 5 만 에 해 1차 평균 수

4.36 ,2차 평균 수 4.43 을 보여 식운 이 비교 잘 이루어지고 있다고 인

식하고 있음을 알 수 있었으며 생·안 리의 경우 1·2차 평균 수가 각각

4.49 ,4.56 으로 가장 높게 나타났다.
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<표 5> 식 리의 요도 식운 수행도
N=81

항목

식 리 요도
1)

t-value

식운 수행도
2)

t-value1차 2차 1차 2차

Mean±SD Mean±SD Mean±SD Mean±SD

구매 장 리 4.75±0.436 4.66±0.550 -1.409 4.41±0.667 4.46±0.653 0.664

식 조리 리 4.75±0.466 4.61±0.587 -2.256* 4.32±0.834 4.48±0.594 1.847

생안 리 4.85±0.359 4.85±0.359 0.0001 4.49±0.777 4.56±0.570 0.712

시설 설비 리 4.59±0.520 4.58±0.591 -0.191 4.23±0.795 4.23±0.676 0.0001

체 4.73±0.374 4.68±0.450 -1.237 4.36±0.678 4.43±0.521 1.002

1)
요도 :매우 요 5 ,보통 3 , 요하지 않음 1

2)
수행도 :매우 잘 이루어짐 5 ,보통 3 , 이루어지지 못함 1

*p<.05
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2)조리종사자의 생 리 수행도

조사 상 어린이집 원장들을 상으로 조리종사자의 생 리 수행도를 조사·

분석한 결과<표 6>,3 만 에 해 1차 수 2.89 에서 2차 수 2.95 으로

유의 으로 높아졌으며(p<.001),총 9개 문항 ‘생복, 생모 착용 조리’,‘칼·

도마 용도별 구분 사용’,‘배식 용기구나 생장갑 사용’의 3개 항목에서 1차와

2차 수 간에 유의한 증가를 나타냈다(p<.05).

<표 6>조리종사자의 생 리 수행도
N=81

항목
1)

1차 2차
t-value

Mean±SD Mean±SD

생복, 생모 착용 조리 2.72±0.506 2.83±0.412 2.390
*

조리종사자의 정기 인 건강검진 2.99±0.111 3.00±0.000 1.000

냉장·냉동고 온도 주기 확인 2.89±0.316 2.94±0.242 1.270

식재료 유통기한 리 2.96±0.190 2.99±0.111 1.000

칼·도마 용도별 구분 사용 2.80±0.431 2.93±0.264 2.586
*

사용한 식기류 매일 세척·소독보 리 2.95±0.218 2.99±0.111 1.348

식재료,조리된 음식 바닥에 두지 않음 2.91±0.283 2.96±0.190 1.650

조리 후 2시간 이내에 배식 2.94±0.242 2.99±0.111 1.650

배식 용기구나 생장갑 사용 2.89±0.316 2.98±0.156 2.751*

체 2.89±0.185 2.95±0.092 3.333
***

1)
수행도 :잘 시행하고 있음 3 , 체로 시행하려고 노력함 2 ,시행하기 어려움 1

*p<.05,**p<.01,***p<.001
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3) 생교육 실태

(1) 생교육 필요성 인지도

조사 상 어린이집 원장들을 상으로 조리 종사자의 생교육 필요성 인지도

에 해 조사한 결과<표 7>,5 만 에 해 4.51 으로 나타나 체계 이며 지

속 인 조리종사자 생 교육이 필요함을 알 수 있었다.

<표 7> 생교육 필요성 인지도
N=81

항목 Mean±SD

생 교육 필요성 인지도
1)

4.51±0.064

1)필요성 인지도 :매우필요 5 ,보통 3 ,불필요 2 ,매우 불필요 1

(2) 생 교육 수혜 황

조사 상 어린이집 원장들을 상으로 희망하는 생교육 횟수에 해 조사한

결과<표 8>,연 2회 44.4%,연 1회 39.5%,연 3회 연 4회 이상 7.4%,기타

1.2% 순으로 나타났다.

<표 8>시설장 조리종사자의 희망하는 생교육 횟수
N(%)

희망하는

생교육

횟수
1)

연 4회 이상 연 3회 연 2회 연 1회 기타

6(7.4) 6(7.4) 36(44.4) 32(39.5) 1(1.2)

1)
N=81

조사 상 어린이집 원장들을 상으로 조리종사자의 생교육 횟수를 조사·분

석한 결과<표 9>, 생교육의 수혜률이 크게 증가한 것을 확인할 수 있었는데

생교육을 2회 이상 받은 비율이 1차 조사 시 28.4% 으나 2차 조사 시에는

74.1%로 약 2.6배 이상 유의 으로 증가하 다.어린이 식 리지원센터 등록

어린이집 상으로 한 선행 연구
11)
에 따르면 센터 등록 조리종사자 상 교육

수혜률이 낮았던 이유는 근무 외 별도의 시간을 내어 교육기 을 찾아가 교육을

받기 어려웠던 것으로 추정하 으며, 생교육을 받기 해 교육기 을 직 찾
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아가야 했던 과거에 비해 양사가 어린이집을 직 방문하여 교육을 시행했기

때문인 것으로 사료된다.

<표 9>조리종사자의 생 교육 횟수

N(%)

구분 1차 2차 

교

육

횟

수
1)

0회 6(7.4) 0(0)

37.118***1회 52(64.2) 21(25.9)

2회 이상 23(28.4) 60(74.1)

1)
N=81

(3) 생교육 만족도 행동변화

조사 상 어린이집 원장들을 상으로 본 연구에서 실시한 조리종사자 상

생교육 만족도와 교육 후 생 리 태도 행동변화를 조사·분석한 결과는 <표

10>에 제시하 다.

조리종사자 상 생교육에 한 만족도는 5 만 에 해 4.42 으로 비교

만족하는 것으로 나타났으며 조리종사자의 생교육 이후 생 리 태도 행

동변화에 있어서는 5 만 에 해 4.16 으로 높게 나타나 교육의 효과가 있었

음을 알 수 있었다.

<표 10> 생교육 만족도 교육 후 행동변화
N=81

항목 Mean±SD

생 교육 만족도
1)

4.42±0.744

교육 후 생 리 태도 행동변화
2)

4.16±0.661

1)
만족도 :매우만족 5 ,보통 3 ,매우 불만족 1

2)
태도 행동변화 :매우 그 다 5 ,보통 3 ,매우 그 지 않다 1
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3. 식시설 생·안 리 검 결과

1) 식 생 리 검 결과

조사 상 어린이집의 조리종사자 생·안 교육에 따른 식 생 리 검

자료를 작업공정별로 식품구매 장 리,음식생산 배식 리, 생 리,시

설설비기구 리,기타 수사항에 해 조사·분석한 결과는 <표 11>에 제시하

다. 식 생 리 검 결과 모든 항목에 하여 유의 으로 높아졌으며

(p<.001),총 40 만 에 해 교육 17.1 ,교육 후 21.7 으로 유의한 증

가를 나타냈다(p<.001).

<표 11> 식 생 리 검 결과
N=105

구분
교육 교육 후

t-value
Mean±SD Mean±SD

식품구매 장 리

(8 )
2.49±2.05 3.40±2.06 5.749

***

음식생산 배식 리

(10 )
3.94±2.65 5.04±2.06 6.144

***

생 리

(8 )
3.84±1.56 4.34±1.41 4.019

***

시설설비기구 리

(9 )
3.51±1.70 4.68±1.40 7.866

***

기타 수사항

(5 )
3.32±0.67 4.23±0.86 4.843

***

총

(40 )
17.10±6.88 21.69±6.27 6.753

***

*p<.05,**p<.01,***p<.001
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(1)식품 구매 장 리

조사 상 어린이집의 식품 구매 장 리에 해 조사·분석한 결과<표 12>,

8 만 에 해 교육 2.11 ,교육 후 3.77 으로 교육 후 유의 으로 높아졌

으나(p<.001),교육 후에도 리수 은 보통 이하로 평가되었다.

