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ABSTRACT

Objectives: We evaluated the extent to which implementation of student participation

programs in serving school meals impacts student perception and satisfaction with

school foodservice in middle and high school settings.

Methods: Students’ perception of management and satisfaction with quality attributes

of school foodservice were assessed by questionnaire methods and compared by the

program implementation status of student participation in serving school meals.

Correlation and multiple regression analyses were performed to identify factors

affecting perception and satisfaction. 

Results: The overall mean score for perception regarding the management of school

foodservice was low (3.53 out of 10 points) and middle school students showed a

higher mean score than high school students (4.10 vs. 2.94 points). In both middle and

high schools, student perception was significantly higher in schools implementing the

program. The average score for student satisfaction with the quality of school

foodservice was 3.50 out of 5 points. Similarly, we observed a significantly higher

satisfaction among middle versus high school students (3.93 vs. 3.04 points) and in

schools implementing the program versus those that were not. Overall, student

participation in serving school meals resulted in increases in satisfaction with school

foodservice of 0.269 and 0.466 points among middle and high school students,

respectively.

Conclusions: Implementation of student participation in serving school meals could be

used as a strategy to improve perception and satisfaction of students with their school

foodservice. Establishment of guidelines of student serving participation programs

encompassing different perspectives from students, dietitians and school faculties are

warranted. 
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—————————————————————————

서 론
—————————————————————————

학교급식은 성장기의 학생들에게 성장에 필요한 적정량의

영양을 제공하고 급식을 통하여 균형식을 익히고 올바른 식

습관을 형성하도록 식생활지도를 하는 교육적 의미의 공익

적 급식이다[1, 2]. 학교 급식은 교육적인 효과와 함께 피급

식자인 학생의 영양필요량을 충족시키기 위하여 질 높은 급

식을 제공해야 하고, 급식의 품질은 고객인 학생들을 만족시

킬 수 있어야 한다. 고객 품질 만족의 의미는 고객이 기대하

는 서비스와 서비스를 받고난 후에 고객이 느끼는 수준의 차

이라고 볼 수 있다[3, 4]. 우리나라 학교급식은 빠른 성장발

달 속에 급식의 위생적, 영양적 품질 증진을 위해 노력해 왔

으며, 최근 교육부는 학교급식 만족도를 지속적으로 증진시

키기 위하여 학교급식의 정책적 방향을 질적인 성장을 통한

내실화 정책으로 설정하고, 공급자 중심 급식을 벗어나 참여

를 통한 수요자 중심의 고품질의 급식을 제공하고 체계적 영

양공급 및 식습관 교육까지 실시하도록 목표를 설정하였다[5].

학교급식은 학생들의 성장에 필요한 적절한 영양을 제공

하는 것이 목표이나, 급식에서 학생들의 점심 한 끼의 섭취

량은 급식 제공량보다 많이 낮으며, 잔반조사를 통한 중학생

의 섭취량은 제공량의 66.5%로 보고된 바 있다[6]. 급식 섭

취량이 식단 제공량과 유사하게 하기 위해서는 급식관리의

식단관리, 배식관리, 식생활교육 등의 단계에서 다양한 노력

을 통하여 학생들의 급식 만족도를 높이는 일이 중요하다. 교

육부에서는 2006년부터 학교급식 만족도 조사를 매년 정기

적으로 실시하고 있는데, 2007년부터 2011년도까지 학교

급식의 전반적인 만족도에서 매년 초등학생의 만족도가 가

장 높았고, 2007년도를 제외하고는 모두 초, 중, 고등학교

순으로 만족도가 높은 것으로 나타났다. 16개 시·도별 경

북, 대전, 부산 순으로 높았고, 경기, 전북, 충북지역이 낮은

것으로 나타났다[7]. 학교급식 만족도 관련 연구로 초·중·

고등학교 학교급별 전반적인 비교[2, 8, 9], 배식장소에 따

른 조사[2, 4, 10-12], 메뉴 기호도에 관한 연구[13] 및

초등학생의 급식만족도와 음식기호도에 관한 연구[14] 등

이 있다. 급식만족도가 특히 낮게 보고되는 중·고등학생의

급식만족도 연구로는 Yi[2], Lee & Lyu[11], Kim &

Kim[15], Park & Choe[16], Lee[17], Shin 등[18]

에서 채소 기호도가 낮고, 학교급식에 대한 만족이 55.1%

정도이며 여학생이 남학생에 비해 더 만족한다는 결과 등을

보고하였다. 그러나 이들 연구는 주로 급식 만족도 실태를 기

반으로 만족도 증진을 위한 제언을 제시함에 그치고 있어 학

교급식 만족도에 영향을 미치는 요인이나 만족도를 높이기

위한 전략 개발 및 제도의 효과 검토에 대한 연구는 매우 부

족하다. 

최근 학생들은 다양한 외식문화에서 음식품질에 대한 경

험이 커져서 학교급식에서도 양질의 음식과 다양한 서비스

를 요구하는 경향이 높아지고 있다. 이와 같이 학생들의 급

식수준에 대한 기대가 바뀌고 있는 현실에서 학생들이 급식

의 영양공급량을 잘 섭취하게 하려면 학교급식의 만족도를

높이는 다양한 시도들이 이루어져야 함에도 불구하고 활발

한 연구가 이루어지고 있지 않다. Yoon 등[19]이 초등학생

에서 학교급식 관여도가 만족도에 영향을 미치며 만족도 제

고를 위한 조정 가능변수임을 보고한 정도이며, 실질적인 학

생의 급식 참여증진 방법의 개발과 효과 확인은 별로 이루어

지고 있지 않다. 현재 영양사들이 자발적으로 활용하고 있는

학생배식도우미제도는 희망학생을 선발하여 교육 후 배식활

동을 돕게 하고 봉사점수를 주는 방식으로, 조리원 인력이 적

은 학교나 교실배식 학교에서 주로 활용하고 있다.

학교급식 만족도를 높여서 급식의 영양공급량과 학생들의

영양섭취량과의 차이를 줄이는 것은 급식관리에서 매우 중

요한 일이다. 이에 본 연구는 특히 급식 만족도가 낮은 중·

고등학생을 대상으로 시행 가능한 급식 만족도 증진 방법의

타당성을 검토해 보고자 한다. 식당배식의 확대 속에서[20]

학교급식 만족도가 낮게 보고되는[7] 경기 일부지역 중·고

등학생의 학교급식 인지도 및 만족도를 조사하고, 식당배식

에서 학생배식도우미제도의 활용이 급식 인지도와 만족도에

미치는 영향과 급식만족도 증진 방안으로서의 활용 가능성

에 대해 평가하고자 한다. 

—————————————————————————

연구대상 및 방법
—————————————————————————

1. 연구대상자

본 연구는 경기 일부지역의 중·고등학교 중 학생배식도

우미제도를 활용하는 학교(Implemented school; Imple-

mented)와 활용하지 않는 학교(Not implemented

school; Not implemented)를 1개교씩 편의추출 하고, 2

학년생을 대상으로 무작위추출하여 자기기입식 설문조사를

실시하였다. 2학년을 조사대상자로 선정한 이유는 학생배식

도우미제도에 대한 직접 경험이나 배식시 학생배식도우미를

접한 경험이 익숙해졌을 것이라고 판단하였다. 중학교 2개

교, 고등학교 2개교에서 2015년 3월에 조사를 실시하였으

며, 학생들에게 지난 한해 동안의 학교급식에 대한 느낌을 기

억하며 설문에 답하도록 안내하였다. 성실한 응답을 한 중학

생 180명, 고등학생 172명에 대하여 통계처리 하였으며, 대

상 학교의 급식 운영현황은 영양사에게 작성 요청하였다. 본
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연구는 대진대학교 생명윤리심의위원회의 승인(2104

0656AN01-2015-01)을 받았다.

2. 조사 내용 및 방법

1) 조사 대상자의 일반 특성과 학교 급식운영 현황

조사 대상 학생들에게 자가기입 방식으로 조사하였다. 성

별, 학교급식 운영특성에 대한 인지수준 및 급식품질 속성에

대한 만족도를 조사하였고, 신장과 체중은 학생들이 알고 있

는 기록을 쓰도록 하였다. 조사 학교의 급식운영 현황은 영

양사가 응답하였고, 학교급, 지역유형, 운영방식, 학생배식도

우미제도 활용여부, 배식장소 및 방법, 식재료 지원 내용, 급

식 안내 및 교육실시 방법에 관한 내용으로 구성하였다. 

