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ABSTRACT

Objectives: The purposes of the study were to assess wastes generated in school

foodservice and to identify factors influencing the generation of plate waste.

Methods: A survey was administered from November 18-30 in 2015 to dietitians and

nutrition teachers that were employed in schools located in Gyeonggi province. A

questionnaire file and on-line survey site link were sent to the dietitians and nutrition

teachers by e-mail. A total of 622 dietitians and nutrition teachers responded and 594

responses were used for data analysis after excluding 28 responses with significant

missing data.

Results: Plate waste was the major part of food waste generated in school foodservice.

Vegetable menus and soup/stews were discarded the most as plate waste. The dietitians

and nutrition teachers perceived students’ unbalanced diet and lack of appreciation of

food as causes of the plate waste. Regarding waste management, they were concerned

about environmental contamination by food waste and felt uncomfortable about

discarding food. No plate waste day was the most frequently used plate waste reduction

activity, followed by newsletters on plate waste reduction. Difficulty in getting teachers’

support for dietary education during meal time was rated the greatest barrier to

implementing the activities. To reduce plate waste, they perceived that students should

understand the importance of environment conservation, teachers should supervise

students’ eating during meal time, students should be educated about proper portion,

and foodservice staff should improve food quality.

Conclusions: To improve students’ intake and reduce plate waste in school foodservice,

foodservice staff need to involve students in school foodservice and improve the

palatability of meals, especially vegetable dishes. School nutrition teachers and dietitians

should educate students about healthy eating and environment conservation and the

school community needs to understand and support plate waste reduction and healthy

eating in schools. 
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—————————————————————————

서 론
—————————————————————————

지난 2017년 기준으로 우리나라에서 일 평균 19,870톤

의 음식물쓰레기가 발생하였는데[1], 이 중 단체급식소에서

발생하는 음식물쓰레기는 전체 발생량의 10% 정도를 차지

한다[2]. 음식물쓰레기는 식품의 생산, 유통, 조리, 소비의

모든 단계에서 발생하며, 단체급식 음식물쓰레기는 전처리

와 조리작업에서 발생하는 음식물쓰레기, 잔식(leftover)으

로 인한 음식물쓰레기, 고객이 제공된 음식을 다 먹지 않아

버려진 잔반(plate waste)으로 구분한다[3]. 

학교급식에서 제공된 음식을 학생들이 다 섭취하지 않고

잔반으로 버리게 되면, 학생들은 필요한 영양량을 섭취하지

못하는 문제가 발생할 뿐만 아니라 음식 생산에 투입된 식재

료와 인력이 낭비되어 급식의 질이 저하될 우려가 있고, 잔

반 처리로 인한 비용 증가와 환경오염의 문제가 발생하게 된

다[4, 5]. An & Lee[6]는 초등학교 급식이 학생들에게 필

요한 영양량을 제공하였으나, 학생들이 음식을 다 먹지 않고

잔반을 남겨 제공된 영양소의 10~20%를 섭취하지 못했다

고 하였고, 집합선택계측방법으로 초등학생과 중학생의 급

식 섭취율을 조사한 조사에서 잔반률은 평균 22%로 보고되

었다[7]. 학교급식에서 제공되는 음식 중 잔반 발생률이 높

은 메뉴는 채소찬류, 국·찌개류, 생선찬류였으며[6-10],

미국 학교급식에서도 잔반의 주된 원인 음식은 조리된 채소

요리, 생채소·샐러드, 과일이었다[3]. 

오늘날 푸드체인에서 발생하는 식품 손실과 음식물쓰레기

는 사람들과 환경 뿐만 아니라 미래 세대의 안녕에 영향을 미

치는 전 세계적인 문제가 되고 있다[11]. 외식 소비자들이

자신의 식생활에서 사회적 책임감을 다하고자 하는 의식이

확대되면서 환경친화적 외식서비스에 대한 요구가 증가하고

있다. 이러한 소비자의 요구에 발맞추어 최근 해외 외식산업

에서는 채소 중심 메뉴, 지역농산물 사용, 못생긴 채소·과

일 이용, 음식물쓰레기가 발생하지 않는 조리법 활용이 중요

한 트렌드로 자리 잡고 있다[12-13]. 특히 이전에 음식물

쓰레기로 버려지던 전처리에서 발생하는 자투리 식재료나 일

부 손상된 채소·과일류, 잔식으로 남은 음식을 이용해 신메

뉴 개발의 기회로 활용하는 것이 외식산업의 중요 트렌드가

되고 있다.

우리나라에서 음식물쓰레기는 폐기물관리법에 따라 생활

폐기물로 분류되어 처리되는데, 2005년부터 직·매립이 금

지되면서 분리배출이 되고 있고, 음식물쓰레기 종량제가 실

시되고 있다[2]. 또한 음식물쓰레기 발생을 줄이기 위해 폐

기물관리법 시행규칙에 따라 급식 인원이 1일 평균 100인

이상인 집단급식소는 음식물쓰레기 배출 감량 계획과 처리

실적을 시장·군수·구청장에게 제출하고 발생량이나 처리

실적 등을 기록해야 한다. 학교 영양(교)사는 급식관리자로

서 합리적인 음식물쓰레기 저감화 방안을 수립하고 적용해

야 할 의무가 있다. 

음식물쓰레기, 특히 잔반은 급식 운영의 효율성 측정 도구

로 이용되며[9], 잔반률은 학교급식 만족도와 음의 관계가

있다[3, 14-15]. 잔반이 지나치게 많이 발생한다는 것은

급식 운영의 비효율성 또는 고객의 요구 반영이 미흡함을 보

여주므로[3], 음식물쓰레기 관리를 폐기물관리 차원에서 접

근하기보다 급식 시스템 전반을 통제하는 방향의 접근법이

필요하다. 본 연구에서는 영양(교)사를 대상으로 학교급식

음식물쓰레기 발생 실태를 파악하고, 학교급식의 주된 음식

물쓰레기인 잔반 발생에 미치는 요인을 학교급에 따라 파악

하여, 잔반 감량을 위한 급식 개선 방안을 제안하고자 하였다.

—————————————————————————

연구내용 및 방법
—————————————————————————

1. 대상 및 연구 기간

본 연구의 모집단을 경기도 소재의 초·중·고등학교에서

근무하는 영양(교)사로 정하고, 경기도교육청의 협조를 받

아 모든 영양(교)사에게 이메일로 설문조사 참여를 요청하

였다. 조사는 2015년 11월 18일부터 2015년 11월 30일

동안 실시되었고, 622명의 영양(교)사가 조사에 참여하였

다. 회수된 설문지 중 응답이 불충분한 설문지를 제외하고,

594명의 자료를 분석에 이용하였다.