세부 항목별로 분석한 결과 ‘어린이 식소의 식재료의 품질 리기 에 합한

식품 구입 는 납품받는가?’(p<.001), ‘냉장·냉동고의 정온도를 확인하는

가?’(p<.001),‘조리,가공된 식품의 제조일자 표시와 유통기한 리를 제 로 하

고 있는가?’(p<.05),‘유통기한이 경과된 원료 는 완제품을 조리할 목 으로 보

하거나 이를 음식물의 조리에 사용하지는 않았는가?’(p<.001),‘식품보 실 내

물품을 바닥에서 30㎝ 이상 띄워서 보 하는가?’(p<.001),‘식품과 소모품은 별도

로 구분된 장소에서 보 하거나 서로 혼입되지 않도록 분리하여 보 하는

가?’(p<.001)의 항목에서 교육 ·후 수 간에 유의한 증가를 나타냈다.반면‘식

재료 검수 시 품질과 온도,제조일 는 유통기한 등 확인하고 기록하는가?’의 결

과는 1 만 에 해 교육 0.19 ,교육 후 0.21 으로 부분의 어린이집에

서 검수일지를 기록하지 않는 것으로 나타나 서식 제공 등 련 교육이 강화되

어야 될 것으로 보인다. 한 ‘냉장·냉동고 내부의 청소 리가 제 로 되어

있는가?’의 결과는 유의하지 않은 것으로 나타났는데 이는 련 교육시기가 12월

로 검시기와 같아 향을 미치지 않은 것으로 사료된다.
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<표 12>식품 구매 장 리 문항별 수 변화
N=105

구분 항목
교육 교육 후

t-value
Mean±SD Mean±SD

식품 구매

장 리1)

1.어린이 식소의 식재료의 품질 리기 에 합한

식품 구입 는 납품받는가?
0.19±0.40 0.39±0.49 4.040

***

2.식재료 검수 시 품질과 온도,제조일 는 유통

기한 등 확인하고 기록하는가?
0.19±0.40 0.21±0.41 1.407

3.냉장·냉동고 내부의 청소 리가 제 로 되

어 있는가?
0.33±0.47 0.27±0.44 -1.094

4.냉장·냉동고의 정온도를 확인하는가? 0.10±0.31 0.39±0.49 5.326***

5.조리,가공된 식품의 제조일자 표시와 유통기한

리를 제 로 하고 있는가?
0.23±0.42 0.34±0.48 2.091

*

6.유통기한이 경과된 원료 는 완제품을 조리할

목 으로 보 하거나 이를 음식물의 조리에 사

용하지는 않았는가?

0.39±0.49 0.76±0.43 5.573
***

7.식품보 실 내 물품을 바닥에서 30㎝ 이상 띄

워서 보 하는가?
0.36±0.48 0.89±0.32 9.876***

8.식품과 소모품은 별도로 구분된 장소에서 보

하거나 서로 혼입되지 않도록 분리하여 보 하는

가?

0.32±0.47 0.52±0.50 3.894
***

소계 2.49±2.05 3.40±2.06 5.749
***

1)
식품 구매 장 리(8 만 ):각 항목별 수 그 다 1 ,아니다 0

*p<.05,**p<.01,***p<.001
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(2)음식 생산 배식 리

조사 상 어린이집의 음식 생산 배식 리에 해 조사·분석한 결과<표 13>,

10 만 에 해 교육 3.94 에서 5.04 으로 교육 후 유의 으로 높아졌으

며(p<.001), 리 수 은 보통 이하의 수 에서 교육 후 보통의 수 으로 개선되

었다.

세부 항목별로 분석한 결과 부분의 문항에서 교육 ·후 유의한 차이를 나타

냈는데 ‘식품취 등의 작업은 바닥으로부터 60㎝ 이상의 높이에서 실시하여 오

염을 방지하는가?’(p<.05),‘식품을 충분히 가열 조리하는가?’(p<.001),‘원료나 조

리과정에서 교차오염을 방지하기 하여 칼과 도마,고무장갑 등 조리기구 용

기를 구분하여 사용하는가?’(p<.001),‘배식 시 생장갑을 사용하며 생 인 배

식도구를 이용하는가?’(p<.001),‘칼,도마,행주를 생 으로 리·소독하는

가?’(p<.001)의 항목에서 교육 ·후 수 간에 유의한 증가를 나타냈다.

반면,‘채소와 과일을 깨끗이 세척하고 소독하는가?’의 항목은 교육 0.22 에

서 교육 후 0.23 으로 리수 이 보통 이하로 낮았는데 이미숙 등
13)
과 배 주

등
45)
의 연구에서도 비슷한 결과가 나타났으며 HACCP 용 학교 식에서는 요

리 으로 리되고 있으므로 어린이집의 음식생산 리에서도 요하게 리

되어야 할 것으로 사료된다.

‘배식 시 음식의 온이 유지되도록 리되는가?’의 항목은 1 만 에 해 교

육 0.59 ,교육 후 0.18 으로 평균 이하 수 으로 낮아졌는데(p<.001),박형

수 외
44)
의 연구에서는 조리 후 한 온도에서 보 이 4.59 (5 만 )으로 가

장 높게 나타났다.

‘조리된 식품을 맨손으로 취 하지 않는가?’의 항목은 교육 0.65 ,교육 후

0.42 으로 유의하게 낮아졌는데(p<.001),배 주 등
45)
의 연구결과에 따르면 ‘조리

원 맨손 작업 지’는 1 이하(2 만 )로 수행도가 낮은 것으로 나타났다.이는

조리 배식공정이 이루어지지 않는 시간 의 방문으로 질의로만 검이 가능

했던 부분이 교육이 진행되면서 다양한 시간 에 방문하게 됨으로써 육안으로

확인이 가능하게 되어 결과의 차이가 나타난 것으로 보인다. 한 리수 이 보

통 이하이므로 꾸 한 리가 필요할 것으로 생각된다.

‘조리한 식품은 매회 1인분 분량을 -18℃ 이하에서 144시간 이상 보 하는가?’
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의 항목에서는 1 만 에 해 교육 0.30 ,교육 후 0.12 으로 유의 으로

낮아졌는데(p<.001)이는 간식부분 포함 여부 등의 문가들의 견해차가 결과의

향을 미친 것으로 사료되며 이에 획일 인 검결과를 한 검 기 매뉴얼

의 개발이 필요할 것으로 생각된다.

‘세정 ·조리 ·작업 ·배수구 등을 청결하게 리하는가?’(p<.001)의 항목은 유

의 으로 낮아졌지만 련교육이 12월로 검시기와 같아 교육과 검결과는 무

한 것으로 생각된다.
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<표 13>음식 생산 배식 리 문항별 수 변화
N=105

구분 항목
교육 교육 후

t-value
Mean±SD Mean±SD

음식 생산

배식 리
1)

1.조리된 식품을 맨손으로 취 하지 않는가? 0.65±0.48 0.42±0.50 -3.961
***

2.식품취 등의 작업은 바닥으로부터 60㎝ 이상

의 높이에서 실시하여 오염을 방지하는가?
0.68±0.47 0.81±0.40 2.385

*

3.식품을 충분히 가열조리(74℃ 이상)하는가? 0.20±0.40 0.82±0.39 12.062
***

4.채소와 과일을 깨끗이 세척하고 소독하는가? 0.22±0.42 0.23±0.42 0.173

5.원료나 조리과정에서 교차오염을 방지하기

하여 칼과 도마,고무장갑 등 조리기구 용기

를 구분하여 사용하는가?

0.22±0.42 0.72±0.45 8.625
***

6.배식 시 음식의 온이 유지되도록 리되는가? 0.59±0.50 0.18±0.39 -6.690
***

7.배식 시 생장갑을 사용하며 생 인 배식도

구를 이용하는가?
0.16±0.37 0.73±0.44 10.038

***

8.조리한 식품은 매회 1인분 분량을 -18℃ 이

하에서 144시간 이상 보 하는가?
0.30±0.46 0.12±0.32 -3.745

***

9.세정 ·조리 ·작업 ·배수구 등을 청결하게

리하는가?
0.58±0.50 0.32±0.47 -4.343

***

10.칼,도마,행주를 생 으로 리·소독하는가? 0.39±0.49 0.70±0.46 5.992***

소계 3.94±2.65 5.04±2.06 6.144
***

1)음식 생산 배식 리(10 만 ):각 항목별 수 그 다 1 ,아니다 0

*p<.05,**p<.01,***p<.001
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(3) 생 리

조사 상 어린이집의 생 리에 해 조사·분석한 결과<표 14>,8 만 에

해 교육 3.84 에서 4.34 으로 교육 후 유의 으로 높아졌으며(p<.001),

리 수 은 보통 이하의 수 에서 교육 후 보통의 수 으로 개선되었다.

세부 항목별로 분석한 결과 ‘6개월에 1회 건강진단을 실시하고 그 기록을 2년간

보 하는가?‘,‘염병 방법 시행령 제11조2에 따라 식시설에 하여 소독을

실시하고 소독필증을 비치하는가?’의 항목을 제외하고 모든 문항이 교육 ·후

유의한 차이가 있었다.

‘주방 용 생복장을 청결하게 착용하 는가?’(p<.001),‘액세서리 착용이나 매

니큐어를 사용하지 않았는가?’(p<.001),‘올바른 손 씻기 소독으로 손에 의한

오염이 일어나지 않도록 리하는가?’(p<.001),‘쓰 기통은 뚜껑이 있는 페달식

이며 청결하게 리하는가?’(p<.001)의 항목에서 교육 ·후 수 간에 유의한

증가를 나타냈다.