2) 학교급식 인지도와 품질 만족도

학교급식에 대한 인지도는 Kim 등[21], Jang 등[22]의

연구를 참고하여 학생들의 인지가 급식의 인식을 높일 수 있

다고 생각되는 급식관리의 주요 운영 특성을 중심으로 개발

하였다. 급식 영양량, 알레르기 유발식품에 관한 정보의 제

공, 식재료 원산지 정보 제공과 급식에 사용되고 있는 친환

경쌀, 우수축산물, 친환경농산물, 품질인증 가공식품의 구매

및 HACCP 위생관리 및 화학조미료 무첨가 영양관리 등 10

문항으로 구성하여, 인지하고 있으면 1점, 모르면 0점으로

평가하였다. 인지도점수는 옳게 인지하고 있는 문항의 수의

합이며, 10점 만점으로 처리하였다.

학교급식에 대한 전반적인 만족도와 급식 품질영역별 품

질속성에 대한 만족도를 조사하기 위하여 품질 속성은 Yi[2],

Yang 등[4], Park 등[11], Yoon 등[20], Kim &

Yoon[23] 및 Kim 등[24]의 연구를 참조하여 급식 식단,

급식 맛, 급식 위생, 식사환경 및 급식운영서비스의 5개 급

식 품질영역으로 결정하고, 각 품질영역에서 총 20개의 세

부 품질속성으로 구성하였다. 각 품질속성에 대한 만족도는

Likert의 5점 척도(매우 만족: 5, 매우불만족: 1)로 조사하

여 평가하였다. 

3. 통계분석

본 연구의 자료처리 및 통계분석은 SPSS(Statistics

Package for Social Science) 24.0을 사용하였다. 학교급

식 인지도 및 품질속성 만족도 평가 척도의 신뢰도 검정을 위

하여 Chronbach’s α 값을 구하였고, 변수에 따라 빈도와 백

분율, 평균과 표준편차를 구하였으며, 학교급별, 학생배식도

우미제도 활용여부에 따른 급식 인지도 및 품질속성의 만족

도에 대해 χ2-test 또는 Fisher’s exact test를 실시하였

고, 제도 활용 유무간의 유의도 검정은 독립표본 T-검정을

실시하였다. 학교급식 인지도와 만족도의 관련성을 파악하

기 위하여 중·고등학교별 각각 삼분위수를 기준으로 제1삼

분위군(1st tertile: Low), 제2삼분위군(2nd tertile:

Medium), 제3삼분위군(3rd tertile: High)으로 분류하여

인지도와 만족도간 관련 분포를 분석하였고, 인지도와 만족

도의 관련성을 알아보기 위하여 Pearson’s correlation

coefficient를 이용하였다. 학교급식의 전반적인 만족도와

품질 만족도 및 학생배식도우미제도 활용의 상관성을 분석

하기 위하여 전반적인 만족도를 종속변수로, 5개 품질영역

의 만족도와 제도활용(제도활용=1, 비활용=0) 여부를 독

립변수로 설정한 후 다중회귀분석을 실시하였다. 

—————————————————————————

결 과
—————————————————————————

1. 연구대상자 일반 특성 및 조사대상 학교급식 운영 현황

조사 대상자는 Table 1과 같이 전체 352명으로 중학생

은 학생배식도우미제도 활용 학교에서 90명, 비활용학교에

서 90명 이었으며, 고등학교에서는 각각 86명 이었다. 중학

생은 남학생 109명(60.6%), 여학생 71명(39.4%), 고등

학생은 남학생 97명(56.4%), 여학생 75명(43.6%) 이었

다. 자가기록법으로 조사한 학생의 신체발육 상태를 보면 평

균 신장은 165.2±9.2 cm, 평균 체중은 55.9±10.8 kg 이

었고, BMI는 남자 중학생은 20.5, 여자 중학생은 19.6, 남

자 고등학생은 21.1, 여자 고등학생은 19.9로 중·고등학

생 모두 정상범위 이었으며, 중학생, 고등학생 모두 남학생

이 여학생에 비해 유의하게 성장 발육 상태가 높은 것으로 나

타났다(p<0.05).

조사대상 학교는 경기북부 지역 소재로 중학교는 군 소재

2개교, 고등학교는 시 소재 2개교로 급식 운영현황은 Table

2와 같이 중학교는 모두 농촌형 급식학교 이었고, 고등학교

는 도시형 1개교, 농촌형 1개교로 모두 직영으로 운영하는

단독조리교 이었으며, 식당 배식을 하고 있었다. 배식방법 유

형은 ‘학생배식도우미제도’를 활용하고 있는 학교(Imple-

mented school; Implemented)는 조리원+학생배식 이었

고, 비활용학교(Not implemented school; Not imple-

mented)는 조리원배식 이었다. 중·고등학교 모두 쌀·우

수축산물 지원금 보조를 받고 있었고, 친환경 농산물 지원금

과 가공식품 공동구매는 중학교만 참여하고 있었다. 학생배

식도우미제도를 활용하는 중학교는 연간 20명 정도의 학생

이 요일별로 돌아가며 4명씩 배식을 돕고 있었고, 고등학교

는 5명이 배식도우미로 봉사하고 있었으며, 중·고등학교

모두 하루에 30분 정도 배식활동을 하고 있었다.

급식에 관한 정보 제공과 교육은 급식통신문을 4개교가 모
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두 활용하고 있었으며, 학교홈페이지(3개교), 식당 게시판

(2개교) 및 급식시간을 통한 교육(1개교)과 학교급식 공개

의 날(1개교)을 활용하고 있었다. 조사대상 학교의 영양사

는 3, 40대로 대학원재학 이상의 학력으로 교육실무직 영양

사 직종 형태로 근무하고 있었으며, 학교급식 경력은 10~15

년 이었다.

 

2. 학교급식 인지도

조사대상 중·고등학생의 학교급식의 인지도를 평가하기

위한 학교급식의 10가지 주요 운영특성의 신뢰도 분석 결과

Chronbach’s α 값은 0.865로 높게 나타났다. 중·고등학

생들의 학교급식 운영 특성에 대한 인지율은 Table 3과 같

다. 학교급식의 운영 특성에 대한 인지율은 전체 20.5~

60.8%로 낮은 수준이었다. 학교에서 제공하는 급식정보에

Table 1. Number and anthropometric status of student respondents from middle and high schools according to the implementation
status of student participation program in serving school meals

Middle school (n=2) High school (n=2)
Total

Not implemented Implemented Not implemented Implemented

Students, total 90 (50.0)1) 90 (50.0) 86 (50.0) 86 (50.0) 352 (100.0)

Male 48 (53.3)1) 61 (67.8) 52 (60.5) 45 (52.3) 206 (558.5)

Female 42 (46.7)1) 29 (32.2) 34 (39.5) 41 (47.7) 146 (541.5)

Male (n=90) Female (n=90) Male (n=86) Female (n=86) Total

Height (cm) 164.2 ± 4.72) 157.6 ± 5.0***3) 174.8 ± 7.1 161.3 ± 5.3*** 165.2 ± 9.2

Weight (kg) 555.7 ± 10.2 548.7 ± 7.4*** 564.6 ± 10.7 551.8 ± 6.4*** 555.9 ± 10.8

BMI (kg/m2) 520.5 ± 2.9 519.6 ± 2.6* 521.1 ± 2.9 519.9 ± 2.3** 520.4 ± 2.8

Abbreviation: BMI, body mass index
1) n (%)
2) Mean ± SD 
3) Significantly different by sex ***: p<0.001, **: p<0.01 *: p<0.05

Table 2. Characteristics of school foodservice operations and affiliated dietitians according to the implementation status of student
participation program in serving school meals

Characteristics
Middle school (n=2) High school (n=2)

Not implemented Implemented Not implemented Implemented

Area, school located Rural Rural Urban Urban

Type of foodservice Rural Rural Rural Urban

Management Direct, on-site Direct, on-site Direct, on-site Direct, on-site

Foodservice in dining hall ○ ○ ○ ○

People serving school meals  Kitchen staff Kitchen staff +students  Kitchen staff Kitchen staff +students

Number of students served 763 377 349 1,000

Number of kitchen staff 8 4 5 12

Use of subsidy in food purchase 

Rice ○ ○ ○ ○

Quality grade meat and poultry ○ ○ ○ ○

Eco-friendly agricultural products ○ ○ − −

Group purchase of processed foods ○ ○ − −

Information dissemination and education

Newsletter ○ ○ ○ ○

Board in dining hall ○ − − ○

Webpage ○ − ○ ○

Education during lunch break ○ − − −

Foodservice open house ○ − − −

Dietitians

Age 40s 40s 30s 40s

Years of foodservice, in school 13.9 14.5 10.3 13.7

Years of foodservice, total 16.2 18.0 12.8 13.7
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Table 3. Perception of students on management of school foodservice according to the implementation status of student participation program in serving school meals

Management

characteristics

Middle school students (n=180) High school students (n=172)
Total

Not implemented Implemented Subtotal Not implemented Implemented Subtotal

Information dissemination

Nutrition facts 56 (62.2)1) 58 (64.4) 114 (63.3) 39 (45.3) 61 (70.9) 100 (858.1)***3)  214 (860.8)