2. 내용 및 방법 

설문지는 학교급식 음식물쓰레기 관리 및 감량화, 학교급

식 품질 연구, 영양교육 등에 대한 문헌을 참고하여 개발하

였다[5, 7-10, 16-18]. 최종 설문지는 음식물쓰레기 발

생과 원인, 음식물쓰레기 처리, 음식물쓰레기(잔반) 감량 활

동, 급식 개선 요구도와 일반사항으로 구성되었다. 음식물쓰

레기 발생과 원인에서는 학교급식의 주요 음식물쓰레기 유

형과 공정별 음식물쓰레기 발생 원인을 조사하였다. 학교에

서 실시하고 있는 잔반 감량 활동(10항목)은 해당되는 활동

을 모두 선택하도록 하였다. 영양(교)사의 음식물쓰레기 처

리 업무에 대한 인식(6문항)과 잔반 감량화 활동의 장애요

인 인식(6문항)은 5점 척도(1: 전혀 그렇지 않다 - 5: 매우

그렇다)로 조사하였고, 잔반 감량을 위한 급식 개선 요구도

(18문항)는 5점 척도(1: 전혀 필요하지 않다 - 5: 매우 필

요하다)로 평가하였다. 일반사항에는 연령, 근무 경력 등 응

답자의 일반사항 문항과 근무학교의 일반사항 문항을 포함
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하였다. 경기도 내 학교 영양(교)사에게 이메일로 온라인 설

문조사 사이트 주소와 설문지 파일을 배포하고, 이메일에 첨

부된 설문지 파일에 응답하여 이메일이나 우편으로 연구진

에게 반송하거나, 인터넷 설문조사 사이트에 접속하여 설문

에 응답하도록 하였다. 본 연구는 서울여자대학교 생명윤리

위원회의 심의를 받았다(IRB-2015A-26).

3. 자료 분석

모든 변수에 대해 기술통계량을 산출하였고, 변수의 학교

급 간 차이는 χ2 분석과 일원분산분석으로 비교하였다. 일원

분산분석 결과 유의적인 차이가 있는 경우, 유의수준 p<0.05

에서 Duncan의 사후검정을 실시하였다. 모든 통계 분석은

IBM-SPSS(Version 21.0, IBM Inc., NY, USA)을 이

용하여 실시하였다. 

—————————————————————————

결 과
—————————————————————————

1. 응답자의 일반사항

응답자 중 57.1%는 영양사, 42.9%는 영양교사로 근무

중이었다(Table 1). 연령은 41세 이상이 41.8%로 가장 많

았고, 31-40세(34.2%), 30세 이하(24.0%)의 순이었다.

학교급식 근무 경력은 평균 10.2년이었으며, 11년 이상의

경력을 가진 응답자(41.6%)가 가장 많았다. 근무 학교급으

로는 초등학교가 52.9%로 가장 많았고, 중학교(25.4%),

고등학교(21.7%)의 순이었다. 학교에 식당이 있다고 응답

한 비율은 61.4%였고, 80.6%는 대면배식을 실시한다고 답

하였다. 

2. 학교급식 음식물쓰레기 발생과 관리 

영양(교)사들은 학교급식에서 가장 많이 발생하는 음식물

쓰레기로 서비스 단계의 잔반(78.1%)을 답하였다(Table

2). 잔반을 주요 음식물쓰레기로 답한 비율은 초등학교 영양

(교)사의 72.3%, 중학교 영양(교)사의 79.5%, 고등학교

영양(교)사의 90.7%로, 학교급이 올라갈수록 잔반이 주요

음식물쓰레기라고 응답한 비율이 높아졌다. 전처리 공정에

서 발생하는 음식물쓰레기가 주요 음식물쓰레기라고 답한 비

율은 초등학교 영양(교)사의 22.0%, 중학교 영양(교)사의

13.2%, 고등학교 영양(교)사의 6.2%로 학교급이 낮을수록

유의미하게 높았다(p<0.05). 

생산공정 중 발생하는 음식물쓰레기는 과일·채소 껍질

(61.8%), 생선·고기의 뼈·가시·껍데기(18.9%), 국물

을 내고 남은 식품(14.8%)의 순으로 나타났다. 초등학교에

서는 과일·채소 껍질(70.4%)이 조리공정에서 발생되는 음

식물쓰레기의 주요 원인이었던 반면, 고등학교에서는 과일

·채소 껍질(48.8%)과 생선·고기의 뼈·가시·껍데기

(30.2%)의 비율이 높게 나타났다(p<0.01). 영양(교)사는

조리되었으나 학생들에게 배식되지 못하고 남은 잔식이 발

생하는 원인으로 ‘1인 분량이 정확하게 배식되지 않아서

(43.4%)’를 가장 많이 답하였다. 초등학교에 근무하는 영양

Table 1. General characteristics of respondents and school
foodservice

Variables Frequency (%)

Dietitian Job title

Dietitian 339 (57.1)

Nutrition teacher 255 (42.9)

Gender

Male 2 (90.3)

Female 592 (99.7)

Age (years)

30 143 (24.0)

31~40 203 (34.2)

≥41 248 (41.8)

Working experience (years)

5 195 (32.8)

6~10 152 (25.6)

11 257 (41.6)

Education background

2-year college 55 (99.3)

4-year university 248 (41.8)

Graduate school 278 (46.8)

Others 13 (92.2)

School 

food 

service 

School level

Elementary school 314 (52.9)

Middle school 151 (25.4)

High school 129 (21.7)

Type of school

Public 541 (91.1)

Private 53 (98.9)

Location of school

Urban area 453 (76.3)

Rural area 141 (23.7)

Service style

Self-service 61 (10.3)

Service by foodservice staff 479 (80.6)

Others 54 (99.1)

Dining place

Cafeteria 365 (61.4)

Classroom 158 (26.6)

Cafeteria and classroom 70 (11.8)

Others 1 (90.2)

n=594

≤

≤

≥
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(교)사의 52.5%가 부적절한 1인 분량 배식을 잔식의 주요

원인으로 답하였으나, 학교급이 높아질수록 부적절한 1인 분

량 배식의 비율은 감소하였다. 중학교와 고등학교에서 자율

배식과 부정확한 수요예측이 잔식의 원인으로 높게 나타났

다(p<0.01).

학생들에게 제공되었으나 섭취하지 않아 잔반으로 가장 많

이 버려지는 음식류는 채소찬(57.4%)이었고, 국·찌개류

(22.7%), 생선찬(13.5%) 순으로 나타났다. 초등학교 영양

(교)사들은 채소찬(61.5%)과 국·찌개류(28.7%)를 잔반

의 주요 원인으로 답하였으나, 학교급이 높아짐에 따라 생선

찬류가 잔반의 주요 원인이라고 답한 비율이 높아져 고등학

교에서는 채소찬(48.8%)과 생선찬(31.0%)이 주요 잔반

원인이었다(p<0.01). 김치나 일품메뉴, 육류찬은 학교급에

관계없이 주요 잔반 원인 음식이 아니었다.