‘조리종사자의 건강상태 확인 후 한 조치가 되었는가?’의 항목은 1 만

에 해 교육 0.46 ,교육 후 0.13 으로 교육 후 유의 으로 낮아졌는데

(p<.001),이는 단순 질의에서 생 련일지 내 조리종사자의 건강상태 확인의

항목 포함 생 련일지 작성여부를 확인하는 검 기 의 강화로 교육 후

유의 으로 낮아진 것으로 생각된다.

‘벌 나 쥐 등의 침입을 방지하도록 한 조치 리가 이루어지는가?’의

항목은 1 만 에 해 0.82 ,교육 후 0.13 으로 유의 으로 낮아졌는데

(p<.001),이는 방충망 등의 상태가 수했던 것이 사용기간이 길어짐에 따라

손이 되어도 한 조치를 취하지 않아 유의 으로 낮아진 것으로 사료된다.
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<표 14> 생 리 문항별 수 변화
N=105

구분 항목
교육 교육 후

t-value
Mean±SD Mean±SD

생 리
1)

1.주방 용 생복장( 생복,모자,신발)을

청결하게 착용하 는가?
0.14±0.35 0.91±0.28 18.330

***

2.조리종사자의 건강상태 확인 후 한 조

치가 되었는가?
0.46±0.50 0.13±0.33 -6.159

***

3.6개월에 1회 건강진단을 실시하고 그 기록

을 2년간 보 하는가?
0.53±0.50 0.48±0.50 -0.800

4.액세서리 착용이나 매니큐어를 사용하지

않았는가?
0.56±0.50 0.93±0.25 6.687

***

5.올바른 손 씻기 소독으로 손에 의한 오

염이 일어나지 않도록 리하는가?
0.29±0.45 0.75±0.44 8.211

***

6.쓰 기통은 뚜껑이 있는 페달식이며 청결하게

리하는가?
0.09±0.28 0.42±0.50 6.431

***

7.벌 나 쥐 등의 침입을 방지하도록 한 조

치 리가 이루어지는가?
0.82±0.39 0.13±0.34 -14.439***

8. 염병 방법 시행령 제11조2에 따라 식시설

에 하여 소독을 실시하고 소독필증을 비치하

는가?

0.97±0.17 0.91±0.28 -1.749

소계 3.84±1.56 4.34±1.41 4.019***

1)
생 리(8 만 ):각 항목별 수 그 다 1 ,아니다 0

*p<.05,**p<.01,***p<.001
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(4)시설 설비 기구 리

조사 상 어린이집의 시설설비기구 리에 해 조사·분석한 결과<표 15>,9

만 에 해 교육 3.51 에서 4.68 으로 교육 후 유의 으로 높아졌으며

(p<.001), 리 수 은 보통 이하의 수 에서 교육 후 보통의 수 으로 개선되었

다.

세부 항목별로 분석한 결과 ‘사용이 끝난 후에 기구를 세척·소독하는

가?’(p<.001),‘손 세척 시설이나 손소독시설이 구비되어 있는가?’(p<.001),‘조리

실은 벽과 문을 이용하여 처리실 세척실과 구분되어 있는가?’(p<.001),‘시

설·설비,바닥,벽,천정 등 손된 곳은 없는가?’(p<.001),‘조리실은 온도 습

도 리를 하여 배기 는 냉·난방시설 등 한 시설을 설치하 는

가?’(p<.001),‘식품과 직 하는 부분은 생 인 내수성 재질로서 씻기 쉽

고 열탕·증기·살균제 등으로 소독·살균이 가능한가?’(p<.05)의 항목에서 교육 ·

후 수 간에 유의한 증가를 나타냈다.

‘조리실 내의 증기,이취 등을 신속히 배출할 수 있도록 환기시설을 설치하 는

가?’(p<.001),‘조리작업을 하는 주 의 벽과 바닥,천장은 내수·내구성 있는 재질

로 설비되었으며 청소와 소독이 용이한가?’(p<.001)의 항목은 시설에 한 문항

으로 교육과는 무 한 문항임에도 유의 으로 낮게 나타났는데 이는 문가들이

검 횟수가 증가하면서 기량이 강화된 결과로 생각된다.
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<표 15>시설 설비 기구 리 문항별 수 변화
N=105

구분 항목
교육 교육 후

t-value
Mean±SD Mean±SD

시설 설비

기구 리
1)

1.사용이 끝난 후에 기구를 세척·소독하는가? 0.65±0.48 1.00±0.00 7.384
***

2.손세척시설이나 손소독시설이 구비되어 있는

가?
0.01±0.10 0.69±0.47 14.737***

3.조리실의 조명은 220룩스(lux)이상인가? 0.60±0.49 0.11±0.32 -6.278
***

4.조리실은 벽과 문을 이용하여 처리실 세

척실과 구분되어 있는가?
0.22±0.42 0.86±0.35 6.594***

5.조리실 내의 증기,이취 등을 신속히 배출할 수

있도록 환기시설을 설치하 는가?
0.80±0.40 0.35±0.48 -7.055

***

6.시설·설비,바닥,벽,천정 등 손된 곳은 없는

가?
0.73±0.44 0.91±0.28 3.455

***

7.조리실은 온도 습도 리를 하여 배기

는 냉·난방시설 등 한 시설을 설치하

는가?

0.04±0.19 0.81±0.40 17.798***

8.조리작업을 하는 주 의 벽과 바닥,천장은 내

수·내구성 있는 재질로 설비되었으며 청소와

소독이 용이한가?

0.39±0.49 0.11±0.32 -4.745
***

9.식품과 직 하는 부분은 생 인 내수성

재질로서 씻기 쉽고 열 탕·증기·살균제 등으

로 소독·살균이 가능한가?

0.33±0.47 0.46±0.50 2.061*

소계 3.51±1.70 4.68±1.40 7.866
***

1)
시설 설비 기구 리(9 만 ):각 항목별 수 그 다 1 ,아니다 0

*p<.05,**p<.01,***p<.001
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(5)기타 수사항

조사 상 어린이집의 기타 수사항에 해 조사·분석한 결과<표 16>,5 만

에 해 교육 3.37 에서 4.23 으로 교육 후 유의 으로 높아졌으며,특히

‘조리하는 사람이 아닌 외부인의 출입이 통제되는가?’,‘출입·검사 등 기록부를 최

종기재일로부터 2년간 보 하고 있는가?’의 항목에서 교육 ·후 수 간에 유의

한 증가를 나타냈다(p<.001).

그 외 ‘식용수로 수돗물이 아닌 지하수를 사용하는 경우 소독 는 살균하여

사용하는가?’,‘집단 식소의 설치·운 자 는 그 집단 식소의 식품 생 리책

임자는 생교육을 받았는가?’,‘양사,조리사를 두고 식 리를 하고 있는

가?’에서는 교육 ·후 유의한 차이가 없었다.
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<표 16>기타 수사항의 문항별 수 변화
N=105

구분 항목
교육 교육 후

t-value
Mean±SD Mean±SD

기타

수사항
1)

1.조리하는 사람이 아닌 외부인의 출입이 통제되

는가?
0.14±0.35 0.34±0.48 3.751

***

2. 식용수로 수돗물이 아닌 지하수를 사용하는

경우 소독 는 살균하여 사용하는가?
0.96±0.19 0.94±0.17 -1.135

3.출입·검사 등 기록부를 최종기재일로부터 2년간

보 하고 있는가?
0.31±0.47 0.98±0.14 12.301

***

4.집단 식소의 설치·운 자 는 그 집단 식소

의 식품 생 리책임자는 생교육을 받았는

가?

0.98±0.14 0.97±0.50 -1.087

5. 양사,조리사를 두고 식 리를 하고 있는

가?
0.98±0.14 1.00±0.00 1.421

소계 3.32±0.67 4.23±0.86 4.843
***

1)
기타 수 사항(5 만 ):각 항목별 수 그 다 1 ,아니다 0

*p<.05,**p<.01,***p<.001
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2) 식 안 리 검 결과

조사 상 어린이집의 조리종사자 생·안 교육에 따른 식 안 리 검

결과를 시설별로 조리시설 식당,화장실 세면 ,소방시설, 기시설,가스

시설,냉난방시설에 해 조사·분석한 결과는 <표 17>에 제시하 다. 식 안

리 검 결과에 있어서 교육 ·후 수간에 큰 차이는 없었으나 총 30

만 에 해 교육 22.38 ,교육 후 22.66 을 보여 식 안 리의 수 은

보통 이상임을 알 수 있었으며 ‘조리시설 식당’(p<.001),‘냉·난방시설‘(p<.05)

의 항목에서는 유의 으로 높아졌으나 나머지 항목에서는 유의한 차이가 없었다.

