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ASurveyonImportanceandPerformanceofChefsabout

SanitationonDeluxeHotelinBusan

JInhaLee

GraduateSchoolofEducation

PukyongNationalUniversity

Abstract

Thisstudyaimstoexaminethecurrentstatusofsanitationimportance,sanitation

performance,andhygieneeducationofchefsinsixdeluxehotelsinBusan,thereby

providingeducationaldatanecessaryforresearchonpreventionofhygiene-related

incidentsanddevelopmentofprogramsonhygienemanagementaccordingtojob

levelandworking place.Asthemethodofthisstudy,threehundredandfifty

questionnairespreparedusingthequestionnairemethodweredistributedtoemployees

workinginkitchensofthesixdeluxehotelsand330questionnaireswerereturned

(thereturnrateat94.3%).Twohundredeightyninequestionnairesexcludingthose

withinsincereanswerswereusedasthefinalstatisticaldata. SPSSver18.0was

usedfordataprocessing.Thesurveyperiodwasfrom December28,2013toJanuary

17,2014.Thisstudyresultsareasfollows.

Therateofmaleswas66.1%,therateofthoseaged36orolderwas38.8%,and

therateofthosewithoversixyearsofexperiencewas39.4%,andtherateofthose

inchargeofwesternfoodwas43.2%.Regarding thecurrentstatusofhygiene

education,thehighestrateofemployeesreceivedhygieneeducationoncetotwice

and the hightrate ofemployees (57.3%)received thirty to sixty minutes of

education.Hygieneeducationinstructorinhotelaccountedfor46.7% andHygiene

educationinstructorinhotel+invitedhygienespecialistmadeup43.5%.49.8% of

employeesreceivedonlineeducation.

Themeanscoreofimportancewas4.33/5.00.Byeacharea,thescoreofinspection

hygiene,cooking hygiene,storage hygiene,personalhygiene,and environmental
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facilityhygienewas4.42,4.34,4.31,4.30,and4.33,respectively.Regardingthescores

of the items of importance,there was no significant difference in general

characteristicsofsubjectsbutindifferencesaccordingtoworkingplaces,thosewho

engagedinJapanesefoodsandbakeryshowedsignificantlyhighimportancescores

(p<0.01).Indifferencesaccordingtothecurrentstatusofhygieneeducation,the

respondents obtained significantly high scores in provision ofonline education

(p<0.05),storagehygiene(p<0.05),personalhygiene(p<0.01),and environmental

facilityhygiene(p<0.05).

The mean score ofperformance was 4.23/5.00.By each area,the score of

inspection hygiene, cooking hygiene,storage hygiene,personal hygiene, and

environmentalfacility hygiene was 4.29,4.22,4.20,4.20,and 4.24,respectively.

Althoughtherewasnosignificantdifferenceingeneralcharacteristicsofsubjects,in

differencesaccordingtoworkingplaces,thosewhohadworkedforover15years

hadsignificantlyhigherscoresthanthosewhohadworkedforshorterthanoneyear

(p<0.05),andasforjobtitle,chefsobtainedhigherscoresinthetotalscoreof

performance (p<0.05),inspection hygiene (p<0.01), and environmentalfacility

hygiene(p<0.05)thancooksandcookhelpers(p<0.05).Indifferencesaccordingto

thecurrentstatusofhygieneeducation,thegroupwhichlearnedhygieneeducation

oncetotwiceexhibitedsignificantlylowerscoresthanthegroupwhichsixtimesin

thetotalscoreofperformance(p<0.05),storagehygiene(p<0.05),and personal

hygiene(p<0.05).Asforhygieneeducationinstructors,thelevelsofpersonalhygiene

(p<0.01)andenvironmentalfacility hygiene(p<0.05)weresignificantly higherin

hygieneducationinternalinstructor+externalspecialistthanthegroupwhich

Internalinstructorandthescoreofperformancewassignificantlyhigherwhen

onlineeducationwasprovidedthanwhennot(p<0.05).

Accordingtothegridanalysisresultofimportanceandperformanceindeluxe

hotelchefs'hygiene.Keepingice-machinetopreventthebacterialmultiplicationwasinthe

quadrant2withhighimportanceandlow performance.Deluxehotelchefswell

performedtheareaswhichtheythoughthighlyofandhadlow performanceinthe

areastheydidnotconsiderimportant.

Inthegridanalysisofitemsaccordingtoworkingplaces,theitemswithhigh

importancebutlow performanceincludedkeepingfoodmaterialsinorderwithin30
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minutesafteringredientinspection,managementoficemachinesaimedatpreventing

bacterialproliferation,andmanagementofkitchenfloortobecleanintheareaof

Koreanfoods,notrefreezingdefrostedfoods,utilizationofcuttingboardsaftercolor

discriminationforthepurposeofpreventingcrosspollution,cleaningthehandswith

asoapbeforeinitiatingcooking,andmanagementofhygieneclothesandhatstobe

clean in thearea ofChinesefoods,and conducting defrosting ofmaterialsin

refrigeratorsandutilizingthem within48hours,notrefreezingdefrostedfoods,not

performingcookingortakingappropriateactionwhenthehandsarehurt,labelling

detergentsanddisinfectantsandstoringthem inseparationfrom foods.Therefore,

measurestoheightenperformanceshouldbestudied.
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Ⅰ.서론

1.서언

최근 식품위생을 비롯한 먹거리 안전에 대한 소비자들의 관심은 날로 증

가하고 있으며 식품안전성의 향상을 위한 지속적인 사회적 노력에도 불구

하고 식품안전과 관련된 사건 사고는 지속적으로 증가하며 점차 대형화

되어 가고 있다(BahkGJ2009).생활수준의 향상과 여성의 경제활동 증

가 및 핵가족화로 인해 외식의 횟수는 점차 증가하고 있으며 또한 관광산

업 발달로 외래 관광객 수 증가와 호텔 및 대형 레스토랑 수도 늘어나고

있다.2010∼ 2012년 한국 방문의 해를 계기로 관광목적지로서 한국을

적극 홍보하고 외래 관광객 수용태세 개선,고부가가치 관광산업 육성 등

을 통해 2000년 500만 명이던 외래 관광객은 드라마 및 K-POP등 한류

콘텐츠와 연계한 관광 상품 개발 등으로 2012년은 우리나라 사상 최초로

외래 관광객 천만 명을 달성 하여 외래객 유치수 세계 23위를 기록하였다

(문화체육관광부 2013).국가적 차원에서의 외국인 관광객 유치와 국가 수

입확대,국가 브랜드 이미지를 높이기 위해서는 국내 관광 산업의 중심축

인 호텔 산업시설의 확충뿐만 아니라 호텔 식음료 상품의 질적 수준도 세

계적인 수준이 되어야 한다(Kim & Choe2008).특히,식음료 업장과 상

품을 만들어 내는 조리장의 효율적 관리는 호텔경영에 있어서 중요한 위

치를 차지하고 있으며,이러한 음식을 준비하는 조리사는 주방의 인적구

성,시설,공간,안전,위생과 같은 주방환경에 많은 영향을 받게 된다

(Kim GY 2006).조리업장에서 생산하는 음식의 품질과 안전성은 식재료

의 생산 단계에서의 엄격한 품질관리에 의해 좌우되며,특히 식품을 다루
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는 조리 종사자들의 식품 안전성에 대한 기초적인 이해와 위생적인 작업

습관은 식중독의 발생 위험을 줄이는 중요한 요소이다(Kim BRM etal

2007).특급호텔을 대상으로 한 주방위생 중요도와 수행에 관한 연구에서 호텔

조리사가 주방 위생에 대하여 만족하는 부분은 직접적인 조리 활동인 식품과

관련된 작업을 할 때 가장 주위를 기울이고 있으며,위생에 대하여 많은 인지를

실천 하고 있다고 하였고,반면 개인위생이 가장 낮은 영향을 미치고 있는 것으

로 보고되었다(JoJY 2013).LeeDK (2004)는 서울지역 12곳의 호텔 일식주방

을 대상으로 한 위생관리 시스템과 위생교육 연구에서 위생을 담당하는 부서를

가지고 있는 곳은 단 3곳 이었으며 음식물의 온도 확인,손 씻기 등이 잘 이루

어지지 않고 있었다고 보고하였고,WooIA 등(2008)은 조리종사자들의 위생

지식 수준과 위생적으로 업무를 실천하는 정도는 식중독 예방에 직접적인

영향을 미치게 되므로 이들에 대한 체계적인 위생교육과 더불어 위생관리

시스템을 갖추는 것이 무엇보다 시급하다고 하였다.그동안 서울 및 수도

권을 중심으로 호텔 주방위생에 대한 연구는 많이 수행되었으나 부산지역

특급호텔의 주방위생에 대한 연구는 매우 미흡한 실정이다.

부산지역의 경우,외국 관광객들의 증가로 인해 해운대를 중심으로 특급

호텔의 수가 늘어나고 있으며 2013년 269실의 P호텔을 시작으로 2015년

620실의 H호텔,2016년 330실의 S호텔,770실의 S호텔 등 지속적으로 증

가하고 있는 상황에서 호텔 위생에 대한 지속적인 연구는 호텔의 식품 안

전성확보 및 외국 관광객 유치 차원에서도 매우 중요한 사안이라 볼 수

있다(국제신문 2013.01.31).

따라서 본 연구는 부산지역 호텔 조리사들이 인식하는 호텔 주방의 위

생 중요도에 대한 인식과 실천하는 수행도를 파악하고 위생교육 현황에

따른 중요도와 수행도 차이를 파악하고자 한다.이를 통해 호텔 조리부서

의 효율적인 위생관리 방안의 필요한 대책 확립의 교육기초 자료 및 시사

점을 제시하고자 한다.
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2.연구의 목적

호텔 주방에서 생산하는 음식의 안전성은 식재료의 품질과 모든 생산 단

계의 엄격한 품질관리에 좌우되며 조리사의 개인위생 및 위생습관의 올바

른 실천이 식품의 안전성 유지와 식중독의 발생 위험을 줄이는 가장 중요

한 요소이다.조리종사자들이 효율적으로 위생업무를 수행하기 위해서는

위생교육에 있어 횟수보다 내용과 질적 효율성이 중요하며,눈높이에 맞

는 다양한 교육 매체를 통해 위생에 대한 인식을 고취시키는 변화가 필요

하다(HongWSetal2010).

따라서 본 연구는 부산지역 특급 호텔조리사들의 일반사항,업무사항 및

위생교육 현황과 이에 따른 주방위생에 대한 중요도와 수행도를 분석함으

로써 조리사들의 식품 위생 및 안전에 대한 인식을 높이는데 필요한 교육

자료 개발 및 직급과 업무에 따른 효율적인 위생관리 방안을 제시함으로

써 향후 발생 될 수 있는 주방위생 관련 식중독 사고 및 고객 불평 등을

사전에 예방 개선할 수 있는 기초자료로 활용되고자 한다.

구체적인 연구목적을 살펴보면 다음과 같다.

첫째,호텔 조리사들의 일반사항 및 업무사항에 따른 주방위생에 대한 중

요도와 수행도를 파악한다.

둘째,호텔 조리사들의 위생교육 현황에 따른 중요도와 수행도 차이를 파

악한다.

셋째,호텔 조리사들의 업무에 따른 위생영역의 중요도 수행도를 측정하

여 IPA분석을 한다.
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Ⅱ.이론적 배경

1.식품위생 및 식품안전관리의 중요성

2006년부터 2012년까지 전체 식중독 발생 건수 중 집단급식소와 가정에서 발

생한 식중독을 제외한 식품접객업소 발생 건수는 1084건으로 환자 수는 13567

명이였으며,2012년 한 해 동안 발생한 266건의 식중독 사고 중 식품접객업소에

서 발생한 식중독 사고는 95건으로 총 환자 수 6,058명중에 1,139명으로 전체

18,8%에 이른다(식품의약안전처 MFDS 2013).발생 동향을 살펴보면 2006년

108건,2007년 289건으로 집단급식소보다 식품접객업소에서의 식중독 발생 건수

가 더 많았다.집단급식소에서 발생하는 식중독 경우에는 발생 건수 당 발생 환

자수가 많아 큰 문제로 인식하고 있지만,식품접객업소에서 발생하는 식중독은

발생 건수 당 환자수가 적기 때문에 큰 문제로 인식하고 있지 않아 발생건수

증가는 식품접객업소의 위생관리가 그만큼 허술하다는 의미로 국민건강을 위협

하는 문제로 생각해 볼 수 있다.집단 급식소의 위생관리에 대한 연구는 활발히

진행 중이며 특히 학교 급식소는 1999년에 HACCP을 시범 적용 후 2003년부터

전면적으로 적용해나가고 있으나 호텔 등 외식업소를 대상으로 한 위생교육 및

식품 안전 관리에 관한 연구는 미비한 실정이다.식품접객업소에서의 식중독

사고는 고객 및 매출액의 감소뿐만 아니라 직원의 사기 저하,법적 소송,

보험료의 증가로 기업이미지 손실 등의 큰 영향을 미치므로 항상 철저하게

식품 위생 및 식품 안전 관리에 주의를 기울여야 할 것이다.
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Classification

Foodservice Masscateringservice

Case Person Case Person

2006년 108 1,971 93 8,073

2007년 289 3,476 98 4,533

2008년 208 2,392 61 3,616

2009년 98 1,132 59 3,435

2010년 133 1,704 53 4,189

2011년 117 1,753 40 2,521

2012년 95 1,139 63 3,431

합계 1084 13,567 467 29,798

Table.1Food-bornediseaseoutbreaklocations

식품의약안전처 MFDSYearbook2013

식품위생관리의 목적은 식재료,음식,첨가물,기기 및 기구 포장 등을 대상으로

음식에 관한 위생의 인체 유해한 요소를 제거하여 최상의 위생적인 음식을 제

공하는데 목적이 있다(Lee& Yoon2006).식용 가능한 식품을 이용하여 음식이

조리되는 과정에서 조리사와 장비 및 식품 취급상의 인체 위해를 방지할 수 있

도록 위생적으로 관리하는 것으로 특히 식품을 취급하는 일에 직접적으로 관계

된 종사자들은 고객의 정신적,신체적으로 안전한 위생이 모든 것에 우선시 되

어야 한다.식품과 관련한 안전사고의 여러 가지 원인으로는 식재료의 입고에서

조리 과정을 거쳐 고객으로 제공되는 과정까지의 위생관리 부족,식품취급자의

신체적,정신적 건강상태 불량,그리고 개인위생 관리 실천 부족,교육,홍보,훈

련 및 감독 부족 등이 원인이 되고 있다(ParkSH etal2007).식품을 다루는

모든 사람은 유해한 세균전파를 통한 질병을 일으킬 수 있는 원인이 될 수 있

어 특히 조리 종사자의 개인위생은 매우 중요하며(한국식품공업협회 2007),조

리사들의 개인위생과 건강관리가 선행되지 않는다면 음식 오염의 가능성은 높
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아지므로 개인위생은 조리사의 가장 기본적인 실천사항이다.

개인위생 중 손 위생의 중요성이 가장 중요시 되고 있는데 식품과 제조과정이

나 단체급식에서 발생되는 식중독의 25∼45%는 종사원의 개인위생 불량이 원

인이며 식품의 오염 없는 생산을 위해 조리 종사원의 청결한 복장 준수와 손

뿐만 아니라 장갑의 소독에도 주위를 기울어야 한다.

이는 일반적 습관으로 개인위생이 이루어지기 때문에 주방위생에 대해 크게 영

향을 받지 않는 것으로 사료된다.
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2.호텔의 위생현황

호텔주방에서 지켜야 할 위생관리는 다양한 식품을 취급하여 음식을 고객에

게 직접 제공하는 과정에서 일어날 수 있는 식품 위생상의 위해를 방지하고,고

객의 안전과 쾌적한 식생활 공간을 보장하는 데 있다.조리사들은 주방에서 사

용하고 있는 모든 장비와 기물 및 기기 등의 안전과 취급상의 준수사항을 철저

히 지켜야 하며,식용 가능한 식품을 반입,검수,저장,출고,조리를 위한 사진

지식을 가지고 안전한 상품을 만들 수 있도록 해야 한다(HwangKS2009).