학교급식에서 발생되는 음식물쓰레기에서 가장 많은 부분

을 차지하는 것으로 나타난 잔반의 원인으로 영양(교)사는

학생들의 편식(4.35점)을 가장 높게 답하였다(Table 3).

이는 모든 학교급에서 가장 높게 평가되었다. 그 다음으로 학

생들이 음식에 대한 감사하는 마음이 부족한 것(3.67점)이

잔반의 원인으로 나타났다. 이에 반해 식사 시간 부족(1.89

점), 배식량이 많아서(2.19점), 학생들이 참여할 음식물쓰

레기 줄이기 활동이 없어서(2.43점), 음식이 학생의 입맛에

맞지 않아서(2.87점), 식사 전에 군것질을 해서(2.95점)는

보통 이하로 평가되었다. 학생들이 참여할 수 있는 음식물쓰

레기 감량화 활동이 없어서(p<0.05), 배식량이 많아서

(p<0.01), 학생들이 자신에게 필요한 양을 몰라서(p<0.01),

식사 전에 간식을 먹어서(p<0.01)가 잔식의 원인이라는 영

양(교)사의 인식은 초등학교와 중학교에 비해 고등학교에서

유의미하게 높게 나타났다. 

Table 2. Nutrition teachers’ and dietitians’ perception of food waste generation

Variables Total
Elementary 

school

Middle 

school

High 

school
χ
2-value

Food service 

process where 

the most food 

waste was 

generated 

Plate waste 464 (78.1)1) 227 (72.3) 120 (79.5) 117 (90.7) 524.44*

Prepreparation 97 (16.3) 69 (22.0) 20 (13.2) 8 (56.2)

Leftover after service 26 (54.4) 13 (54.1) 10 (56.6) 3 (52.3)

Preparation 3 (50.5) 2 (50.6) 0 (50.0) 1 (50.8)

Storage 0 (50.0) 0 (50.0) 0 (50.0) 0 (50.0)

Others 4 (50.7) 3 (51.0) 1 (50.7) 0 (50.0)

Cause of food 

waste 

generated 

during 

production 

process

Peel of fruits and vegetables 367 (61.8) 221 (70.4) 83 (55.0) 63 (48.8) 538.19**

Bones and shells 112 (18.9) 38 (12.1) 35 (23.2) 39 (30.2)

Food used for making stock 88 (14.8) 47 (15.0) 25 (16.6) 16 (12.4)

Improper prepreparation 19 (53.2) 5 (51.6) 7 (54.6) 7 (55.4)

Loss of food during preparation 1 (50.2) 0 (50.0) 0 (50.0) 1 (50.8)

Perished food during storage 0 (50.0) 0 (50.0) 0 (50.0) 0 (50.0)

Others 7 (51.2) 3 (51.0) 1 (50.7) 3 (52.3)

Cause of leftover Improper portion control 258 (43.4) 165 (52.5) 60 (39.7) 33 (25.6) 106.68**

Self-service 119 (20.0) 56 (17.8) 32 (21.2) 31 (24.0)

Incorrect meal forecast 52 (58.8) 2 (50.6) 13 (58.6) 37 (28.7)

School events 11 (51.9) 4 (51.3) 6 (54.0) 1 (50.8)

Others 154 (25.9) 87 (27.7) 40 (26.5) 27 (20.9)

Menus generating 

plate waste the 

most

Vegetable dish 341 (57.4) 193 (61.5) 85 (56.3) 63 (48.8) 574.29**

Soup/stew 135 (22.7) 90 (28.7) 31 (20.5) 14 (10.9)

Fish dish 80 (13.5) 22 (57.0) 18 (11.9) 40 (31.0)

Rice 30 (55.1) 5 (51.6) 14 (59.3) 11 (58.5)

Kimchi 4 (50.7) 2 (50.6) 2 (51.3) 0 (50.0)

One-dish food 1 (50.2) 1 (50.3) 0 (50.0) 0 (50.0)

Meat dish 0 (50.0) 0 (50.0) 0 (50.0) 0 (50.0)

Others 3 (50.5) 1 (50.3) 1 (50.7) 1 (50.8)

1) Frequency (%)
*: p<0.05, **: p<0.01
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3. 음식물쓰레기 처리 및 잔반 감량화 실태

발생된 음식물쓰레기 처리와 관련하여 영양(교)사들은 음

식물쓰레기로 인한 환경오염에 대한 걱정(4.30점)을 가장

높게 답하였다(Table 4). 이는 초등학교(4.30점), 중학교

(4.29점), 고등학교(4.32점)에서 모두 높은 수준으로 나타

났으며 학교급에 따른 유의적인 차이는 없었다. 음식이 낭비

되어 마음이 불편하다는 문항에 고등학교 영양(교)사가 4.41

점으로 답하여, 초등학교(4.17점) 영양(교)사에 비해 유의

미하게 높게 답하였다(p<0.05). 그 외에 음식물쓰레기 처리

비용과 음식물쓰레기 처리와 관련된 업무 부담, 음식물쓰레

기 보관 장소의 위생적 관리 어려움도 보통 이상의 장애요인

으로 인식하고 있었다. 

학교에서 잔반 감량 활동으로 ‘잔반 없는 날(84.0%)’을

실시한다고 응답한 영양(교)사가 가장 많았다(Table 5). 그

외에 절반 이상이 ‘음식물쓰레기 감량사업에 관련된 내용을

가정통신문으로 제공(73.1%)’, ‘국 제공량 줄이기(57.7%)’,

‘학생에게 음식물쓰레기 줄이기 교육 실시(53.7%)’를 음식

물쓰레기 감량을 위해 이용한다고 답하였다. 그러나 ‘매일 발

생하는 음식물쓰레기 양을 식당 게시판에 게시(7.9%)’와

‘국 없는 날(27.1%)’의 실천율은 낮았다. ‘잔반이 적게 발

생한 학급에 상 주기(p<0.001)’, ‘음식물쓰레기 감량사업

에 관련된 내용을 가정통신문으로 제공(p<0.001)’, ‘학생

들에게 음식물쓰레기 줄이기 교육 실시(p<0.01)’는 초등학

교 영양(교)사들이 유의미하게 많이 적용하고 있었고, ‘국 없

는 날(p<0.05)’, ‘음식물쓰레기 줄이기 관련 포스터 식당에

게시하기(p<0.01)’는 학교급이 높을수록 유의미하게 많이

적용하고 있었다.