<표 17> 식 안 리 검 결과
N=105

구분
교육 교육 후

t-value
Mean±SD Mean±SD

조리시설 식당

(8 )
5.78±1.77 6.25±1.44 4.116

***

화장실 세면

(7 )
5.57±1.38 5.51±1.04 -0.540

소방시설

(4 )
2.89±1.16 2.95±1.20 0.483

기시설

(5 )
3.49±0.93 3.01±0.99 0.749

가스시설

(3 )
2.76±0.47 2.78±0.52 0.638

냉난방시설

(8 )
1.92±0.78 2.16±0.89 2.262

*

총

(30 )
22.38±4.33 22.66±3.84 1.075

*p<.05,**p<.01,***p<.001
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(1)조리시설 식당

조사 상 어린이집의 조리시설 식당의 안 리에 해 조사·분석한 결과

<표 18>,8 만 에 해 교육 5.78 에서 6.25 으로 교육 후 유의 으로

높아졌으며(p<.001), 리 수 은 보통 이상으로 평가되었다.

세부 항목별로 분석한 결과 ‘바닥이 미끄러운 곳은 없는가?’의 항목을 제외한

모든 항목에서 교육 후 유의한 차이가 있었다.

‘모든 용품은 정리정돈 되어 있는가?’,‘돌출물이나 날카로운 모서리는 없는가?,

‘각종 문의 안 장치는 제 로 작동하는가?’의 항목에서 교육 ·후 수 간에 유

의한 증가를 나타냈다(p<.001).

‘바닥에 물기,기름기 등이 없는가?’의 항목에서 1 만 에 해 교육 0.63

,교육 후 0.89 으로 유의 으로 높아졌으며(p<.001),교육 ·후 모두 리수

은 보통이상으로 나타났는데 경북지역 보육시설과 유치원을 상으로 한 배

주 외
45)
의 연구에서는 ‘조리실 바닥 건조하게 유지’는 0.75 (2 만 )으로 리

하기 힘든 항목이라고 보고하 다.

‘손된 용품은 치우거나 수리를 했는가?’(p<.05),‘창문 주 에 밟고 올라설 물

건은 없는가?’(p<.001),‘가 ,포크,랩 등은 아동들의 손이 닿지 않는 곳에 있는

가?’(p<.01),항목에서는 교육 후에 수가 유의 으로 낮아졌다.
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<표 18>조리시설 식당 문항별 수 변화
N=105

구분 항목
교육 교육 후

t-value
Mean±SD Mean±SD

조리시설

식당
1)

1.모든 용품은 정리정돈 되어 있는가? 0.60±0.49 0.99±0.10 8.162
***

2. 손된 용품은 치우거나 수리를 했는가? 0.79±0.41 0.65±0.48 -2.604
*

3.바닥이 미끄러운 곳은 없는가? 0.89±0.32 0.86±0.35 -0.624

4.돌출물이나 날카로운 모서리는 없는가? 0.59±0.49 0.88±0.33 5.016
***

5.창문 주 에 밟고 올라설 물건은 없는가? 0.88±0.32 0.69±0.47 -3.510
***

6.각종 문의 안 장치는 제 로 작동하는가? 0.64±0.48 0.95±0.21 6.149***

7.바닥에 물기,기름기 등이 없는가? 0.63±0.49 0.89±0.31 3.688
***

8.가 ,포크,랩 등은 아동들의 손이 닿지 않

는 곳에 있는가?
0.76±0.43 0.60±0.49 -2.810

**

소계 5.78±1.77 6.25±1.44 4.116
***

1)
조리시설 식당(8 만 ):각 항목별 수 그 다 1 ,아니다 0

*p<.05,**p<.01,***p<.001
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(2)화장실 세면실

조사 상 어린이집의 화장실 세면실의 안 리에 해 조사·분석한 결과

<표 19>,교육 ·후 검 수 간에 큰 차이는 없었으나 7 만 에 해 교육

5.57 ,5.51 을 보여 리 수 은 보통 이상으로 평가되었다.

세부 항목별로 분석한 결과 ‘세면 ,변기,욕조,거울 등이 깨진 곳은 없는

가?’(p<.001),‘열 기구는 없는가?’(p<.01)의 항목은 교육 후 유의 으로 낮아졌

으며 ‘온수의 온도는 무 뜨겁지 않고 한가?’(p<.001),‘매주 정기 으로 소

독 청소(정리정돈)를 하는가?’(p<.001)의 항목에서 교육 ·후 수 간에 유의

한 증가를 나타냈다.반면 다른 항목에서는 교육 ·후 유의한 차이가 없었다.
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<표 19>화장실 세면실 문항별 수 변화
N=105

구분 항목
교육 교육 후

t-value
Mean±SD Mean±SD

화장실

세면실
1)

1.세면 ,변기,욕조,거울 등이 깨진 곳은

없는가?
0.97±0.17 0.26±0.44 -13.484

***

2.변기 등이 막힌 곳은 없는가? 0.99±0.10 0.98±0.14 -0.576

3.바닥은 미끄럽지 않게 되어 있는가? 0.97±0.17 1.00±0.00 1.749

4.온수의 온도는 무 뜨겁지 않고 한가? 0.53±0.50 0.98±0.14 9.216
***

5. 열 기구는 없는가? 0.87±0.34 0.74±0.44 -2.675
**

6.매주 정기 으로 소독 청소(정리정돈)를

하는가?
0.63±0.48 0.93±0.25 5.655***

7.세제,소독약품 등 험한 청소용품은 따로

리하고 있는가?
0.61±0.49 0.66±0.48 1.000

소계 5.57±1.38 5.51±1.04 -0.540

1)
화장실 세면실(7 만 ):각 항목별 수 그 다 1 ,아니다 0

*p<.05,**p<.01,***p<.001
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(3)소방시설 기시설

조사 상 어린이집의 소방시설 기시설의 안 리에 해 조사·분석한 결

과는 <표 20>에 제시하 다.

소방시설의 안 리는 교육 ·후 검 수 간에 큰 차이는 없었으나 3 만

에 해 교육 2.89 ,교육 후 2.95 을 보여 리가 반 으로 잘 이루어

지고 있음을 알 수 있었다.세부 항목별로 분석한 결과 ‘화재 경보벨은 잘 보이는

곳에 설치되어 있는가?’(p<.001),‘소화기(소화 )는 잘 보이는 곳에 설치되어 있으

며 치 사용방법을 잘 알고 있는가?’(p<.05)의 항목에서 교육 ·후 수 간

에 유의한 증가를 나타냈으며,‘소화기 소화 은 정상작동 하고 있는가?’는 1

만 에 해 교육 0.83 ,교육 후 0.71 으로 유의 으로 낮아졌다(p<.05).

기시설의 안 리는 교육 ·후 검 수 간에 큰 차이는 없었으나 5 만

에 해 교육 3.49 ,3.01 을 보여 리 수 은 보통 이상으로 평가되었

다.세부 항목별로 분석한 결과 ‘사용하지 않는 콘센트에는 안 덮개로 보호되고

있는가?’의 항목은 1 만 에 해 교육 0.20 ,교육 후 0.80 으로 유의

으로 높아졌으나(p<.001),‘ 차단기는 정상 으로 작동하는가?’,‘끊어지거나 닳

아 헤어지거나 피복이 벗겨진 선은 없는가?’의 항목에서는 교육 후 유의 으로

낮아졌다(p<.001).반면 ‘기기구 가 제품은 ㉿ 마크가 있는 제품을 사용하

는가?’,‘깜빡거리는 조명기구는 없는가?’의 두 가지 항목에서는 유의한 차이가

없었다.
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<표 20>소방시설 문항별 수 변화
N=105

구분 항목
교육 교육 후

t-value
Mean±SD Mean±SD

소방시설
1)

1.연기감지기가 정상작동 하는가? 0.81±0.40 0.73±0.44 -1.304

2.화재 경보벨은 잘 보이는 곳에 설치되어 있는가? 0.67±0.47 0.88±0.33 3.145
***

3.소화기(소화 )는 잘 보이는 곳에 설치되어

있으며 치 사용방법을 잘 알고 있는가?
0.63±0.49 0.78±0.42 2.542

*

4.소화기 소화 은 정상작동 하고 있는가? 0.83±0.37 0.71±0.46 -2.512
*

소계 2.89±1.16 2.95±1.20 0.483

기시설
2)

1. 기기구 가 제품은 ㉿ 마크가 있는

제품을 사용하는가?
0.92±0.27 0.88±0.33 -0.575

2.사용하지 않는 콘센트에는 안 덮개로 보호되

고 있는가?
0.25±0.44 0.80±0.41 2.823

**

3. 차단기는 정상 으로 작동하는가? 0.67±0.47 0.36±0.48 -4.620
***

4.끊어지거나 닳아 헤어지거나 피복이 벗겨진

선은 없는가?
0.90±0.30 0.67±0.47 -4.643

***

5.깜빡거리는 조명기구는 없는가? 0.97±0.17 0.94±0.23 -1.000

소계 3.49±0.93 3.01±0.99 -0.749

1)소방시설(4 만 ):각 항목별 수 그 다 1 ,아니다 0
2)
기시설(5 만 ):각 항목별 수 그 다 1 ,아니다 0

*p<.05,**p<.01,***p<.001
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(4)가스시설 냉·난방시설 안 리 검 결과

조사 상 어린이집의 가스시설 냉·난방시설의 안 리에 해 조사·분석한

결과는 <표 21>에 제시하 다.가스시설의 안 리는 교육 ·후 검 수 간

에 큰 차이는 없었으나 3 만 에 해 교육 2.76 ,교육 후 2.78 을 보여

리가 반 으로 잘 이루어지고 있음을 알 수 있었다.세부 항목별로 분석한

결과 ‘가스 사용 ·후 충분한 환기를 했는가?’의 항목은 1 만 에 해 교육

0.86 ,교육 후 0.96 으로 교육 ·후 수 간에 유의한 증가를 나타냈다

(p<.01).‘가스 인지의 간 벨 는 잠겨 있는가?’은 1 만 에 해 교육

0.97 ,교육 후 0.90 으로 유의 으로 낮아졌으나(p<.05),비교 잘 시행하고

있음을 알 수 있었다.반면 ‘가스경보장치는 잘 작동하고 있는가?’은 교육 ·후

유의한 차이가 없었다.