JoJY(2013)의 특급호텔을 대상으로 한 주방위생 중요도와 수행에 관한 연구에

서 호텔 조리사가 주방 위생에 대하여 만족하는 부분은 직접적인 조리 활동인

식품과 관련된 작업을 할 때 가장 주위를 기울이고 있으며,위생에 대하여 많은

인지를 실천 하고 있다고 하였고,반면 개인위생이 가장 낮은 영향을 미치고 있

는 것으로 보고되었다.LeeDK(2004)는 선행연구에 의하면 서울지역 12곳의 호

텔 일식주방을 대상으로 한 위생관리 시스템과 위생교육 연구에서 위생을 담당

하는 부서를 가지고 있는 곳은 단 3곳 이었으며 음식물의 온도 확인,손 씻기

등이 잘 이루어지지 않고 있었다고 보고하였다.Yoo& Shin(2007)연구에서

HACCP도입 호텔과 비도입 호텔 모두 오염구역과 비오염 구역의 구획이 제대

로 갖추어지지 않았고 주방내 손 세척 및 소독시설이 구비 되지 않았으며,주방

내 검수 장소 구분이 없는 것으로 조사 되었다.HwangKS(2009)의 호텔종사원

을 대상으로 위생관리 수행도와 위생지식을 평가한 연구에서 위생관리 수행도

는 전체적으로 높은 수준이었으나,습관적 작업관행에 의한 형식적인 관리가 많

은 것으로 조사되어 체계적인 위생교육의 필요성이 필요하다고 하였으며 Ryu

BS(2004)은 레스토랑 근무 종사원을 대상으로 한 위생관리 기준 중요도 연구에

서는 개인의 건강관리 항목을 제일 중요시 하였으나 조리시간 요인에 따라 유

의적인 차이가 있으며 많은 업무량에 비해 시간부족과 예산 부족으로 제한적인

관리만이 수행되고 있다고 하였다.이러한 위생관리에 대한 제한적인 이유로 호
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호텔 소재 위반 내용

H호텔 서울 식품 등의 위생적 취급기준위반

H호텔 서울 영업자가 아닌 자가 제조한 식재료 사용

M호텔 서울 유통기한 경과원료 사용(후추,월계수잎 외)

C호텔 서울 식품 등의 위생적 취급기준 위반

K호텔 강원 유통기한 경과원료사용(비빔국수 양념 외)

M호텔 강원 유통기한 경과원료사용 (김가루,캐비어외)

I호텔 강원
유통기한 경과 원료사용(짬뽕 소스)

식품 등의 위생취급 기준 위반

텔을 대상으로 한 위생 사고는 늘어나고 있어 2014년 3월에는 서울 강원지역

특급호텔을 대상으로 한 위생 점검 결과 영업자가 아닌 자가 제조한 식재료 사

용 및 식품 등의 위생적 취급기준 위반으로 8곳이 행정처분을 받았으며(한겨례

신문 2014.03.21),5월에는 경남 부산 울산 호텔내의 13곳의 일반 음식점 점검

으로 6곳이 식품위생법을 위반하였다(식약청 자료 2014.05.23).이와 같은 현

상은 호텔의 위생관념이 흐려진 것을 단적으로 보여주고 있으며 책임의식이 결

여된 것도 원인이 될 수 있으나 고객의 생명과 직결되는 음식의 위생 점검은

어떠한 변명도 여지가 없음을 고려 할 때 철저한 시행이 요구 된다.

Table2.Listofsanitationlaw violation

한겨례신문 2014.03.21
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3.위생교육의 중요성

위생교육의 목적은 반드시 위생적이고 안전한 음식을 고객에게 제공하는 데

있다.식품위생법 제27조 제2항에는 영업을 하고자 하는 자는 미리 위생에 관한

교육을 받아야 한다.제 3항에는 영업자가 특별한 사유가 없는 한 제 2항의 규

정에 의해 위생에 관항 교육을 받지 아니한 자를 영업에 종사시키지 못한다고

규정 하고 있다(식품위생법 2008).

Kim BRM 등 (2007)의 호텔조리 식음종사자 대상 위생관리 인지도와 수행도 연

구에서 위생 교육 경험이 있는 종사자가 그렇지 않은 종사자 보다 높은 수치로

나타났고,위생에 관한 인지도가 높아지면 수행도도 높아지는 것으로 나타났다

SongDH(2006)의 레스토랑 종사자대상 식품위생 연구에서 위생관리를 위한 가

장 쉽고 경제적인 접근방식이 위생교육이며,시간 관리와 식품 온도관리가 조리

종사자와 관리자 모두 낮은 중요도로 인식하고 있어 이에 대한 위생교육이 필

요하다고 하였다.ByunJS(2004)는 호텔조리사를 대상으로 한 위생관리 인지연

구에서 호텔조리사의 인지 수준이 위생관리 실태에 의미 있는 영향을 미치는

것으로 파악되어 개인위생관리와 위생교육 및 관리 시스템을 활용한 체계적인

교육이 필요하다고 하였다.Kim HB&LeeSM(2000)의 호텔 내 부서와 직급에

따른 위생연구에서 위생사고의 원인이 위생에 대한 인식부족이 가장 큰 원인이

라 지적하고 좋은 평판으로 지속적인 고객유치 및 수익 증가를 위해 개인위생

및 시설위생의 교육이 필요 하다고 하였다.

위생 교육의 목적은 반드시 위생적이고 안전한 음식을 고객에게 제공하는데

있다. 위생교육을 실시할 때는 단순히 지식만을 전달하는 것이 아니라 조리사

의 실천의지 향상을 위해 동기부여를 하는 것이 중요하며,효과적인 교육 매체

개발 교육 후 효과 평가를 통한 피드백,조리사의 연령과 교육수준 및 근무경력

같은 인적 특성을 고려한 교육 자료를 개발하여,외식업체의 현장을 고려한 체

계적이고 효과적인 위생교육이 법적 규제를 통해 지속적으로 이루어 져야 한다
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(ErhKHetal2001).그리고 관리자는 조리사 대상 위생교육 훈련에 있어서 체

계적인 교육 및 훈련의 필요성이 있음을 인지하여 정기적이고 강도 높은 위생

교육을 소홀히 하지 말아야 할 것과 적절한 교육 후에도 실천여부를 확인할 수

있도록 업소의 지속적인 자체감시를 하는 등의 노력이 필요하다(ParkKY 2008

& JeonYM 2007).SongDH(2006)는 레스토랑 유형과 규모 종사자의 유형에

맞는 단계별 다양한 자료의 개발이 필요하고 지식이 아닌 종사자의 태도와 인

식을 바꾸는 위생교육의 직적 향상이 시급하다고 하였다.호텔 및 대형음식점은

식품영양의 질적 향상과 국민의 건강한 식생활 공간을 제공하는 것 뿐 만아니

라 식품 위생 및 첨가물의 변질,오염,유해물질의 유입 등을 방지하고 음식물과

관련 있는 첨가물,기구,용기,포장 등에 의해 불필요한 이물질이 함유된 비위

생적인 요소를 모두 제거함으로써 위생과 관련된 불미스런 원인을 방지하고 안

전성을 확보하는 것이 식품위생에서 가장 중요하다.
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Ⅲ.연구 방법

1.조사대상 및 기간

본 연구는 부산지역 특급호텔 6곳에 근무하는 양식,일식,중식,제과․

제빵 조리사 등 350명을 대상으로 실시하였다.조사방법은 연구자가 각

특급호텔을 방문하여 조리팀 담당자를 통해 설문지를 모든 조리사들에게

배부하도록 하였으며 배부된 설문지는 조사 대상자가 직접 기입하는 자가

기록 방법으로 기입하도록 하였다.배부된 350부 설문지 중 330부(회수율

94.3%)가 회수되었으며 이 가운데 부실 기재한 것을 제외한 289부를 최

종분석 자료로 사용하였다.

본 연구를 위해 예비조사는 부산지역 특급호텔 조리사 20명을 대상으로

2013년 12월 17일부터 2013년 12월 24일 까지 실시하였으며 본 조사는

2013년 12월 28일부터 2014년 1월 17일 까지 실시하였다.
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2.연구내용 및 방법

조사도구인 설문지는 선행연구(Kim Y 2009,JoJJ2013,HwangKS

2009)을 기초로 연구자가 개발한 설문문항을 이해가 어려운 문항 및 중복

되는 문항을 예비조사를 통해 수정 보완 후 본 연구에 적용 가능 하도록

재구성하여 이용하였다.

1)일반사항

일반사항은 대상자의 성별,연령,학력,경력,고용형태,직급,업장 등 7문

항으로 구성하였다.

2)위생교육현황

위생교육현황은 연중 실시 횟수,회당 시간,위생교육 담당자 형태,온라

인 교육실시 여부에 관한 4문항으로 구성하였다.

3)식품위생의 중요도,수행도

식품위생의 중요도,수행도에 관한 문항은 식품검수위생,식품보관위생,

식품조리위생,개인위생,시설환경위생의 다섯 영역으로 나누었다.식품검

수위생은 식품 표시사항 및 원산지와 유통기한 확인,선입선출 실행 등 4

문항,식품조리위생은 해동은 냉장고에서 실행하고 해동 시 48시간 내 이

용,도마의 교차 오염 방지를 위해 색깔 구분 후 사용,세균번식을 막기

위한 제빙기 관리 등 9문항,식품보관위생은 조리된 식품은 냉장고 상단

에 원재료는 하단에 보관,육류 어패류 가금류 야채류는 분리 보관 등 5

문항,개인위생은 조리 시작 전 비누로 손 씻기,위생복 및 위생모는 깨끗

하게 관리,조리사의 건강 기록부 관리와 보관 등 7문항,시설환경위생은

쓰레기 분리수거 및 오물관리,주방 바닥의 청결관리,냉난방 환기구와 후
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드의 정기적 관리 등 5문항의 총 30문항으로 구성하였다.중요도 및 수행

도의 설문문항 측정척도는 Likert의 5점 척도를 이용하였으며 중요도 측

정척도는 1점(전혀 중요하지 않다)∼ 5점(매우 중요하다),수행도 측정척

도는 1점(전혀 그렇지 않다)∼ 5점(매우 그렇다)을 이용하였다.
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3.자료분석

수집된 설문지는 SPSSpackagev18을 이용하여 다음과 같이 통계 처

리하였다.연구 내용별 사용한 방법은 다음과 같다.

1)연구 대상자의 일반적 특성은 빈도수와 백분율로 산출하였으며,본

연구의 설문문항에 대한 신뢰도 검증을 위해서 Cronbach'sAlpha계수를

산출하였다.

2)호텔위생에 대한 중요도 및 수행도는 기술통계분석을 이용하여 평균

과 표준편차를 구하였다.

3)일반사항에 따른 위생의 중요도 및 수행도,위생현황에 따른 위생의

중요도 및 수행도는 t-test와 oneway-ANOVA를 사용하였고,유의성

이 나타날 경우 Duncaǹs multiplerang test를 통해 유의성 검증을

실시하였다.

4)일반사항,업무에 따른 위생교육의 교차분석은 x
2
-test를 이용하였다.

5)중요도와 수행도 격자도 분석은 수행도의 평균값을 X축의 분할선으

로 하고 중요도의 평균값을 Y축의 분할선으로 하여 4구간으로 구분하였

다.1사분면(doinggreet,keepitup)은 중요도와 수행도가 높은 영역이

고,2사분면(focushere)은 중요도는 높으나 수행도는 낮은 영역이다.3사

분면(low priority)은 중요도와 수행도가 모두 낮은 영역, 4사분면

(overdone)은 중요도는 낮으나 수행도는 높은 영역으로 구분하였다.
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Ⅳ.연구결과

1.조사대상자의 일반적 특성

조사 대상자의 일반사항 결과는 Table3에 제시하였다.성별에서는 남자

가 66.1%이고,여자는 33.9%이었다.연령별로는 25세 이하가 30.8%로 가

장 높았고,26∼35세 30.4%,36∼45세 27.0%,46세 이상은 11.8%로 나타

났다. 학력은 전문대학 졸업이 전체 52.5%로 가장 많았으며 대학 졸업

23.5%,고등학교 졸업 17.3%,대학원 졸업 6.2%였다.조리경력은 1년∼ 5

년 미만이 27.5%로 가장 많았고,1년 미만은 19.4%,5년∼10년은13.5%,

15년 이상은 25.2%로 나타났다.고용형태는 정규직이 66.1%,비정규직이

33.9%로 본 연구에 응답한 조리사의 1/3는 비정규직이었다.직급에서는

지원 사원 28.4%,사원 60.5%,대리급이상이 11.1%로 나타났다.업장에서

는 양식당이 125명(43.5%)으로 가장 높게 나타났으며 제과․제빵이

17.3%,한식당은 16.9%,일식당8.0%,중식당은 7.3%이였다.
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Table3.Generalcharacteristicsofsubjects

Characteristics Categories N %

Gender
Male 191 66.1

Female 98 33.9

Age
(years)

≤ 25 89 30.8

26-35 88 30.4

36-45 78 27.0

≥ 46 34 11.8

Educationlevel

Highschool 50 17.3

College 153 52.9

University 68 23.5

Graduateschool 18 6.2

Workingperiods
(years)

<1 56 19.4

1-5 80 27.7

5-10 39 13.5

10-15 41 14.2

≥ 15 73 25.2

Employment
status

Regular 191 66.1

Contract 98 33.9

Jobtitle

Cookhelper 82 28.4

Cook 175 60.5

Chef 32 11.1

Workingplace

Westernkitchen 125 43.2

Koreankitchen 49 16.9

Chinesekitchen 21 7.3

Japanesekitchen 23 8.0

Bakerykitchen 50 17.3

Etc. 21 7.3

Total 289 100.0
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2.호텔조리사의 위생교육 현황

호텔의 위생교육 현황 결과를 Table4에 제시하였다.위생교육의 횟수

는 1∼2회/년 42.5%로 가장 많았으며,3∼5회/년 30.5%,6회/년 이상은

27.5%로 나타났다.JangMH& KangKO(2011)의 서울 지역 특급호텔을

대상으로 조리사의 위생교육 현황과 조리업무 인지 및 직무 수행에 관항

연구에서는 교육 횟수가 한 달에 한번 응답이 68.5%로 가장 많았고,6개

월에 한번이 24.9%,1년에 한번 응답이 6.6%로 보고되었고,Kim BRM등

(2007)은 국내 특급 호텔의 조리,식음료 종사자의 위생관리 인지도 및 수

행에 관한 연구 에서 위생교육 횟수가 한 달에 한번이 35.3%,6개월에 한

번이 26.7%로 보고되어 수도권에 비해 부산지역 특급호텔의 교육 횟수가

적다고 사료된다.회당 교육 시간은 30∼60분 57.3%,30분이하는 26.5%,

90∼120분 11.5%였으며 대부분 회당 1시간 내의 교육시간을 시행하는 것

을 알 수 있었다.

위생교육 담당자는 사내위생담당자가 46.7%로 가장 높았으며,사내와 외

부 병행은 43.5%,외부 위생 강사는 9.3%로 나타났다.JangMH& Kang

KO(2011)는 서울지역 9곳 특급호텔을 대상으로 한 연구에서 조리사 위생

교육 수행에서 위생교육을 사내위생담당자가 62.7% 실시한다고 보고하여

본 연구결과와 유사하였다.

온라인 교육을 실시하는지의 여부는 실시한다는 응답자는 49.5%,실시하

지 않는 응답자는 50.2%로 현재 온라인을 통한 교육은 일부 특급호텔을

대상으로 운영되고 있는 것으로 나타났다.단체급식소 대상으로 한 위생

교육 실태 선행연구에서 효과적인 위생교육을 위해 다양하고 체계적인 교

육프로그램의 연구와 조리종사자의 위생관리의 이해를 높이는 교육 자료

가 필요하다고 보고 하였다(ParkSHetal2009).
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Table4.Performancehygieneeducationprogram

Characteristics Categories N Frequency(%)

Numberof

hygieneeducation

(peryear)

1-2 122 42.5

3-5 86 30.0

morethan6 79 27.5

Total 287 100.0

Timeofeducation

≥30min 77 26.7

31-60min 165 57.3

61-90min 13 4.5

91-120min 33 11.5

Total 288 100.0

Hygieneeducation
instructor

Internalinstructor 135 46.7

Externalspecialist 27 9.3

Internalinstructor
+Externalspecialist

127 43.9

Total 289 100.0

Online
Education

Yes 144 49.8

No 145 50.2

Total 289 100.0

Total 289 100.0
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3.위생관리 평가 도구의 신뢰성

호텔 조리사의 위생관리 중요도 및 수행도의 신뢰도를 검증하기 위하여

식품검수 위생,식품조리위생,식품보관위생,개인위생,시설환경위생의

Cronbach̀salpha계수를 산출한 결과를 Table5에 제시하였다.

중요도 전체 신뢰도는 0.95이고 각 요인별 신뢰도 계수는 0.78∼0.88이었

다.수행도의 전체 신뢰도는 0.93이고 각 요인별 신뢰도 계수는 0.69∼0.78

로 이는 Nunnelly(1967)가 제시한 0.70수준에 적합하였다.