잔반 감량 활동을 실시할 때 영양(교)사가 가장 어렵다고

Table 3. Causes of plate waste perceived by nutrition teachers and dietitians 

Cause of plate waste Total
Elementary

school

Middle 

school

High

school
F-value

Students’ unbalanced diet 4.35 ± 0.841) 4.27 ± 0.88 4.44 ± 0.76 4.43 ± 0.81 52.66

Students’ lack of appreciation of food 3.67 ± 1.11 3.57 ± 1.12 3.74 ± 1.12 3.81 ± 1.06 52.61

Serving menus that students do not like 3.26 ± 1.10 3.20 ± 1.11 3.34 ± 1.08 3.29 ± 1.08 50.90

No teachers’ guidance during lunch time 3.25 ± 1.17 3.24 ± 1.16 3.21 ± 1.17 3.32 ± 1.17 50.34

Students’ lack of understanding proper portion size 3.13 ± 1.12 2.96 ± 1.14a 3.19 ± 1.01a 3.45 ± 1.11b 59.21**

Having snack before lunch 2.95 ± 1.11 2.71 ± 1.09a 2.90 ± 1.01a 3.60 ± 1.03b 32.74**

Taste not appealing to students 2.87 ± 1.02 2.78 ± 1.00a 2.93 ± 1.08ab 3.04 ± 0.97b 53.35*

No food waste reduction activities available 2.43 ± 1.18 2.35 ± 1.16a 2.39 ± 1.22a 2.68 ± 1.16b 53.79*

Big portion size 2.19 ± 0.88 2.07 ± 0.84a 2.23 ± 0.91a 2.44 ± 0.89b 58.57**

Not enough time to eat 1.89 ± 0.97 1.95 ± 1.04 1.79 ± 0.80 1.87 ± 0.98 51.39

1) Mean ± SD
A 5-point Likert scale was used from 1 (strongly disagree) to 5 (strongly agree).
*: p<0.05, **: p<0.01
a, b: Means with different superscripts are significantly different by Duncan's post-hoc test at α level of 0.05.

Table 4. Perceived barriers toward food waste management among nutrition teachers and dietitians 

Perceived barriers Total
Elementary

school

Middle 

school

High

school
F-value

Concern on environmental contamination by food waste 4.30 ± 0.801) 4.30 ± 0.84 4.29 ± 0.75 4.32 ± 0.77 0.04

Uncomfortable feeling by discarding food 4.25 ± 0.84 4.17 ± 0.88a 4.28 ± 0.86ab 4.41 ± 0.69b 4.10*

Concern on food waste disposal cost 4.14 ± 0.90 4.07 ± 0.94 4.23 ± 0.83 4.19 ± 0.88 2.05

Workload related food waste management 3.64 ± 0.99 3.68 ± 0.96 3.58 ± 1.02 3.61 ± 1.03 0.50

Difficulties in managing food waste storage areas in 

sanitary way
3.55 ± 1.14 3.51 ± 1.16 3.52 ± 1.17 3.68 ± 1.05 1.14

Lack of information on waste management 3.42 ± 1.06 3.37 ± 1.10 3.40 ± 0.99 3.56 ± 1.02 1.44

1) Mean ± SD
*: p<0.05
A 5-point Likert scale was used from 1 (strongly disagree) to 5 (strongly agree).
a, b: Means with different superscripts are significantly different by Duncan's post-hoc test at α level of 0.05.
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답한 요인은 ‘학생 식사지도에 대한 교사들의 협조 부족(3.89

점)’이었고, 이는 학교급이 높아질수록 유의미하게 높아졌다

(Table 6, p<0.001). 또한 영양(교)사는 업무량 많아 잔반

감량 활동을 하는 것을 부담으로 느끼고 있었다(3.88점). 업

무량에 대한 부담은 고등학교 영양(교)사(4.09점)가 초등

학교(3.82점)나 중학교(3.83점) 근무 영양(교)사에 비해

유의미하게 높게 인식하였다(p<0.05). 잔반 저감화 활동에

학생들의 참여를 얻기 어려움과 학교의 다른 구성원들의 잔

반 저감화에 대한 이해 부족, 잔반 저감화 관련 정보 습득의

어려움 모두에서 고등학교 근무 영양(교)사들이 초등학교

근무 영양(교)사에 비해 유의미하게 어렵게 인식하고 있었다. 

4. 잔반 감량을 위한 급식서비스 개선 방안

영양(교)사는 잔반 감량을 위해 학생들의 환경보호에 대

한 인식 향상(4.40점)이 가장 필요하다고 답하였고, 이는 학

교급에 따라 유의미한 차이가 없었다(Table 7). 그 다음으

로 ‘교사의 식사 지도(4.39점)’, ‘학생들에게 필요한 1인 분

량에 대한 교육 실시(4.03점)’, ‘다양한 조리법을 이용한 메

뉴 개선(4.01점)’, ‘조리종사원의 조리기술 향상(4.01점)’

의 요구도가 높았다. 학생이 먹을 양을 스스로 선택하게 하

거나(2.87점) 학생들이 원하는 메뉴를 스스로 선택하게 하

는 방안(2.50점)에 대한 영양(교)사의 요구도는 보통 이하

로 가장 낮았다. 교사의 식사 지도에 대해서는 초등학교 영

양(교)사 4.46점, 중학교 영양(교)사 4.36점, 고등학교 영

양(교)사 4.25점으로 학교급이 낮을수록 더 높은 요구도를

보였고(p<0.05), 학생들에게 충분한 식사시간을 제공하는

방안에 대해 다른 학교급 영양(교)사에 비해 초등학교 영양

(교)사가 요구도를 높게 답하였다(p<0.01).

Table 5. Plate waste reduction activities implemented at schools

Activities Total
Elementary

school

Middle 

school

High

school
χ
2-value

Using ‘No-plate-waste’ day 499 (84.0)1) 260 (82.8) 130 (86.1) 109 (84.5) 90.85

Sending school newsletters about food waste reduction 

activities to students and family
434 (73.1) 255 (81.2) 104 (68.9) 75 (58.1) 26.54***

Decreasing soup portion 343 (57.7) 186 (59.2) 90 (59.6) 67 (51.9) 92.28

Teaching students on food waste reduction 319 (53.7) 191 (60.8) 70 (46.4) 58 (45.0) 13.65**

Providing incentives to classes with low amount of plate waste 315 (53.0) 189 (60.2) 79 (52.3) 47 (36.4) 20.76***

Posting posters about plate waste reduction in the cafeteria 254 (42.8) 119 (37.9) 65 (43.0) 70 (54.3) 10.01**

Providing incentives to students who do not leave food 184 (31.0) 96 (30.6) 43 (28.5) 45 (34.9) 91.39

Using ‘No-soup’ day 161 (27.1) 72 (22.9) 42 (27.8) 47 (36.4) 98.49*

Posting the daily amount of plate waste in the cafeteria 947 (97.9) 19 (96.1) 16 (10.6) 12 (99.3) 93.33

1) Frequency (%)
*: p<0.05, **: p<0.01, ***: p<0.001

Table 6. Perceived barriers toward implementing plate waste reduction activities among nutrition teachers and dietitians

Perceived barriers in plate waste reduction Total
Elementary

school

Middle 

school

High

school
F-value

Difficulty in getting teachers’ support for dietary education 

during meal time
3.89 ± 1.031) 3.72 ± 1.08a 3.98 ± 0.99b 4.17 ± 0.87b 89.78***

Burden about doing plate waste reduction activities due to 

workload
3.88 ± 0.96 3.82 ± 0.97a 3.83 ± 0.97a 4.09 ± 0.89b 83.91*

Difficulty in involving students in plate waste reduction activities 3.61 ± 1.09 3.39 ± 1.16a 3.75 ± 1.03b 3.95 ± 1.00b 14.42***