냉·난방시설은 3 만 에 해 1.92 에서 교육 후 2.16 으로 유의 으로 높

아졌다(p<.001),‘돌출형 라디에이터는 울타리로 보호되어 있는가?’의 항목은 1

만 에 해 교육 0.60 ,교육 후 1.00 으로 교육 ·후 수 간에 유의한

증가를 나타냈다(p<.001),‘냉�난방 시설은 정기 으로 청소하고 검하는가?’의

항목은 1 만 에 해 교육 0.90 ,교육 후 0.75 으로 유의 으로 낮아졌

다(p<.01).반면 ‘각종 난로는 아동들이 직 닿을 수 없는 곳에 있는가?’에서는

유의한 차이가 없었다.
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<표 21>가스시설 냉·난방시설의 문항별 수 변화
N=105

구분 항목
교육 교육 후

t-value
Mean±SD Mean±SD

가스시설
1)

1가스 인지의 간벨 는 잠겨 있는가? 0.97±0.17 0.90±0.31 -2.359*

2가스 사용 ․후 충분한 환기를 했는가? 0.86±0.35 0.96±0.19 2.750**

3.가스경보장치는 잘 작동하고 있는가? 0.93±0.25 0.93±0.25 -0.332

소계 2.76±0.47 2.78±0.52 0.638

냉·난방

시설2)

1.냉�난방 시설은 정기 으로 청소하고 검

하는가?
0.90±0.30 0.75±0.44 -3.126**

2돌출형 라디에이터는 울타리로 보호되어

있는가?
0.60±0.49 1.00±0.00 7.822***

3각종 난로는 아동들이 직 닿을 수 없는 곳에

있는가?
0.94±0.24 0.98±0.16 1.000

소계 1.92±0.78 2.16±0.89 2.262*

1)가스시설(3 만 ):각 항목별 수 그 다 1 ,아니다 0
2)
냉·난방시설(3 만 ):각 항목별 수 그 다 1 ,아니다 0

*p<.05,**p<.01,***p<.001
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3) 생 리 수행도와 생 리 검 결과 비교 분석

본 연구에서는 조리종사자의 생 리 수행도에 한 어린이집 원장의 인지도

와 문 양사에 의한 식 생 리 검 결과를 비교 분석하기 하여 식

리 실태 조사의 생 리 수행도의 항목과 생 리 검의 항목 같은 내

용의 8개 항목에 한 결과를 비교 분석하 다. 생 리 수행도와 식 생 리

검 결과 비교 분석 항목은 <표 22>에 제시하 다.

<표 22> 생 리 수행도와 식 생 리 검 결과 비교 분석 항목

구분 생 리 검 생 리 수행도

식품구매

장 리

-냉장·냉동고의 정온도를 확인하는

가?(냉장 :5℃ 이하,냉동 :-18℃

이하)

-냉장·냉동고 온도 주기 확인

-조리,가공된 식품의 제조일자 표

시와 유통기한 리)를 제 로 하

고 있는가?

-식재료 유통기한 리

음식 생산

배식 리

-식품취 등의 작업은 바닥으로부

터 60㎝ 이상의 높이에서 실시하

여 오염을 방지하는가?

-식재료,조리된 음식은 바닥에 두지

않음

-원료나 조리과정에서 교차오염을

방지하기 하여 칼과 도마,고무

장갑 등 조리기구 용기를 구분

하여 사용하는가?

-칼,도마 용도별 구분 사용

-배식 시 생장갑을 사용하며

생 인 배식도구를 이용하는가?
-배식 용기구나 생장갑 사용

생 리

-주방 용 생복장을 청결하게

착용하 는가?
- 생복, 생모 착용 조리

-6개월에 1회 건강진단을 실시하고

그 기록을 2년간 보 하는가?
-조리종사자의 정기 인 건강검진

시설 설비

기구 리

-사용이 끝난 후에 기구를 세척·

소독하는가?

-사용한 식기류는 매일 세척‧소독,

보 리
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(1)식품 장 구매 리

식품 장 구매 리 냉장·냉동고 정 온도 확인 여부의 생 리 수행

도와 생 리 검결과를 비교 분석한 결과<표23>, 생 리 수행도는 잘 시행

하고 있음의 응답률이 89.4%에서 94.4%로 높아졌고 생 리 검에 있어서는

그 다의 응답률이 교육 10.6%에서 교육 후 40.0%로 증가하여 교육의 효과가

있는 것으로 사료된다.세부 으로 살펴보면, 생 리 수행도에 있어서 교육

에는 잘 시행하고 있다고 응답한 비율이 89.4%인 반면 생 리 검에서 그

다의 비율은 7.4%에 불과했으나 교육 후에는 잘 시행하고 있다의 비율이 94.4%

고 생 리 검에서의 그 다의 비율은 38.9%로 나타나 교육 에 비해 높

아졌음을 알 수 있었다.

<표 23>냉장�냉동고 정 온도 확인 여부 비교

N(%)

구 분

교육 교육 후

생 리 검

체

생 리 검

체
아니다 그 다 아니다 그 다

생

리

수

행

도

시행하기 어려움
0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

체로 시행하려고

노력함

7

(7.4)

3

(3.2)

10

(10.6)

4

(4.4)

1

(2.8)

5

(5.6)

잘 시행하고 있음
77

(81.9)

7

(7.4)

84

(89.4)

50

(55.6)

35

(38.9)

85

(94.4)

체
84

(89.4)

10

(10.6)

94

(100)

54

(60.0)

36

(40.0)

90

(100)
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식품 장 구매 리 식재료 유통기한 리 여부의 생 리 수행도와

생 리 검결과를 비교 분석한 결과<표24>, 생 리 수행도는 잘 시행하고

있음의 응답률이 96.8%에서 98.9%로 높아졌고 생 리 검에 있어서는 그 다

의 응답률이 교육 23.4%에서 교육 후 32.2%로 증가하여 교육의 효과가 있는

것으로 사료된다.세부 으로 살펴보면, 생 리 수행도에 있어서 교육 에는

잘 시행하고 있다고 응답한 비율이 96.8%인 반면 생 리 검에서 그 다의

비율은 23.4%에 불과했으나 교육 후에는 잘 시행하고 있다의 비율이 98.9% 고

생 리 검에서의 그 다의 비율은 31.1%로 나타나 교육 에 비해 높아졌음

을 알 수 있었다.

<표 24>식재료 유통기한 리 여부 비교

N(%)

교육 교육 후

생 리 검
체

생 리 검
체

아니다 그 다 아니다 그 다

생

리

수

행

도

시행하기 어려움
0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

체로 시행하려고

노력함

3

(3.2)

0

(0)

3

(3.2)

0

(0)

1

(1.1)

1

(1.1)

잘 시행하고 있음
69

(73.4)

22

(23.4)

91

(96.8)

61

(67.8)

28

(31.1)

89

(98.9)

체
72

(76.6)

22

(23.4)

94

(100)

61

(67.8)

29

(32.2)

90

(100)
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(2)음식 생산 배식 리

음식 생산 배식 리 식품 등 바닥 방치 여부의 생 리 수행도와

생 리 검결과를 비교 분석한 결과<표25>, 생 리 수행도는 잘 시행하고 있

음의 응답률이 92.6%에서 96.7%로 높아졌고 생 리 검에 있어서는 그 다의

응답률이 교육 67.0%에서 교육 후 81.1%로 증가하여 교육의 효과가 있는 것

으로 사료된다.세부 으로 살펴보면, 생 리 수행도에 있어서 교육 에는 잘

시행하고 있다고 응답한 비율이 92.6%인 반면 생 리 검에서 그 다의 비율

은 61.7% 으나 교육 후에는 잘 시행하고 있다의 비율이 96.7% 고 생 리

검에서의 그 다의 비율은 77.8%로 나타나 교육 에 비해 높아졌음을 알 수 있

었다.

