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ABSTRACT

Objectives: This study was conducted to identify differences in job stress, satisfaction

and commitment of cooking employees working in hotel kitchens with and without

HACCP systems. 

Methods: Culinary employees of 12 five-star hotels were surveyed and 504 valid data

were used for SPSS analysis. Sub factors of working environment factors (job stress,

job satisfaction, and job commitment) were examined for analysis. 

Results: The results showed that hotels that implemented the HACCP system had

significantly higher values for the five sub factors of employee job stress (job demand,

relationship conflict, organizational system, lack of job autonomy, and job instability;

p<0.001). For the sub factors of job satisfaction (internal and external satisfaction)

statistic showed a statistically significant value in hotels that did not implement the

HACCP system (p<0.001). Job attachment and job importance, which are sub factors

of job commitment, showed no difference in relation to the implementation of HACCP

system, and job responsibility showed a higher p-value in hotels that did not implement

HACCP (p<0.05). 

Conclusions: The results of the study indicate that culinary employees working at

venues with HACCP systems have more job related stress, lower job satisfaction and

partially less job commitment. Based on this outcome, venues that have already

implemented or are planning to implement HACCP systems should consider the

implications regarding their management of employees. Managerial policies that

enhance autonomy, job stability, achievement, self-development, promotion, and

compensation should also be implemented. Finally, meticulous attention and high

investments into the work environment and human resources are necessary.
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—————————————————————————

서 론
—————————————————————————

점점 더 많은 사람들이 사업, 여행, 휴식 등뿐만 아니라 레

스토랑을 이용하기 위해 호텔을 방문하고 있다. 이와 같은 변

화는 여러 사회적 현상과 맞물려 물질적인 생활수준의 향상

과 외식 비중의 증가가 이루어지면서, 최상의 서비스와 좋은

품질의 음식을 통해 보상과 행복을 동시에 추구하는 소비자

들의 경향으로 볼 수 있다. 나아가 최근 외식문화는 미디어

를 통해 빠른 속도로 확산되고 변화하고 있어, 고객들의 니

즈도 품질의 수직적 기준에 더해 수평적으로 다양화되는 등

좋은 품질의 양적·질적인 면을 동시에 요구하고 있다[1].

이러한 변화들을 생각해볼 때, 위의 모든 것들의 가장 근본

이 되는 호텔레스토랑의 위생수준 역시 이전과는 구분되는

차별화된 수준에 이르러야함을 추론할 수 있다. 

Gilmore 등[2]은 식당의 위생이 음식의 질을 결정하는 주

요 요소 중 하나로 강조하며 좋은 품질의 음식은 맛과 영양

이 풍부하면서 유해 미생물과 화학적인 오염에서 벗어난 것

이라고 정의 하였다. 안전한 음식을 제공하는 것은 외식업체

의 책무이며 식품안전 사고 발생 시 재정적 손실 및 장기적

인 기업 이미지에 큰 손상을 입힌다고 하였다[3]. 따라서 호

텔 주방에서 생산하는 음식의 품질과 위해요인으로부터 안

전성은 식재료의 생산단계에서부터 엄격한 관리에 의해 좌

우되며, 조리종사원들의 개인위생 및 위생습관의 올바른 실

천은 식품의 안전성을 유지하는 데에 있어 매우 중요한 요소

라고 할 수 있다[4]. 식품접객업소에서의 질병발생의 예방

을 위해서는 HACCP에 의한 식품의 안전성 확보가 효과적

인 방법이고[5], 조리종사원들의 위생지식과 위생적인 업무

를 실천하는 정도는 식품안전의 예방에 직접적인 영향을 미

치므로 이에 대한 체계적인 위생교육과 더불어 위생관리 시

스템을 갖추는 것이 매우 중요하다[6].

안전한 식품을 취급하기 위해서는 위생적인 시스템이 선

행되어야 하는데 대표적인 위생관리 시스템으로는 식품안전

관리인증기준(Hazard Analysis Critical Control Point,

HACCP)과 국제표준기구(International Organization

for Standardization, ISO) 22000이 있다. ISO 22000

은 HACCP 시스템을 포함하고 있으며, 비록 이 두 가지 시

스템은 그 명칭은 다르나 식품제조의 환경을 안전하게 통제

한다는 목적에 있어서는 같다고 할 수 있다[7].

한국식품안전관리인증원에 따르면 2017년 8월 기준 국

내 식품관련 업체 중HACCP 시스템으로 운영되고 있는 곳

은 총 4,691개소였으며[8], 이는 2016년까지의 통계청의

식품관련 업체 자료 기준으로[9] 0.89%에 해당되는 수치

이다. 이 중 대부분이 식품제조 및 가공 업체였고 즉석조리

를 하는 곳 중 식품접객업은 174개소, 집단급식소는 11개

소였다[8]. 한편, 2004년 아·태 지역 최초로 그랜드 인터

콘티넨탈 호텔이 호텔로서는 국제품질 인증기관(Technical

Quality Certification Service International, TQCSI)

으로부터 HACCP 인증을 받아 운영하였으며[10], 그 이후

로 서울과 인천의 특급호텔 중 7개 호텔이 HACCP 시스템

으로 운영되었으나 2017년 12월 현재는 5곳의 호텔만이

HACCP 시스템으로 운영되고 있다.