Food allergens 54 (60.0) 57 (63.3) 111 (61.7) 29 (33.7) 60 (69.8) 889 (851.7)***  200 (856.8)

Food origins 54 (60.0) 58 (64.4) 112 (62.2) 25 (29.1) 57 (66.3) 882 (847.7)***  194 (855.1)**4)

Food purchase

Natural foods 26 (28.9) 57 (63.3) 883 (46.1)***3) 14 (16.3) 35 (40.7) 849 (828.5)***  132 (837.5)**

Eco-friendly, quality grade agricultural products 21 (23.3) 42 (46.7) 863 (35.0)*** 8 (89.3) 22 (25.6) 830 (817.4)**  893 (826.4)***

Domestic, eco-friendly rice 17 (18.9) 43 (47.8) 860 (33.3)*** 8 (89.3) 20 (23.3) 828 (816.3)* 8 88 (825.0)***

Quality approved, HACCP certified processed foods 18 (20.0) 35 (38.9) 853 (29.4)** 8 (89.3) 23 (26.7) 831 (818.0)** 8 84 (823.9)*

Quality grade meat and poultry 20 (22.2) 33 (36.7) 853 (29.4)* 4 (84.7) 22 (25.6) 826 (815.1)*** 8 79 (822.4)**

Food sanitation and nutrition

HACCP-based food safety control 22 (24.4) 29 (32.2) 851 (28.3) 9 (10.5) 27 (31.4) 836 (820.9)***  887 (824.7)

Avoiding use of artificial flavorings 12 (13.3) 26 (28.9) 838 (21.1)** 12 (14.0) 22 (25.6) 834 (819.8)*  872 (820.5)

Total 90 (50.0) 90 (50.0) 180 (100.0) 86 (50.0) 86 (50.0) 172 (100.0)  352 (100.0)

Perception score 3.33 ± 2.972) 4.87 ± 3.16 4.10 ± 2.97***5) 1.81 ± 2.46 4.06 ± 3.14 2.94 ± 3.03***5) 3.53 ± 3.05***6)

Abbreviation: HACCP, Hazard Analysis Critical Control Point
1) n (%); score +1 was assigned for ‘know’ and 0 for ‘don’t know’ 
2) Mean ± SD, out of maximum score of 10
3) Chi-squared test by program implementation status, ***: p<0.001, **: p<0.01, *: p<0.05
4) Chi-squared test between middle and high school students, ***: p<0.001, **: p<0.01, *: p<0.05
5) t-test by program implementation status, ***: p<0.001
6) t-test between middle and high school students, ***: p<0.001
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대해서는 55.1~60.8%가 인지하고 있었으나, 학교급식의

구매 및 위생·영양관리 등의 운영관리 특성에 대해서는

20.5~37.5%로 인지하고 있는 대상자의 비율은 매우 낮게

나타났다. 모든 급식 특성에 대해 중학생의 인지율이 고등학

생보다 높은 것으로 나타났고, 고등학생은 특히 ‘친환경쌀 사

용’, ‘우수축산물 사용’ 및 ‘친환경농산물 사용’에 대해 인지

율이 낮았고, ‘식재료 원산지 정보 제공’, ‘자연식품 사용’, ‘

친환경 농산물 사용’, ‘친환경쌀 사용’, ‘품질인증·HACCP

가공식품 사용’ 및 ‘우수 축산물 사용’에 대한 인지율이 중학

생에 비해 유의하게 낮았다(p<0.05). 

학생배식도우미제도 활용여부에 따른 학교급식 인지율은

제도활용 중·고등학교 학생들의 인지율이 높게 나타났다.

중학생은 정보제공 특성을 제외한 다른 모든 운영특성에서

제도 활용학교 학생의 급식 인지율이 유의하게 높았으며, 고

등학생은 제도 활용학교 학생이 모든 운영특성에 대해 인지

율이 유의하게 높았다(p<0.05). 특히 비활용 고등학교 학생

들이 식품구매와 위생·영양관리 특성에 대한 인지율이 매

우 낮은 것으로 나타났다. 이와 같이 중·고등학교에서 제도

활용학교 학생이 급식 운영특성을 인지하는 비율이 제도 비

활용학교에 비해 유의하게 높게 나타났다(p<0.001).

중·고등학생의 학교급식 인지도 점수는 10점 만점에 평

균 3.53점으로 매우 낮게 나타났으며, 중학생의 인지도 점

수는 4.10점으로 고등학생의 2.94점에 비해 유의적으로 높

았다(p<0.001). 중학교에서 제도 활용학교는 4.87점에 비

해 비활용학교는 3.33점으로 유의하게 낮았고, 고등학교에

서는 제도 활용학교는 4.06점으로 제도 비활용학교의 1.81

점에 비해 유의하게 높았다(p<0.001). 이와 같이 중·고등

학생들은 전체적으로 급식 운영특성에 대한 인지도가 매우

낮았고, 특히 고등학생의 인지도가 매우 낮은 결과를 보였

다. 그러나 학생배식도우미제도를 활용하는 학교의 인지도

가 비활용학교보다 매우 유의하게 높았으며, 중학생은 6개

특성에서, 고등학생은 10개 특성 모두에서 유의하게 높은 것

으로 나타났다(p<0.05).

3. 학교급식 품질 만족도

조사대상 중·고등학생의 학교급식에 대한 전반적인 만족

도는 Table 4와 같다. 중학생은 매우 만족, 만족이 23.3%,

46.1%로 보통이상이 98.9%이었으나, 고등학생은 매우 만

족, 만족이 5.2%, 19.2%로 보통이상이 59.3%에 불과하였

으며, 불만족이 22.7%, 매우 불만족이 18.0%로 나타나 중

학생에 비해 고등학생의 급식만족도의 분포가 유의하게 낮

은 경향을 보였다(p<0.001). 학생배식도우미제도 활용 유

무에 따른 차이를 보면, 중학교에서는 만족이상의 비율이 제

도 활용학교는 84.5%, 제도 비활용학교는 54.5%로 나타났

으며, 고등학교에서는 만족이상의 비율이 제도 활용학교는

44.2%인 반면 제도 비활용학교는 4.7%에 불과하였다. 제

도 활용 중학교에서는 매우 만족의 비율이 높았고, 제도 활

용 고등학교에서는 매우만족 보다는 만족의 비율이 높아지

고, 불만족의 비율을 많이 낮아지는 경향을 보였다. 특히 제

도 비활용 고등학교에서는 불만족이 31.4%, 매우 불만족이

32.6%로 나타나 제도 활용학교에 비해 불만족의 비율이 매

우 높게 나타났으며, 중·고등학생의 학교급식 만족도가 학

생배식도우미제도 활용 유무에 따라 매우 유의한 차이를 보

였다(p<0.001). 

학교급식의 5개 품질영역의 총 20개 품질속성에 대한 조

사대상 중·고등학생의 만족도를 5점척도로 평가한 결과는

Table 5와 같다. 학교급식 만족도를 평가하기 위한 급식 품

질속성 20개 문항의 신뢰도 분석 결과 Chronbach’s α값은

0.965로 매우 높게 나타났다. 중·고등학생의 전체 급식품

질 만족도는 평균 3.50점으로 보통수준으로 나타났다. 중학

Table 4. Satisfaction of students on the overall quality of school foodservice according to the implementation status of student
participation program in serving school meals

Middle school students (n=180) High school students (n=172)

TotalNot 

implemented
Implemented Subtotal

Not 

implemented
Implemented Subtotal

Very satisfied 57 (57.8)1) 35 (38.9) 542 (523.3) 50 (50.0) 59 (10.5) 559 (555.2) 551 (514.5)

Somewhat satisfied 42 (46.7) 41 (45.6) 583 (546.1) 54 (54.7) 29 (33.7) 533 (519.2) 116 (533.0)

Neither satisfied nor 

dissatisfied
39 (43.3) 14 (15.6) 553 (529.4) 27 (31.4) 33 (38.4) 560 (534.9) 113 (532.1)

Somewhat dissatisfied 52 (52.2) 0 (50.0) 552 (551.1) 27 (31.4) 12 (14.0) 539 (522.7) 541 (511.6)

Very dissatisfied 50 (50.0) 0 (50.0) 550 (550.0) 28 (32.6) 53 (53.5) 531 (518.0) 531 (558.8)

Total 90 (50.0) 90 (50.0) 180 (100.0)***2) 86 (50.0) 86 (50.0) 172 (100.0)***2) 352 (100.0)***3)

1) n (%)
2) Chi-squared test by program implementation status, ***: p<0.001
3) Chi-squared test between middle and high school students, ***: p<0.001
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Table 5. Satisfaction of students on the specific quality attributes of school foodservice according to the implementation status of student participation program in serving school meals

Quality attribute
Middle school students (n=180) High school students (n=172)