<표 25>식품 등 바닥 방치 여부 비교
N(%)

구 분

교육 교육 후

생 리 검
체

생 리 검
체

아니다 그 다 아니다 그 다

생

리

수

행

도

시행하기 어려움
0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

체로 시행하려고

노력함

2

(2.1)

5

(5.3)

7

(7.4)

0

(0)

3

(3.3)

3

(3.3)

잘 시행하고 있음
29

(30.9)

58

(61.7)

87

(92.6)

17

(18.9)

70

(77.8)

87

(96.7)

체
31

(33.0)

63

(67.0)

94

(100)

17

(18.9)

73

(81.1)

90

(100)
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음식 생산 배식 리 조리용기 기구 구분사용 여부의 생 리 수행

도와 생 리 검결과를 비교 분석한 결과<표26>, 생 리 수행도는 잘 시행

하고 있음의 응답률이 84.0%에서 93.3%로 높아졌고 생 리 검에 있어서는

그 다의 응답률이 교육 23.4%에서 교육 후 74.2%로 증가하여 교육의 효과가

있는 것으로 사료된다.세부 으로 살펴보면, 생 리 수행도에 있어서 교육

에는 잘 시행하고 있다고 응답한 비율이 84.0%인 반면 생 리 검에서 그

다의 비율은 19.1%에 불과했으나 교육 후에는 잘 시행하고 있다의 비율이 93.3%

고 생 리 검에서의 그 다의 비율은 69.7%로 나타나 교육 에 비해 높

아졌음을 알 수 있었다.

<표 26>조리용기 기구 구분사용 여부 비교

N(%)

구 분

교육 교육 후

생 리 검
체

생 리 검
체

아니다 그 다 아니다 그 다

생

리

수

행

도

시행하기 어려움
1

(1.1)

0

(0)

1

(1.1)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

체로 시행하려고

노력함

10

(10.6)

4

(4.3)

14

(14.9)

2

(2.2)

4

(4.5)

6

(6.7)

잘 시행하고 있음
61

(64.9)

18

(19.1)

79

(84.0)

21

(23.6)

62

(69.7)

83

(93.3)

체
72

(76.6)

22

(23.4)

94

(100)

23

(25.8)

66

(74.2)

89

(100)
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음식 생산 배식 리 생 인 배식도구 사용 여부의 생 리 수행도와

생 리 검결과를 비교 분석한 결과<표27>, 생 리 수행도는 잘 시행하고

있음의 응답률이 90.3%에서 97.8%로 높아졌고 생 리 검에 있어서는 그 다

의 응답률이 교육 16.1%에서 교육 후 72..2%로 증가하여 교육의 효과가 있는

것으로 사료된다.세부 으로 살펴보면, 생 리 수행도에 있어서 교육 에는

잘 시행하고 있다고 응답한 비율이 90.3%인 반면 생 리 검에서 그 다의

비율은 14.0%에 불과했으나 교육 후에는 잘 시행하고 있다의 비율이 97.8% 고

생 리 검에서의 그 다의 비율은 70.0%로 나타나 교육 에 비해 높아졌음

을 알 수 있었다.

<표 27> 생 인 배식도구 사용 여부 비교

N(%)

구 분

교육 교육 후

생 리 검

체

생 리 검

체
아니다 그 다 아니다 그 다

생

리

수

행

도

시행하기 어려움
0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0))

0

(0)

0

(0)

체로 시행하려고

노력함

7

(7.5)

2

(2.2)

9

(9.7)

0

(0)

2

(2.2)

2

(2.2)

잘 시행하고 있음
71

(76.3)

13

(14.0)

84

(90.3)

25

(27.8)

63

(70.0)

88

(97.8)

체
78

(83.9)

15

(16.1)

93

(100)

25

(27.8)

65

(72.2)

90

(100)
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(3) 생 리

생 리 생복장 착용 여부의 생 리 수행도와 생 리 검결과를

비교 분석한 결과<표28>, 생 리 수행도는 잘 시행하고 있음의 응답률이

75.0%에서 81.0%로 높아졌고 생 리 검에 있어서는 그 다의 응답률이 교육

14.1%에서 교육 후 93.1%로 증가하여 교육의 효과가 있는 것으로 사료된다.

세부 으로 살펴보면, 생 리 수행도에 있어서 교육 에는 잘 시행하고 있다

고 응답한 비율이 75.0%인 반면 생 리 검에서 그 다의 비율은 13.0%에 불

과했으나 교육 후에는 잘 시행하고 있다의 비율이 81.0% 고 생 리 검에서

의 그 다의 비율은 75.9%로 나타나 교육 에 비해 높아졌음을 알 수 있었다.

<표 28> 생복장 착용 여부 비교

N(%)

구 분

교육 교육 후

생 리 검
체

생 리 검
체

아니다 그 다 아니다 그 다

생

리

수

행

도

시행하기 어려움
2

(2.2)

0

(0)

2

(2.2)

0

(0)

2

(3.4)

2

(3.4)

체로 시행하려고

노력함

20

(21.7)

1

(1.1)

21

(22.8)

1

(1.7)

8

(13.8)

9

(15.5)

잘 시행하고 있음
57

(62.0)

12

(13.0)

69

(75.0)

3

(5.2)

44

(75.9)

47

(81.0)

체
79

(85.9)

13

(14.1)

92

(100)

4

(6.9)

54

(93.1)

58

(100)



50

생 리 조리종사자의 건강검진 실시 여부 비교의 생 리 수행도와

생 리 검결과를 비교 분석한 결과<표29>, 생 리 수행도는 잘 시행하고 있

음의 응답률이 0%에서 100%로 높아졌고 생 리 검에 있어서는 그 다의 응

답률이 교육 47.9%에서 교육 후 88.6%로 증가하여 교육의 효과가 있는 것으

로 사료된다.

<표 29>조리종사자의 건강검진 실시 여부 비교

N(%)

구 분

교육 교육 후

생 리 검
체

생 리 검
체

아니다 그 다 아니다 그 다

생

리

수

행

도

시행하기 어려움
1

(1.1)

0

(0)

1

(1.1)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

체로 시행하려고

노력함

48

(51.1)

45

(47.9)

93

(98.9)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

잘 시행하고 있음
0

(0)

0

(0)

0

(0)

10

(11.4)

78

(88.6)

88

(100)

체
49

(52.1)

45

(47.9)

94

(100)

10

(11.4)

78

(88.6)

88

(100)
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(3)시설 설비 기구 리

시설 설비 기구 리 세척�소독 실시 여부의 생 리 수행도와 생 리

검결과를 비교 분석한 결과<표30>, 생 리 수행도는 잘 시행하고 있음의 응답

률이 95.7%에서 98.9%로 높아졌고 생 리 검에 있어서는 그 다의 응답률이

교육 66.6%에서 교육 후 100%로 증가하여 교육의 효과가 있는 것으로 사료

된다.세부 으로 살펴보면, 생 리 수행도에 있어서 교육 에는 잘 시행하고

있다고 응답한 비율이 95.7%인 반면 생 리 검에서 그 다의 비율은 63.4

으나 교육 후에는 잘 시행하고 있다의 비율이 98.9% 고 생 리 검에서의

그 다의 비율은 98.9%로 나타나 교육 에 비해 높아졌음을 알 수 있었다.

<표 30>세척�소독 실시 여부 비교

N(%)

구 분

교육 교육 후

생 리 검

체

생 리 검

체
아니다 그 다 아니다 그 다

생

리

수

행

도

시행하기 어려움
0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

체로 시행하려고

노력함

2

(2.2)

2

(2.2)

4

(4.3)

0

(0)

1

(1.1)

1

(1.1)

잘 시행하고 있음
30

(32.3)

59

(63.4)

89

(95.7)

0

(0)

89

(98.9)

89

(98.9)

체
32

(34.4)

61

(66.6)

93

(100)

0

(0)

90

(100)

90

(100)
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Ⅴ.결론 제언

본 연구는 제주특별자치도 어린이 식 리지원센터의 지원을 받고 있는 어린

이집의 식 생·안 리 실태를 조리종사자 상 생·안 교육 실시에 따라

분석함으로써 어린이 식 생·안 리의 질 향상 방안을 모색하는데 기여하

고자 하 다.

본 연구의 결과를 요약하면 다음과 같다.

첫째, 식 리 실태 조사 상 어린이집 81개 시설의 일반사항을 살펴보면,설

립주체에 있어서는 민간보육시설이 43.2%로 가장 많았고,소재지는 제주시

69.1%,서귀포시 30.9%로 나타났으며 원은 40명 이상 80명 미만인 시설이

64.2%로 가장 많았고,보육시설 평가인증을 받은 시설은 91.4%로 나타났다.모든

식시설에 조리종사자가 고용되어 있었으며 양사가 고용되어 있는 어린이집

은 2.5%에 불과했고 배식형태는 교실배식이 67.9%로 가장 많았으며 보건복지부

37)
의 권장 식단가인 1,745원 이상을 수하는 시설은 84.0%로 나타났다.