선행연구들에 따르면, HACCP 시스템을 적용하면 호텔조

리 종업원의 의식수준이 제고되고 경영이익의 확보에도 도

움이 된다는 연구결과가 있으며[11, 12], 외식업체 종업원

들의 HACCP 실천정도는 품질효과 및 경영성과에 상당한

영향을 미친다고 하였다[13]. 이처럼 많은 선행연구들에서

HACCP 시스템은 식품을 안전하게 관리하고 공급할 뿐만

아니라 그것을 구축하기 위한 체계적인 관리 시스템을 통해

원가관리부터 경영성과에 까지 긍정적인 영향을 미치는 것

으로 나타났다. 이와 반면에 Panisello & Quantick[14]은

HACCP 시스템의 실행에 있어 장애요인으로 종사자의 시간

부족, 복잡한 작업일지 작성, 관리비용, 여러 분야의 식품산

업에 동등 적용의 문제점을 제시하였다. 또한, HACCP에 대

한 이해부족, 지식부족, 이직률, 복잡한 시스템, 개인교육 부

족도 장애요인이라 하였다[15]. 이는 직무와 관련된 스트레

스, 만족, 몰입에도 영향을 줄 것으로 예상된다. 

직무스트레스는 현장에서 업무와 직접적인 연관이 있을 뿐

아니라 조직 및 기업 생산성에 직접적인 영향을 미치고 있는

요인으로서 조직 형태연구에 관심이 되어온 중요한 요인이

다[16]. Yoon[17]은 과도한 직무스트레스가 호텔 조리 종

사자의 소진 및 이직의도에 커다란 영향을 미칠 수 있다고 보

고하였으며, Kim[18]은 호텔 조리 종사원이 느끼는 직무스

트레스는 직무만족 및 조직몰입에 유의한 영향을 미친다고

지적하였다.

한편, 직무만족이란 직무에 관한 개인의 일반적인 행동과

태도를 말하는 것으로 개별 구성원이 느끼는 평소의 업무나

직무의 경험에서 나오는 행복하고 긍정적인 정서 상태를 의

미하고[19], 직무몰입은 자신이 직면해 있는 과제나 직무

(task)에 대하여 완전하게 집중·몰두하여 최적의 상태로

기능을 수행할 수 있는 형태’를 의미한다[20]. Hong 등[21]

의 연구에서 호텔 조리종사원의 직무만족은 기술의 다양성,

과업의 중요성, 자율성에 유의한 영향을 받는 것으로 나타났

으며, 이는 조직몰입에 영향을 준다고 조사되었다. Jung &

Cho[22], Choi 등[23]은 주방환경 역시 호텔 조리 종사원

의 직무만족과 직무몰입에 매우 중요한 영향을 미친다고 지
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적하였으며, Kim & Jeon[24]은 직무몰입을 하지 못하는

경우에는 이직이나 경력변경 의도에 영향을 준다고 하였다. 

이렇듯, 직무와 관련하여 많은 연구가 이루어지고 있으나,

이를 HACCP과 연결하여 분석한 연구, 나아가 더 구체적으

로는 호텔 주방에서의 HACCP 적용과 관련한 직무스트레

스, 만족, 몰입에 대한 연구는 없는 실정이다. 앞서, 선행연구

에서 언급한 HACCP 시스템 실행에 있어 장애요인들은 종

사원들의 직무스트레스, 만족, 몰입에도 적지 않은 영향을 줄

것으로 예상되는데, 이에 따라 위 주제에 대한 체계적인 분

석은 관련 업장들에 커다란 함의를 가진 연구가 될 것이라 기

대된다. 본 연구에서는 호텔 주방에서의 HACCP 시스템 적

용 유무에 따른 조리종사원의 직무스트레스, 직무만족, 직무

몰입의 차이를 비교 분석하여 호텔주방에 HACCP 시스템

의 운영 및 도입에 있어 내부마케팅을 위한 기초자료를 제공

하고자 한다. 

—————————————————————————

연구대상 및 방법
—————————————————————————

1. 조사대상 및 기간 

본 연구의 조사 대상자는 서울과 인천지역 12개의 특급호

텔 중 HACCP 시스템을 적용하여 운영되고 있는 5개 호텔

의 조리종사원과 HACCP 시스템을 적용하지 않는 7개 호

텔의 조리종사원 570명을 대상으로 조사의 목적과 취지를

설명하고 협조를 얻어 2017년 8월 14일부터 2017년 9월

29일 까지 설문 대상자가 직접 기입하는 방법으로 설문조사

를 시행하였다. 총 570부의 설문지를 우편 및 직접 배부하

였으며, 이후 수거된 설문지 516부(90.5%) 중 내용이 불

성실하거나 통계 활용이 불가능한 12부를 제외한 504부

(88.4%)를 실증분석에 활용하였다. 본 연구는 상명대학교

생명윤리심의위원회(IRB 승인번호: BE2017-29)의 승인

을 받아 수행되었다.