Table5.Reliabilitycoefficientofimportanceandperformance

Characteristics Factor Cronbach̀salpha

Importance

Inspectionhygiene 0.78

0.95

Cookinghygiene 0.88

Storagehygiene 0.78

Personalhygiene 0.85

Environmentalfacility
hygiene

0.86

Performance

Inspectionhygiene 0.69

0.93

Cookinghygiene 0.85

Storagehygiene 0.76

Personalhygiene 0.83

Environmentalfacility
hygiene 0.78
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4.호텔 주방위생에 대한 중요도,수행도,gap

호텔 위생에 대하여 조리사들이 중요하다고 생각하는 정도(중요도)와 수

행하고 있다고 느끼는 정도(수행도),gap(수행도-중요도)을 평가한 결과는

Table6에 제시하였다.중요도의 총 평균은 4.33/5.00점,수행도의 총 평균

은 4.23/5.00점,gap의 총 평균은 –0.12점으로 나타났다.호텔 조리사들이

주방위생이 중요하다고 인식하는 것에 비해 수행도가 낮게 나타나 위생

교육의 필요성을 보여준다.

호텔 위생의 영역별 중요도 점수는 식품검수위생 4.42점,식품조리위생

4.34점,식품보관위생 4.31점,개인위생 4.30점,시설환경위생 4.33점으로

식품검수위생 영역에서 가장 높은 점수를 보였으며 개인위생 영역에서 가

장 낮은 점수를 보였다.세부항목에서,중요도 점수가 가장 높은 항목은

‘식품 표시사항 및 원산지와 유통기한의 확인’4.69점,식재료의 선입선출

4.56점이었으며 가장 낮은 항목은 ‘식품의 수납량은 내부용량의 70% 유

지’4.01점으로 나타났다.Kim Y(2009)의 연구에서는 식품 조리보관 요인

의 중요도 점수 중 ‘식재료의 선입선출’4.64점,‘냉장,냉동고의 올바른 온

도관리’4.51점,‘재료에 따른 칼과 도마 사용’4.51점으로 중요하다고 인식

하였다.

호텔 위생의 영역별 수행도 점수는 식품검수위생 4.29점,식품조리위생

4.22점,식품보관위생 4.20점,개인위생 4.20점,시설환경위생 4.24점으로

식품검수위생에서 가장 높은 점수를 보였으며,식품보관위생 4.20점으로

가장 낮은 점수를 보였다.세부항목에서,수행도 점수가 가장 높은 항목은

‘식품 표시사항 및 원산지와 유통기한의 확인’4.58점이었으며 가장 낮은

항목은 ‘식품의 수납량은 내부용량의 70%유지’3.84점으로 나타났다.

중요도와 수행도 차이인 gap점수는 식품검수위생 -0.12점,식품조리위

생 -0.15점,식품보관위생 -0.10점,개인위생 -0.10점,시설환경위생 -0.08
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점으로 식품조리위생 영역이 가장 큰 차이를 보였다.세부항목에서는 ‘손

상처 시 조리업무를 하지 않거나 적절한 조치’-0.20점으로 가장 큰 차이

를 보였다.이는 손상처가 식중독을 유발할 수 있어 중요하다고 인식은

하고 있으나 근무여건상 손 상처 시 적절한 조치가 되지 않고 조리에 임

하는 경우로 중요도에 비해 수행의 차이가 많이 나는 것으로 이 부분에

대한 특별한 이해와 교육이 필요한 것으로 사료 된다.

Kim JM등(2007)의 서울시내 특급호텔을 연회주방에 종사하는 조리사를

대상으로 식품안전규칙,식품저장,식품유통기한,식품보관의 중요도와 수

행도 차이연구에서 중요도 평균 점수는 4.49점으로 대부분의 항목이 5점

만점에 4점 이상의 평균을 보였으나.수행도 평균 점수는 4.27점으로 중요

도에 비해 수행도 점수가 유의하게 낮게 나타나 지속적인 교육과 관리가

필요하다고 보고하였다.
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Table6.Meanscoresforimportance,performance,andgapofhotel

hygiene

　 Importance1) Performance2) Gap
3)

Inspectionhygiene 　 　 　

ChecktheFoodLabeling,origin,bestbefore

date
4.69±0.58 4.58±0.64 -0.10±0.61

ManagingfoodaccordingFIFO 4.56±0.61 4.50±0.60 -0.06±0.61

InspectafterarrangeWithin30minutes 4.20±0.73 4.02±0.76 -0.17±0.79

Keepingfreezeandcoolmaterialsover20cmfrom

theground
4.25±0.74 4.07±0.76 -0.17±0.79

Submean 4.42±0.52 4.29±0.50 -0.12±0.49

Cookinghygiene 　 　 　

Thawinginrefrigerator,within48hours 4.28±0.72 4.16±0.71 -0.11±0.73

Notallowrefreezingofthawedfoods. 4.40±0.70 4.27±0.74 -0.13±0.74

Separatingcuttingboardsitsusage 4.41±0.65 4.28±0.74 -0.12±0.74

Washing and sterilization of knives and

cuttingboards.
4.41±0.64 4.28±0.70 -0.13±0.69

Keepingice-machinetopreventthebacterial

multiplication.
4.36±0.71 4.16±0.75 -0.19±0.81

Sterilizingdishrugandusingdisposablewiper. 4.34±0.67 4.37±0.68 0.02±0.64

Wearingsanitarymaskandgloves 4.22±0.72 4.11±0.73 -0.11±0.78

Bowlandspoononlyfortest 4.16±0.82 4.01±0.82 -0.15±0.94

Keepingcleankitchenstation 4.43±0.63 4.35±0.64 -0.08±0.71

Submean 4.34±0.50 4.22±0.49 -0.15±0.39

Storage hygiene 　 　 　

Cookedfoodonthetop,raw materialsonthe

bottom.
4.22±0.75 4.12±0.78 -0.09±0.78

Keeping separatemeat,Fish and shellfish,

poultry,vegetable
4.40±0.68 4.29±0.72 -0.11±0.74

Keepingfoodhermeticallysealed. 4.48±0.65 4.38±0.65 -0.10±0.66

Labelingexpirationdateofcookedfood 4.43±0.64 4.38±0.69 -0.05±0.72

Keeping within 70% ofrefrigerator when

storingfood.
4.01±0.79 3.84±0.84 -0.17±0.82

Submean 4.31±0.52 4.20±0.53 -0.10±0.46

계속
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　 Importance
1)

Performance
2) Gap

3)

Personalhygiene 　 　 　

Washhandswithsoapaftercooking 4.41±0.70 4.28±0.73 -0.12±0.86

Usingcleanerandpapertowelwhenwashing

hands.
4.29±0.71 4.22±0.77 -0.06±0.83

Cleanupclothes,cap 4.39±0.68 4.31±0.65 -0.07±0.70

Keepingshortnailandcleanhair. 4.45±0.62 4.35±0.64 -0.09±0.67

Nopermissionofcutsandsoresonhands 4.29±0.69 4.09±0.88 -0.20±0.91

Verifyingthereportsofhealthinspection 4.18±0.72 4.20±0.80 0.01±0.79

Usinghandsandfeetsanitizerwhilegointo

thekitchen.
4.12±0.73 3.97±0.88 -0.15±0.90

Submean 4.30±0.50 4.20±0.54 -0.10±0.49

Environmentalfacilityhygiene 　 　 　

Separategarbagecollection. 4.37±0.65 4.27±0.65 -0.09±0.71

Cleaningkitchenfloors 4.34±0.65 4.31±0.62 -0.03±0.62

Labeling and separate storage ofdetergents,

disinfectantsandpesticides
4.32±0.71 4.32±0.65 -0.00±0.73

Regulatedsterilizeforpreventharmfulinsect. 4.37±0.68 4.25±0.74 -0.12±0.75

Maintaining air conditioner and kitchen

hoodsregularly.
4.23±0.71 4.05±0.77 -0.17±0.77

Submean 4.33±0.55 4.24±0.50 -0.08±0.47

Total 4.33±0.44 4.23±0.44 -0.12±0.33

Mean±SD

1,2)Scalescore:1(neverimportant,verypoor)-5(veryimportant,verygood)

3)GAP=Performance-Importance
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5.호텔 주방위생의 중요도

1)일반사항에 따른 위생의 중요도

일반사항에 따른 위생의 중요도를 Table7에 제시하였다.성별에 따른 차

이에서,중요도 전체 평균 점수는 남자 4.36점,여자 4.29점이고 각 영역

모두 남자가 여자보다 높은 점수를 보였으나 유의적인 차이는 나타나지

않았다.HwangKS(2009)의 충청도 및 대구지역 특급호텔 주방위생에 관

한 중요도 인식이 위생관리에 미치는 영향 연구에서 성별과 연령에 따라

서는 주방위생 중요도 인식에 대해 집단 간의 유의적인 차이가 나타나지

않았다고 보고 하였다.연령에 따른 차이에서,중요도는 46세 이상이 4.38

점,26∼35세 4.34점,36∼45세 4.36점,25세 이하가 4.29점으로 가장 낮았

고,연령이 높은 경우 위생 중요도 점수가 높았으나 유의적인 차이는 나

타나지 않았고,또한 각 위생 영역에서도 유의적인 차이를 보이지 않았다.

학력에 따른 차이에서,중요도 전체 평균 점수는 전문대학 졸업이 4.38

점,대학원 졸업 4.37점,대학졸업 4.31점,고등학교 졸업 4.21점으로 고등

학교 졸업이 가장 낮은 점수를 보였으나 유의적인 차이는 없었다.Jang

MH(2010)의 특급호텔을 대상으로 학력에 따른 인지 및 수행도 차이 연구

에서 조리 기구 위생을 제외한 개인위생,식품위생 영역은 대학 이상의

학력에서 인지 수준이 가장 높게 보고되었고,Kim JM등(2007)은 호텔 연

회주방 조리사의 학력에 따른 식품위생의 중요도의 인식에 대학 졸업의

집단이 4.54점으로 가장 높은 점수를 보였고,전문대졸이 4.52점,고등학교

졸업 4.18점으로 전문대학 졸업이상의 학력과 고등학교 졸업 학력에 유의

적인 차이를 보고 하였다.
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Table7.Importanceofhygienebygeneralcharacteristics

Characteristics Inspectionhygiene Cookinghygiene Storagehygiene Personalhygiene
Environmental
facilityhygiene

Total

Gender

Male 4.46±0.53 4.35±0.49 4.31±0.48 4.33±0.47 4.35±0.51 4.36±0.41

Female 4.35±0.49 4.30±0.52 4.30±0.58 4.25±0.56 4.27±0.62 4.29±0.49

t-value(probability) 1.782(0.076) 0.791(0.430) 0.267(0.790) 1.242(0.215) 1.113(0.267) 1.160(0.247)

Age
(years)

≤ 25 4.33±0.44 4.27±0.51 4.28±0.55 4.28±0.54 4.29±0.58 4.29±0.46

26-35 4.44±0.65 4.35±0.57 4.27±0.51 4.31±0.53 4.37±0.54 4.34±0.47

36-45 4.46±0.45 4.38±0.42 4.35±0.48 4.31±0.46 4.30±0.52 4.36±0.39

≥ 46 4.53±0.42 4.37±0.45 4.37±0.53 4.34±0.47 4.35±0.54 4.38±0.42

F-value(probability) 1.485(0.219) 0.728(0.536) 0.592(0.621) 0.150(0.930) 0.322(0.810) 0.539(0.656)

Education
level

Highschool 4.29±0.44 4.22±0.47 4.22±0.49 4.18±0.51 4.2±0.54 4.21±0.43

College 4.48±0.47 4.37±0.50 4.35±0.52 4.34±0.50 4.39±0.53 4.38±0.44

University 4.37±0.66 4.33±0.50 4.26±0.51 4.30±0.52 4.30±0.56 4.31±0.45

Graduateschool 4.56±0.42 4.37±0.49 4.34±0.57 4.38±0.43 4.26±0.60 4.37±0.44

F-value(probability) 2.333(0.074) 1.194(0.312) 1.082(0.357) 1.472(0.222) 1.711(0.165) 1.824(0.143)

Mean±SDScalescore:1(neverimportant)-5(veryimportant)

abc)Superscriptswithdifferentalphabetsinarow aresignificantlydifferentbyDuncan'smultiplerangetest
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2)업무사항에 따른 위생의 중요도

업무사항에 따른 위생의 중요도 결과를 Table8에 제시하였다.경력에 따

른 차이에서 위생의 중요도 전체 평균 점수는 10년 이상∼15년 미만에서

4.38점,1년∼5년 4.36점,5년∼10년 4.32점,1년 미만은 4.25점 이었으나

유의적인 차이는 보이지 않았다.고용형태에 따른 차이에서 위생의 전체

중요도 점수는 정규직이 4.35점,비정규직이 4.30점 이었다.각 영역에서

개인위생영역을 제외한 식품검수위생 ,식품조리위생,식품보관위생,시설

환경위생에서 정규직이 비정규직에 비해 높은 점수를 보였으나 유의적인

차이는 없었다.국내 특급호텔을 대상으로 조리 종사자의 위생관리 지식

과 수행에 관한 연구에서 고용 상태에 따른 위생관리 인지도 점수에서 정

규직 종사자가 계약직,임시직에 비해 높은 점수를 보인 연구와 유사하였

다.(Kim BRM etal2007)

직급에 따른 차이에서 위생의 중요도는 대리급 이상 4.41점,사원 4.36

점,지원사원 4.25점이었다.식품보관위생 영역을 제외한 식품검수위생,식

품조리위생,개인위생,시설환경위생 영역에서 직급이 높은 경우 높은 중

요도 점수를 보였으나 유의적인 차이는 없었다.이는 서울 특급호텔을 대

상으로 한 조리업무 수행에 관한 연구에서 인턴사원들이 개인위생에 대한

중요도 인식이 가장 낮았으며 직급이 높아질수록 중요도 인식이 높은 경

향을 보여 부조리장 이상의 집단에서 중요도 인식 및 수행도가 가장 높게

나타나 연구결과와 유사하였다(JangMH& KangKO2011).

업장에 따른 차이에서,중요도 전체 평균 점수는 일식당이 4.52점,중식

당 4.44점,제과・제빵 4.37점,양식당 4.33점,기타 4.23점,한식당 4.22점

이었으나 유의적인 차이는 없었다.개인위생 영역에서는 한식당 조리사는

일식당 조리사와 제과․제빵 조리사 보다 유의적(P<0.01)으로 낮은 점수
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를 보였으나 식품검수위생,식품조리위생,식품보관위생,시설환경위생영

역에서는 유의적인 차이를 보이지 않았다.대구 경북 외식업소의 조리종

사자의 위생인지도 및 고객 위생만족도에서 조리 종사자의 인지도를 살펴

보면,업소별 인지도가 양식당과 일식당이 중식당에 비해 유의하게 높게

나타났으며 한식당의 경우 식품보관,기기세척,검식 및 배선영역의 인지

도가 낮게 나타났다(ParkYHetal2007).
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Table8.Importanceofhygienebyworkingstatus

Characteristics Inspectionhygiene Cookinghygiene Storagehygiene Personalhygiene
Environmental
facilityhygiene

Total

Working
periods
(years)

<1 4.29± 0.43 4.23± 0.49 4.25± 0.48 4.26± 0.49 4.22± 0.58 4.25± 0.42

1-5 4.47±0.47 4.38±0.50 4.28±0.58 4.33±0.50 4.37±0.55 4.36±0.45

5-10 4.41±0.82 4.32±0.57 4.33±0.55 4.27±0.66 4.29±0.58 4.32±0.54

10-15 4.41±0.52 4.38±0.58 4.36±0.52 4.35±0.49 4.41±0.53 4.38±0.47

≥ 15 4.49±0.41 4.36±0.39 4.35±0.46 4.30±0.44 4.32±0.51 4.35±0.36

F-value(probability) 1.377(0.242) 0.939(0.442) 0.463(0.763) 0.308(0.872) 0.906(0.461) 0.773(0.543)

Employment
status　

Regular 4.45± 0.55 4.36± 0.49 4.34± 0.49 4.30± 0.48 4.34± 0.52 4.35± 0.43

Contract 4.37±0.46 4.28±0.51 4.25±0.56 4.31±0.54 4.29±0.60 4.30±0.46

t-value(probability) 1.241(0.215) 1.371(0.172) 1.268(0.206) -0.013(0.989) 0.797(0.426) 1.067(0.287)

Jobtitle

Cookhelper 4.32± 0.46 4.25± 0.52 4.21± 0.57 4.24± 0.55 4.24± 0.59 4.25± 0.47

Cook 4.45±0.54 4.35±0.51 4.35±0.49 4.33±0.50 4.35±0.56 4.36±0.44

Chef 4.51±0.48 4.46±0.33 4.33±0.48 4.33±0.39 4.41±0.34 4.41±0.32

F-value(probability) 2.234(0.109) 2.182(0.115) 1.893(0.153) 0.815(0.444) 1.398(0.249) 2.071(0.128)

Working
place

Westernkit. 4.44± 0.56 4.35± 0.47 4.30± 0.51 4.29± 0.47
abc

4.31± 0.51 4.33± 0.42

Koreankit 4.36±0.52 4.24±0.58 4.21±0.63 4.13±0.59
a

4.2±0.66 4.22±0.53

Chinesekit. 4.51±0.40 4.47±0.42 4.39±0.49 4.39±0.57
abc

4.45±0.44 4.44±0.39

Japanesekit. 4.51±0.34 4.51±0.41 4.54±0.41 4.54±0.42
c

4.50±0.62 4.52±0.39

Bakerykit. 4.41±0.52 4.30±0.50 4.35±0.49 4.42±0.45
bc

4.4±0.52 4.37±0.42

Etc. 4.33±0.54 4.26±0.54 4.18±0.41 4.17±0.50
ab

4.26±0.55 4.23±0.40

F-value(probability) 0.549(0.739) 1.316(0.257) 1.715(0.131) 3.147(0.009) 1.480(0.196) 1.965(0.084)

  

Mean±SDScalescore:1(neverimportant)-5(veryimportant)

abc)Superscriptswithdifferentalphabetsinarow aresignificantlydifferentbyDuncan'smultiplerangetest
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3)위생교육현황에 따른 위생의 중요도

위생교육현황에 따른 차이에서 위생의 중요도 점수는 Table9에 제시

하였다.위생교육 횟수에 따른 중요도 전체 평균 점수는 6회 이상이 4.38

점,3∼5회 4.33점,1∼2회 431점으로 교육 횟수가 많은 경우 중요도 점수

가 높게 나타났으나 유의적인 차이는 없었다.