Total
Not implemented Implemented Subtotal Not implemented Implemented Subtotal

Foodservice environment 3.76 ± 0.641) 4.17 ± 0.70 3.97 ± 0.70***2) 3.06 ± 0.72 3.51 ± 0.82 3.28 ± 0.81***2) 3.63 ± 0.83***3)

Clean meal trays 3.73 ± 0.96 4.24 ± 0.85 3.99 ± 0.94*** 2.94 ± 0.95 3.62 ± 0.98 3.28 ± 1.02*** 3.64 ± 1.04***

Sequence of food arrangement in serving line 3.86 ± 0.91 4.22 ± 0.86 4.04 ± 0.90** 3.20 ± 0.85 3.69 ± 0.92 3.44 ± 0.92*** 3.75 ± 0.96***

Convenience of leftover food return counter 4.07 ± 0.85 4.23 ± 0.79 4.15 ± 0.82NS 3.10 ± 0.90 3.77 ± 0.92 3.44 ± 0.96*** 3.80 ± 0.96***

Space of dining tables 3.68 ± 0.95 3.99 ± 1.01 3.83 ± 0.99* 2.93 ± 0.96 3.49 ± 1.11 3.21 ± 1.07*** 3.53 ± 1.08***

Drinking water supply 3.42 ± 1.06 4.27 ± 0.75 3.84 ± 1.01*** 3.17 ± 0.84 3.07 ± 1.23 3.12 ± 1.05NS 3.49 ± 1.09***

Heating and air conditioning system 3.77 ± 0.88 4.13 ± 0.84 3.95 ± 0.88** 3.02 ± 0.97 3.48 ± 0.99 3.25 ± 1.01** 3.61 ± 1.00***

Food sanitation 3.81 ± 0.74 4.31 ± 0.70 4.06 ± 0.76*** 2.61 ± 0.81 3.59 ± 0.89 3.10 ± 0.98*** 3.59 ± 1.00***

Safe and sanitary food preparation 3.88 ± 0.82 4.29 ± 0.80 4.08 ± 0.83*** 2.66 ± 0.92 3.65 ± 0.93 3.16 ± 1.05*** 3.63 ± 1.05***

Quality of ingredients 3.74 ± 0.80 4.33 ± 0.72 4.04 ± 0.81*** 2.56 ± 0.86 3.52 ± 0.99 3.04 ± 1.05*** 3.55 ± 1.06***

Foodservice operations 3.78 ± 0.68 4.14 ± 0.70 3.96 ± 0.71*** 2.79 ± 0.70 3.57 ± 0.82 3.18 ± 0.85*** 3.58 ± 0.87***

Information dissemination 3.89 ± 0.79 4.33 ± 0.78 4.11 ± 0.81*** 2.91 ± 0.88 3.59 ± 0.93 3.25 ± 0.96*** 3.69 ± 0.99***

Consideration of feedback from students 3.18 ± 0.91 3.76 ± 0.93 3.47 ± 0.96*** 2.17 ± 0.87 3.14 ± 1.05 2.66 ± 1.08*** 3.07 ± 1.10***

Hospitality 3.86 ± 0.99 4.07 ± 1.06 3.96 ± 1.03NS 2.63 ± 1.12 3.62 ± 1.12 3.12 ± 1.22*** 3.55 ± 1.20***

Neat and clean staff uniform 4.18 ± 0.84 4.39 ± 0.73 4.28 ± 0.79NS 3.44 ± 0.85 3.93 ± 0.87 3.69 ± 0.89*** 3.99 ± 0.89***

Menu 3.62 ± 0.68 4.12 ± 0.69 3.87 ± 0.73*** 2.36 ± 0.67 3.25 ± 0.94 2.81 ± 0.93*** 3.35 ± 0.99***

Variety 3.98 ± 0.731) 4.36 ± 0.77 4.17 ± 0.77*** 2.29 ± 0.91 3.06 ± 1.12 3.05 ± 1.07*** 3.62 ± 1.08***

Individual portion size 3.67 ± 0.94 4.21 ± 0.80 3.94 ± 0.91*** 2.30 ± 1.01 3.14 ± 1.20 2.72 ± 1.18*** 3.34 ± 1.21***

Food temperature 3.74 ± 0.83 4.20 ± 0.80 3.97 ± 0.84*** 2.76 ± 0.88 3.49 ± 1.03 3.12 ± 1.02*** 3.56 ± 1.03***

Balance in food color 3.40 ± 0.90 3.97 ± 0.98 3.68 ± 0.98*** 3.68 ± 0.98 3.68 ± 0.98 2.67 ± 1.09*** 3.19 ± 1.15***

How often fruits are served 3.47 ± 1.09 3.92 ± 1.17 3.69 ± 1.11** 2.09 ± 1.03 3.24 ± 1.15 2.67 ± 1.23*** 3.19 ± 1.28***

How often seasonal special dishes are served 3.49 ± 1.01 4.07 ± 0.97 3.78 ± 1.03*** 2.09 ± 0.97 3.09 ± 1.12 2.59 ± 1.16*** 3.20 ± 1.24***

Taste of food  3.46 ± 0.80 4.08 ± 0.89 3.77 ± 0.90*** 2.35 ± 0.82 3.03 ± 1.11 2.69 ± 1.03*** 3.24 ± 1.10***

Well-seasoned 3.57 ± 0.88 4.10 ± 0.98 3.83 ± 0.97*** 2.51 ± 0.92 3.08 ± 1.21 2.80 ± 1.11*** 3.33 ± 1.16***

Balance between side dishes 3.36 ± 0.92 4.06 ± 0.98 3.71 ± 1.01*** 2.20 ± 0.91 2.99 ± 1.14 2.59 ± 1.10*** 3.16 ± 1.19***

Score 3.70 ± 0.58 4.16 ± 0.61 3.93 ± 0.64*** 2.68 ± 0.59 3.41 ± 0.79 3.04 ± 0.78*** 3.50 ± 0.84***

1) Mean ± SD; score +5 was assigned for ‘very satisfied’, +4 for ‘somewhat satisfied’, +3 for ‘neither satisfied nor dissatisfied’, +2 for ‘somewhat dissatisfied’ and +1 for ‘very
dissatisfied’

2) t-test by program implementation status, ***: p<0.001, **: p<0.01, *: p<0.05, NS: Not significant
3) t-test between middle and high school students, ***: p<0.001
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생은 3.93점인 반면 고등학생은 3.04점으로 유의한 차이가

있었다(p<0.001). 중학교에서는 제도 활용학교는 4.16점,

비활용학교는 3.70점이었고, 고등학교에서는 제도 활용학

교는 3.41점, 비활용학교는 2.68점으로 중·고등학교 모두

제도 활용학교의 급식품질 만족도가 유의하게 높았다

(p<0.001).

중·고등학생의 급식 품질 만족도가 3.50점으로 전체적

으로 높게 평가되지 않은 상태에서 중학생은 ‘급식위생’(4.06

점)에 대한 만족도가 가장 높았으며, ‘급식맛’(3.77점) 영역

이 가장 낮게 나타났고, 고등학생은 ‘식사환경’(3.28점)이

가장 만족도가 높았고 ‘급식맛’(2.69점)에 대한 만족도가 가

장 낮게 나타났다. 중학생은 모든 급식 품질영역에서 고등학

생보다 만족도가 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001). 

중학생에서 급식 품질에 대한 만족도가 만족(4점)이상 나

온 품질속성은 ‘음식 위생조리’(4.08), ‘식재료 신뢰성’

(4.04), ‘음식 배치순서’(4.04), ‘잔반처리대 편리성’(4.15),

‘급식정보 제공’(4.11), ‘배식원 복장 위생’(4.28), ‘식단 다

양성’(4.17) 등 이었다. 중학생에서 가장 만족도가 낮은 품

질속성은 ‘급식 건의사항 반영’(3.47점)으로, 3점미만의 품

질 속성은 없었다. 고등학생은 만족(4점) 이상의 품질속성

은 없었으며 모두 보통과 불만족 수준으로 나타났으며, 그 중

‘배식원 복장 위생’에 대한 만족도가 3.69점으로 가장 높게

나타났고, 나머지 품질속성들은 모두 3.5점 미만으로 낮은

만족도를 보였다. 특히 고등학생에서 보통(3점) 이하로 만

족도가 낮게 나타난 품질속성은 ‘음식의 간’(2.80점), ‘음식

1인 제공량’(2.72점), ‘음식 색의 조화’(2.67점), ‘후식 과

일 제공횟수’(2.67점), ‘급식 건의사항 반영’(2.66점), ‘계

절특별식 제공횟수’(2.59점), ‘부식간의 맛의 조화’(2.59점)

등 이었다. 급식 품질영역별 모든 품질속성에서 중학생의 만

족도가 고등학생에 비해 매우 유의하게 높았다(p<0.001). 