2. 설문지 구성

본 연구의 설문지로 사용된 직무스트레스, 직무만족, 직무

몰입의 측정 도구는 학술연구 및 실무에서 사용되고 있는 문

항을 근거로 고안되었다. 직장인의 직무스트레스의 다양한

요인을 측정하기 위해 Jang 등[25]이 개발한 한국인의 직

무스트레스에 대한 측정도구에서 설문의 문항수를 고려하여

하위요인의 문항수를 축소한 단축 형을 사용하였다. 이 도구

는 총 20문항으로 구성되어 있고, 5점 Likert 척도인 ‘전혀

그렇지 않다(1점)’, ‘그렇지 않다(2점)’, ‘보통이다(3점)’,

‘그렇다(4점)’, ‘매우 그렇다(5점)’로 측정하였다. 하위요인

으로는 직무에 대한 요구, 직무에 대한 자율성 결여, 직무의

불안정, 관계적 갈등, 조직의 체계, 보상의 부적절이 포함되

어 있다.

직무만족도를 측정하기 위해 Weiss 등[26]의 미네소타

만족설문지(Minnesota Satisfaction Questionnaire,

MSQ)를 Park[27]이 한국의 직장인에 맞게 번안한 번안 본

을 사용하였다. 이 도구는 20문항으로 구성되어 있으며, 하

위요인으로는 내적만족과 외적만족이 있다.

직무몰입에 사용한 측정 도구는 Kanugo[28]가 개발한

직무몰입설문지(Job involvement Questionnaire, JIQ),

직무몰입측정지(Measurement of Job and Work

Involvement, MJWI)와 Weiss 등[26]이 개발한 미네소

타만족질문매뉴얼(Manual for Minnesota Satisfaction

Questionnaire, MMSQ)을 토대로 Ha & Joo[29, 30]의

선행연구에서 사용하였던 설문과 이론을 근거로 하여 본 연

구의 목적에 맞지 않는 1개 문항을 제외한 13문항을 사용하

였다. 직무몰입의 하위요인으로는 직무애착 및 중요성, 직무

책임감이 있다.

3. 통계 처리

본 연구의 모든 자료는 IBM SPSS Statistics 22.0을 이

용하여 통계 처리를 하였다. 응답자의 인구 통계적 특성을 분

석하기 위해 빈도 및 평균, 표준편차를 산출하였고 통계적인

타당성 검토를 위해 요인분석을 실시하였으며 특히, 요인의

수를 최소화하는 주성분분석 방식과 베리맥스(Varimax) 직

각회전 방식을 사용하였다. 요인의 수는 고유 값 1 이상, 요

인 적재치 값이 0.4 이상인 경우를 유의한 것으로 판단하였

다. 측정된 문항의 내적일관성을 검증하기 위해 Cronbach's

α 계수를 산출하였으며, 그룹 간 유의성을 검증하기 위하여

독립표본 t-검정을 실시하였다.

—————————————————————————

결 과
—————————————————————————

1. 조사대상자의 일반사항

조사대상자의 인구 통계적 특성을 분석하기 위해 빈도분

석을 실시한 결과는 아래 Table 1과 같다. 성별 분포로는 남

성이 78.0%로 여성보다 높게 나타났으며, 연령별 분포는 30

대가 38.7%로 가장 높았고 20대, 40대, 50대 이상의 순서

로 나타났다. 학력별 분포는 전문대졸이 59.0%로 가장 높게

나타났고 결혼여부는 미혼이 57%의 분포로 가장 높았으며

기혼, 기타 순으로 나타났다. 근무부서의 분포는 양식당 근

무자가 35.7%로 가장 높게 나타났으며, 근속년수는 1~3년

이 20.2%로 가장 높게 나타났다. 직급별로는 46.4%의 분

포를 보인 사원이 가장 많았으며, 월평균소득의 분포는 200
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만원미만이 31.3%로 가장 높게 나타났다. HACCP 적용 여

부는 미적용이 51.0%, 적용이 49.0%로 나타났다. 

2. 직무스트레스, 만족, 몰입의 요인분석 및 신뢰도 분석

변수의 타당성을 검증을 위해 본 연구에서는 구성개념 타

당도인 탐색적 요인분석을 실시하였다. 분석결과, 모든 요인

의 Cronbach's α값은 0.6 이상으로 신뢰도가 높은 것으로

분석되었다. 

Table 2는 직무스트레스의 요인에 대한 타당성 및 신뢰도

를 검증하기 위해 20개의 문항에 대하여 요인분석을 실시한

결과이다. 추출된 요인 중 모든 문항이 요인 적재치 0.4 이

상을 나타냈으나, 6개 문항이 요인에 맞지 않게 적재되어 제

거하였다. 그 결과 총5개의 하위요인이 도출되었고 각 요인

을 구성하는 문항들의 중심개념을 바탕으로 요인 명을 부여

하였다.

각 하위요인별 요인명은 직무요구(17.29%), 관계갈등

(16.95%), 조직체계(15.23%), 직무자율성결여(12.00%),

직무불안정(11.43%)으로 명명하였다. 5개의 하위요인들

의 요인적재 값이 모두 0.6 이상으로 나타나 추출된 요인은

타당성이 확보된 것으로 분석됐으며, 신뢰도 또한 모두 0.7

이상을 보여 내적일관성이 있는 것으로 판단되었다. 총 분산

설명력은 72.89%로 높게 나타났다.