위생교육 시간에서는 1회 실시 시 91∼120분 4.43점,61∼90분 4.35,31

∼60분 4.34점,30분 이하 4.28점이였다.교육시간이 긴 경우 중요도의 점

수는 높은 것으로 나타났으나 유의적인 차이는 없었다.

위생교육 담당자에 따른 차이에서 중요도 점수는 사내위생 담당자 4.30

점,외부 위생 강사 4.36점,외부와 내부를 병행한 담당자일 경우 4.37점으

로 가장 높게 나타났으나 유의적인 차이는 없었다.

온라인 위생교육에 따른 위생의 중요도 전체 평균 점수는 온라인 교육

실시 그룹은 4.39점으로 미실시 그룹 4.28점보다 유의적(P<0.05)으로 높게

나타났다.식품보관위생 영역(P<0.05),개인위생(P<0.01),시설환경위생 영

역(P<0.05)에서도 온라인교육 실시 그룹이 미실시 그룹에 유의적으로 높

게 나타났다.
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Table9.Importanceofhygienebyhygieneeducation

Characteristics Inspectionhygiene Cookinghygiene Storagehygiene Personalhygiene
Environmental
facilityhygiene

Total

Number of

hygiene

education

(peryear)

1-2 4.39±0.45 4.34±0.44 4.27±0.49 4.28±0.46 4.29±0.51 4.31±0.39

3-5 4.40±0.65 4.31±0.54 4.32±0.56 4.28±0.54 4.36±0.52 4.33±0.48

morethan6 4.51±0.45 4.35±0.54 4.36±0.52 4.37±0.52 4.35±0.64 4.38±0.48

F-value(probability) 1.382(0.253) 0.140(0.869) 0.782(0.459) 1.018(0.363) 0.48(0.619) 0.561(0.572)

Timeof
education

≥30min 4.35±0.53 4.29±0.48 4.23±0.49 4.25±0.47 4.29±0.47 4.28±0.39

31-60min 4.44±0.53 4.35±0.51 4.33±0.53 4.30±0.54 4.32±0.59 4.34±0.47

61-90min 4.26±0.49 4.40±0.42 4.21±0.54 4.36±0.43 4.44±0.46 4.35±0.35

91-120min 4.57±0.42 4.38±0.48 4.43±0.50 4.44±0.44 4.41±0.55 4.43±0.42

F-value(probability) 1.838(0.140) 0.353(0.787) 1.468(0.223) 1.102(0.349) 0.549(0.650) 0.935(0.424)

Hygiene
education
instructor

Internalinstructor 4.43±0.57 4.29±0.55 4.29±0.55 4.25±0.59 4.28±0.58 4.30±0.49

Externalspecialist 4.55±0.47 4.38±0.58 4.31±0.45 4.30±0.38 4.30±0.53 4.36±0.39

Internalinstructor
+Externalspecialist

4.39±0.46 4.38±0.41 4.33±0.49 4.37±0.42 4.37±0.52 4.37±0.39

F-value(probability) 1.023(0.361) 1.283(0.279) 0.228(0.796) 1.709(0.183) 0.912(0.403) 0.941(0.392)

Online
Education

Yes 4.44±0.47 4.37±0.50 4.38±0.48 4.38±0.45 4.39±0.55 4.39±0.42

No 4.41±0.56 4.31±0.49 4.23±0.54 4.23±0.54 4.26±0.54 4.28±0.45

t-value(probability) 0.470(0.639) 1.016(0.310) 2.468(0.014) 2.654(0.008) 1.981(0.049) 2.016(0.045)

Mean±SDScalescore:1(neverimportant)-5(veryimportant)

abc)Superscriptswithdifferentalphabetsinarow aresignificantlydifferentbyDuncan'smultiplerangetest
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6.호텔 위생의 수행도

1)일반사항에 따른 위생의 수행도

일반사항에 따른 위생의 수행도 결과는 Table10에 제시하였다.성별에

따른 수행도 전체 평균 점수는 남자 4.24점 여자 4.19점으로 모든 항목에

서 남자가 높게 나타났으나 유의적인 차이는 없었다.

연령에 따른 차이에서,46세 이상에서 4.37점으로 가장 높은 수행도 점

수를 보였고 36∼45세 4.25점,26∼35세 4.24점,25세 이하는 4.10점 이었

으나 유의적인 차이가 없었다.각 영역에서는 개인위생 영역에서 46세 이

상의 연령이 다른 연령층보다 유의적(P<0.05)으로 높은 수행도 점수를 보

였다.이는 JangMH(2010)의 서울 지역 호텔 대상으로 한 위생교육 현황

과 조리업무 인지 및 직무 수행도 연구에서 40세 이상의 연령에서 개인위

생 및 음식위생 안전 의식 정도가 유의적으로 높다고 보고하여 본 연구와

유사한 결과를 보였다.

학력에 따른 위생의 수행도에서는 대학원 졸업이상 4.28점,전문대학

4.24점,대학 졸업 4.23점,고등학교 졸업 4.16점 이었으나 유의적인 차이

는 나타나지 않았다.이는 Kim JM 등(2007)의 서울 지역 특급호텔을 대

상으로 한 주방 종사원의 중요도와 수행도 인식 연구에서 고졸이하의 집

단에 비하여 전문대졸 이상의 집단이 위생의 수행도가 높다는 연구 결과

와 유사하였다.
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Table10.Performanceofhygienebygeneralcharacteristics

Characteristics Inspectionhygiene Cookinghygiene Storagehygiene Personalhygiene
Environmental
facility Total

Gender

Male 4.31±0.50 4.23±0.47 4.22±0.53 4.21±0.52 4.27±0.45 4.24±0.41

Female 4.25±0.50 4.20±0.53 4.16±0.53 4.18±0.58 4.18±0.58 4.19±0.48

t-value(probability) 0.987(0.325) 0.565(0.572) 0.952(0.342) 0.402(0.688) 1.443(0.150) 0.926(0.355)

Age
(years)

≤ 25 4.21±0.51 4.15±0.52 4.13±0.53 4.10±0.65
a

4.16±0.57 4.14±0.49

26-35 4.26±0.55 4.23±0.53 4.23±0.56 4.23±0.46
a

4.27±0.47 4.24±0.43

36-45 4.36±0.41 4.25±0.43 4.17±0.50 4.20±0.52
a

4.28±0.46 4.25±0.38

≥ 46 4.45±0.48 4.33±0.45 4.38±0.42 4.42±0.43
b

4.29±0.47 4.37±0.39

F-value(probability) 2.564(0.055) 1.292(0.277) 2.043(0.108) 3.104(0.027) 1.141(0.333) 2.395(0.069)

Education
level

Highschool 4.20±0.50 4.15±0.49 4.14±0.52 4.12±0.60 4.19±0.47 4.16±0.45

College 4.32±0.51 4.23±0.50 4.22±0.50 4.19±0.57 4.27±0.54 4.24±0.45

University 4.26±0.49 4.22±0.50 4.19±0.62 4.28±0.46 4.20±0.44 4.23±0.42

Graduateschool 4.44±0.32 4.30±0.44 4.22±0.42 4.24±0.43 4.23±0.49 4.28±0.36

F-value(probability) 1.432(0.234) 0.507(0.678) 0.286(0.836) 0.833(0.477) 0.503(0.680) 0.576(0.631)

Mean±SDScalescore:1(verypoor)-5(verygood)

abc)Superscriptswithdifferentalphabetsinarow aresignificantlydifferentbyDuncan'smultiplerangetest
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2)업무사항에 따른 위생의 수행도

업무사항에 따른 위생의 수행도결과는 Table11에 제시하였다.경력에 따

른 차이에서,수행도 전체 평균 점수는 경력 15년 이상에서 4.31점으로 가

장 높은 점수를 보였으며,10년∼15년 4.25점,1년∼5년 4.23점,5∼10년

4.20점,1년 미만에서 4.10점으로 가장 낮은 수행도 점수를 보였으나 유의

적인 차이는 없었다.각 영역에서,식품조리위생,식품보관위생,개인위생

영역에서는 유의적인 차이는 없었으나,식품검수위생에서 경력이 1년 미

만보다 15년 이상에서 유의적(P<0.05)으로 높게 나타났다.고용형태에

따라서는 정규직 4.26점,비정규직 4.16점으로 비정규직에 비해 정규직이

모든 항목에서 높게 나타났으나 유의적인 차이는 보이지 않았다.이는

HwangKS(2009)의 충청 대구지역 특급호텔을 조리사를 대상으로 한 연

구에서 정규직이 비정규직에 비해 위생 인지수행이 높다는 연구결과와 유

사하였다.

직급에 따른 차이에서,위생 수행도 전체 평균 점수는 대리급 이상이

4.37점으로 사원 4.25점,지원사원이 4.13점보다 수행도 점수가 높게 나타

났으며,유의적인(P<0.05)차이를 보였다.대리급 이상은 지원 사원과 사원

에 비해 식품검수위생((P<0.01),시설환경위생(P<0.05)에서 유의적으로 높

은 수행도 점수를 보였고,식품조리위생,식품보관위생은 대리급 이상이

지원 사원보다 유의적(p<0.05)으로 높은 수행도 점수를 보였다.

업무형태에 따른 위생의 수행도 전체 평균 점수 에서는 일식당이 4.33점

으로 가장 높았고 중식당 4.26점,양식당 4.24점,한식당 4.17점,제과․제

빵 4.17점 이었으나 유의적인 차이를 보이지 않았다.
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Table11.Performanceofhygienebyworkingstatus

Characteristics Inspectionhygiene Cookinghygiene Storagehygiene Personalhygiene Environmental
facilityhygiene

Total

Working
periods
(years)

〈 1 4.16±0.51
a

4.11±0.54 4.08±0.53 4.07±0.64 4.1±0.57 4.10±0.49

1-5 4.26±0.53
ab

4.23±0.50 4.19±0.59 4.22±0.54 4.27±0.51 4.23±0.45

5-10 4.24±0.56
ab

4.23±0.46 4.23±0.50 4.13±0.48 4.21±0.50 4.20±0.42

10-15 4.35±0.51
ab

4.21±0.57 4.28±0.53 4.21±0.58 4.26±0.46 4.25±0.46

≥ 15 4.43±0.37
b

4.29±0.40 4.24±0.46 4.32±0.45 4.33±0.45 4.31±0.35

F-value(probability) 2.711(0.030) 1.047(0.383) 1.040(0.387) 1.837(0.122) 1.807(0.128) 1.899(0.111)

Employment
status　

Regular 4.33±0.49 4.25±0.47 4.24±0.52 4.23±0.50 4.28±0.47 4.26±0.41

Contract 4.23±0.50 4.16±0.53 4.13±0.53 4.15±0.61 4.16±0.55 4.16±0.48

t-value(probability) 1.546(0.123) 1.429(0.154) 1.706(0.089) 1.182(0.238) 1.941(0.053) 1.778(0.076)

Jobtitle

Cookhelper 4.20±0.53
a

4.12±0.56
a

4.09±0.55
a

4.11±0.63 4.13±0.56
a

4.13±0.50
a

Cook 4.30±0.50
a

4.24±0.46
ab

4.22±0.52
ab

4.23±0.47 4.25±0.48
a

4.25±0.40
a

Chef 4.52±0.37
b

4.37±0.46
b

4.36±0.43
b

4.26±0.64 4.43±0.38
b

4.37±0.38
b

F-value(probability) 4.757(0.009) 3.171(0.043) 3.366(0.036) 1.563(0.211) 4.347(0.014) 4.095(0.018)

Working
place

Westernkit. 4.32±0.53 4.25±0.46 4.20±0.51 4.20±0.49 4.25±0.47 4.24±0.41

Koreankit 4.26±0.51 4.19±0.57 4.17±0.59 4.12±0.67 4.15±0.61 4.17±0.54

Chinesekit. 4.30±0.51 4.28±0.49 4.20±0.56 4.23±0.69 4.28±0.46 4.26±0.47

Japanesekit. 4.28±0.47 4.35±0.48 4.32±0.48 4.37±0.45 4.27±0.47 4.33±0.41

Bakerykit 4.26±0.45 4.08±0.52 4.17±0.56 4.22±0.49 4.21±0.49 4.17±0.43

Etc. 4.34±0.43 4.28±0.42 4.2±0.43 4.14±0.57 4.36±0.55 4.26±0.35

F-value(probability) 0.187(0.967) 1.294(0.266) 0.289(0.919) 0.749(0.587) 0.589(0.709) 0.587(0.710)

Mean±SDScalescore:1(verypoor)-5(verygood)

abc)Superscriptswithdifferentalphabetsinarow aresignificantlydifferentbyDuncan'smultiplerangetest
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3)위생교육현황에 따른 위생의 수행도

위생교육현황에 따른 위생의 수행도 결과는 Table12에 제시하였다.

년 교육 횟수에 따른 수행도 전체 평균 점수는 1∼2회 4.15점,3∼5회

4.25점,6회 이상 4.31점으로 6회 이상이 1∼2회보다 유의적(P<0.05)으로

높게 나타났으며 식품보관 위생과 개인위생 영역에서 6회 이상일 때 1∼2

회보다 유의적(P<0.05)으로 높은 점수를 보였다.교육시간에 따른 수행

도에서는 30분 이하 4.17점,31∼60분 4.27점,61∼90분 4.10점,91∼120분

4.15점으로 나타났으나 유의적인 차이는 보이지 않았다.