제도 활용 중·고등학교 학생들은 모든 품질속성의 만족

도가 비활용학교에 비해 높았고, 대부분 통계적으로 유의한

차이를 보였다(p<0.05). 중학생에서 제도활용에 따른 유의

한 차이를 보이지 않았던 품질속성은 ‘잔반처리대 편리성’,

‘배식원 친절’, ‘배식원 복장 위생’이었다. 고등학생은 급식

만족도가 매우 낮았지만, ‘식수대 공급량’을 제외한 모든 품

질속성에서 제도 활용학교의 만족도가 제도 비활용학교에 비

해 유의하게 높게 나타났다(p<0.01). 특히 제도활용 고등학

교에서 3점미만의 만족도를 보인 품질속성은 ‘부식간의 맛

의 조화’(2.97점) 1개 이었고 고등학교의 제도 비활용학교

에서는 보통미만으로 평가된 품질속성이 ‘후식 과일 제공’

(2.09점), ‘계절특별식 제공횟수’(2.09점), ‘급식건의사항

반영’(2.17점), ‘부식간의 맛의 조화’(2.20점), ‘음식 1인

제공량’(2.30점) 및 ‘음식 온도’(2.76점)를 포함하여 20개

중 14개의 품질속성에 대해 만족도가 보통 미만으로 낮게 나

타났다. 제도 비활용 고등학교에서 만족도가 낮게 나타난 품

질속성에 대하여 제도활용 고등학교 학생의 만족도는 매우

유의하게 높은 경향을 보였다.

4. 학교급식 인지도와 급식품질 만족도 관련성

조사대상 중·고등학생의 학교급식 운영특성에 대한 인지

도와 급식품질 만족도의 삼분위군간의 분포는 Table 6과 같

다. 중학생은 급식 인지도가 높은 군(3rd tertile: High)일

수록 급식 만족도가 높은 경향이 매우 유의하였고(p<0.001),

Table 6. Comparison of perception and satisfaction of students on school foodservice according to the implementation status of
student participation program in serving school meals

Recognition

Not implemented Implemented Total

Satisfaction
p-value

Satisfaction
p-value

Satisfaction
p-value

Low4) Medium High Low Medium High Low Medium High 

Middle school students (n=180)

Low 31 (57.4)1) 18 (33.3) 5 (89.3)

0.0362)

10 (32.3) 12 (38.7) 9 (29.0)

0.0313)

41 (48.2)1) 30 (35.3) 14 (16.5)

0.0003)Medium 7 (36.8) 7 (36.8) 5 (26.3) 5 (21.7) 7 (30.4) 11 (47.8) 12 (28.6) 14 (33.3) 16 (38.1)

High 4 (23.5) 7 (41.2) 6 (35.3) 3 (88.3) 9 (25.0) 24 (66.7) 7 (13.2) 16 (30.2) 30 (56.6)

Total 42 (46.7) 32 (35.6) 16 (17.8) 18 (20.0) 28 (31.1) 44 (48.9) 60 (33.3) 60 (33.3) 60 (33.3)

High school students  (n=172)

Low 28 (59.6)1) 13 (27.7) 6 (12.8)

0.0682)

4 (20.0)1) 9 (45.0) 7 (35.0)

0.4062)

32 (47.8) 22 (32.8) 13 (19.4)

0.0003)Medium 17 (63.0) 9 (33.3) 1 (83.7) 3 (12.0) 8 (32.0) 14 (56.0) 20 (38.5) 17 (32.7) 15 (28.8)

High 3 (25.0) 5 (41.7) 4 (33.3) 4 (89.8) 12 (29.3) 25 (61.0) 7 (13.2) 17 (32.1) 29 (54.7)

Total 48 (55.8) 27 (31.4) 11 (12.8) 11 (12.8) 29 (33.7) 46 (53.5) 59 (34.3) 56 (32.6) 57 (33.1)

1) n (%)
2) p-value from Fisher’s exact test
3) p-value from chi-squared test, ***: p<0.001
4) Low: 1st tertile, medium: 2nd tertile, high: 3rd tertile
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이러한 경향은 제도 활용학교와 비활용학교에서 모두 유의

하였다(p<0.05). 고등학생은 전체 학생에서는 인지도가 높

을수록 만족도가 높은 경향이 매우 유의하였으나(p<0.001),

제도 활용학교와 비활용학교 각각에서는 인지도가 높을수록

만족도가 높은 경향을 보이기는 하였으나 유의하지는 않았다. 

급식 인지도와 급식 품질 만족도 간의 상관관계를 보면

Table 7과 같이 중·고등학생 전체에서 r=0.410으로 매

우 유의한 양의 상관관계를 보였다(p<0.001). 제도 활용학

교(r=0.245, p<0.01)가 제도 비활용학교(r=0.455, p<

0.001)에 비해 상관관계가 낮게 나타났는데, 이를 학교급별

로 보면 중학생은 제도 활용학교(r=0.331, p<0.00)와 비

활용학교(r=0.378, p<0.00)에서 인지도와 만족도간의 상

관관계가 비슷한 수준이었고, 고등학생은 제도 비활용학교

는 상관관계가 r=0.354(p<0.001), 제도 활용학교는 r=

0.118(p<0.001)로 제도 비활용 고등학교의 상관관계가 더

높게 나타났다. 중학생(r=0.409, p<0.001)이 고등학생

(r=0.341, p<0.001)에 비해 높은 양의 상관관계를 나타내

었다. 상관관계를 성별로 살펴본 바, 남학생은 r=0.383

(p<0.001), 여학생은 r=0.449(p<0.001)로 나타났으나,

제도 활용학교의 여중생은 유의한 상관관계를 보이지 않았

고, 여고생은 제도활용 유무와 상관없이 인지도와 만족도간

의 상관관계가 유의하지는 않았으며, 제도 활용 고등학교에

서는 남·여학생도 상관관계가 유의하지는 않았다. 

5. 학교급식 만족도와 급식품질의 관련성

조사 대상 중·고등학생의 학교급식의 전반적인 만족도에

영향을 미치는 품질속성 영역의 영향력을 파악하기 위하여

회귀분석을 실시한 결과는 Table 8과 같다. 학생배식도우미

제도 활용 유무에 상관없이 중·고등학교에서는 급식만족도

의 중요한 설명변수가 급식운영서비스 > 급식식단 > 급식맛

의 순으로 매우 유의한 설명력을 가졌다(p<0.001). 학생배

식도우미제도를 활용할 경우 만족도를 설명하는 주요변수가

바뀌어 중학교에서는 식사환경 > 제도활용 > 급식맛이 설명

력이 높았고, 배식도우미제도 활용이 만족도를 +0.269 증

가시킬 수 있는 것으로 나타났다. 고등학교에서는 제도활용

> 급식운영서비스 > 급식맛 > 급식식단이 중요한 설명변수

로 나타나 중학교와 달리 급식운영서비스, 급식맛, 급식식단

의 설명력이 높게 나타났다. 고등학교에서는 학생배식도우

미제도 활용의 설명력이 더 높아 도우미제도 활용이 급식만

족도를 +0.466점 높일 수 있는 것으로 나타났다. 

Table 7. Correlation coefficients of perception and satisfaction of students on school foodservice according to the implementation
status of student participation program in serving school meals

Middle school students High school students Total

Not 

implemented 

(n=90)

Implemented 

(n=90)

Sub-tot

(180)

Not 

implemented 

(n=86)

Implemented 

(n=86)

Sub-tot

(172)

Not 

implemented 

(n=176)

Implemented 

(n=176)
Total

Male (206) 0.2911)*2) 0.322* 0.316*** 0.504*** 0.040NS 0.343*** 0.534*** 0.168NS 0.383***

Female (146) 0.352* 0.355NS 0.544*** 0.057NS 0.242NS 0.338** 0.267* 0.395*** 0.449***

Total 0.378*** 0.331*** 0.409*** 0.354*** 0.118*** 0.341*** 0.455*** 0.245** 0.410***

1) Pearson’s correlation coefficient
2) ***: p<0.001, **: p<0.01, *: p<0.05 NS: Not significant

Table 8. Regression analyses results with 5 dependent quality attribute variables on school foodservice overall satisfaction 

Not implemented 

(n=176) 

Implemented 

(n=176)

Middle school 

students (n=180)

High school students 

(n=172)
Total

β-value Sig β-value Sig β-value Sig β-value Sig β-value Sig

Dependent variables= level of overall satisfaction with school foodservice

Program 

  (Implemented: 1, Not implrmented: 0)
0.269 0.001 0.466 0.000 0.283 0.000

Foodservice environment 0.041 0.551 0.039 0.566 0.291 0.002 -0.019 0.810 0.045 0.470

Food sanitation 0.097 0.253 0.025 0.751 0.020 0.819 0.058 0.503 0.096 0.132

Foodservice operations 0.239 0.001 0.320 0.000 0.180 0.019 0.442 0.000 0.353 0.000

Menu 0.251 0.004 0.309 0.005 0.107 0.322 0.210 0.046 0.293 0.000

Taste of food 0.304 0.000 0.234 0.003 0.186 0.005 0.307 0.000 0.251 0.000

R2=0.702 

F=80.223

p=0.000

R2=0.703

F=80.610

p=0.000

R2=0.572 

F=38.542 

p=0.000

R2=0.750 

F=82.565 

p=0.000

R2=0.749 

F=171.401 

p=0.000
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—————————————————————————

고 찰
—————————————————————————

본 연구는 학생배식도우미제도가 중·고등학생들에게 학

교급식의 인지도와 만족도에 미치는 영향과 관련성을 비교

연구하기 위하여 경기북부 지역에서 학생배식도우미제도의

활용 유무에 따라 중·고등학교 총 4개교를 선택하여 2학년

학생을 대상으로 실시하였다. 