Table 3은 직무만족과 관련한 20개의 문항에 대해 타당

성 및 신뢰도를 검증한 결과이다. 추출된 요인 중 모든 문항

이 요인 적재치 0.5 이상을 나타냈으나, 2개 문항이 요인에

따른 이론구조에 맞지 않게 적재되어 제거하였다. 그 결과 총

2개의 하위요인이 도출되었고 각 요인을 구성하고 있는 문

항들의 중심개념을 바탕으로 요인 명을 부여하였다. 각 하위

요인별 요인명은 내적만족(33.70%), 외적만족(25.77%)

으로 명명하였다. 2개의 하위요인들의 요인적재 값이 모두

0.5 이상을 보여 추출된 요인은 타당성이 확보된 것으로 분

석됐으며, 신뢰도 또한 모두 0.8 이상으로 나타나 내적일관

성이 있는 것으로 판단된다. 총 분산 설명력은 59.46%로 나

타났다.

Table 4는 직무몰입과 관련한 13개의 문항에 대해 타당

성 및 신뢰도를 검증한 결과이다. 추출된 요인 중 모든 문항

이 요인 적재치 0.4 이상을 나타냈으나, 2개 문항이 요인에

따른 이론구조에 맞지 않게 적재되어 제거하였다. 그 결과 총

2개의 하위요인이 도출 되었으며 각 요인을 구성하는 문항

들의 중심개념을 바탕으로 요인 명을 부여하였다. 각 하위요

인별 요인명은 직무애착 및 중요성(39.85%), 직무책임감

(24.22%)으로 명명하였다. 2개의 하위요인들의 요인적재

값이 모두 0.6 이상으로 나타나 추출된 요인은 타당성이 확

보된 것으로 분석됐으며, 신뢰도 또한 모두 0.7 이상으로 나

타나 내적일관성이 있는 것으로 판단된다. 총 분산 설명력은

64.07%로 나타났다.

Table 1. General demographic characteristics of the subjects 

Variable  Frequency (%)

Gender Male 393 (578.0)

Female 111 (522.0)

Age (yr) 20 ~ 29 170 (533.7)

30 ~ 39 195 (538.7)

40 ~ 49 107 (521.2)

≥50 32 (556.4)

Education level Less than High schol 38 (557.5)

Associate's Degree 297 (559.0)

Bachelor's Degree 129 (525.6)

Master's Degree or higher 40 (557.9)

Marital status Single 290 (557.5)

Married 204 (540.5)

Etc. 10 (552.0)

Working 

department

Western Restaurant Kitchen 180 (535.7)

Banquet Kitchen 89 (517.7)

Bakery Kitchen 59 (511.7)

Korean Restaurant Kitchen 49 (559.7)

Chinese Restaurant Kitchen 46 (559.1)

Japanese Restaurant Kitchen 39 (557.7)

Butcher Kitchen 16 (553.2)

Etc. 26 (555.2)

Years of 

experience

<1 64 (512.7)

1 ~ 3 102 (520.2)

4 ~ 7 76 (515.1)

8 ~ 10 63 (512.5)

11 ~ 15 70 (514.0)

16 ~ 19 95 (518.8)

≥20 34 (556.7)

Job grade Intern 48 (559.5)

Commis 234 (546.4)

Demi Chef 154 (530.6)

Chef de Partie 50 (559.9)

≥Sous Chef 18 (553.6)

Monthly income 

(KRW)

<2,000,000 158 (531.3)

2,000,000 ~ 2,500,000 less 114 (522.7)

2,500,000 ~ 3,000,000 less 82 (516.3)

3,000,000 ~ 3,500,000 less 73 (514.5)

3,500,000 ~ 4,000,000 less 38 (557.5)

≥4,000,000 39 (557.7)

HACCP system 

implementation

Apply 247 (549.0)

Unapplied 257 (551.0)

 Total 504 (100.0)

n (%)
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3. HACCP 적용 유무에 따른 직무스트레스, 만족, 몰입의

차이분석

1) 직무스트레스 차이분석

HACCP 적용 유무에 따른 직무스트레스 5개의 하위요인

에 대한 차이분석을 실시한 결과는 Table 5와 같다. 각각의

하위요인들의 평균값 중 HACCP을 적용하는 곳의 직무 요

구는 5점 만점에 4.06점, 관계갈등은 3.17점, 조직체계는

3.20점, 직무자율성 결여는 3.67점, 직무불안정은 3.42점

Table 2. Reliability and exploratory factor analysis of the job stress variable

Factor Factor loading Communality Eigen value Variance (%) Cronbach’s α

Job

demand

Increased workload 0.863 0.772 2.421 17.292 0.859

Doing various work the same time 0.844 0.799

Pressed with work and lack of time 0.831 0.772

Relationship

conflict

Receives help from colleagues 0.837 0.809 2.372 16.945 0.801

Has understanding colleagues who shows 

empathy during difficult times
0.782 0.665

Receives boss's help 0.767 0.675

Organization

system

Fairness of the personnel management system 0.802 0.688 2.132 15.231 0.764

Receiving work support 0.712 0.616

Degree of my opinion being reflected at work 0.613 0.629

Cooperation with other departments 0.588 0.638

Lack of job

autonomy

Requires work creativity 0.871 0.795 1.679 11.995 0.722

High level of skill and knowledge 0.801 0.738

Job

instability

Uncertainty about the future 0.890 0.814 1.600 11.427 0.728

Expectation of a turn for the worse 0.841 0.781

KMO 80.819

Total % of Variance 72.890

Sig. 80.000

Table 3. Reliability and exploratory factor analysis of the job satisfaction variable