Lack of support from relevant agencies 3.79 ± 0.92 3.73 ± 0.94 3.78 ± 0.92 3.94 ± 0.87 82.37

Lack of understanding of school community on plate waste 

reduction activities
3.51 ± 1.05 3.41 ± 1.03a 3.51 ± 1.04a 3.75 ± 1.09b 84.79**

Difficulty in getting information necessary for plate waste 

reduction activities
3.40 ± 0.98 3.30 ± 0.98a 3.44 ± 0.94ab 3.57 ± 0.99b 83.74*

1) Mean ± SD
*: p<0.05, **: p<0.01, ***: p<0.001
A 5-point Likert scale was used from 1 (strongly disagree) to 5 (strongly agree).
a, b: Means with different superscripts are significantly different by Duncan's post-hoc test at α level of 0.05.
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—————————————————————————

고 찰
—————————————————————————

본 연구에서는 학교급식 영양(교)사를 대상으로 학교급식

음식물쓰레기 발생 실태와 잔반 감량 활동을 파악하여, 잔반

감량을 위한 급식 개선 방안을 제안하고자 하였다. 영양(교)

사는 학교급식 운영 중 가장 많이 발생하는 음식물쓰레기로

서비스 단계의 잔반을 답하였다(78.1%). 이는 초등학교 급

식에서 발생하는 주요 음식물쓰레기를 잔반(75.7%)으로 보

고한 기존 연구 결과[5]와 같아, 학교급식 음식물쓰레기 감

량에서 잔반 감량이 우선시 되어야 할 것으로 나타났다. 학

교급식에서는 대부분 당일 배송된 식재료를 당일 급식에 이

용하는 방식을 선호하기 때문에, 저장단계에서 음식물쓰레

기가 가장 많이 발생한다는 응답은 전혀 없었다. 우리나라와

달리 영국의 외식·급식분야 전체에서 발생하는 음식물쓰레

기 중 45%는 조리과정 중에 발생되고, 34%는 고객이 남긴

잔반, 21%는 보관 중 부패 등으로 발생하는 것으로 추정되

었다[19]. 가장 많이 발생하는 음식물쓰레기 종류는 학교급

별로 유의미한 차이를 보였다. 고등학교 영양(교)사들의 90.7%

가 잔반이 주요 원인이라고 답하였으나 초등학교 영양(교)

사의 72.3%는 잔반을, 22.0%는 전처리 과정에서 발생하는

음식물쓰레기를 가장 많이 발생하는 음식물쓰레기로 답하였다. 

영양(교)사들은 급식 생산 공정 중 음식물쓰레기가 과일

·채소 껍질에서 가장 많이 발생한다고 답하였다. 본 조사에

서 학교급이 높아질수록 급식생산 공정 중 과일·채소 껍질

이 가장 많이 발생한다고 응답한 비율은 낮아지는 반면, 생

선·고기의 뼈·가시·껍데기로 발생하는 음식물쓰레기가

많다는 응답이 높아졌다. 영양(교)사 인식과 유사하게 초등

학교 조리종사자들에서 조리공정 중 과일·채소 껍질이 가

장 많이 발생하는 음식물쓰레기라고 응답한 비율(72.0%)

이 높았던 반면, 고등학교 조리종사자들은 과일·채소의 껍

질(45.4%)과 생선·고기의 뼈·가시·껍데기(43.1%)가

가장 많이 발생하는 쓰레기라고 응답하였다[20]. 생산 공정

에서 발생하는 음식물쓰레기의 학교급별 차이는 식단 구성

의 차이가 원인으로 사료된다. 생산 공정 중 음식물쓰레기를

감소시키기 위해 품질이 좋은 채소와 과일을 구입하고, 검수

를 철저하게 하며, 전처리된 채소를 구입할 수 있다. 또한 조

리종사자 교육을 통해 생선, 육류, 채소 등을 과도하게 다듬

어 낭비되지 않도록 하고, 피할 수 없이 발생하거나 과도하

게 발생된 자투리 부위를 메뉴(예: 스프, 육수 등)에 활용하

며, 채소는 가능하면 껍질째 제공하는 것도 권장된다[19]. 

초등학교 영양(교)사는 잔식이 발생하는 이유로 부정확한

Table 7. Perceived need on food service improvement for plate waste reduction among nutrition teachers and dietitians

Perceived need for foodservice improvement Total
Elementary

school

Middle 

school

High

school
F-value

Improving students’ understanding of environmental protection 4.40 ± 0.711) 4.40 ± 0.70 4.43 ± 0.65 4.37 ± 0.79 0.24

Teachers’ supervising of students during meal time 4.39 ± 0.70 4.46 ± 0.65a 4.36 ± 0.7ab 4.25 ± 0.78b 4.54*

Educating students about the proper portion size 4.03 ± 0.85 3.96 ± 0.84 4.03 ± 0.83 4.17 ± 0.91 2.76

Improving cooking skills of foodservice staff 4.01 ± 0.87 4.00 ± 0.85 4.02 ± 0.91 4.04 ± 0.87 0.10

Applying various cooking methods 4.01 ± 0.85 3.95 ± 0.85 4.09 ± 0.83 4.08 ± 0.85 1.74

Improving food quality 3.96 ± 0.88 3.96 ± 0.83 3.93 ± 0.90 3.98 ± 0.97 0.10

Providing various menus 3.92 ± 0.87 3.87 ± 0.86 3.99 ± 0.86 3.98 ± 0.87 1.35

Providing nutrition information on meals 3.89 ± 0.80 3.92 ± 0.82 3.81 ± 0.73 3.90 ± 0.85 0.85

Providing information about food and menus 3.84 ± 0.82 3.91 ± 0.81 3.73 ± 0.77 3.81 ± 0.88 2.64

Developing new menus 3.79 ± 0.9.6 3.80 ± 0.92 3.77 ± 0.99 3.79 ± 1.00 0.03

Reflecting students’ opinions on the menu 3.69 ± 0.85 3.71 ± 0.84 3.60 ± 0.85 3.76 ± 0.86 1.43

Using standardized recipes 3.64 ± 0.89 3.66 ± 0.85 3.58 ± 0.94 3.64 ± 0.93 0.48

Ensuring enough lunch time for students 3.55 ± 1.01 3.70 ± 0.97a 3.39 ± 1.01b 3.36 ± 1.04b 7.75**

Using quality food ingredients 3.43 ± 1.04 3.50 ± 1.07 3.42 ± 0.97 3.29 ± 1.05 1.88

Controlling food production tightly 3.35 ± 0.98 3.39 ± 1.00 3.30 ± 0.97 3.29 ± 0.97 0.75