교육 담당자에 따른 수행도 전체 평균 점수는 사내와 외부 병행 시

4.27점으로 가장 높게 나타났으며,외부 위생 강사 4.24점,사내위생 담당

자 4.18점으로 유의적인 차이는 없었으나 개인위생(P<0.01)과 시설환경위

생(P<0.05)에서 사내강사와 외부강사는 사내와 외부 병행 시와 유의적인

차이를 보였다

온라인 교육의 실시여부에 따른 수행도 전체 평균 점수는 온라인 실시

그룹은 4.28점,미실시 그룹이 4.17점으로 온라인 교육 실시그룹이 미실시

그룹에 비해 유의적(P<0.01)으로 높게 나타났으며,개인위생영역에서도

온라인 실시 그룹이 미실시 그룹에 비해 유의적(P<0.05)으로 높은 점수를

보였다.ByunJS(2004)는 호텔조리사의 의식수준 연구 결과에서 위생교

육으로 얻은 지식을 조리 작업 시 81%정도를 수행에 적용하고 있다고 보

고하였다.본 연구에서 위생의 수행도는 교육시간이 길고 횟수가 많을수

록 수행도 점수는 높게 나타났으며 교육담당자가 사내와 외부병행으로 실

시했을 때 수행도 점수가 높게 나타나 다양한 형태의 교육이 수행에 영향

을 미칠 것으로 사료된다.
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Table12.Performanceofhygienebyhygieneeducation

Characteristics Inspectionhygiene Cookinghygiene Storagehygiene Personalhygiene
Environmental
facilityhygiene Total

Number

ofhygiene

education

(peryear)

1-2 4.22±0.47 4.17±0.49 4.10±0.50
a

4.11±0.56
a

4.18±0.49 4.15±0.42
a

3-5 4.36±0.53 4.25±0.50 4.22±0.51
ab

4.23±0.55
ab

4.23±0.51 4.25±0.45
ab

morethan6 4.33±0.49 4.27±0.49 4.31±0.56
b

4.32±0.49
b

4.33±0.50 4.31±0.43
b

F-value(probability) 2.279(0.104) 1.104(0.333) 4.000(0.019) 3.917(0.021) 2.075(0.127) 3.217(0.042)

Timeof
education

≥30min 4.18±0.48 4.13±0.47 4.19±0.49 4.14±0.63 4.23±0.43 4.17±0.42

31-60min 4.36±0.49 4.27±0.51 4.22±0.54 4.28±0.50 4.26±0.54 4.27±0.44

61-90min 4.21±0.63 4.17±0.48 3.98±0.56 3.98±0.44 4.15±0.60 4.10±0.45

91-120min 4.26±0.49 4.22±0.47 4.22±0.56 4.08±0.52 4.16±0.45 4.18±0.42

F-value(probability) 2.524(0.058) 1.389(0.246) 0.824(0.482) 2.598(0.053) 0.507(0.677) 1.592(0.192)

Hygiene
education
instructor

Internalinstructor 4.32±0.53 4.20±0.49 4.18±0.57 4.11±0.57
a

4.16±0.52
a

4.18±0.45

Externalspecialist 4.30±0.51 4.28±0.67 4.22±0.53 4.10±0.69
a

4.31±0.51
b

4.24±0.51

Internalinstructor
+Externalspecialist 4.27±0.46 4.23±0.45 4.22±0.48 4.32±0.45

b
4.31±0.47

b
4.27±0.40

F-value(probability) 0.332(0.718) 0.413(0.662) 0.147(0.863) 5.594(0.004) 3.141(0.045) 1.201(0.302)

Online
Education

Yes 4.34±0.44 4.26±0.47 4.24±0.53 4.31±0.48 4.29±0.49 4.28±0.41

No 4.25±0.55 4.18±0.51 4.16±0.52 4.10±0.58 4.19±0.51 4.17±0.45

t-value(probability) 1.470(0.143) 1.343(0.180) 1.397(0.163) 3.366(0.001) 1.612(0.108) 2.239(0.026)

Mean±SDScalescore:1(verypoor)-5(verygood)

abc)Superscriptswithdifferentalphabetsinarow aresignificantlydifferentbyDuncan'smultiplerangetest
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7.호텔위생의 gap

1)일반사항에 따른 위생의 gap

일반사항에 따른 위생의 gap결과는 Table13에 제시하였다.

성별에 따른 위생의 차이에서 전체 평균 점수는 남자-0.12점이 여자-0.11

점 보다 높았으나,유의적인 차이는 없었다.

나이에 따른 위생의 차이에서 전체 평균 점수는 25세 이하-0.16점,26∼

35세-0.11점,36∼45세-0.12점,46세 이상-0.02점이였으며,유의적인 차이

는 없었다.

학력에 따른 위생의 차이에서 전체 평균 점수는 고등학교 졸업 -0.07점,

전문대학 졸업 -0.15점,대학 졸업 -0.09점,대학원 졸업 이상 -0.11점으로

전문대학 졸업에서 가장 높고 고등학교 졸업이 가장 낮은 것으로 나타났

으나 유의적인 차이는 없었다.
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Table13.Gapofhygienebygeneralcharacteristics

Characteristics Inspectionhygiene Cookinghygiene Storagehygiene Personalhygiene Environmental
facilityhygiene

Total

Gender

Male -0.14± 0.49 -0.16±0.40 -0.09±0.47 -0.11±0.49 -0.08±0.46 -0.12±0.33

Female -0.09±0.51 -0.15±0.37 -0.13±0.44 -0.06±0.48 -0.09±0.49 -0.11±0.34

t-value(probability) 0.866(0.387) 0.213(0.832) 0.791(0.429) 0.834(0.405) 0.241(0.810) 0.290(0.772)

Age
(years)

≤ 25 -0.12±0.49 -0.18±0.39 -0.15±0.44 -0.18±0.53 -0.13±0.49 -0.16±0.34

26-35 -0.17±0.56 -0.16±0.43 -0.03±0.44 -0.07±0.46 -0.1±0.49 -0.11±0.35

36-45 -0.09±0.47 -0.15±0.36 -0.18±0.50 -0.11±0.52 -0.02±0.45 -0.12±0.34

≥ 46 -0.08±0.35 -0.09±0.32 0.01±0.41 0.08±0.33 -0.06±0.41 -0.02±0.24

F-value(probability) 0.460(0.711) 0.452(0.716) 2.375(0.070) 2.454(0.063) 0.845(0.470) 1.333(0.264)

Education
level

Highschool -0.09±0.39 -0.11±0.37 -0.07±0.47 -0.05±0.48 -0.00±0.46 -0.07±0.29

College -0.15±0.47 -0.18±0.34 -0.13±0.42 -0.14±0.48 -0.11±0.42 -0.15±0.31

University -0.10±0.63 -0.14±0.48 -0.07±0.52 -0.02±0.50 -0.09±0.55 -0.09±0.40

Graduateschool -0.12±0.40 -0.13±0.42 -0.12±0.54 -0.14±0.56 -0.03±0.56 -0.11±0.40

F-value(probability) 0.231(0.875) 0.452(0.716) 0.360(0.782) 1.182(0.317) 0.717(0.543) 0.890(0.446)

GAP=Performance-Importance
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2)업무사항에 따른 위생의 gap

업무사항에 따른 위생의 gap결과는 Table14에 제시하였다.

경력에 따른 위생의 차이에서 전체 평균 점수는 1년 미만-0.16점,1년 이

상 5년 미만이 -0.14점,5년 이상 10년 미만이 -0.12점,10년 이상 15년

미만이 -0.13점,15년 상이 -0.05점으로 유의적인 차이는 보이지 않았으

나,1년 미만이 가장 큰 점수 차이를 보였고,경력이 높을수록 중요도와

수행도간의 차이가 적게 나타나 오랜 경험으로 인해 업무의 숙련도가 높

을수록 외부환경에 영향을 적게 받고 업무를 지속할 수 있는 것으로 사료

된다.

고용형태에 따른 차이에서 전체 평균 점수는 정규직이-0.10점으로 비정규

직-0.15점보다 낮게 나타났으나 유의적인 차이는 없었다.

업장에 따른 차이에서 전체 평균 점수는 양식당이 -0.10점,한식당이

-0.06점,중식당 -0.18점,일식당 -0.19점,제과․제빵 -0.21점이였으나 유

의적인 차이는 없었다.
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Table14.Gapofhygienebyworkingstatus

Characteristics Inspectionhygiene Cookinghygiene Storagehygiene Personalhygiene Environmental
facilityhygiene

Total

Working
periods
(years)

〈 1 -0.12± 0.51 -0.17±0.43 -0.16±0.52 -0.18±0.55 -0.12±0.57 -0.16±0.38

1-5 -0.20±0.49 -0.19±0.35 -0.08±0.38 -0.11±0.44 -0.10±0.42 -0.14±0.28

5-10 -0.17±0.66 -0.12±0.46 -0.10±0.46 -0.14±0.51 -0.08±0.48 -0.12±0.40

10-15 -0.06±0.41 -0.18±0.39 -0.07±0.51 -0.14±0.49 -0.15±0.38 -0.13±0.34

≥15 -0.05±0.40 -0.11±0.35 -0.11±0.46 0.02±0.47 0.01±0.48 -0.05±0.30

F-value(probability) 1.164(0.327) 0.504(0.733) 0.340(0.851) 1.781(0.133) 1.044(0.385) 1.042(0.386)

Employment
status　

Regular -0.12±0.49 -0.15±0.39 -0.09±0.47 -0.07±0.47 -0.06±0.46 -0.10±0.33

Contract -0.14±0.49 -0.17±0.39 -0.12±0.44 -0.15±0.52 -0.13±0.50 -0.15±0.34

t-value(probability) 0.258(0.797) 0.420(0.674) 0.523(0.601) 1.326(0.186) 1.130(0.259) 1.033(0.302)

Jobtitle

Cookhelper -0.12±0.50 -0.18±0.40 -0.12±0.47 -0.13±0.53 -0.11±0.51 -0.14±0.35

Cook -0.15±0.51 -0.15±0.40 -0.12±0.46 -0.09±0.46 -0.09±0.47 -0.12±0.34

Chef 0.01±0.28 -0.12±0.28 0.03±0.39 -0.06±0.55 0.02±0.37 -0.04±0.25

F-value(probability) 1.501(0.225) 0.379(0.685) 1.648(0.194) 0.233(0.792) 1.027(0.359) 1.070(0.344)

Working
place

Westernkit. -0.12±0.47 -0.14±0.34 -0.09±0.48 -0.08±0.46 -0.05±0.45 -0.10±0.32

Koreankit -0.10±0.53 -0.09±0.42 -0.04±0.42 -0.01±0.45 -0.04±0.46 -0.06±0.31

Chinesekit. -0.20±0.50 -0.22±0.32 -0.18±0.50 -0.15±0.51 -0.17±0.39 -0.18±0.33

Japanesekit. -0.22±0.33 -0.17±0.46 -0.22±0.57 -0.16±0.55 -0.22±0.63 -0.19±0.43

Bakerykit. -0.15±0.50 -0.28±0.41 -0.17±0.37 -0.20±0.45 -0.18±0.42 -0.21±0.30

Etc. 0.01±0.64 -0.02±0.46 0.01±0.41 -0.02±0.69 0.09±0.55 0.01±0.37

F-value(probability) 0.656(0.657) 1.935(0.089) 1.140(0.339) 0.999(0.419) 1.783(0.116) 2.171(0.057)
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3)위생교육현황에 따른 위생의 gap

위생교육현황에 따른 위생의 gap결과는 Table15에 제시하였다.

교육 횟수에 따른 위생의 차이에서 전체 평균 점수는 1∼2회 -0.17점,3

∼5회 -0.08점,6회 이상 -0.08점이였으나 유의적인 차이는 없었다.

시간에 따른 위생의 차이에서 전체 평균 점수는 30분 이하 -0.12점,31∼

60분 -0.08점,61∼90분 -0.26점,91∼120분 -0.26점으로 61분이상의 그룹

과 이하의 그룹 간에 유의적인 차이가 나타났고(P<0.05).개인위생영역에

서도 61분이상이 60분 이하 보다 유의적인 차이가 있었다(P<0.001).교육

담당자에 따른 위생의 차이에서 전체 평균 점수는 사내와 외부병행일 때

-0.11점,사내위생 담당자 -0.12점,외부 위생 강사 -0.13점으로 사내와 외

부병행에서 가장 낮은 점수 차이를 보였으나 유의적인 차이가 없었다.

온라인 실시에 따른 차이에서 전체 평균 점수는 온라인 실시그룹이-0.11

점,미실시 그룹-0.12점이었으며 유의적인 차이는 없었다.
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Table15.Gapofhygienebyhygieneeducation

Characteristics Inspectionhygiene Cookinghygiene Storagehygiene Personalhygiene
Environmental
facilityhygiene Total

Number

ofhygiene

education

(peryear)

1-2 -0.17± 0.48 -0.21±0.38 -0.16±0.49 -0.17±0.52 -0.10±0.49 -0.17±0.33

3-5 -0.04±0.56 -0.10±0.43 -0.1±0.44 -0.05±0.48 -0.12±0.44 -0.08±0.35

morethan6 -0.17±0.42 -0.14±0.35 -0.04±0.41 -0.05±0.43 -0.01±0.48 -0.08±0.31

F-value(probability) 2.157(0.118) 2.094(0.125) 1.625(0.199) 1.991(0.138) 1.251(0.288) 2.148(0.119)

Timeof
education

≥ 30min -0.17±0.57 -0.20±0.41 -0.03±0.47 -0.11±0.54
b

-0.05±0.43 -0.12±0.34
ab

31-60min -0.08±0.43 -0.11±0.36 -0.11±0.43 -0.02±0.43
b

-0.05±0.45 -0.08±0.30
b

61-90min -0.05±0.53 -0.26±0.46 -0.23±0.66 -0.37±0.53
a

-0.29±0.65 -0.26±0.40
a

91-120min -0.31±0.55 -0.20±0.43 -0.20±0.49 -0.35±0.53
a

-0.24±0.54 -0.26±0.39
a

F-value(probability) 2.301(0.077) 1.397(0.243) 1.470(0.222) 5.906(0.000) 2.386(0.069) 3.485(0.016)

Hygiene
education
instructor

Internalinstructor -0.10±0.56 -0.13±0.41 -0.10±0.49 -0.13±0.52 -0.12±0.49 -0.12±0.37

Externalspecialist -0.25±0.37 -0.12±0.41 -0.09±0.39 -0.20±0.57 0.01±0.43 -0.13±0.30

Internalinstructor
+Externalspecialist -0.12±0.44 -0.18±0.36 -0.11±0.44 -0.04±0.42 -0.06±0.46 -0.11±0.30

F-value(probability) 0.908(0.404) 0.579(0.561) 0.025(0.975) 1.842(0.160) 1.144(0.320) 0.068(0.934)

Online
Education

Yes -0.10±0.46 -0.15±0.39 -0.14±0.41 -0.07±0.44 -0.10±0.47 -0.11±0.31

No -0.15±0.53 -0.16±0.39 -0.07±0.50 -0.13±0.53 -0.07±0.47 -0.12±0.36

t-value(probability) 0.991(0.323) 0.193(0.847) -1.157(0.248) 0.958(0.339) -0.579(0.563) 0.187(0.851)
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8.호텔위생의 중요도 수행도 분석

1)중요도 수행도 격자도 분석

위생 문항에 따른 격자도 분석을 Figure1에 제시하였다.

제 1사분면은 높은 중요도와 높은 수행도가 나타나는 부분으로 좋은 수행

도를 지속 유지하는 영역이다.

식품 검수 위생에서는 식품 표시사항 및 유통기한의 확인과 선입 선출 실

행에 대하여 중요성을 높게 인식하고 잘 실천하고 있는 것으로 나타났다.

식품 조리 위생에서는 해동은 냉장고에서 실행하고 해동 시 48시간 내 사

용하며,해동된 식품은 재 냉동하지 않아야만 한다는 사실에 대해서도 높

게 인식하고 수행하고 있는 것으로 나타났다.도마의 교차오염 방지를 위

해 색깔 구분 후 사용과 도마와 칼은 세척 살균 후 건조과정을 유지하는

항목도 철저히 관리하고 있음을 알 수 있었다. 주방 행주 소독 및 일회

용 주방행주 사용과 조리 작업대의 청결 유지와 같이 조리 과정에서 일어

날 수 있는 오염방지를 위한 항목에서도 높은 중요도와 수행도를 보였다.

식품 보관 위생에서는 육류 어패류 가금류 야채류의 분리보관,모든 음식

물은 덮개를 사용하거나 밀봉보관,자체 조리는 제품라벨을 항상 부착하

는 항목도 대체적으로 잘 수행되고 있으며,개인위생에서는 조리시작 전

손 씻기,위생복 및 위생모 관리,간결한 손톱과 두발유지,주방 외부 출

입 시 발소독과 손 소독제 사용여부에서 높은 중요도와 수행도를 보였다.

ChoJY(2013)는 해동식품,음식보관법,식품의 표기사항 및 유통기한확인

이 1사분면에 속하여 지속적으로 유지 발전 시켜야 한다고 보고 하였다.

시설환경위생에서는 쓰레기 분리수거 및 오물관리,주방바닥의 청결관리,

해충의 침입 방지를 위해 정기적인 방역소독 실시에서도 철저히 관리 되
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고 있음을 알 수 있었다.

제 2사분면은 높은 중요도에 비하여 낮은 수행도가 나타나는 부분으로

중요한 항목임을 높게 인식하고 있음에도 불구하고 현장의 상황이나 기타

여건에 의해 낮게 실천하고 있는 문항이다.본 연구에서는 식품 조리위생

의 세균번식을 막기 위한 제빙기 관리로 나타났으며,이는 호텔이라는 특

성상 주방관리 측면에서 분업화,특성화 되어 있는 시설 관리팀과의 연계

로 생각하기 쉽기 때문에 실천 수준이 낮게 나온 것으로 사료된다.식품

위생의 관리를 위해 보다 집중적인 실천방안 및 매뉴얼이 필요하다고 판

단된다.