Factor Factor loading Communality Eigen value Variance (%) Cronbach’s α

Inner

satisfaction

Can help others 0.793 0.681 6.066 33.699 0.929

Using of my ability for work 0.760 0.637

Work that does not violate conscience 0.740 0.612

Can direct my work 0.702 0.586

Relationship with colleagues 0.678 0.520

Opportunity to become an essential member 0.619 0.595

Job stability 0.617 0.515

A sense of accomplishment for work 0.615 0.607

Autonomy in judgment about work 0.608 0.594

Gain various work experience 0.598 0.573

Granted independent tasks 0.548 0.494

Doing work my way 0.548 0.457

External

satisfaction

Promotion opportunity 0.844 0.749 4.638 25.767 0.882

Salary level 0.797 0.679

Work environment 0.675 0.624

Boss`s leadership 0.632 0.609

Boss's decision making 0.619 0.645

Way of implementation of internal policies 0.598 0.529

KMO 80.959

Total % of Variance 59.466

Sig. 80.000
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으로 나타났고, HACCP을 적용하지 않는 곳의 직무요구는

2.70점, 관계갈등은 2.26점, 조직체계는 2.46점, 직무자율

성 결여는 3.39점, 직무불안정은 3.09점의 수치로 나타나

HACCP을 적용하는 곳이 적용하지 않은 곳에 비하여 통계

적 유의수준 하에서 직무스트레스를 더 높게 지각하는 것으

로 나타났다(p<0.001).

 

2) 직무만족 차이분석

HACCP 시스템적용 유무에 따른 직무만족 2개의 하위요

인에 대한 차이분석을 실시한 결과는 Table 6과 같다. 각각

의 하위요인들의 평균값 중 HACCP을 적용하는 곳의 내적

만족은 5점 만점에 3.00점, 외적만족은 2.71점으로 나타났

고 HACCP을 적용하지 않는 곳의 내적만족은 3.74점, 외적

만족은 3.56점의 수치로 나타나 HACCP을 적용하지 않는

Table 4. Reliability and exploratory factor analysis of the job commitment variable

 Factor Factor loading Communality Eigen value Variance(%) Cronbach’s α

Job attachment 

and 

importance

Job relevance in my life 0.823 0.711 4.384 39.853 0.907

Job relevance with personal goals 0.794 0.656

The importance of my job in my life 0.744 0.617

Using my time for work 0.743 0.606

Joy and happiness at work 0.647 0.586

Usability of my ability for my job 0.646 0.593

Most of my interests are job related 0.638 0.590

My job and I are inseparable 0.631 0.597

Job

responsibility

Making sacrifices during joint work 0.835 0.707 2.664 24.221 0.783

Helping colleagues or customers by request 0.771 0.719

Efforts to satisfy colleagues and customers 0.685 0.666

KMO 80.931

Total % of Variance 64.074

Sig. 80.000

Table 5. Analysis of difference in job stress with and without HACCP

Factor
With HACCP

(n=247)

Without HACCP

(n=257)
t-value

Job demand Increased workload 4.14 ± 0.761) 2.79 ± 0.84 18.96***

Doing various work the same time 3.94 ± 0.81 2.74 ± 0.78 16.74***

Pressed with work and lack of time 4.09 ± 0.65 2.56 ± 0.93 21.29***

Sub total 4.06 ± 0.58 2.70 ± 0.68 23.988***

Relationship 

conflict

Receives help from colleagues 3.32 ± 0.84 2.18 ± 0.74 16.127***

Has understanding colleagues who shows empathy during difficult times 3.15 ± 1.00 2.34 ± 0.83 59.913***

Receives boss's help 3.03 ± 1.04 2.25 ± 0.80 59.441***

Sub total 3.17 ± 0.77 2.26 ± 0.63 14.387***

Organization 

system

Fairness of the personnel management system 3.12 ± 1.07 2.60 ± 0.82 56.162***

Receiving work support 3.17 ± 0.94 2.35 ± 0.78 10.619***

Degree of my opinion being reflected at work 2.97 ± 0.95 2.37 ± 0.73 58.025***

Cooperation with other departments 3.52 ± 0.89 2.52 ± 0.82 13.053***

Sub total 3.20 ± 0.70 2.46 ± 0.56 13.028***

Lack of job 

autonomy

Requires work creativity 3.64 ± 0.81 3.38 ± 0.86 53.436**

High level of skill and knowledge 3.71 ± 0.82 3.40 ± 0.87 54.052***

Sub total 3.67 ± 0.71 3.39 ± 0.77 54.250***

Job instability Uncertainty about the future 3.51 ± 0.93 3.09 ± 1.02 54.920***

Expectation of a turn for the worse 3.33 ± 1.00 3.09 ± 1.04 52.606

Sub total 3.42 ± 0.82 3.09 ± 0.94 54.222***

1) Values are mean ± SD. A 5-point scale was used from 1 (strongly disagree) to 5 (strongly agree).
**: p<0.01, ***: p<0.001



34·호텔주방의 HACCP 시스템적용 유무에 따른 조리종사원의 직무스트레스, 만족, 몰입의 비교 분석

곳이 적용하는 곳에 비하여 통계적 유의수준 하에서 직무만

족을 더 높게 지각하는 것으로 나타났다(p<0.001).