Using proper tableware by menu 3.30 ± 1.17 3.39 ± 1.15 3.21 ± 1.20 3.19 ± 1.16 2.00

Letting students select the amount of food 2.87 ± 1.18 2.88 ± 1.15 2.87 ± 1.16 2.84 ± 1.27 0.06

Letting students select the menu items 2.50 ± 1.07 2.50 ± 1.07 2.50 ± 1.06 2.52 ± 1.11 0.02

1) Mean ± SD
*: p<0.05, **: p<0.01
A 5-point Likert scale was used from 1 (very unnecessary) to 5 (very necessary).
a, b: Means with different superscripts are significantly different by Duncan's post-hoc test at α level of 0.05.
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배식량 관리와 자율배식 운영을 답하였다. 자율배식을 잔식

의 원인으로 답한 비율은 학교급이 높아질수록 같이 높아졌

는데, 학년이 높아질수록 자율배식 이용율이 높아지기 때문

으로 사료된다. 자율배식을 적용하는 학교에서 학생들이 실

제 섭취해야 할 양 보다 적게 가져갈 때 잔식이 발생하므로,

급식실 입구에서 적정 양을 담은 식판을 전시하는 것이 학생

들이 적정 배식량을 이해하는데 도움이 될 것이다. 또한 학

생들이 편리하게 정해진 양을 배식할 수 있도록 표준화된 배

식기구를 제공하는 것이 필요하다. 

영양(교)사들이 잔반으로 가장 많이 버려진다고 응답한 메

뉴는 채소찬과 국·찌개류였다. 학교급이 높아지면서 국·

찌개류에서 발생하는 잔반은 감소되는 반면, 생선류에서 발

생하는 잔반이 증가하였다. 채소찬류, 국류, 생선찬류는 다른

학교급식 연구에서도 잔반의 주요 원인 음식으로 보고되었

다[5, 8-10, 15]. 학교급식에서 제공된 채소와 과일류의

섭취가 낮은 것은 외국의 학교급식에서도 문제로 지적되어

왔다[3, 21]. 

영양(교)사들은 학교급식에서 발생하는 음식물쓰레기를

법적 요구에 맞게 처리해야 할 책임이 있다. 영양(교)사들은

음식물쓰레기 처리와 관련하여 업무 자체보다 음식물쓰레기

로 인한 환경오염과 음식이 낭비된다는 점에 대한 심리적 부

담을 크게 느끼고 있었다. 급식담당자가 일상생활에서 환경

보존에 대한 인식이 높고, 친환경적인 생활양식을 실천하는

수준이 5점 중 4.7점으로 높았다고 보고된 것과 유사한 결

과로 보인다[22]. 영양(교)사는 실제 음식물쓰레기 처리 업

무와 관련해 처리비용과 음식물쓰레기 보관장소를 위생적으

로 관리하는 데에 대한 부담도 보통 이상으로 느끼고 있어,

발생 전에 음식물쓰레기 감량화가 중요함을 알 수 있다. 

음식물쓰레기 감량활동 중 ‘잔반 없는 날’은 학교급에 관

계없이 가장 많이 실천하고 있어, 기존 연구와 유사하였다

[10]. 가정통신문이나 음식물쓰레기 감량교육, 인센티브 제

도와 같이 학생 참여가 필요한 감량 활동은 초등학교에서 더

많이 실천하고 있었고, 음식물쓰레기 감량화 관련 포스터 게

시와 같은 간접적인 감량활동은 고등학교에서 실천률이 더

높았다. 학년이 높아질수록 학습시간이 길어지고, 영양·식

생활 교육시간은 감소되며, 학생들이 보다 적극적으로 의사

를 표현하면서 잔반 감량 활동에 학생들의 참여를 유도하는

것을 어렵게 느끼는 것으로 사료된다. 영양(교)사는 잔반감

량 활동과 관련하여 학생 식사지도에 대한 교사들의 협조 부

족을 가장 큰 장애요인으로 답하였다. Kim 등[5]은 효과적

인 음식물쓰레기 관리를 위해 관계자 협력의 수행수준을 높

여야 한다고 하였다. 학생들이 환경 보존에 대한 인식을 갖

고, 스스로 잔반을 감량하려는 행동을 실천해야 하는데, 영

양(교)사만의 노력으로 한계가 있으며, 학교장과 교사의 관

심과 적극적인 협조가 중요하다고 하였다. 

학교급에 관계없이 영양(교)사는 잔반의 원인으로 학생의

편식을 가장 높게 답하였다. 그러나 기존 문헌에서 학생들은

학교급식에서 음식을 남기는 이유로 ‘싫어하는 음식이 제공’

되거나 ‘맛이 없어서’로 보고하고 있어[8, 20, 23], 영양(교)

사와 학생 간의 인식에서 차이가 났다. 학생들이 편식을 교

정하고 건강한 식습관을 갖도록 하는 것은 학생의 건강에 도

움이 되고 잔반을 감소시킬 수 있으나, 잔반의 원인을 학생

의 편식으로만 간주하는 것은 잔반 감소의 기회를 축소시키

게 된다. 미국 학교급식에서 잔반의 주요 원인은 학생 개인

별 다양한 기호와 영양 필요량, 학생들이 선호하지 않는 음

식 제공, 부적절한 점심 시간 배치, 교내에서 급식 외 다른 음

식 판매 등으로 다양하게 보고되었다[3]. 

학교급식에서 잔반률과 급식만족도는 음의 관계가 있다고

보고되므로[10, 14-15], 잔반 감량을 위해 궁극적으로는

급식품질 개선을 통한 급식 만족도를 높이는 노력이 필요하

다. 영양(교)사는 잔반 감량을 위한 개선 방안 중 학생들의

환경보호에 대한 인식 향상과 교사의 식사 지도, 학생들에게

필요한 1인 분량에 대한 교육 실시, 다양한 조리법을 이용한

메뉴 개선, 조리종사원의 조리기술 향상의 요구도를 높게 답

하였다. 중학생들은 음식물쓰레기가 환경오염의 원인임을 인

지하고 있으나 환경 보존을 위해 음식물쓰레기를 줄이려는

노력은 보통 정도로 보고되었다[24]. 초등학생에서는 음식

물쓰레기 문제를 심각하게 생각할수록 음식물쓰레기를 감량

하고자 노력하고, 환경 오염에 대해 더 우려하는 것으로 나

타났다[9]. 또한 음식물쓰레기 감량에 대한 태도가 높을수

록 학교급식에서 음식을 많이 섭취하고자 하였다. 초등학생

을 대상으로 환경교육이 포함된 음식물쓰레기 감량에 대한

영양교육을 실시한 결과 밥과 나물, 김치의 잔반률이 유의미

하게 감소하였고, 음식물쓰레기 감량에 대한 인식과 태도가

긍정적으로 변화되었다[23]. 제공된 급식을 절반 이상 섭취

한다고 응답한 학생들이 그 이유로 음식 맛이 좋아서, 적정

한 양이 제공되어서, 내 몸에 필요한 양이기 때문에로 답한

점을 고려할 때[20], 영양·식생활교육에서는 영양과 건강,

환경의 관계를 함께 포함시키는 것이 효과적일 것이다[23]. 