둘째, 식 생·안 리 검의 조사 상 어린이집 105개 시설의 일반사항을

살펴보면,설립주체는 민간보육시설이 44.8%로 가장 많았고,소재지는 제주시

69.5%,서귀포시 30.5% 으며 원은 40명 이상 80명 미만인 시설이 67.6%로 가

장 많았고 보육시설 평가인증을 받은 시설은 91.4%로 조사되었다.조리종사자는

조사 상 모든 어린이집에 배치되어 있었고 양사가 있는 시설은 2.9%에 불과

했으며 배식형태는 교실배식이 65.7%로 가장 많았으며 보건복지부
37)
의 권장

식단가인 1,745원 이상을 수하는 시설은 84.7%로 나타났다.

셋째,어린이집 원장을 상으로 식 리의 요도 식운 수행도를 조사

한 결과 식 리 요도에 있어서는 모든 항목이 5 만 에 해 4.5 이상으

로 나타나 식 리를 요하게 인식하고 있었으며 식운 수행도 한 모든
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항목이 5 만 에 해 4.23 이상을 보여 식운 이 비교 잘 이루어지고

있는 것으로 인식하고 있었다.

넷째,어린이집 원장을 상으로 조리종사자의 생 리 수행도를 조사한 결과

3 만 에 해 교육 2.89 에서 교육 후 2.95 으로 높아졌으며(p<.001),총

9개 항목 조리 시 생복· 생모 착용,칼·도마 구분 사용,배식 시 용 기구

나 생장갑 사용의 항목에서 교육 후에 유의한 증가를 나타내었다(p<.05).

다섯째, 생교육 실태에 있어서는 조리종사자 생 교육 필요성 인지도는 5

만 에 해 4.51 으로 나타났고 체계 이며 지속 인 조리종사자 생 교육

지원이 필요하다고 응답하 으며 조리종사자 상 생 교육에 한 만족도는 5

만 에 해 4.42 이상으로 나타났고 생교육 이후 조리종사자의 생 리

태도 행동 변화에 있어서는 5 만 에 해 4.16 으로 나타났다.

여섯째,조리종사자 생·안 교육에 따른 조사 상 어린이집의 생 리 검

자료를 작업 공정에 따라 분석한 결과 모든 항목에서 유의한 차이가 나타났으며

총 40 만 에 해 교육 17.1 에서 교육 후 21.69 으로 유의 으로 높

아졌다(p<.001).

일곱째,작업공정별 세부 항목의 생 리 검 자료를 분석한 결과,식품 구매

장 리는 8 만 에 해 교육 2.11 ,교육 후 3.77 으로 높아졌으나

(p<.001) 리 수 이 보통이하 수 임을 알 수 있었다.음식 생산 배식 리

는 10 만 에 해 교육 3.94 에서 교육 후 5.04 의 보통 리수 으로

높아졌고(p<.001), 생 리는 8 만 에 해 교육 3.84 에서 교육 후 4.34

으로 높아졌으나(p<.001),조리종사자의 건강상태 련 한 조치(p<.001),

벌 나 쥐 등의 침입 방지를 한 한 조치 리(p<.001)의 항목은 유의

으로 낮게 나타났다.시설 설비 기구 리는 9 만 에 해 교육 평균 3.51

에서 교육 후 4.68 으로 높아졌으나(p<.001)환기시설 설치(p<.001),조리실

벽 등의 재질 청소와 소독 용이성(p<.001)항목은 유의 으로 낮게 나타났다.
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여덟째,조사 상 어린이집의 안 리 검 자료를 조리종사자 생·안 교육

에 따라 식시설 설비별로 분석한 결과 총 30 만 에 해 교육

22.38 에서 교육 후 22.66 으로 높아졌으며 ‘조리시설 식당’(p<.001),‘냉·난

방시설’(p<.05)의 항목에서 교육 후에 유의한 차이를 나타냈다.

아홉째,조리종사자의 생 리 수행도에 한 어린이집 원장의 인지도와 문

양사에 의한 식 생 리 검 결과를 8개 항목에 해 비교 분석한 결과,냉

장·냉동고 정 온도 확인,조리용기 기구 구분사용, 생 인 배식도구 사용,

생복장 착용,세척 소독 실시의 5개 항목에 있어서 ‘잘 시행되고 있고 검에

서 그 다’고 응답한 비율이 교육 후에 차이를 나타내었다.

이상의 연구 결과를 바탕으로 제언을 하면 다음과 같다.

첫째,어린이집 식 생·안 리에 있어서 조리종사자의 식 생·안 교

육에 따라 교육 후에 유의한 차이를 나타냈고 특히 식품구매 장 리와

같이 교육 시행 후 검 결과 수가 향상되어 교육의 효과를 보 지만 리 수

이 교육 후 보통 이하에 머물러 있는 항목도 있어 조리종사자에 한 체계

이고 지속 인 교육과 훈련이 필요할 것으로 사료된다.

둘째,어린이집의 식 생·안 리는 조리종사자 상 생·안 교육 실시

후 검 결과 수가 유의 으로 높아졌지만 상당수의 어린이집이 교실 배식을

하는 등 식시설이 미흡한 실정이므로 식 생·안 련 시설 확충 개·보

수에 필요한 산지원이 실한 것으로 사료된다.

셋째, 식 생·안 리 검에 있어서 검자에 따른 오차를 이기 해 표

화된 검결과 분석 기 등을 포함한 식 생·안 리 검 매뉴얼이 개

발되어야 할 것으로 사료된다.
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부록 1.

 식  생  점검
1. 사항

 

주체 공 · ·  · ·민간

집단 식  
주  : 

전  : 

원 계           

식종사 수
계            

( 사    , 조 사   , 타   )

보 시  평가 ·무

1 당 평균 식비

(식 료비)
 원

식 식당· 실·병행

2. 점검 항

항  그 다 니다

 식  매  저  (8)

1.  식  식 료  에 적합한 식   또는 납 는가?

2. 식 료 검수시 과 , 제조  또는 한 등  하고 하는가?

3. 냉 ·냉동고 내  청   가 제   는가?

(생식 과 조 식  냉  등)

4. 냉 ·냉동고  적정  하는가? (냉  : 5℃ 하, 냉동 : -18℃ 하)

5. 조 , 가공  식  제조  시  한 (조  식  냉  

보  시 조  시 포함)  제  하고 는가?

6. 한  경과  원료 또는 제  조 할 적  보 하거나  

식물  조 에 사 하 는 는가?

7. 식 보 실 내 물  닥에  30㎝ 상 띄워  보 하는가?

8. 식 과    에  보 하거나    

하여 보 하는가?
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항  그 다 니다

 식 생산  식 (10)

9. 조  식  맨  취 하  는가?

10. 식 취  등   닥  60㎝ 상  높 에  실시하여 염   

 하는가?

11. 식  충 히 가열조 (74℃ 상)하는가?

12. 채  과  끗  척하고 하는가?

13. 원료나 조 과정에  차 염  하  하여 과 , 고무 갑 등  

 조    하여 사 하는가?

14. 식 시 식  적 (찬 식 10℃ 하,  식 57℃ 상)    

 는가?

15. 식 시 생 갑  사 하  생적  식  하는가?

16. 조 한 식  매  1  량  -18℃ 하에  144시간 상 보

(보존식)하는가?

17. 정 ·조 · · 수  등  청결하게 하는가?

18. , , 행주  생적  · 하는가?

 생 (8)

19. 주 전  생복 ( 생복, , 신 )  청결하게 착 하 는가?

20. 조 종사  건강상태   적절한 조 가 는가?

21. 6개월에 1  건강 단  실시하고 그  2년간 보 하는가?

22.  착 나 매니큐  사 하  는가?

23.      에 한 염  나   하는가?

24. 쓰  뚜껑  는 페달식  청결하게 하는가?

25. 나  등   하  적절한 조   가 루 는가?

26. 전염병  시행  제11조2에 라 식시 에 하여  실시하고 

필  비 하는가?
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항  그 다 니다

 시 ․ 비․  (9)

27. 사  끝난 에  척· 하는가?

28. 척시 나 시  비  는가?(100  상  경 에는 

척시 과 시   비  함)

29. 조 실  조  220룩스(lux) 상 가?

30. 조 실  과 문  하여 전처 실  척실과  는가? 

그   경  차 염  할 수 는 적절한 조  하 는가?

31. 조 실 내  , 취 등  신 히 출할 수  시  하

는가?

32. 시 · 비, 닥, , 천정 등 파  곳  는가?

33. 조 실    습  하여  또는 냉·난 시  등 적절한 

시  하 는가?

34. 조  하는 주  과 닥, 천  내수·내  는  

비  청   한가?