 

3) 직무몰입 차이분석

HACCP 시스템적용 유무에 따른 직무몰입 2개의 하위요

인에 대한 차이분석을 실시한 결과는 Table 7과 같다. 각각

의 하위요인들의 평균값 중 HACCP을 적용하는 곳의 직무

애착 및 중요성은 5점 만점에 3.57점, 직무책임감은 3.64점

으로 분석되었고, HACCP을 적용하지 않는 곳의 직무애착

및 중요성은 3.65점, 직무책임감은 3.76점의 수치로 나타나

Table 6. Analysis of difference in job satisfaction with and without HACCP

Factor
With HACCP

(n=247)

Without HACCP

(n=257)
t-value

Inner 

satisfaction

Can help others 3.11 ± 0.791) 3.89 ± 0.71 −11.582***

Using of my ability for work 3.14 ± 0.81 3.84 ± 0.71 −10.389***

Work that does not violate conscience 3.15 ± 0.85 3.86 ± 0.73 −9.978***

Can direct my work 2.98 ± 0.82 3.74 ± 0.73 −10.975***

Relationship with colleagues 3.11 ± 0.87 3.87 ± 0.70 −10.690***

Opportunity to become an essential member 2.86 ± 0.89 3.65 ± 0.76 −10.617***

Job stability 3.06 ± 0.85 3.62 ± 0.78 −7.580***

A sense of accomplishment for work 2.97 ± 0.89 3.82 ± 0.75 −11.548***

Autonomy in judgment about work 2.78 ± 0.89 3.69 ± 0.74 −12.485***

Gain various work experience 2.90 ± 0.88 3.58 ± 0.74 −9.410***

Granted independent tasks 2.97 ± 0.89 3.57 ± 0.74 −8.190***

Doing work my way 3.03 ± 0.83 3.72 ± 0.77 −9.520***

Sub total 3.00 ± 0.57 3.74 ± 0.53 −14.938***

External 

satisfaction

Promotion opportunity 2.44 ± 0.89 3.42 ± 0.95 −11.850***

Salary level 2.48 ± 0.90 3.40 ± 0.98 −10.920***

Work environment 2.84 ± 0.84 3.55 ± 0.83 −9.489***

Boss’s leadership 2.76 ± 0.85 3.71 ± 0.75 −13.189***

Boss's decision making 2.81 ± 0.86 3.72 ± 0.81 −12.122***

Way of implementation of internal policies 2.91 ± 0.88 3.56 ± 0.84 −8.480***

Sub total 2.71 ± 0.61 3.56 ± 0.66 −14.909***

1) Values are mean ± SD. A 5-point scale was used from 1 (strongly disagree) to 5 (strongly agree).
***: p<0.001

Table 7. Analysis of difference in job commitment with and without HACCP

Factor
With HACCP

(n=247)

Without HACCP

(n=257)
t-value

Job attachment

and importance

Job relevance in my life 3.53 ± 0.941) 3.53 ± 0.82 −0.086

Job relevance with personal goals 3.55 ± 0.92 3.67 ± 0.81 −1.476

The importance of my job in my life 3.72 ± 0.91 3.77 ± 0.72 −0.567

Using my time for work 3.64 ± 0.94 3.71 ± 0.77 −0.887

Joy and happiness at work 3.50 ± 0.96 3.68 ± 0.77 −1.897

Usability of my ability for my job 3.71 ± 0.84 3.76 ± 0.75 −0.703

Most of my interests are job related 3.43 ± 0.98 3.52 ± 0.87 −1.063

My job and I are inseparable 3.45 ± 0.98 3.60 ± 0.87 −1.808

Sub total 3.57 ± 0.74 3.65 ± 0.60 −1.377

Job responsibility Making sacrifices during joint work 3.50 ± 0.90 3.66 ± 0.71 −2.186*

Helping colleagues or customers by request 3.66 ± 0.88 3.81 ± 0.69 −1.994*

Efforts to satisfy colleagues and customers 3.76 ± 0.88 3.81 ± 0.76 −0.759

Sub total 3.64 ± 0.74 3.76 ± 0.60 −1.963*

1) Values are mean ± SD. A 5-point scale was used from 1 (strongly disagree) to 5 (strongly agree).
*: p<0.05
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직무애착 및 중요성은 HACCP 시스템적용 유무에 따라 차

이가 없는 것으로 나타났다. 그러나 직무책임감은 HACCP

을 적용하지 않는 곳이 적용하는 곳에 비하여 통계적 유의수

준 하에서 더 높게 지각하는 것으로 나타났다(p<0.05).

—————————————————————————

고 찰
—————————————————————————

본 연구는 호텔주방 조리종사원의 직무스트레스, 직무만

족, 직무몰입의 HACCP 적용 유무에 따른 차이를 비교 조사

하였다. 

연구대상자의 일반적 특성에서는 남자의 비율이 여자보다

월등히 높았는데 이는 체력적 소모가 많은 직업의 특성 때문

으로 생각된다. 