제 3사분면은 낮은 중요도와 수행도가 나타나는 부분으로 식품 검수위

생에서는 식자재 검수 후 30분 이내 정리,식자재 냉장 냉동 시 바닥에서

20cm이상 위에 보관이 중요성을 인식하지 않고 실천수준도 떨어지는 것

으로 나타났다.식품조리위생에서는 음식물 취급 시 일회용 장갑 및 마스

크 착용,음식 맛 테스트 시 작은 그릇과 전용 스푼사용이 중요성 및 수

행도가 낮게 나타났으며 이는 지속적인 관심과 개선활동을 통하여 인식을

높이는 대안이 필요하다고 사료된다.식품보관위생에서는 조리된 식품은

냉장고 상단에 원재료는 하단에 보관,식품의 수납량은 내부 용량의 70%

이하 유지에서 낮은 중요도와 수행도가 나타났는데 이는 냉장고라는 기구

가 주방에서는 가장 중요한 식품 저장기구임에도 불구하고 너무 친숙하게

일반화 되어 있기 때문에 그중요성과 수행에 있어 낮은 수준을 나타내는

것으로 사료된다.개인위생에서는 조리사의 건강 기록부 관리와 보관,손

세척 시 세척액과 종이 타올 사용,손 상처 시 조리업무를 하지 않거나

적절한 조치에서 중요성과 수행도가 낮게 나타났다.조리종사원이 손에

상처나 났을 때에는 반드시 밴드를 해야 하는데,이 부분에 대해서는 상

대적으로 낮은 중요도를 가지고 있으며 실제 수행수준도 낮게 나타



- 45 -

Quadrant

1

1.Check theFood Labeling,origin,bestbeforedate /2.Managing food

according FIFO /5.Thawing in refrigerator,within 48 hours/6.Notallow

refreezingofthawedfoods./7.Separatingcuttingboardsitsusage/8.Washing

andsterilizationofknivesandcuttingboards./10.Sterilizingdishrugand

using disposablewiper./13.Keeping clean kitchen station /15.Keeping

separatemeat,Fish and shellfish,poultry,vegetable./16.Keeping food

hermeticallysealed./17.Labelingexpirationdateofcookedfood/19.Wash

handswithsoapaftercooking/21.Cleanupclothes,cap/22.Keepingshortnail

andcleanhair./ 25.Usinghandsandfeetsanitizerwhilegointothekitchen.

/26.Separategarbagecollection./27.Cleaningkitchenfloors/ 29.Regulated

sterilizeforpreventharmfulinsect.

Quadrant

2
9.Keepingice-machinetopreventthebacterialmultiplication.

Quadrant

3

3.InspectafterarrangeWithin30minutes/4.Keepingfreezeandcoolmaterials

over20cmfromtheground/11.Wearingsanitarymaskandgloves용 /12.Bowl

andspoononlyfortest/14.Cookedfoodonthetop,rawmaterialsonthebottom.

/18.Keepingwithin70% ofrefrigeratorwhenstoringfood./20.Usingcleaner

andpapertowelwhenwashinghands./23.Nopermissionofcutsandsores

onhands/24Verifyingthereportsofhealthinspection/30.Maintainingair

conditionerandKitchenHoodsregularly.

Quadrant

4
28.Labelingandseparatestorageofdetergents,disinfectantsandpesticides

Fig.1.Gridofimportanceandperformanceanalysisofhygienequestions.
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나 인식의 중요성과 수행 활동에 대해 지속적인 교육이 필요하겠다.Cho

JY(2013)는 조리된 식품은 식품 상단에 원재료는 하단에 분리 보관하는

것과 냉장고가 중요한 식품 저장기구 임에도 불구하고 너무 친숙하게 일

반화되어 위생관리가 잘 이루어지지 않아 식품 보관이 제3사분면에 속하

였다고 보고 하였다.

제 4분면은 낮은 중요도에 비해 높은 수행도가 나타나는 부분으로 시설

환경위생의 세제와 소독제는 라벨을 표시하여 식품과 분리 보관하는 항목

이 중요도는 낮으나 수행도의 수준이 높은 것으로 나타났다.
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2)호텔 직급별 중요도 수행도 매트릭스

위생 구분에 따른 중요도 수행도 매트릭스 분석을 Table16에 제시하

였다.직급에 따른 중요도와 수행도 분석에서는 제 1사분면에 모든 직급

에서 공통으로 높은 중요도와 수행도를 보이는 항목으로 식품표시사항 및

원산지와 유통기한의 확인,선입선출 실행,해동된 식품은 재 냉동 하지

않음,도마의 교차오염 방지를 위해 색깔 구분 후 사용,도마와 칼은 세척

살균 후 건조과정 유지와 조리 작업대의 청결이 공통으로 잘 수행되고 있

었다.또한 식품보관위생의 육류 어패류 가금류 야채류 분리 보관,모든

음식물은 덮개를 사용하거나 밀봉보관,자체 조리는 제품 라벨을 항상 부

착 하는 항목에서도 공통으로 잘 수행되고 있었다.개인위생 및 시설 환

경위생에서는 조리 시작 전 손 씻기,간결한 손톱과 청결한 두발 유지와

쓰레기 분리수거 및 오물관리는 공통으로 잘 수행되고 있었다.

지원사원인 경우 제빙기 관리,주방행주 및 일회용 행주 사용,조리된 식

품 보관,위생복 및 위생모관리에서 높은 중요도 및 수행도를 보였고,주

방바닥 관리,세제와 식품 분리 보관에서 다른 직급과 차이를 보였다..

이는 지원사원인 경우 주방 보조 역할을 하기 위한 업무 분담이 많아 제

빙기관리,주방행주관리,식품보관에 큰 역할 분담을 가지고 있어 이에 대

한 중요도 인식 및 수행도가 높은 것으로 사료 된다.

사원인 경우 위생복 및 위생모 관리,주방바닥 청결유지,해충의 침입 방

지를 위한 방역소독에서 차이를 보이며 중요도 및 수행도에 높게 나타났

다.대리급이상인 경우 해동은 냉장고에서 실행하고 해동 시 48시간 내

사용하는 항목이 다른 직급과 다르게 차이를 보였으며,이는 대리급이상

의 직급에서는 요리를 제공하기위한 업무 분담이 크므로 지원사원이나 사

원에 비해 식품조리위생 항목이 높은 중요도와 수행도가 나타나는 것으로
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사료된다.제 2사분면에서는 사원인 경우 세균 번식을 막기 위한 제빙기

관리에서 높은 중요도에 비해 낮은 수행도를 보였다.

제 3사분면에서는 공통 항목으로 식자재 검수 후 30분 이내 정리,식자재

냉장 냉동 시 20cm 이상 위에 보관,음식물 취급 시 일회용 장갑 및 마

스크 작용,음식 맛 테스트 시 작은 그릇과 전용 스푼사용,식품의 수납량

은 내부 용량의 70%이하 유지,손 상처 시 조리업무를 하지 않거나 적절

한 조치,냉난방 후드의 정기적 관리가 나왔으며,직급별 차이는 지원사원

인 경우 해동은 냉장고에서 실행하고,해동 시 48시간 내 사용,손 세척

시 세척액과 종이 타올 사용,주방 외부 출입 시 발소독과 손 소독제 사

용여부,해충의 침입방지를 위행 정기적인 방역소독 실시가 낮은 중요도

와 수행도를 보였다.이는 대리급 이상의 직급에서 높은 중요도와 수행도

를 보였던 항목 중 해동실행과 방역소독에 관한 항목이 지원사원인 경우

낮은 중요도와 수행도를 보여 직급에 따른 차이를 보였으며,반대로 지원

사원 이상의 직급에서 높은 중요도와 수행도를 보였던 항목 중 조리된 식

품보관과 위생복 및 위생모 관리는 대리급이상의 직급에서 낮은 중요도와

수행도를 나타내 직급에 따른 차이를 보였다.

제 4분면에서는 지원사원인 경우 조리사의 건강 기록부 관리와 보관이 낮

은 중요도에 비해 높은 수행도를 보여 과잉영역에 해당되었고,사원인 경

우 주방행주 관리,손 세척 시 세척액과 종이 타올 사용,세제와 식품의

분리보관이 대리급이상에서는 주방 바닥의 청결관리에서 중요도에 비해

높은 수행도를 보였다.지원사원인 경우 건강관리가 회사차원이 아닌 개

인의 관리가 대부분으로 중요도에 비해 높은 수행을 보이고 대리급이상에

서는 직원의 안전관리에 대한 책임으로 사고 방지 차원의 주방바닥 관리

가 4분면에 해당되는 것으로 사료된다.



- 49 -

Table16.Summaryontheimportanceandperformanceofjobtitle

Cookhelper Cook Chef

Quadrant1

Commonitem :ChecktheFoodLabeling,origin,bestbeforedate/ManagingfoodaccordingFIFO/InspectafterarrangeWithin30minutes/Keepingfreezeandcoolmaterialsover20cmfromthe

ground/Washingandsterilizationofknivesandcuttingboards./Keepingcleankitchenstation/Keepingseparatemeat,Fishandshellfish,poultry,vegetable/Keepingfoodhermeticallysealed/

Labelingexpirationdateofcookedfood/Washhandswithsoapaftercooking/Keepingshortnailandcleanhair/Separategarbagecollection.

Keepingice-machinetopreventthebacterialmultiplication.

Sterilizingdishrugandusingdisposablewiper

Cookedfoodonthetop,rawmaterialsonthebottom

Cleanupclothes,cap

Cleaningkitchenfloors

Labeling and separate storage ofdetergents,disinfectants and

pesticides

Cleanupclothes,cap

Cleaningkitchenfloors

Regulatedsterilizeforpreventharmfulinsect

Thawinginrefrigerator,within48hours

Keepingice-machinetopreventthebacterialmultiplication.

sterilizingdishrugandusingdisposablewiper.

Labelingandseparatestorageofdetergents,disinfectantsandpesticides

Regulatedsterilizeforpreventharmfulinsect

Quadrant2 Keepingice-machinetopreventthebacterialmultiplication.

Quadrant3

Commonitem :InspectafterarrangeWithin30minutes/Keepingfreezeandcoolmaterialsover20cmfromtheground/Wearingsanitarymaskandgloves/Bowlandspoononlyfortest/Keeping

within70%ofrefrigeratorwhenstoringfood./Nopermissionofcutsandsoresonhands/MaintainingairconditionerandKitchenHoodsregularly.

Thawinginrefrigerator,within48hours

Usingcleanerandpapertowelwhenwashinghands.

Usinghandsandfeetsanitizerwhilegointothekitchen

Regulatedsterilizeforpreventharmfulinsect.

Thawinginrefrigerator,within48hours

Cookedfoodonthetop,rawmaterialsonthebottom

Verifyingthereportsofhealthinspection

Usinghandsandfeetsanitizerwhilegointothekitchen

Cookedfoodonthetop,rawmaterialsonthebottom

Usingcleanerandpapertowelwhenwashinghands.

Cleanupclothes,cap

Verifyingthereportsofhealthinspection

Usinghandsandfeetsanitizerwhilegointothekitchen

Quadrant4 Verifyingthereportsofhealthinspection

sterilizingdishrugandusingdisposablewiper

Usingcleanerandpapertowelwhenwashinghands.

Labelingandseparatestorageofdetergents,disinfectantsandpesticides

Cleaningkitchenfloors
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3)호텔 업장별 중요도 수행도 매트릭스 분석

위생 문항에 따른 업장별 격자도 분석을 Table17로 나타내었다.업장에

따른 중요도 수행도 분석 에서는 제 1사분면에 공통으로 나타나는 항목으

로는 식품 표시사항 및 유통기한의 확인,선입선출 실행,조리 작업대의

청결 유지,모든 음식물은 덮개를 사용하거나 밀봉 보관,자체 조리는 제

품 라벨을 항상 부착으로 나타났으며,업무별 차이를 살펴보면,양식당에

서는 도마의 교차오염 방지를 위행 색깔 구분 후 사용과 도마와 칼은 세

척 후 건조과정 유지를 높은 중요도 인식과 수행도를 보였다.한식당에서

는 해동식품 관리와 주방행주관리,식품분리 보관이,중식당에서는 도마와

칼 건조유지,주방바닥 관리,해충의 침입 방지를 위한 방역소독이 높은

중요도와 수행도를 보였다.일식당에서는 15항목이 1사분면에 집중되어

있어 다른 업무에 비해 높은 중요도와 수행도를 보이고 있었으며,항목별

로 살펴보면,도마와 칼 건조 과정유지,제빙기 관리,주방행주 소독 및

일회용 주방행주 사용,식자재 분리 보관,개인위생 부분에서 모두 높은

중요도와 수행도를 나타내 주로 날것을 취급하는 업무의 특성상 다른 업

무에 비해 1사분면이 많이 나타난 것으로 사료된다.

제 2사분면에서는 한식당이 식자재 검수 후 30분 이내 정리와 세균번식

을 막기 위한 제빙기 관리,주방바닥의 청결관리가 높은 중요도에 비해

낮은 수행도를 보였으며,중식당이 해동된 식품 재 냉동 하지 않음,도마

의 교차오염 방지를 위해 색깔 구분 후 사용,조리 시작 전 비누로 손 씻

기,청결한 위생복 및 위생모 관리로 나타났다.일식당은 해동은 냉장고에

서 실행하고 48시간 내 사용,해동된 식품은 재 냉동 하지 않음,손 상처

시 조리업무를 하지 않거나 적절한 조치,세제와 소독제는 라벨을 표시하

여 식품과 분리 보관이 2사분면에 해당되어 수행을 높이기 위한 방안이
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연구되어야 할 것이다.중식당과 일식당에서는 해동된 식품을 재 냉동하

지 않아야 한다는 항목이 공통으로 나타나 해동 과정이 식품 조리 과정에

일어나는 모든 요소에 중요한 항목임을 높게 인식하고 있음에도 현장상황

이나 여건에 의해 낮게 실천되고 있음을 알 수 있었다.

제3사분면에선 모든 업무에서 식품의 수납량은 내부용량의 70% 이하유

지 항목이 공통적으로 낮은 중요도 인식과 낮은 수행도를 보였다.

또한 식자재 검수 후 30분 이내 정리 항목이 한식당을 제외한 업무에서

공통적으로 저 순위 영역으로 나타나 식품검수에 대한 교육이 집중적으로

이루어져야 할 것으로 사료된다.음식 맛 테스트 시 작은 그릇과 전용 스

푼 사용과 손 상처 시 조리업무를 하지 않거나 적절한 조치를 해야 함에

도 불구하고 일식당을 제외한 전 업장에서 저 순위 영역으로 나타나 이에

대한 지속적인 위생 교육이 필요한 것으로 사료된다.

제 4분면에서는 모든 업장에 공통사항은 나타나지 않았으나,조리사의

건강 기록부 관리와 보관이 양식당,한식당,중식당에서 과잉영역으로 나

타났다.이는 식약청 및 외부 위생 검열시의 항목 중 건강진단 결과서(보

건증)보관 미흡시 감점 및 과태료에 적용되므로 이에 관한 관리로 중요

도는 낮으나 수행도는 높은 과잉영역에 해당 되는 것으로 사료된다.
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Westernkit. Koreankit Chinesekit.

Quadrant1

Commonitem :ChecktheFoodLabeling,origin,bestbeforedate/ManagingfoodaccordingFIFO/Keepingcleankitchenstation/Keepingfoodhermeticallysealed./Labelingexpirationdateofcookedfood

Separatingcuttingboardsitsusage

Washingandsterilizationofknivesandcuttingboards

Keepingshortnailandcleanhair.

Thawinginrefrigerator,within48hours

.Notallowrefreezingofthawedfoods.

Sterilizingdishrugandusingdisposablewiper.

Keepingseparatemeat,Fishandshellfish,poultry,vegetable

Keepingshortnailandcleanhair.

Washingandsterilizationofknivesandcuttingboards

Sterilizingdishrugandusingdisposablewiper.

Wearingsanitarymaskandgloves

Keepingseparatemeat,Fishandshellfish,poultry,vegetable

Cleaningkitchenfloors

Regulatedsterilizeforpreventharmfulinsect.

Keepingshortnailandcleanhair.

Quadrant2

InspectafterarrangeWithin30minutes

Keepingice-machinetopreventthebacterialmultiplication.

Cleaningkitchenfloors

.Notallowrefreezingofthawedfoods.

Separatingcuttingboardsitsusage

Washhandswithsoapaftercooking

Cleanupclothes,cap

Quadrant3

Commonitem :Keepingwithin70%ofrefrigeratorwhenstoringfood.

InspectafterarrangeWithin30minutes

Keepingfreezeandcoolmaterialsover20cmfromtheground

Thawinginrefrigerator,within48hours

Keepingice-machinetopreventthebacterialmultiplication.