조사대상 학생의 신체계측적 상태는 2007 한국소아·청

소년 표준 성장도표[27]와 비교 판정해볼 때 남자 중학생의

신장은 10~25백분위수, 체중과 BMI는 각각 25~50백분

위수를 나타냈고, 여자 중학생의 키, 체중, BMI는 각각

25~50백분위수로 신체발육상태가 매우 양호한 편은 아니

었다. 고등학생은 남녀 모두 신장은 각각 50~75백분위수,

체중과 BMI는 각각 25~50백분위수로 나타나 역시 우수한

신체발육 상태는 아니었다. 본 조사 대상 학교의 급식 정보

제공은 다양한 방법으로 실행되지 못하고 있는 것으로 나타

나, 실제 급식통신문은 식단, 영양·위생관련 소식을 제공함

에도 불구하고 중학생들은 식단에만 관심을 가지고 있어 급

식통신문의 활용도를 높이는 교육 방안의 필요성은 보고한

Shin 등[18]의 보고와 Lee & Choi[1]가 영양사들이 직무

중 실제 소요시간이 많은 직무는 ‘식단관리’ 65.7% > ‘구

매·검수관리’ 63.7% > ‘문서관리·공문처리’ 60.8% >

‘위생관리’ 44.1% 등 이었고, ‘배식지도’ 17.6%, ‘영양교육

및 상담’ 4.9%로 보고한 결과와 함께 고려해 볼 때, 영양사

들이 급식정보 제공 방법을 더 다양화 하여야 할 것으로 생

각된다. 

중·고등학생들은 급식 운영특성에 대한 인지수준이 낮았

고, 특히 고등학생의 인지수준이 매우 낮은 결과를 보였으

며, 중·고등학교 모두 학생배식도우미제도 활용학교 학생

의 인지수준이 비활용학교 학생보다 유의하게 높은 것으로

나타났다. 조사대상 중·고등학생의 학교급식의 운영 특성

에 대한 인지율은 10가지 주요 특성에 대해 20.5~60.8%

로 낮은 수준이었다. 중학생에서 인지율이 높은 상위 3가지

특성은 ‘급식영양량 제공’(63.3%) > ‘식재료 원산지 정보

제공’(62.2%) > ‘알레르기 유발식품 정보 제공’(61.7%)

이었으며, 고등학생은 ‘급식영양량 제공’(58.1%) > ‘알레

르기 유발식품 정보 제공’(51.7%) > ‘식재료 원산지 정보

제공’(47.7%)으로 중·고등학생 모두 ‘급식영양량 제공’에

대하여 가장 잘 인지하고 있었으며, ‘알레르기 유발식품 정

보 제공’에 대해서도 인지율이 높게 나타난 것은 매우 바람

직하였다. 반면 인지율이 낮은 하위 3가지 특성은 중학생은

‘화학조미료 무첨가’(21.1%), ‘HACCP 시스템 위생관리’

(28.3%) 및 ‘우수 축산물 사용’(29.4%) 이었고, 고등학생

은 ‘우수 축산물 사용’(15.1%), ‘국내산, 친환경쌀 사용’

(16.3%) 및 ‘친환경 우수 농산물 사용’(17.4%) 특성에 대

하여 잘 모르고 있는 것으로 나타나, 중학생은 위생·영양관

리에 대한 인지율이 낮고 식품구매 특성에 대한 인지율은 좀

더 높은 반면, 고등학생은 우수 농축산물 사용 등의 식품구

매에 대한 인지가 매우 낮았으며, 식품구매 특성에 대한 중·

고등학생의 인지율의 차이가 유의하였다(p<0.05). Kim 등

[25]이 중학생에서 우리 농산물 사용비율에 대한 인식이 낮

았음을 보고한 결과와 본 연구결과의 식품구매 특성에 대한

낮은 인지율과 같은 경향을 보였다. 이와 같은 중·고등학생

의 급식 운영특성에 대한 낮은 인지 수준이 급식의 만족도에

영향을 크게 미칠 수 있을 것으로 생각되며, 중·고등학생들

에게 급식에서 우수 농축산물의 사용 및 화학조미료 무첨가

로 건강한 급식 관리를 시행하고 있음을 알려야 하겠으며, 특

히 고등학생들에게 급식의 정확한 정보를 제공하는 활동을

증가시켜야 하겠다. 학생배식도우미제도를 활용하는 학교의

학생에서 급식 운영특성에 대한 인지율이 높게 나타나, 중학

생은 ‘급식 정보 제공’ 특성을 제외한 모든 운영특성에 대하

여, 고등학생은 모든 운영특성에 대한 인지율이 비활용 학교

학생에 비해 유의하게 높았다(p<0.05). 특히 비활용 고등학

교 학생들이 식품구매와 위생·영양관리 특성에 대한 인지

율이 매우 낮은 것으로 나타났다. 

조사 대상 중·고등학생의 학교급식 인지도 점수는 10점

만점에 평균 3.53점으로 매우 낮게 나타났으며, 중학생은

4.10점, 고등학생은 2.94점으로 그 차이가 유의하였다

(p<0.001). 학교급내에서 비활용학교의 인지도 점수가 매

우 유의하게 낮았는데, 특히 제도 비활용 고등학교 학생의 인

지도는 1.81점으로 매우 낮았다. 이들 결과로 볼 때 학생배

식도우미제도의 활용은 중·고등학생의 급식 운영특성에 대

한 인지도를 높일 수 있음을 확인하였다. 학생배식도우미제

도의 활용은 학생이 배식에 직접 참여함으로써 영양사나 조

리원에게 급식에 나오는 음식이나 그와 관련된 내용을 안내

받거나 접하게 되는 기회가 많아지고, 직접 참여하지 않더라

도 동료의 배식을 받으며 급식에 대한 인지가 긍정적으로 되

어 학교급식의 인지도가 높은 것으로 생각된다. 학교급식에

서 피급식자인 학생은 고객이다. 고객이 본인이 먹는 음식에

대해 잘 알지 못한다는 것은 급식을 통하여 식생활교육이 되

어야 하고 건강과 환경의식 및 배려심을 길러야 하는 급식의

목표를 이루기 어려울 것이다. 또한 급식 식단의 식품 및 위

생 특성을 모른다면 급식에 대한 신뢰도 부족, 식품의 이해

부족으로 학생들은 급식을 잘 먹으려는 태도 형성이 부족하

게 될 것이므로 학교급식의 운영특성을 알릴 수 있는 방법을
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다양화하고 확대해야 하겠다.

급식에 대한 전반적인 만족도가 만족이상인 중학생은

69.4%, 고등학생은 24.4%로 중·고등학생에서 매우 유의

한 차이가 있었다(p<0.001). 학생배식도우미제도 활용은

중학교에서는 매우 만족의 비율이 높았고, 고등학교에서는

만족의 비율을 높이고 불만족, 매우 불만족의 비율을 낮추는

경향을 보였다. Shin 등[18]이 보고한 서울지역의 중학생보

다 본 조사대상 중학생의 급식만족도가 더 높았으며, 특히 제

도활용 중학교 학생들의 급식만족도는 매우 높게 나타났다.

Shin 등[18]이 급식만족도가 가장 높다고 보고한 여학생의

만족도와 본 조사의 제도 비활용 중학생의 만족도와 유사하

여, 서울지역에 비해 경기북부 지역 중학생의 급식만족도가

높은 경향을 보였다. 