HACCP 시스템의 적용 유무에 따른 직무스트레스를 비교

한 결과 유의적인 차이를 보였는데(p<0.001), HACCP 시

스템을 적용하여 실행하고 있는 조리종사원이 실행하지 않

는 조리종사원에 비해 직접적인 직무스트레스의 하위요인인

직무요구, 관계갈등, 조직체계, 직무자율성결여, 직무불안정

에 직무스트레스를 더 받는 것으로 나타나 HACCP을 실행

중인 곳과 실행 예정인 곳에 중요한 시사점을 제공할 것으로

사료된다. 직무스트레스 자체는 그 직무를 수행하는 당사자

가 받게 되지만 직무스트레스에 대한 요인의 대부분은 직무

와 관련되어 있는 직무환경에서 찾아야 한다[31]. 소비자에

게 보다 위생적이고 안전한 식품을 제공하기 위해 즉석으로

조리하여 제공하는 호텔 주방에서의 HACCP 시스템 적용

을 확대하기 위해서는 실행 당사자인 조리종사원의 직무스

트레스를 줄이는 것이 중요한 요소라 생각된다. 

직무만족의 HACCP 시스템적용 유무에 따른 분석 결과

또한 유의적인 차이를 보였는데(p<0.001), 위에서 살펴보

았듯 직무스트레스가 높게 조사된 HACCP을 적용한 호텔

의 종사원이 적용하지 않는 호텔의 조리종사원보다 직무만

족도의 하위요인인 내적만족과 외적만족이 모두 낮게 나타

났다. 직무스트레스와 직무만족과의 관계는 전통적으로 직

무 스트레스가 많을수록 그 만큼 직무만족은 낮아지고[32]

지나치게 과도한 스트레스나 반대로 너무 적은 스트레스는

일상생활 및 직장만족에 바람직하지 못하다 지적된 바 있다

[33]. 이러한 견해는 직무스트레스와 직무만족이 역 U자 관

계를 가진다는 미국과 스웨덴의 남자종업원을 대상으로 연

구한 Robert & Karasek[34]의 실증분석 결과에 의해서

검증되었다. 또한 직무스트레스와 직무만족은 동시 또는 연

속적으로 발생한다는 특징을 가지고 있다[35]. 따라서

HACCP을 적용하여 운영되는 조리종사원의 직무만족을 높

이기 위해서는 우선 근본적으로 직무스트레스를 줄이기 위

한 방안이 선행되어야 할 것이며, 소속된 조직에서의 자율

성, 안정성, 성취감, 자기계발, 승진, 보상 등을 높일 수 있는

정책이 필요할 것이다.

직무몰입의 HACCP 시스템적용 유무에 따른 결과는 그

하위요인 중 직무애착 및 중요성은 통계적 차이가 없는 것으

로 나타났지만, 직무책임감은 HACCP을 적용하지 않는 곳

이 유의적으로(p<0.05) 더 높게 나타났다. HACCP을 적용

한 조리종사원의 직무책임감이 낮은 이유로는 HACCP 실

행을 위한 절차의 복잡성과 HACCP을 적용하지 않는 곳에

비해 과다한 업무량일 것으로 사료된다. 

본 연구결과, HACCP 시스템이 조리종사원의 직무스트레

스, 만족, 몰입에 부정적인 영향을 미치고 있는 것으로 나타

났다. 그러나 HACCP 시스템은 세계적으로 가장 효과적이

고 효율적인 위생관리 시스템이고[36], 호텔에서 HACCP

시스템을 도입하여 집중적인 위생관리와 안전한 식품을 소

비자에게 제공한다면 회사의 이미지 제고, 신뢰성 향상, 위

생관리 효율성 도모 등의 효과가 있을 것으로 생각된다. 이

에, 본 연구에서는 연구결과를 토대로 호텔 주방의 HACCP

시스템 적용에 있어 조리종사원의 직무스트레스, 만족, 몰입

의 향상과 호텔 및 다양한 외식업체에서 HACCP 적용을 위

한 시사점을 제안하고자 한다. 

첫째, 호텔 주방의 HACCP 시스템은 절차의 복잡성, 수시

로 작성하는 서류작업, 사후관리의 어려움은 실무자인 조리

종사원에게 적지 않은 영향을 미칠 것이라 사료된다. 호텔 조

리종사원의 직무향상을 위해서는 HACCP 시스템 도입과 관

리에 있어 식품 제조·가공업과는 차별화된 혁신적으로 간소

화 할 수 있는 제도적 개선방안이 강구되어야 할 것이다. 구

체적으로 위생표준작업순서(Sanitation Standard Opera-

tion Procedure, SSOP)와 같은 간략한 지침서가 마련되도

록 하여야 할 것이다. 즉, 작업담당자, 작업내용, 실시빈도,

실시상황의 점검, 기록의 방법을 기재한 간단, 명료하게 위

생관리를 할 수 있도록 하여야 한다. 

둘째, 호텔 조리종사원들이 HACCP 시스템의 절차를 준

수하며 직무를 수행함에 있어 부족한 시간으로 인한 직무에

대한 부정적인 영향을 보완하기 위해 고용자는 충분한 인적

자원을 확보하여야 할 것이며, 궁극적으로 인력관리에 있어

이직률을 줄일 수 있는 방안을 도모 하여 원활한 HACCP 시

스템관리를 유지해야 할 것이다. 이러한 인력관리를 위해서

는 동기부여를 위해 자기계발의 기회, 승진과 적절한 보상을

제공해야 할 것이다. 셋째, 호텔 및 다양한 외식업체에서

HACCP 시스템을 적용하기 위해서는 도입 및 관리 시 적지

않은 비용이 발생에 대한 대책으로 식품진흥기금에서 식품

접객업소 및 제조·가공업체의 위생수준을 향상시켜 안전한
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식품을 제공하기 위한 정책을 활용하는 것이다. 또한, HACCP

인증 호텔에 대한 투자비용 및 유지·관리비의 등을 고려하

여 경제적 이익을 도모할 수 있도록 정부는 재정 및 제도적

으로 지원방안을 마련해야 할 것이다. 세금혜택 또는 일정기

간 식품안전사고 미사고시 포상제도도 고려해볼 수 있겠다.