Wearingsanitarymaskandgloves

Bowlandspoononlyfortest

Cookedfoodonthetop,rawmaterialsonthebottom.

Usingcleanerandpapertowelwhenwashinghands

Nopermissionofcutsandsoresonhands

Usinghandsandfeetsanitizerwhilegointothekitchen.

Separategarbagecollection.

Regulatedsterilizeforpreventharmfulinsect.

MaintainingairconditionerandKitchenHoodsregularly.

Keepingfreezeandcoolmaterialsover20cmfromtheground

Washingandsterilizationofknivesandcuttingboards

Wearingsanitarymaskandgloves

Bowlandspoononlyfortest

Usingcleanerandpapertowelwhenwashinghands

Nopermissionofcutsandsoresonhands

Cleanupclothes,cap

Usinghandsandfeetsanitizerwhilegointothekitchen.

Regulatedsterilizeforpreventharmfulinsect.

MaintainingairconditionerandKitchenHoodsregularly.

InspectafterarrangeWithin30minutes

Keepingfreezeandcoolmaterialsover20cmfromtheground

Bowlandspoononlyfortest

Thawinginrefrigerator,within48hours

Usingcleanerandpapertowelwhenwashinghands

Nopermissionofcutsandsoresonhands

Cookedfoodonthetop,rawmaterialsonthebottom

Usinghandsandfeetsanitizerwhilegointothekitchen.

Separategarbagecollection.

MaintainingairconditionerandKitchenHoodsregularly.

Quadrant4

.Notallowrefreezingofthawedfoods.

Cleaningkitchenfloors

Keepingseparatemeat,Fishandshellfish,poultry,vegetable

Sterilizingdishrugandusingdisposablewiper.

Washhandswithsoapaftercooking

Verifyingthereportsofhealthinspection

Cleanupclothes,cap

Labelingandseparatestorageofdetergents,disinfectantsandpesticides

Separatingcuttingboardsitsusage

Cookedfoodonthetop,rawmaterialsonthebottom

Washhandswithsoapaftercooking

Verifyingthereportsofhealthinspection

Separategarbagecollection.

Labelingandseparatestorageofdetergents,disinfectantsandpesticides

Keepingice-machinetopreventthebacterialmultiplication.

Verifyingthereportsofhealthinspection

Labelingandseparatestorageofdetergents,disinfectantsandpesticides

Table17.Summaryontheimportanceandperformanceofworkingplace
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Japanesekit. Bakerykit. Etc.

Quadrant1

Commonitem :ChecktheFoodLabeling,origin,bestbeforedate/ManagingfoodaccordingFIFO/Keepingcleankitchenstation/Keepingfoodhermeticallysealed./Labelingexpirationdateofcookedfood

Washingandsterilizationofknivesandcuttingboards.

Keepingice-machinetopreventthebacterialmultiplication.

Sterilizingdishrugandusingdisposablewiper

Cookedfoodonthetop,rawmaterialsonthebottom

Washhandswithsoapaftercooking

Usingcleanerandpapertowelwhenwashinghands.

Keepingshortnailandcleanhair.

Cleanupclothes,cap

Separategarbagecollection.

Cleaningkitchenfloors

Washhandswithsoapaftercooking

Usingcleanerandpapertowelwhenwashinghands.

.Keepingshortnailandcleanhair.

.Labelingandseparatestorageofdetergents,disinfectantsandpesticides

Regulatedsterilizeforpreventharmfulinsect.

Cleanupclothes,cap

Separategarbagecollection.

Cleaningkitchenfloors

Keepingfreezeandcoolmaterialsover20cmfromtheground

Notallowrefreezingofthawedfoods.

Separatingcuttingboardsitsusage

Cookedfoodonthetop,rawmaterialsonthebottom

Regulatedsterilizeforpreventharmfulinsect.

Cleanupclothes,cap

Separategarbagecollection.

Cleaningkitchenfloors

Quadrant2

Thawinginrefrigerator,within48hours

Notallowrefreezingofthawedfoods.

Nopermissionofcutsandsoresonhands

Labelingandseparatestorageofdetergents,disinfectantsandpesticides

Separatingcuttingboardsitsusage

Washingandsterilizationofknivesandcuttingboards.

Keepingice-machinetopreventthebacterialmultiplication.

Cookedfoodonthetop,rawmaterialsonthebottom

Washingandsterilizationofknivesandcuttingboards.

Keepingice-machinetopreventthebacterialmultiplication.

Washhandswithsoapaftercooking

.Keepingshortnailandcleanhair.

MaintainingairconditionerandKitchenHoodsregularly.

Quadrant3

Commonitem :Keepingwithin70%ofrefrigeratorwhenstoringfood.

InspectafterarrangeWithin30minutes

Keepingfreezeandcoolmaterialsover20cmfromtheground

Bowlandspoononlyfortest

Cookedfoodonthetop,rawmaterialsonthebottom

Verifyingthereportsofhealthinspection

Regulatedsterilizeforpreventharmfulinsect.

MaintainingairconditionerandKitchenHoodsregularly.

InspectafterarrangeWithin30minutes

Keepingfreezeandcoolmaterialsover20cmfromtheground

Thawinginrefrigerator,within48hours

Notallowrefreezingofthawedfoods.

Bowlandspoononlyfortest

Wearingsanitarymaskandgloves

Nopermissionofcutsandsoresonhands

Cookedfoodonthetop,rawmaterialsonthebottom

Verifyingthereportsofhealthinspection

Usinghandsandfeetsanitizerwhilegointothekitchen

MaintainingairconditionerandKitchenHoodsregularly.

Bowlandspoononlyfortest

Wearingsanitarymaskandgloves

Cookedfoodonthetop,rawmaterialsonthebottom

Usingcleanerandpapertowelwhenwashinghands.

Nopermissionofcutsandsoresonhands

Verifyingthereportsofhealthinspection

Usinghandsandfeetsanitizerwhilegointothekitchen

.Labelingandseparatestorageofdetergents,disinfectantsandpesticides

Quadrant4

Separatingcuttingboardsitsusage

Wearingsanitarymaskandgloves

Usinghandsandfeetsanitizerwhilegointothekitchen

Sterilizingdishrugandusingdisposablewiper

InspectafterarrangeWithin30minutes

Thawinginrefrigerator,within48hours

Sterilizingdishrugandusingdisposablewiper
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9.호텔에서의 위생교육 현황

1)위생교육 횟수

호텔에서의 위생교육 횟수를 Table18에 제시하였다.성별에 따른 차이에

서 교육 횟수는 남자는 1∼2회/년,43.9%,3∼5회/년 28.0%,6회 이상/년

28%였으며,여자는 1∼2회/년 39.8%,3∼5회/년 33.7%,6회 이상/년

26.5%로 응답했으며,남자의 경우 1∼2회/년 응답이 여자보다 높았으나

유의적인 차이는 없었다.

연령에 따른 차이에서 교육 횟수는 25세 이하는 1∼2회/년,3∼5회에서

기대치보다 높은 관찰치 분포를 나타내었고,26∼35세는 3∼5회/,6회 이

상에서 36∼45세는 1∼2회,6회 이상의 교육 횟수가 기대치보다 높은 관

찰치 분포로 나타났으며,46세 이상은 6회 이상이 기대치 보다 높은 관찰

치 분포로 나타나 연령에 따른 유의적인 차이가 있는 것으로 나타났다

(P<0.001).이는 연령이 높아질수록 교육 횟수가 높은 관측을 보이고 연

령이나 직급에 따라 교육이 다르게 진행되고 있음을 알 수 있다.

학력에 따른 차이에서는 유의적인 차이가 없었으나,경력에 따른 차이에

서 교육 횟수는 1년 미만 경력에서 1∼2회/년,년3∼5회에서 1년∼5년 경

력에서는 3∼5회와 6회 이상에서 기대치보다 높은 관측치 분포를 보였으

며,5년∼10년 경력에서는 3∼5회에서,10년∼15년 경력에서는 1∼2회,15

년 이상에서는 년6회 이상에서 기대치 보다 높은 관측치 분포로 유의적인

차이를 보였다(P<0.05).

고용형태에 따른 횟수에서는 유의적인 차이를 보이지 않았으며,직급에

따른 횟수에서는 지원사원이 년1∼2회,년3∼5회에서 기대치보다 높은 관



- 55 -

측치를 보였고,사원의 경우는 6회 이상에서 대리급이상에서는 1∼2회,6

회 이상에서 기대치 보다 높은 관측치 분포로 유의적인 차이를 보였다

(P<0.05).업무에 따른 차이에서 교육 횟수는 유의적 차이를 나타내지 않

았으나,경력이 많을수록 교육 횟수는 기대치보다 높은 관측치를 보였으

며,직급 또한 높아질수록 횟수가 높은 관측치를 보이며 유의적인 차이를

나타냈다.이는 경력 및 직급이 높아질수록 위생의 책임부분이 커지고 변

화하는 위생관련 법규나 식중독에 관한 교육에 적극적으로 참여하는 이유

라고 사료된다.
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　Characteristics 1-2/yrs 3-5/yrs Morethan6/yrs Total χ
2
(p-value)

Gender

Male 83(43.9) 53(28.) 53(28.) 189(65.9)

0.994(0.608)

Female 39(39.8) 33(33.7) 26(26.5) 98(34.1)

Age
(years)

≤ 25 #46(52.9) #29(33.3) 12(13.8) 87(.30.3)

26.337(0.000)

26-35 33(37.5) #30(34.1) #25(28.4) 88(30.7)

36-45 #37(47.4) 18(23.1) #23(29.5) 78(.27.2)

≥ 46 6(17.6) 9(26.5) #19(55.9) 34(.11.8)

Education
level

Highschool 24(49.) 12(24.5) 13(26.5) 49(17.0)

7.757(0.256)

College 63(41.4) 50(32.9) 39(25.7) 152(53.0)

University 25(36.8) 23(33.8) 20(29.4) 68(23.7)

Graduateschool 10(55.6) 1(5.6) 7(38.9) 18(6.3)

Table18.Frequencyofhygieneeducationinhotel

계속
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Working
periods
(years)
　

〈 1 #33(60.0) #17(30.9) 5(9.1) 55(19.2)

20.971(0.007)

1-5 29(36.7) #28(35.4) #22(27.8) 79(27.5)

5-10 13(33.3) #16(41.0) 10(25.6) 39(13.6)

10-15 #18(43.9) 9(22.0) 14(34.1) 41(14.3)

≥15 29(39.7) 16(21.9) #28(38.4) 73(25.4)

Employment
status

Regular 77(40.5) 54(28.4) 59(31.1) 190(66.2)
3.507(0.173)

Contract 45(46.4) 32(33.0) 20(20.6) 97(33.8.)

Jobtitle
Cookhelper #43(53.1) #27(33.3) 11(13.6) 81(28.2.)

11.841(0.019)Cook 65(37.4) 51(29.3) #58(33.3) 174(60.6.)

Chef #14(43.8) 8(25.0) #10(31.3) 32(11.2)

Working
place

Westernkit. 59(47.2) 39(31.2) 27(21.6) 125(43.6)

16.725(0.173)

Koreankit 22(44.9) 17(34.7) 10(20.4) 49(17.1)

Chinesekit. 5(26.3) 3(15.8) 11(57.9) 19(6.6)

Japanesekit. 9(39.1) 6(26.1) 8(34.8) 23(8.0)

Bakerykit. 16(32.0) 17(34.) 17(34.) 50(17.4)

Etc. 11(52.4) 4(19.0) 6(28.6) 21(7.3)

79(27.5) 287(100.0)86(30.0)122(42.5)Total

　 Characteristics 1-2/yrs 3-5/yrs Morethan6/yrs Total χ
2
(p-value)
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2)위생교육 담당자

호텔에서의 위생교육 담당자를 Table19에 제시하였다.위생교육을 담당

하고 있는 비율은 사내 위생담당자는 46.7%,외부 위생 강사 9,3%,사내

와 외부를 병행하는 비율은 43.9%로 나타났다.

성별에 따른 교육담당자는 유의적인 차이는 없었으며,남 여 모두 사내위

생 담당자 응답이 가장 많았다.

연령에 따른 교육담당자에서는 25세 이하,26∼35세에서 사내위생담당자

가 기대치보다 높은 관측치 분포를 나타내었으며 36∼45세,46세 이상에

서는 사내와 외부병행이 기대치보다 높은 관측치 분포를 나타내어 유의적

인 차이를 보였다(P<0.001).

연령이 낮을수록 경력이 짧거나 교용형태가 비정규직일 가능성이 높으며

조리업무를 시작하기 전 위생교육을 사내위생 담당자로 부터 개인위생이

나 식품보관,조리에 관련된 교육을 하는 경우가 많으며 연령이 높아지면

경력이나 직급이 높아질 가능성이 높고 따라서 교육이 고차원적이고 다양

한 외부 위생교육과 병행될 가능성이 높을 것으로 사료된다.

학력에 따른 교육담당자는 유의적인 차이가 없는 것으로 나타났으며,경

력에서는 1년 미만,1년∼5년에서 사내위생담당자와 외부위생담당자가 기

대치보다 높은 관측치를 보였으며,5년∼10년에서는 사내위생담당자가 기

대치보다 높은 관측치를 보였다.10년∼15년,15년 이상에서는 사내와 외

부병행에서 높은 관측치로 유의적인 차이를 보였다(P<0.001).

고용형태에 따른 교육담당자는 정규직이 외부 위생 강사와 사내와 외부

병행에서 기대치보다 높은 관측치를 보였으며,비정규직은 사내 위생담당

자가 기대치보다 높은 관측치로 유의적인 차이를 보였다(P<0.05).비정규

직보다 정규직의 위생교육이 다양한 담당자에게 실시되고 있으며,비정규
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직이 교육의 기회에 제한되어 있음을 알 수 있다.

직급에서는 지원사원은 사내 위생담당자가 기대치보다 높은 관측치를 보

였고,사원과 대리급이상은 외부 위생강사와 사내와 외부병행에서 기대치

보다 높은 관측치를 보이며 유의적인 차이를 보였다 (P<0.05).

업장에서는 중식당과 제과․제빵이 사내 위생담당자와 사내와 외부병행에

서 기대치보다 높은 관측치를 보였으며 양식당과 한식당에서는 외부 위생

강사가 높은 관측치를 보였다.일식당에서는 사내와 외부병행이 기대치보

다 높은 관측치로 유의적인 차이를 보였다.(P<0.05).
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　Characteristics Internalinstructor Externalspecialist
Internalinstructor
+Externalspecialist

Total χ
2
(p-value)

Gender

Male 90(47.1) 18(9.4) 83(43.5) 191(100)

0.055(0.173)

Female 45(45.9) 9(9.2) 44(44.9) 98(100)

Age
(years)

≤ 25 #50(56.2) 8(9.0) 31(34.8) 89(100)

33.287(0.000)

26-35 #51(58.) #13(14.8) 24(27.3) 88(100)

36-45 25(32.1) 4(5.1) #49(62.8) 78(100)

≥ 46 9(26.5) 2(5.9) #23(67.6) 34(100)

Education
level

Highschool 23(46.) 5(10.) 22(44.0) 50(100)

2.504(0.868)
College 74(48.4) 15(9.8) 64(41.8) 153(100)

University 32(47.1% 6(8.8) 30(44.1) 68(100)

Graduateschool 6(33.3) 1(5.6) 11(61.1) 18(100)

Total 135(46.7) 27(9.3) 127(43.9) 289(100.0)

Table19.Instructorofhygieneeducationinhotel

                                                                                                             N(%)

                                                                                                 계속



- 61 -

　　Characteristics Internalinstructor Externalspecialist Internalinstructor
+Externalspecialist

Total χ
2
(p-value)

Working
periods
(years)
　

<1 #33(58.9) #6(10.7) 17(30.4) 56(100)

38.674(0.000)

1-5 #41(51.3) #9(11.3) 30(37.5) 80(100)

5-10 #28(71.8) 4(10.3) 7(17.9) 39(100)

10-15 15(36.6) 4(9.8) #22(53.7) 41(100)

≥15 18(24.7) 4(5.5) #51(69.9) 73(100)

Employment
status

Regular 77(40.3) #21(11.) #93(48.7) 191(100)
9.470(0.009)

Contract #58(59.2) 6(6.1) 34(34.7) 98(100)

Jobtitle
Cookhelper #51(62.2) 5(6.1) 26(31.7) 82(100)

11.682(0.020)Cook 73(41.7) #18(10.3) #84(48.) 175(100)

Chef 11(34.4) #4(12.5) #17(53.1) 32(100)

Working
place

Westernkit. 58(46.4) #13(10.4) 54(43.2) 125(100)

19.949(0.030)

Koreankit 22(44.9) #6(12.2) 21(42.9) 49(100)

Chinesekit. #10(47.6) 0 #11(52.4) 21(100)

Japanesekit. 10(43.5) 2(8.7) #11(47.8) 23(100)

Bakerykit. #24(48.0) 0 #26(52.0) 50(100)

Etc. #11(52.4) #6(28.6) 4(19.0) 21(100)

Total 135(46.7) 27(9.3) 127(43.9) 289(100.0)
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Ⅴ.요약 및 결론

본 연구는 부산지역 특급호텔 6곳의 조리사를 289명을 대상으로 하여 주

방 내 시행되고 있는 위생관리를 식품검수,식품조리,식품보관,개인위생,

시설환경 위생의 다면적 측면에서 위생의 중요성에 대한 인식과 실행하고

있는 수행의 정도를 파악하고 교육의 필요성과 위생교육자료 개발의 기초

자료로 제공하고자 하였다.