35. 식 과 접 접촉하는  생적  내수   (스 스· 루미늄·에

프 피(FRP, 플  등)   쉽고 열 탕· ·살균제 등  ·

살균  가능한가?

 타 수사항(5)

36. 조 하는 사람  닌  출  제 는가?

37. 식 수  수돗물  닌 하수  사 하는 경   또는 살균하여 

사 하는가?

38. 출 ·검사 등  최종  2년간 보 하고 는가?

39. 집단 식  ·  또는 그 집단 식  식 생 책 는 

생  는가?

40. 사, 조 사  고 식  하고 는가?

점검 
     년     월          

(     시      ~     시     )
점검



63

 식  전  점검
1. 사항

 

주체 공 · ·  · ·민간

집단 식  
주  : 

전  : 

원 계           

식종사 수
계            

( 사    , 조 사   , 타   )

보 시  평가 ·무

1 당 평균 식비

(식 료비)
 원

식 식당· 실·병행

2. 점검 항

항 그 다 니다

 조  시   식당(8)

1. 든  정 정   는가?

2. 파   거나 수  했는가?

3. 닥  미끄러  곳  는가?

4. 돌출물 나 날  는 는가?

5. 창문 주 에 고 라  물건  는가?

6. 각종 문  전 는 제  동하는가?

7. 닥에 물 ,  등  는가?

8. 가 , 포크, 랩 등  동들   닿  는 곳에 는가?
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항 그 다 니다

실  실(7)

9. , , 조, 거  등   곳  는가?

10.  등  힌 곳  는가?

11. 닥  미끄럽  게  는가?

12. 수  는 너무 뜨겁  고 적절한가?

13. 전열 는 는가?

14. 매주 정 적    청 (정 정 )  하는가?

15. 제,  등 험한 청   하고 는가?

시 (4)

16. 연 감 가 정상 동 하는가?

17.  경보   보 는 곳에  는가?

18. ( 전)는  보 는 곳에     사   

고 는가?

19.   전  정상 동 하고 는가?

전 시 (5)

20. 전   가전제  ㉿ 크가 는 제  사 하는가?

21. 사 하  는 콘 트에는 전 개  보 고 는가?

22. 누전차단 는 정상적  동하는가?(한 달에 한  정상 동 여  체크)

23. 끊 거나 닳  헤 거나 피복  겨  전  는가?

24. 빡거 는 조 는 는가?

가스시 (3)

25. 가스  간 브는 겨 는가?

26. 가스 사  전 ․  충 한  했는가?

27. 가스경보 는  동하고 는가?(가스누  여  정 적  점검)
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항 그 다 니다

냉·난 시 (3)

28. 냉 ․ 난  시  정 적  청 하고 점검하는가?

29. 돌출  라 에 는 타  보  는가?

30. 각종 난 는 동들  접 닿  수 는 곳에 는가?

점검 
     년     월          

(     시      ~     시     )
점검
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Abstract

AnanalysisofFoodserviceSanitationandSafetyManagementof

ChildcarecentersinJeju

Seon-HwaYun

DepartmentofNutritionEducation,GraduateSchoolofEducation

JejuNationalUniversity,Jeju,Korea

Thepurposesofthisstudyweretoanalyzethefoodservicesanitationand

safetymanagementofchildcarecentersthatreceivedsupportsfrom thecenter

forchildren'sfoodservicemanagementandcontributetoimprovethequality

ofsanitationandsafetymanagementofchildren'sfoodserviceinJeju.

Forthesepurposes,thesubjectsincluded 105childcarecentersand 132

foodserviceemployeesatchildcarecenterswereprovidedtrainigprogram of

foodservice sanitation and safety from June to December,2011 and 105

directorsofchildcarecentersweresurveyedfrom July27toAugust19and

from November23toDecember9,2011toresponsethecurrentstateof

foodservicemanagement.

The subjects were inspected the foodservice sanitation and safety

managementperformancewithchecklistbythedietitiansfrom May3toJune

29andfrom October4toDecember14,2011.

The current state of foodservice was examined by analyzing 81

questionnaires(77.1% response rate)ofparticipated both in the firstand

second survey.For the inspection of foodservice sanitation and safety

management,total105checklists(100% responserate)wereallcollectedand

usedinanalysis.Theresultsofthisstudycanbesummarizedasfollows:
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First,in the generalcharaterstics of the subjects for the survey of

foodservicemanagementstate,3.2% wereprivatenursery facilities;69.1%

werelocatedinJejuCity;64.2% had40~80youngchildrenontheregister;

andonly2.5% employedadietitianwithallthefacilitieshavingfoodservice

employees.In thegeneralaspectsofthesubjectsforthesurvey ofthe

inspectionofchildcarecentersfoodservicesanitationandsafetymanagement

performance,44.8% wereprivatenurseryfacilities;69.5% werelocatedinJeju

City;67.6% had 40~80 young children on the register;and only 2.9%

employedadietitianwithallthefacilitieshavingfoodserviceemployees.

Second,in termsoftheimportanceoffoodservicemanagementand the

performanceoffoodserviceoperation,thesubjectsscored4.5points(outof5

scales)onalltheitemsoftheimportanceoffoodservicemanagement,which

indicatesthatthey consideredfoodservicemanagementtobeimportant.In

addition,they scored4.23points(outof5scales)on alltheitemsofthe

performance of foodservice operation, which means that they thought

foodservicewasoperatedrelativelywell.

Third,in termsofthesanitation managementperformanceoffoodservice

employees,theresultsrevealedthattheirperformancescoreswereincreased

from 2.89 points(out of 3 scales) before training to 2.95 points after

training(p<.001).Theyscored4.51points(outof5scales)ontherecognitionof

aneedforsanitarytraining,4.42points(outof5scales)onsatisfactionwith

sanitarytraining,and4.16points(outof5scales)onchangestosanitation

managementattitudeandbehavioraftersanitarytraining.

Fourth,thestudyanalyzedthesanitationmanagementinspectiondataatthe

childcarecentersby theoperationalprocessesaccording to sanitation and

safetytrainingforfoodserviceemployees.Asaresult,thereweresignificant

differencesinalltheitems.Theirtotalscoresmadeasignificantincrease

from 17.1outoffull40beforetrainingto21.69aftertraining(p<.001).

Fifth,thestudyalsoanalyzedthesanitationmanagementinspectiondatain
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thedetaileditemsbytheoperationalprocesses.Asaresult,theirscoreson

foodpurchase,storage,andmanagementincreasedfrom 2.11outoffull8

before training to 3.77 after training(p<.001),which indicates thattheir

managementlevelwas average orbelow average.Theirscores on food

productionanddistributionmanagementincreasedfrom 3.94outoffull10

before training to 5.04 aftertraining(p<.001).Theirscores on sanitation

managementincreasedfrom 3.84outoffull8beforetrainingto4.34after

training(p<.001), but their scores were significantly low on proper

measurementsregardingtheirhealthstate(p<.001)andpropermeasuresand

managementtopreventtheintroduction ofinsectsormice(p<.001).Their

scoresonfacility,equipment,andinstrumentmanagementincreasedfrom 3.51

outoffull9beforetrainingto4.68aftertraining(p<.001),buttheirscores

were significantly low on installation ofventilation facilities(p<.001)and

materialsofkitchenwallsandeaseofcleaningandsterilization(p<.001).

Sixth,thesafetymanagementinspectiondataofthechildcarecenterswere

analyzedbythefoodservicefacilitiesandequipmentsaccordingtosanitation

andsafetytrainingforfoodserviceemployees.Theanalysisresultsshow that

theirscoresincreasedfrom 22.38outoffull30beforetrainingto22.66after

training with significant differences in "cooking facilities and

cafeteria"(p<.001)and"coolingandheatingfacilities"(p<.05)beforeandafter

training.

Finally,thestudyalsocomparedandanalyzedthechildcarecenterdirectors'

perceptionsoffoodserviceemployees'performanceofsanitationmanagement

andthefoodservicesanitationmanagementinspectionresultsbyprofessional

dietitians.Asaresult,thereweredifferencesinthepercentageofthosewho

said"Isingoodpractice,andtheinspectionresultssupportit"beforeand

after training in five items, which include checking the appropriate

temperatureintherefrigeratorandfreezer,usingdifferentcookingutensils

andinstrumentsfordifferentpurposes,usinghygienicfooddistributiontools,
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wearingthesanitationgear,andperformingcleaningandsterilization.

Inshort,thereweresignificantdifferencesinthefoodservicesanitationand

safety managementofchildcarecentersaccording tofoodservicesanitation

andsafetytrainingprovidedtofoodserviceemployees,whichraisesaneedto

firstensurethatthedirectorsandfoodserviceemployeeshaveanaccurate

ideaofthecurrentfoodservicesanitationandsafetymanagementandplan

andimplementsystematicsanitationandsafetytrainingbasedonitinorder

toincreasethequalityoffoodservicesanitationandsafetymanagementat

childcarecenters.
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