잔반 감소를 위한 방법으로 영양(교)사들은 조리종사자의

조리기술 향상과 다양한 조리방법 적용 요구도를 높게 답하

였다. 잔반의 주요 원인인 채소류라도 종류에 따른 잔반 발

생의 차이가 있으므로 선호도가 높은 채소류를 제공하거나

조리법을 변화시키면 학생들의 수응도를 높일 수 있다[6].

Sohn & Yeom[25]은 병원 당뇨식 맛을 개선하고 표준화

시키며, 입원 초기 영양상담을 실시한 결과 잔반률이 유의미
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하게 감소하고, 맛에 대한 만족도와 1인분량에 대한 평가가

향상되었다고 보고하였다. 전문조리사가 학교를 매주 방문

하여 조리종사자에게 건강하고 맛있는 음식을 제공하도록 지

도하는 프로그램(Chef Initiative)을 2년간 적용한 학교 학

생들이 다른 학교 학생들에 비해 통곡물 메뉴를 더 많이 선

택하고, 채소 섭취량이 높았다고 보고되어[26], 음식의 맛

과 품질 개선이 학생들의 기호도와 섭취량을 증가시킬 수 있

는 효과적인 방법임을 알 수 있었다. 

본 조사에서 영양(교)사는 식사시간 부족을 잔반 발생의

원인으로 낮게 답하였고, 잔반 감소를 위한 급식서비스 향상

을 위해 충분한 식사시간의 요구도는 보통 정도로 답하였다.

그러나 식사시간은 섭취량과 관련이 있어, 식사시간이 20분

미만인 학교에서 과일을 선택하는 학생이 44.4%였으나, 25

분 이상 식사하는 학교에서는 57.3% 학생들이 과일을 선택

하였고, 식사시간이 20분 미만인 학교 학생들은 식사시간이

25분 이상인 학교 학생에 비해 주요리는 13% 더 적게 섭취

하고, 우유는 10% 더 적게, 채소요리는 12% 더 적게 섭취

한 것으로 보고되었다[27]. 식사 시간의 길이 뿐만 아니라

언제 점심 시간을 갖느냐도 잔반 발생에 영향을 미친다. 초

등학교에서 점심식사를 하고 쉬는 시간을 가졌을 때 잔반률

이 40.7% 였으나, 쉬는 시간을 갖고 점심 식사를 했을 때 잔

반률은 27.2%로 감소되었다[28]. 따라서 학생들의 급식 섭

취를 증가시키기 위해 학생들이 자신에게 필요한 음식을 섭

취할 수 있는 충분한 시간을 확보해 주어야 할 것이다.

초등학교와 중학교 영양(교)사에 비해 고등학교 영양(교)

사들은 학생들이 적절한 1인분량을 알지 못하는 것이 잔반

의 원인이라는 데 더 높게 동의하였고, 잔반 감소를 위해 학

생 대상 적절한 일인분량 교육의 필요성을 높게 답하였다. 초

등학교에서는 조리종사원이 배식 서비스를 하는 대면배식을

주로 이용하는데 반해, 학교급이 높아질수록 자율배식의 비

율이 높아지는 것과 관련된다고 사료된다. 잔반 감소를 위한

급식서비스 개선 방안에서도 학생이 스스로 원하는 음식 양

을 선택하게 하는 자율배식 방법에 영양(교)사들은 보통 이

하의 낮은 요구도를 보였다. 자율배식의 사용이 배식 인력 부

족을 해결할 수 있고, 학생들에게 음식 양 선택권을 제공하

여 섭취량을 늘리고 음식물쓰레기를 감소시킬 수 있는 장점

이 있으나, 실제로는 잔반 증가의 문제가 초래되기도 한다.

영국 외식 고객 중 음식을 남기는 사람들은 남긴 음식에 대

해 소유권이나 책임감을 느끼지 않았는데[19], 그 이유가 제

공받을 음식 양을 스스로 결정할 수 없었기 때문이라고 답하

였다. 자율배식으로 학생이 스스로 먹고 싶은 만큼 음식을 선

택할 수 있게 되면 잔반은 감소될 수 있다. 그러나 자율배식

도입으로 기대하는 효과를 얻기 위해 자율배식 도입 전 학생

들을 대상으로 적정량과 적정량 섭취의 중요성을 교육하여

필요량을 가져갈 수 있도록 하고, 자신이 가져간 음식에 다

먹도록 하는 책임감을 강조하는 교육이 필요할 것이다. 

본 연구에서 영양(교)사들은 잔반 발생을 줄이기 위한 급

식 개선 중 선택식 제공의 요구도를 가장 낮게 답하였다. 선

택권을 제공하면 학생이 자신의 기호에 맞는 음식을 선택하

게 되어 잔반 감소에 효과적인 방법이나, 영양(교)사들은 현

실 가능성을 고려하여 낮게 답한 것으로 사료된다. 그러나 외

국의 학교급식에서는 학생들이 급식 섭취량을 늘리기 위한

전략으로 선택권을 활용한다. 미국의 학교급식에서는 학생

들에게 부분적으로 선택권을 제공하고, 잔반을 줄이기 위해

‘Offer versus Serve(OVS)’ 방법을 적용해 왔다. 이 방법

에 의하면 학생들은 환급받기 위한 식사(reimbursable

meal)의 조건인 5가지 메뉴군 중 최소 3가지 이상 선택해야

하며, 이 3가지 메뉴에는 채소 1/2 cup 또는 과일 1/2 cup

또는 채소와 과일을 합쳐서 1/2 cup을 반드시 선택하도록

하고 있다[29]. Goggans 등[30]은 제공된 음식을 모두 선

택하는 학교와 OVS를 적용하는 학교에서 학생들의 채소와

과일 메뉴 선택과 섭취를 비교한 결과, OVS 적용한 경우 음

식물쓰레기가 감소하였으나 학생의 섭취량을 증가시키기 못

하여 선택권을 제공하는 것만으로 충분하지 않고, 선택권을

제공하고 올바른 선택을 유도할 수 있도록 하는 전략이 필요

하다고 하였다. 

최근 학생들의 채소와 과일 섭취를 증가시키고 건강한 식

행동을 유도하고자 행동경제학, 마케팅, 심리학 분야의 다양

한 근거를 적용한 중재 전략이 학교급식에 적용되고 있다. 코

넬 대학교의 Smarter Lunchrooms Movement[31]에서

는 기존 연구에서 효과적으로 나타난 건강한 음식 선택을 유

도하는 저비용의 다양한 학교급식 방법을 제공하고 있다. 학

생들의 과일 선택과 섭취를 늘리기 위해 과일은 두 종류 이

상 제공하고, 얇게 썰거나 한 입 크기로 잘라서 제공하며, 다

양한 과일 믹스를 보기 좋은 컵이나 바구니에 제공하도록 제

시한다. 채소의 선택과 섭취를 증가시키기 위한 전략으로도

두 종류 이상의 채소를 제공하고, 따뜻한 채소요리와 찬 채

소요리를 모두 제공하며, 생채소를 제공할 때는 저지방의 소

스를 함께 제공하도록 권장하고 있다. 