자료 분석 결과에 대한 요약은 다음과 같다.

1.연구 대상자의 일반사항은 남자 66.1%,여자 33.9%,연령은 25세 이하

30.8%,26∼35세 30.4%,36∼45세 27.0%,46세 이상은 11.8%이었다.

위생교육 실시는 년 1∼2회 42.5%,년 3∼5회 30.5%,년 6회 이상이

27.5%이고,회당 교육시간은 30∼60분이 57.3%.가장 높았다.위생교

육 담당자는 사내위생담당자가 46.7%,사내와 외부 병행은 43.7%이었

다.온라인 교육 실시는 49.5%이었다.

2.호텔위생에 대한 중요도 전체 평균점수는 4.33/5.00점,수행도는

4.23/5.00점,gap은 –0.12점이었고,각 영역에 대한 중요도,수행도,

gap평균점수는 각각 식품검수위생은 4.42점,4.29점,–0.12점,식품조

리위생은 4.34점,4.22점,-0.15점,식품보관위생은 4.31점,수행도는

4.20점,-0.10점,개인위생은 4.30점,4.20점,gap–0.10점,시설환경위생

은 4.33점,수행도는 4.24점,gap은 -0.08점으로 나타났다.

3.위생에 대한 중요도점수는 일반사항에 따른 유의적인 차이가 없었으나

업장에 따른 차이에서,개인위생에서만 일식당이 한식당에 비해서 유의
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적(p<0.05)으로 높은 점수 차이를 보였다.위생 수행도는 연령에 따른

차이에서,46세 이상이 다른 연령층보다 개인위생에서 유의적(p<0.05)

으로 높은 점수를 보였다.업무사항에 따른 차이에서는 경력 15년이

상이 식품검수위생에서 1년미만 보다 유의적(p<0.05)으로 높은 점수를

보였다.직급에서는 대리급이상이 개인위생을 제외한 식품검수,식품조

리,식품보관,시설환경에서 지원사원 보다 유의적(p<0.05)으로 높은

점수를 보였다.

4.위생에 대한 수행도 점수에서 일반사항에 따른 유의적인 차이는 보이

지 않았다.그러나 위생교육 현황에 따른 차이에서 위생교육을 6회 이

상 받은 경우,식품보관위생과 개인위생 수행도 점수가 1∼2회인 경우

보다 유의적(p<0.05)으로 높았으며,위생교육 담당자가 사내강사와 외

부강사가 병행할 때 개인위생과 시설위생에서 사내강사이거나 외부강

사일때보다 유의적(p<0.05)으로 높은 수행도 점수를 보였다.업무에 따

른 위생교육 담당자는 연령에 따라 유의적인 차이가 있는 것으로 나타

났으며 경력,고용형태,직급,업무형태에 따라서 유의적인 차이가 있는

것으로 나타났다.

5.위생교육 현황에 따른 위생의 중요도는 온라인을 실시하는 그룹이 실

시하지 않는 그룹에 비해 유의적(p<0.05)으로 높게 나타났으며,식품보

관위생,개인위생,시설환경위생에서 온라인 교육을 실시하는 그룹이

미실시 그룹에 비해 유의적(p<0.05)으로 높았다.위생교육 현황에 따른

위생의 수행도는 온라인 교육을 실시하는 그룹이 미실시 그룹에 비해

전체수행도 점수(p<0.05)와 개인위생(p<0.01)에서 유의적으로 높았다.

6.업장에 따른 항목별 격자도 분석에서 높은 중요도에 비해 낮은 수행

을 보인 항목은 한식당에서는 식자재 검수 후 30분 이내 정리,세균

번식을 막기 위한 제빙기 관리,주방 바닥의 청결관리 이며,중식당에
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서는 해동된 식품 재 냉동 하지 않음,도마의 교차오염 방지를 위해

색깔 구분 후 사용,조리 시작 전 비누로 손 씻기,청결한 위생복 및

위생모 관리로 나타났다.일식당에서는 해동은 냉장고에서 실행하고

48시간 내 사용,해동된 식품은 재 냉동 하지 않음,손 상처 시 조리업

무를 하지 않거나 적절한 조치,세제와 소독제는 라벨을 표시하여

식품과 분리 보관으로 나타나 수행을 높이기 위한 방안이 연구되어

야 할 것이다.

연구결과를 바탕으로 다음과 같이 제언하고자 한다.

첫째,호텔조리사는 실제로 조리 과정에서 식품과 가장 밀접하게 접촉하

므로 이들의 위생 개념에 대한 인식과 태도는 매우 중요하며,이는 곧

위생관리 수행에 영향을 미치므로 위생인지를 높일 수 있는 방안이 필

요하겠다.

둘째,조리 종사자의 위생중요도 및 실천도 향상을 위해서는 지식의 습득

이 아닌 종사자의 태도와 인식의 변화를 끌어 낼 수 있는 위생교육의

질적 향상이 시급하며,식품조리 영역 과정의 항목이 높은 인식에 불구

하고 현장의 상황이나 여건에 의해 낮게 수행되고 있다고 나타나,식품

조리 위생 관리를 위하여 집중적인 관리 및 실천 방안이 필요하다고

사료된다.

셋째,위생교육 부분에서는 호텔조리사를 대상으로 하는 다양한 위생교육

을 제공하는 것이 필요하고 업무의 과중과 시간적인 제약으로 위생교

육 내용이 같다 하더라도 직급이나 경력,고용형태,업장의 특성에 따
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라 받아들이는 정도의 차이가 있으므로 이를 고려한 교육 프로그램 개

발이 이루어져야 할 것이며,위생교육을 실시 한 후 체크 리스트를 통

해 스스로 교육에 대한 지식과 태도변화를 평가하고 이후 교육을 통해

바로 잡을 수 있는 평가 프로그램 개발도 필요하겠다.

본 연구는 호텔 조리사의 중요성과 수행도에 관한 연구로 부산지역의 특

급호텔 조리사로 지역적인 한계와 호텔간 표본추출에 제한을 갖는다. 따

라서 향후 연구에서는 이와 같은 점을 보완하여 심도 있는 연구결과를 도

출하여야 할 것이며,호텔 조리사를 대상으로 한 위생관리 교육의 여건이

마련되어야 할 것이다.
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부산지역 특급호텔조리사의 위생에 관한 중요도 및 수행도

  

     안녕하십니까?

     본 설문은 부산지역 호텔조리사의 식품위생관련 중요도 인식 및 수행도를 

     조사하고 있습니다.

     귀하의 응답은 오직 본인의 연구 목적으로만 사용되며, 모든 것은 익명으로 

     처리되기 때문에 특정 개인이나 기업의 특성은 절대로 노출되지 않을 것을 

     약속드립니다.

     귀하의 솔직하고 성의 있는 응답은 논문 작성에 소중한 자료로서 좋은 연구 

     결과를 얻기 위한 기초가 될 것입니다.

     연구에 협조해 주신데 대해 진심으로 감사드립니다. 

                                                            2013년   12월

                                  부경대학교 식품영양학과  류은순 교수

                             교육대학원 영양교육전공  이진하 
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Ⅰ. 다음은 응답자의 일반사항입니다.  
    (빠짐없이 응답해주시기 바랍니다.)

    1. 성    별: ① 남  ② 여                

    2. 연    령: 만 (        )세 

    3. 학    력: ① 고등학교 졸업  ② 전문대학 졸업  ③ 대학졸업   ④ 대학원 졸업이상

 

    4. 경    력: (        )년 (         ) 개월

    5. 고용형태: ① 정규직  ② 비정규직

    6. 직    급: ① 지원사원  ② 사원  ③ 대리급이상  ④ 과장이상

    7. 업    장: ① 양식  ② 한식  ③ 중식  ④ 일식  ⑤ 제과 제빵  ⑥ 기타 (       )

    8. 위생교육 실시 횟수: 연(        )회    회당 (        )분

  

    9. 위생교육 담당자는 누구입니까? 

    ① 사내 위생담당자  ②외부 위생강사  ③ 사내와 외부 병행

   10. 귀 호텔에서는 온라인 위생교육을 실시합니까?  ① 예    ② 아니요  
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Ⅱ. 다음은 식품위생의 중요도에 관한 질문입니다. 
(귀하께서는 업무 수행시 다음의 사항을 얼마나 중요하게 생각하는지 해당번호에 √표 해 

주십시오.)

항    목

중요도
전혀

중요

하지

않다

중요

하지

않다

보통

이다

중요

하다

매우

중요

하다

1. 식품 표시사항 및 원산지와 유통기한의 확인 

2. 선입 선출 실행 

3. 식자재 검수 후 30분 이내 정리

4. 식자재 냉장 냉동 시 바닥에서 20cm이상 위에 보관

5. 해동은 냉장고에서 실행하고, 해동 시 48시간 내 사용

6. 해동된 식품은 재 냉동 하지 않음

7. 도마의 교차오염 방지를 위해 색깔 구분 후 사용 

8. 도마와 칼은 세척 살균 후 건조과정 유지 

9. 세균번식을 막기 위한 제빙기 관리 

10. 주방행주 소독 및 일회용 주방행주 사용 

11. 음식물 취급 시 일회용 장갑 및 마스크 착용

12. 음식 맛 테스트 시 작은 그릇과 전용 스푼 사용

13. 조리 작업대의 청결 유지

14. 조리된 식품은 냉장고 상단에 원재료는 하단에 보관 

15. 육류 어패류 가금류 야채류는 분리 보관

16. 모든 음식물은 덮개를 사용하거나 밀봉 보관 

17. 자체 조리는 제품 라벨을 항상 부착 

18. 식품의 수납량은 내부 용량의 70%이하 유지

19. 조리 시작 전 비누로 손 씻기

20. 손 세척 시 세척액과 종이 타올 사용 

21. 위생복 및 위생모는 깨끗하게 관리 

22. 간결한 손톱과 청결한 두발 유지 

23. 손 상처 시 조리업무를 하지 않거나 적절한 조치

24. 조리사의 건강 기록부 관리와 보관 

25. 주방 외부 출입 시 발소독과 손 소독제 사용 여부 

26. 쓰레기 분리수거 및 오물 관리 

27. 주방 바닥의 청결 관리

28. 세제와 소독제는 라벨을 표시하여 식품과 분리 보관 

29. 해충의 침입 방지를 위해 정기적인 방역소독 실시

30. 냉난방 환기구와 후드의 정기적 관리 
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Ⅲ. 다음은 식품위생의 수행도에 관한 질문입니다. 

(귀하께서는 업무 수행 시 다음의 사항을 얼마나 실천하고 있는지 해당번호에 √표 해 

주십시오.)

항    목

수행도
전혀 

그렇지

않다

그렇지

않다

보통이

다
그렇다

매우

그렇다

1. 식품의 표시사항 및 원산지와 유통기한을 확인 한다.

2. 선입 선출을 실행한다.

3. 식자재는 검수 후 30분 이내로 정리 한다.

4. 식자재 냉장 냉동 시 바닥에서 20cm이상 위에 보관 한다.

5. 해동은 냉장고에서 실행하고, 해동시 48시간내 사용 한다.

6. 해동 식품은 재 냉동 하지 않는다.

7. 도마의 교차오염 방지를 위하여 색깔 구분 후 사용 한다.

8. 도마와 칼은 수시로 세척 살균 건조과정을 유지 한다.

9. 세균번식을 막기 위해 제빙기를 청결하게 관리 한다.

10. 주방행주 소독 및 일회용 주방행주 사용 한다.

11. 음식물 취급 시 일회용 장갑 및 마스크를 착용 한다.

12. 음식 맛 테스트시 작은 그릇과 전용 스푼을 사용 한다.

13. 조리 작업대는 항상 청결하게 관리 한다.

14. 조리된 식품은 냉장고 상단에 원재료는 하단에 보관한다.

15. 육류 어패류 가금류 야채류는 각각 분리하여 보관 한다.

16. 모든 음식물은 덮개를 사용하거나 밀봉하여 보관 한다. 

17. 자체 조리는 제품의 라벨을 항상 부착 한다.

18. 식품의 수납량은 내부 용량의 70%이하로 한다.

19. 조리 시작 전 비누로 손을 씻어야 한다.

20. 손 세척 시 세척액과 종이 타올을 사용 한다.

21. 위생복 및 위생모는 깨끗하게 관리 한다.

22. 간결한 손톱과 청결한 두발을 유지한다.

23. 손 상처 시 조리업무를 하지 않거나 적절한 조치를 한다.

24. 조리사의 건강 기록부를 관리 보관한다.

25. 주방 외부 출입 시 발소독과 손 소독제를 사용한다.

26. 쓰레기분리수거 및 오물 수거를 관리 한다.

27. 주방의 바닥은 청결하게 관리해야 한다.

28. 세제와 소독제는 라벨을 표시하여 식품과 분리 보관한다.

29. 해충의 침입 방지를 위해 정기적인 방역소독을 실시한다.

30. 냉난방 환기구와 후드는 정기적으로 관리 한다.

  

                                             설문에 응해주셔서 대단히 감사합니다.
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감사의 글

어느덧 짧지 않은 대학원 생활을 마무리하며 지난날을 돌이켜보니 많은 시련에 힘들었던 

생각보다 아쉬움과 후회가 남습니다.  오랜 시간 동안 준비해온 결실이기에 기쁜 맘 금할 

길 없으며 항상 나를 아끼고 지켜봐 주시던 많은 분들의 성원으로 여정을 무사히 마칠 수 

있게 되었기에 지면을 통해 진심으로 감사의 말씀을 드립니다.

본 논문이 완성되기까지 바쁘신 가운데도 격려와 충고로 하나라도 빠질까 세심하게 

지도해주신 류은순 교수님께 진심으로 감사드립니다.  또한 2년간의 석사과정 동안 

열정적인 가르침을 주신 남택정 교수님, 류홍수 교수님, 최재수 교수님께도 감사의 말씀을 

전해 드립니다. 

스무살 때 처음 만나 공부에 대한 열정을 지펴주신 선배님이자 스승이신 나의 멘토 조병동 

교수님, 끝까지 용기 잊지 말고 도전하라 말씀해주신 김경환 교수님, 박진수 교수님, 

이자재 교수님께도 깊이 감사 드립니다.  

논문이 완성되기까지 바쁜 일정을 모두 뒤로하고 직접 발로 뛰어주신 정재천 위원장님, 

우한진, 하태종님과 행복한 직업을 가지고 함께 일 할 수 있게 해준 롯데호텔 가족과 

어려운일이 생길때마다 찾아가지만 항상 웃으며 해결해 주시는 빈양욱 팀장님과 이상범 

쉐프님, 홍종식 쉐프님, 이주원 쉐프님께도 진심으로 감사드립니다.

어려운 과제에 직면할 때마다 모든 심부름과 해결에 힘써준 동기 김여경과 박정선에게도 

진심으로 감사의 마음을 전합니다.  졸업 후에도 끝까지 관심 가져주신 강민지 선생님과 

이보영, 질문 투성이 언니를 끝까지 지켜봐준 김슬영, 이지영과 존재만으로도 큰 의지가 

되어준 김미숙, 예정선 언니에게도 감사의 마음을 전합니다.

늦게 시작한 공부가 후회되지 않도록 변함없는 사랑과 희생을 보여준 남편과 오랜 시간 

함께하지 못한 아들에게 사랑한다는 말을 전합니다.  지칠 때마다 맛있는 음식과 격려의 

말씀으로 든든히 지원해주신 양가 부모님, 바쁘다는 핑계로 모든 일을 미루었지만 묵묵히 

견뎌준 동생 진숙과 진주에게도 감사의 말을 전합니다. 

마지막으로 작은 일에도 감사할 줄 알며 항상 겸손을 잃지 않으며 오늘보다 더 발전된 

내일을 설계하며 살아갈 것을 다짐하며 도움주신 모든 분들께 다시 한 번 감사의 인사를 

드립니다.  감사합니다  

                                                                    2014년 8월 

                                                                   이 진 하 올림
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