넷째, HACCP에 대한 이해부족과 지식부족은 HACCP을

실천하기 위한 장애요인 중 하나로[15] 이는, 위생관련 교

육이 조리종사원의 직무스트레스, 만족, 몰입에 영향을 줄 것

으로 사료된다. 이에, 관리자와 위생책임자는 조리종사원을

위해 정기적으로 HACCP 관리의 위생교육을 실시하되, 쉽

게 이해되고 공감할 수 있는 교육프로그램을 구성해야 할 것

이다.

마지막으로, 본 연구의 한계점으로는 호텔의 조리종사원

들을 연구대상자로 한정하였지만, 향후에는 호텔뿐만 아니

라 다양한 외식업체로 확대하여 HACCP 시스템 적용이 실

무자에게 미치는 영향과 HACCP 시스템 도입 및 유지를 위

해 피고용자의 직무스트레스, 만족, 몰입 및 고용자의 비용

적 측면에서 구체적인 접근을 하는 체계적이고 심층적인 실

증분석들이 계속 이어서 수행되길 기대해 본다.

—————————————————————————

요약 및 결론
—————————————————————————

본 연구는 특급호텔 주방에서 종사하는 조리종사원을 대

상으로 HACCP 시스템적용 유무에 따른 직무스트레스, 만

족, 몰입의 차이를 알아보았으며 분석결과를 토대로 호텔주

방에 HACCP 시스템의 운영 및 도입에 있어 내부마케팅을

위한 기초자료를 제공하고 시사점을 제안하고자 하였다. 이

를 위하여 본 연구자는 2017년 8월 14일~2017년 9월 29

일까지 12개의 특급호텔 중 HACCP 시스템을 적용하는 곳

과 적용하지 않는 곳의 조리종사원들을 대상으로 설문조사

를 실시하였다. 설문은 총 516부가 회수되었고, 이 가운데

통계분석이 가능하고 유효한 504부를 실증분석에 활용하여

빈도분석과 신뢰도 및 타당성 검증, 평균값의 차이검정 등을

실시하였다. 또한, 직무스트레스, 직무만족, 직무몰입 변인의

하위요인들을 비교 조사하였다. HACCP을 적용한 곳과 적

용하지 않는 곳의 호텔주방 조리종사원의 직무스트레스의 차

이검정을 분석한 결과, 5개의 하위요인인 직무요구, 관계갈

등, 조직체계, 직무 자율성결여, 직무불안정 모두 HACCP을

적용한 곳이 적용하지 않는 곳에 비해 유의하게(p<0.001)

높게 나타났으며, 직무만족 2개의 하위요인인 내적만족과 외

적만족에서도 HACCP을 적용하지 않는 곳이 적용하는 곳

에 비해 통계적으로 유의적으로(p<0.001) 더 높게 나타났

다. 직무몰입의 하위요인인 직무애착 및 중요성은 HACCP

적용 유무에 따라 차이가 없는 것으로 나타났고 직무책임감

은 통계적으로 유의하게(p<0.05) HACCP을 적용하지 않

는 곳에서 더 높게 나타났다. 

결론적으로 위 결과들에서는 HACCP을 적용하고 있는 곳

의 조리종사원이 적용하지 않는 곳의 조리종사원 보다 직무

스트레스를 더 받고 있으며, 직무만족도와 부분적인 직무몰

입도가 낮아 부정적인 영향을 미치는 것으로 나타났다. 그러

나 HACCP 시스템은 세계적으로 가장 효과적이고 효율적

인 위생관리 시스템이고[36], 호텔에서 HACCP 시스템을

도입하여 집중적인 위생관리와 안전한 식품을 소비자에게 제

공한다면 회사의 이미지 제고, 신뢰성 향상, 위생관리 효율

성도모 등의 효과가 있을 것으로 생각된다.

호텔 주방의 HACCP 시스템 적용에 있어 조리종사원의

직무스트레스, 만족, 몰입의 향상과 호텔 및 다양한 외식업

체에서 HACCP 적용을 위해서는 복잡한 시스템의 절차를

간소화하는 제도적 개선방안이 필요할 것이며, 실무자의 업

무의 효율성을 위해 고용자는 충분한 인적자원 확보와 관리,

그리고 보상을 제공해야 할 것이다. 또한, 운영자는 정부나

기관에서 제공하는 지원정책을 적극 활용하여 유지비용을 줄

이고 정부는 모범적인 운영자에게는 다양한 혜택을 제공해

야 할 것이다. 관리자는 실무자에게 HACCP 시스템의 충분

한 이해와 지식을 위한 체계적인 교육을 제공하여 실무자가

직무에 어려움이 없도록 적극 지원하여야 할 것이다. 
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