—————————————————————————

요약 및 결론 
—————————————————————————

본 연구에서는 학교급식 영양(교)사를 대상으로 학교급식

음식물쓰레기 발생 실태와 잔반 감량 활동을 파악하여, 잔반

감량을 위한 급식 개선 방안을 제안하고자 하였다. 경기도 학

교 영양(교)사 622명이 조사에 참여하였고, 594명의 응답



최 지 연·이 경 은·431

을 분석에 이용하였다. 연구의 주요 결과는 다음과 같다. 

1. 학교급식 운영 중 가장 많이 발생하는 음식물쓰레기는

학생들에게 제공되었으나 섭취하지 않고 버려지는 잔반으로

나타나 학교급식에서 음식물쓰레기 감량 시 우선 순위는 잔

반 감량이 되어야 할 것이다. 잔반으로 가장 많이 버려지는

메뉴는 채소찬류, 국·찌개류이었고, 학교급이 높아질수록

국·찌개류의 잔반이 감소하는 대신 생선찬에 의한 잔반이

증가하였다. 잔반 발생의 주요 원인으로 영양(교)사는 학생

의 편식과 음식에 대한 감사한 마음 부족을 답하였다. 

2. 영양(교)사들은 음식물쓰레기 처리 업무에 보통 이상

의 어려움을 느끼고 있었고, 음식물쓰레기로 인한 환경오염

과 음식이 낭비된다는 점에 대한 심리적 부담을 크게 느끼고

있었다. 음식물쓰레기 감량활동 중 ‘잔반 없는 날’은 학교급

에 관계없이 가장 많이 실천하고 있었다. 초등학교에서는 가

정통신문, 음식물쓰레기 감량교육, 인센티브 제공 등이 많이

이용되는데 반해, 고등학교에서는 식당에 음식물쓰레기 감

량활동 관련 포스터를 게시하는 활동의 실천률이 높았다. 

3. 영양(교)사들은 음식물쓰레기 감량 활동을 실시하면서

교사들의 식사지도에 대한 협조 부족과 감량활동에 대한 업

무 부담을 높게 인식하였다. 교사들의 식사지도에 대한 협조

부족을 포함하여, 잔반 감량 활동에 학생들의 참여를 얻기 어

려움, 학교의 다른 구성원들의 잔반 감량에 대한 이해 부족,

잔반 감량 관련 정보 습득의 어려움 모두 고등학교 근무 영

양(교)사들이 초등학교 근무 영양(교)사에 비해 유의미하게

어렵게 인식하고 있었다. 

4. 잔반 감량을 위해 영양(교)사는 학생들의 환경보호에

대한 인식 향상, 교사들의 식사지도, 다양한 조리법을 이용

한 메뉴 개선, 조리종사원의 조리기술 향상, 학생들에게 필

요한 1인 분량에 대한 교육 실시의 요구도를 높게 평가한 반

면, 자율배식과 선택식 제공에 대해서는 낮게 평가하였다. 

잔반 발생의 주요 원인으로 영양(교)사는 학생의 편식과

음식에 대한 감사한 마음 부족을 답하였으나, 학생을 대상으

로 조사한 기존 문헌에서 음식 맛이 없거나 좋아하지 않는 음

식이 제공되어 음식을 남기는 것으로 나타나 잔반에 대한 학

생과 영양(교)사의 인식 차를 보여주었다. 미국 학교급식에

서 잔반의 주요 원인은 학생의 다양한 기호와 영양 필요량,

학생의 기호에 맞지 않는 음식 제공, 짧은 식사 시간, 부적절

한 점심 시간 배치 등으로 다양하게 보고된 것을 참고할 때

[3], 영양(교)사들은 잔반 감량 기회를 다양한 측면에서 모

색해 보아야 할 것이다. 

우선 영양·식생활 교육을 통해 학생들의 건강한 식품에

대한 수응도를 높이고, 건강한 식생활 습관을 갖도록 하는 것

이 급식 섭취량을 늘리고, 잔반을 감소시키는데 도움이 될 수

있다. 교육 내용은 실제 행동으로 이어질 때 효과가 있으므

로, 학생을 포함한 모든 학교 구성원들은 급식시간이 영양·

식생활 교육 내용을 실천하는 교육 시간으로 인식하고, 학생

들이 올바른 식행동을 실천할 수 있도록 지원해야 할 것이

다. 영양·식생활 교육에 음식물쓰레기와 환경 보호, 음식에

대한 감사 등의 요소를 포함시키는 것이 섭취량 증가에 도움

이 될 것이다. 

섭취량을 증가시키기 위해 다양한 측면에서 급식품질 향

상이 요구되지만 그 중 음식 맛의 개선이 가장 우선시 되어

야 할 것이다. 채소에 대한 학생들의 기호가 낮지만 조리에

따라 섭취량은 달라지는 것으로 나타났으므로 학생들의 기

호를 고려한 다양한 조리법 도입 및 개선이 요구된다. 잔반

을 줄이기 위해 자율배식과 선택식단 운영을 고려해 볼 수 있

다. 학생들에게 건강에 좋은 음식을 먹도록 강요하기 보다 학

생들의 자율권과 선택권을 존중하며, 기호에 맞는 음식을 스

스로 선택할 때 수응도와 섭취율이 높아질 수 있다. 학생들

은 기호만을 기준으로 음식을 선택할 수 있으므로 학생들이

올바르게 음식을 선택할 수 있도록 영양·식생활 교육이 실

시되어야 할 것이다. 그 외에 충분한 식사 시간을 제공하면

학생들의 섭취를 증가시킬 수 있는데, 점심 식사 후 쉬는 시

간을 갖는 대신 쉬는 시간을 먼저 갖고 식사를 하게 시간 배

치를 변경하는 것이 도움이 되는 것으로 알려져 있다. 또한

식당 공간이 부족하여 학생들에게 충분한 식사시간이 없는

경우도 있으므로, 모든 학생들이 여유 있게 한 끼 식사를 즐

길 수 있도록 식당 공간이 확보되어야 할 것이다.

최근 행동경제학 원리에 근거한 건강한 식품선택을 유도

하는 환경 변화가 학생들의 학교급식 섭취량을 증가시키며

특히 과일과 채소 섭취 증가에 도움이 되는 것으로 보고되고

있다. 여기서 도출된 전략 중 많은 부분은 큰 비용 투자 없이

도 가능한 요소들이므로 잔반 감량을 위해 적용이 권장된다. 
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