급식 품질속성 20개에 대한 만족도가 중학생은 3.93점(5

점 기준), 고등학생은 3.04점으로 -0.89점의 차이를 보여

고등학생이 유의하게 낮게 나타났다(p<0.001). 본 대상자

의 급식만족도는 경기지역 중학교 남학생은 3.13점, 여학생

은 3.24점의 보통 수준으로 성별간 유의한 차이가 없었다는

Kim 등[8]의 보고에 비해 높게 나타났고, 초·중·고 평균

76.2점(5점 기준, 3.81)이라는 Yang 등[4]의 보고에 비해

낮았으며, Yi[2]가 식당배식 중학교에서 3.94점(2011년)

으로 보고한 결과와 유사하였다. 고등학생은 Lee &

Park[28]의 남학생이 2.7점, 여학생이 2.9점이라는 보고에

비해 조금 높게 나타났다. 이와 같이 현재까지 보고된 급식

만족도는 중학생은 보통~만족의 수준이고, 고등학생은 보통

수준으로 낮게 나타나고 있음을 확인할 수 있었다. 고등학생

의 특히 낮은 급식만족도는 식사량을 낮추고 잔반을 증가시

켜 필요 영양량을 충분히 섭취하고 식습관을 향상시키기 위

한 급식의 목표를 잘 이루기 어려울 것으로 생각된다. 

학생배식도우미제도 활용 유무에 따라 중학교의 제도 활

용학교는 4.16점, 비활용학교는 3.70점 이었고, 고등학교에

서는 제도 활용학교는 3.41점, 비활용학교는 2.68점으로 제

도 활용에 따라 중학교는 +0.41점, 고등학교의 +0.81점의

갭으로 매우 유의하게 나타나(p<0.001) 학생배식도우미제

도의 활용은 중·고등학생의 급식만족도를 높일 수 있을 것

으로 생각된다. 중학교와 제도활용 고등학교에서는 식사환

경, 급식위생과 급식운영서비스에 대해 3.5점 이상의 만족

도를 보인 반면, 제도 비활용 고등학교는 5개 품질영역의 만

족도가 매우 낮았는데, 그 중 유일하게 식사환경만 3.06점

으로 가장 높은 점수로 나타나 제도 비활용 고등학교 학생들

의 급식품질 만족도는 매우 낮게 나타났다. Yang 등[4]의

연구에서도 초·중·고등학교에서 가장 만족도가 낮은 품

질속성은 ‘급식의견 수렴’(71.1점) 이었고, 가장 높게 나타

난 것은 ‘급식정보제공’(81.9점)으로 본 연구에서 ‘급식정

보 제공’(3.69점)이 높고, ‘급식건의 사항 반영’(3.07점)이

낮은 경향을 보인 것과 유사하였다. 제도 비활용 고등학교에

서 ‘식사환경’에 대한 만족도가 3.06점으로 보통 수준이지

만 다른 영역보다 높은 만족도를 보인 것은 급식시설 현대화

사업을 추진[2, 5]하면서 식당의 식사환경에 대한 발전은 일

정 수준을 이루었기 때문으로 생각된다. 식당배식과 교실배

식의 차이를 연구한 보고에서 거의 대부분 급식품질 속성에

대한 만족도가 식당배식에서 높게 보고되었는데[10, 11],

본 연구 대상자는 모두 식당배식이었음에도 불구하고, 학생

배식도우미제도 활용에 따라 차이가 있어 ‘식수대 공급량’을

제외한 모든 품질속성에 대한 만족도 점수가 제도 비활용학

교에 비해 제도 활용학교에서 더 높았다. 본 연구에서 ‘식수

대 공급량’의 만족도가 낮게 나온 제도활용 고등학교는 식수

가 1,000명으로 많아 학생들이 식수 공급에 대해 느끼는 만

족도가 낮았을 것으로 생각된다.

본 연구결과로 볼 때 중·고등학생에서 학생배식도우미제

도의 활용은 청소년들의 급식 만족도를 높일 수 있는 방안이

라고 생각되며, 특히 고등학생의 급식만족도를 높이기 위하

여 활용을 권장할 수 있는 제도라고 생각된다. 또한 학생배

식도우미제도 활용 여부와 무관하게 학교급식 만족도를 높

이기 위해서는 ‘급식 맛’과 ‘급식식단’을 향상시키는 것이 가

장 중요할 것으로 생각된다. 서울지역 중학생에서 학교급식

의 만족요소로 맛(55.1%), 메뉴(19.3%) 이었고, 불만족요

소로 맛(43.7), 메뉴(31.0%)라고 보고되었으며[18], Park

& Jang[29]이 초등학생에서 학교급식 만족도에 음식의 맛

이 크게 작용한다는 보고들과 일치하는 결과를 보였다. 본 연

구에서 중·고등학생들이 급식식단에서 불만족하는 품질속

성은 ‘음식 색의 조화’, ‘후식 과일 제공횟수’와 ‘계절특별식

제공횟수’이었고, 급식맛 영역에서는 ‘부식간의 맛의 조화’

가 3.16점으로 가장 낮았다. 따라서 학교급식 만족도를 높

이기 위해서는 부식간의 맛과 음식 색의 조화를 위하여 학생

들이 온오프라인의 외식문화에서 접하고 있는 식단의 조리

기술적으로 발전된 색과 맛의 조화를 학교급식에서 제공할

수 있도록 급식 표준조리법 향상의 노력과 지원이 필요하다

고 하겠다. 또한 급식에서 과일 제공 횟수를 증가시킬 수 있

는 예산 및 구매 관리의 발전이 필요하다고 생각된다. 

급식인지도가 높은 군(3rd tertile, High)일수록 급식만

족도가 높은 경향이 매우 유의하였고(p<0.001), 중학생은

제도 활용학교와 비활용학교에서 모두 유의하였으며(p<0.05),

고등학생은 제도 활용학교와 비활용학교 각각에서 유의하지

는 않았지만 인지도가 높을수록 만족도가 높은 경향을 보였

다. 급식 운영특성 인지도와 급식 품질 만족도 간의 상관관
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계도 중·고등학생 전체에서 매우 유의한 양의 상관관계를

보였으나, 제도 활용학교의 여중생과 여고생은 제도활용 유

무와 상관없이 인지도와 만족도간의 상관관계가 유의하지 않

았으며, 제도 활용 고등학교에서는 남·여학생 모두 운영특

성 인지도와 급식품질 만족도간의 상관관계가 유의하지 않

은 결과를 보였다. 이를 종합해보면 중·고등학생에서 급식

인지도와 급식 품질 만족도가 유의한 양의 상관관계가 있고,

성별과 학교급에 따라 유의한 양의 상관관계를 보여 급식에

서 급식만족도를 높이기 위하여 학교급식 인지도를 높이는

것이 방법이 될 수 있을 것으로 생각된다. 그러나 제도 활용

학교의 여중생과 남녀 고등학생에서는 인지도와 만족도가 유

의한 차이를 보이지 않아, 학생배식도우미제도를 활용하는

학교에서는 급식 인지도가 급식 만족도에 영향을 미치는 중

요한 요소로 보기에는 부족하다고 생각되며, 특히 여자 중·

고등학생의 급식만족도를 높이기 위하여 급식인지도를 높이

는 것의 효과는 제한적일 수 있다고 생각된다. 급식에 대한

인지도와 급식품질 만족도의 관련성에 대한 연구가 없어 비

교하기는 어려우나, 본 연구 결과 인지도와 만족도의 관련성

은 높으나 학교급별, 제도활용 유무나 성별 관련성의 경향에

서 차이가 있음을 볼 때, 급식 인지수준이 높으면 급식품질

에 대한 만족도를 높이는 것에 분명 효과적이나, 학교급식에

서 인지도를 높이는 것이 모든 상황에서 급식 만족도를 높이

는 데 주요 기여요인이 아닐 수 있음을 시사한다고 하겠다.

따라서 중·고등학생의 급식만족도를 높이기 위하여 급식인

지도 증진을 포함하여 더 효과적인 방법을 다각적으로 연구

개발해야 하겠다.

학교급식의 전반적인 만족도에 영향을 미치는 품질영역의

설명력을 회귀분석을 통하여 파악해 본 결과, 중·고등학생

에서 학생배식도우미제도의 활용과 무관하게 급식운영서비

스, 급식식단, 급식맛의 3가지 품질영역이 전반적인 학교급

식 만족도에 대하여 매우 유의한 설명력을 가진 것으로 나타

나(p<0.001), 청소년 급식에서 만족도를 높이기 위해서는

운영서비스와 식단 및 맛의 품질 향상이 가장 중요한 것임을

알 수 있었다. 이러한 결과는 Yi[2]와 Yang 등[4]의 보고

에서 급식 만족도에 가장 영향을 미치는 요인이 음식의 맛과

배식원의 친절이었다는 보고와 일치하였다. 

학생배식도우미제도를 활용할 경우 만족도를 설명하는 주

요변수가 중학교에서는 식사환경 > 제도활용 > 급식맛, 고

등학교에서는 제도활용 > 급식운영서비스 > 급식맛 > 급식

식단이 중요한 설명변수로 나타나, 고등학생은 중학생에 비

해 ‘급식식단’의 설명력이 증가하는 경향을 보였다. 따라서

중·고등학생의 급식만족도를 높이기 위해서는 ‘급식운영서

비스’, ‘급식식단’ 및 ‘급식맛’의 개선이 매우 중요하다고 하

겠다. 이는 학생들이 급식식단과 급식맛에서 만족도가 특히

낮았던 결과와 함께 급식 만족도 개선을 위하여 노력해야 할

품질영역이라고 생각된다. 학생배식도우미제도의 활용은 중

학생의 급식 만족도를 +0.269점 증가시킬 수 있고, 고등학

교에서는 설명력이 더 높아 급식만족도를 +0.466점 높일

수 있는 것으로 나타나, 학생배식도우미제도의 활용은 중·

고등학생에게 급식만족도를 평균 +0.283점 증가시킬 수 있

으며, 중학생에서는 만족도가 매우 낮았던 급식식단의 설명

력이 유의하지 않게 되는 결과를 보여, 중학생의 급식 만족

도를 높일 수 있는 방법으로 배식도우미제도의 활용은 유용

하다고 생각된다. 특히 고등학생에서는 제도활용이 만족도를

+0.47점이나 상승시켜 급식만족도가 매우 낮게 보고되고 있

는 고등학생에게 배식도우미제도의 할용은 급식만족도를 높

일 수 있는 매우 효과적인 방법이 될 수 있다고 생각된다.

Yoon 등[19]은 초등학생에서 급식 관여도(Involvement;

학교급식은 나에게 필요한 것이다, 학교급식에 대해 나는 관

심이 많다 등)와 만족도간의 상관계수가 0.520이었고, 고관

여군의 학교급식 만족도가 3.5로 저관여군의 3.0보다 유의

적으로 높았음을 보고한 바 있다. 또한 Choo 등[30]이 서

비스 관리 활동 수준이 높을수록 영양사들의 직무자체에 대

한 만족도가 양의 상관관계라는 보고를 고려해볼 때, 본 연

구의 학생배식도우미 제도의 활용이 학생들의 급식 관여도

를 높여 급식만족도를 높일 수 있고, 영양사들에게 직무 만

족도도 높이는 전략이 될 수 있다고 생각된다. 

본 연구의 제한점으로는 대상 학교 수와 조사 학생수가 많

지 않고 경기 일부지역에 제한된 점, 급식관리자와 급식 내

용을 인위적으로 조정하는 것은 불가능하므로 효과를 확인

하기 위하여 영향을 미칠 수 있는 다른 급식관리 조건을 조

정한 case-control 연구로 실시되지 못한 점 등이 있다. 이

러한 제한점에도 불구하고 본 연구에서는 학생배식도우미제

도의 활용이 급식의 만족도를 높이는 효과가 있음을 확인할

수 있었고, 학생배식도우미제도의 활용은 학생들의 급식만

족도를 높이기 위한 전략의 하나가 될 수 있음을 시사하는 의

미있는 결과가 도출되었다. 학생배식도우미제도는 급식의 인

지도와 만족도를 높이고 급식인지도가 급식품질의 만족도와

상관관계가 유의하게 높았으나, 학생배식도우미제도를 활용

하는 학교에서는 인지도와 만족도간의 상관관계가 유의하지

않는 결과를 보여, 급식인지도가 급식의 만족도를 높이는 충

분한 조건이 되지 못함을 확인 하였다. 학생배식도우미제도

를 활용함에 의해 중·고등학생의 급식만족도가 유의하게

높게 나타나는 결과를 확인하여 중·고등학생의 급식만족도

의 증진을 위하여 학생배식도우미제도의 활용을 제안하는 바

이다. 추후 제도 활용을 확대하기 위해서는 구체적인 관리 방
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식을 검토한 운영지침을 개발하여 급식관리자가 쉽게 활용

할 수 있고, 학생들의 급식만족도를 증진할 수 있는 ‘학생 참

여 배식프로그램’의 개발·운영을 제안하는 바이다.

—————————————————————————

요약 및 결론
—————————————————————————

본 연구는 경기북부 지역 중·고등학생 총 352명(총4개

교, 중학생 180명, 고등학생 172명)을 대상으로 학생배식

도우미제도의 활용이 학교급식 인지도와 만족도에 어떤 영

향을 미치는 지에 대하여 비교 연구하기 위하여 실시되었다. 

1) 중·고등학생의 학교급식의 운영 특성에 대한 인지율

은 10가지 주요 특성에 대해 20.5~60.8%, 10점 만점에 평

균 3.53점으로 매우 낮게 나타났고, 중학생의 인지도 점수

는 4.10점으로 고등학생의 2.94점에 비해 높았다. ‘급식 영

양량 정보 제공’에 대해서는 60.8%로 가장 높게 인지하고

있었고, 식품구매 특성, HACCP 시스템 위생관리 및 화학조

미료 무첨가에 대해 낮게 나타났다. 중학교의 제도 활용학교

에서는 인지도 점수가 4.87점, 비활용학교는 3.33점 이었

고, 고등학교의 제도 활용학교는 4.06점, 제도 비활용학교는

1.81점으로 제도 활용학교 학생의 인지도가 유의하게 높았다. 

2) 중·고등학생의 급식품질 만족도는 평균 3.50점(5점

기준), 중학생은 3.93점, 고등학생은 3.04점으로 고등학생

의 만족도가 유의하게 낮게 나타났다. 중학교의 제도 활용학

교는 4.16점, 비활용학교는 3.70점이었고, 고등학교의 제도

활용학교는 3.41점, 비활용학교는 2.68점으로 제도 활용학

교의 급식품질 만족도가 유의하게 높았다. 중·고등학생이

가장 만족하는 품질영역은 ‘식사환경’(3.63점)이었고, 그 다

음은 ‘급식위생’(3.59점), ‘급식운영서비스’(3.58점), ‘급

식 식단’(3.35점), ‘급식맛’(3.24점) 영역의 순으로 만족하

고 있는 것으로 나타났다. 학생배식도우미제도 활용학교 학

생들은 대부분의 품질속성의 만족도가 비활용학교에 비해 유

의하게 높게 나타났다. 

3) 학교급식 인지도가 높은 군(3rd tertile: High)일수록

급식만족도가 높은 경향을 보였고, 급식 인지도와 급식 품질

만족도 간의 상관관계가 r=0.410으로 매우 유의한 양의 상

관관계를 보였다. 중학생(r=0.409)이 고등학생(r=0.341)

에 비해 상관관계가 높았고, 제도 활용학교(r=0.245)가 제

도 비활용학교(r=0.455)에 비해 상관관계가 낮게 나타났

다. 제도 활용 중학교의 여학생과 제도 활용 고등학교의 남·

여학생 모두가 운영특성 인지도와 급식품질 만족도간의 상

관관계가 유의하지는 않았다. 

4) 중·고등학생의 전반적인 학교급식 만족도에 대하여

유의한 설명력을 가지는 품질영역은 급식운영서비스 > 급식

식단 > 급식맛 이었다. 학생배식도우미제도를 활용할 경우

중학교에서는 식사환경 > 제도활용 > 급식맛이 설명력이 높

았고, 배식도우미제도 활용이 만족도를 +0.269 증가시킬

수 있는 것으로 나타났다. 고등학교에서는 제도활용 > 급식

운영서비스 > 급식맛 > 급식식단이 중요한 설명변수로 나타

나 중학교와 달리 급식운영서비스, 급식맛, 급식식단의 설명

력이 높게 나타났고, 학생배식도우미제도 활용이 급식만족

도를 +0.466점 높일 수 있는 것으로 나타났다. 

본 연구 결과, 중·고등학생의 급식 인지도와 급식 만족도

는 높지 않았다. 급식인지도와 만족도의 상관관계가 유의하

게 나타나 급식 운영특성을 학생들에게 알려 급식 인지도를

높이는 것이 급식 만족도를 높일 수 있을 것이다. 그러나 학

생배식도우미제도 활용학교에서 인지도와 만족도간의 상관

관계가 비활용학교에 비해 낮게 나타나 인지도를 높이는 방

법만으로는 만족도를 증진시키는 데 충분하지 않으며, 현재

자율적으로 실시하고 있는 학생배식도우미제도의 활용은 급

식 만족도를 높이는 데 효과적임을 알 수 있었다. 특히 급식

만족도가 매우 낮은 고등학생의 급식 만족도를 높일 수 있는

효과적인 방법이 될 수 있음을 확인하였다. 따라서 급식만족

도를 높이기 위하여 현장에서 교육·홍보를 통한 인지도 증

진을 포함하여 학생배식도우미제도의 활용이 급식만족도를

높일 수 있는 전략이 될 수 있을 것이다. 본 제도를 효율적으

로 시행하기 위해서는 영양사, 학생 및 학교행정 측면의 전

반적인 검토를 통한 운영지침의 개발을 통하여 급식관리 과

정에서 쉽게 활용 가능하고 학생들의 급식만족도를 증진할

수 있는 ‘학생 참여 배식프로그램’의 개발·운영을 제안한다.

—————————————————————————
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