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            초록
          
        

        
          This study investigated food waste generation in school foodservice, and to identified perceived needs to improve foodservice among foodservice staff for reducing plate waste at schools. A survey was conducted on the foodservice staff working at schools located in Gyeonggi province. A total of 856 responses were returned and 629 responses were used for data analysis. Foodservice staff ranked plate waste (82.7%) as the most generated waste. Regarding the menus generating plate waste, foodservice staff in elementary schools answered vegetable dishes and soups/stews, but the staff in middle and high schools answered vegetable and fish dishes as the dishes generating the most waste (p<0.001). The foodservice staff in elementary schools rated students’ picky eating as a major cause of generating plate waste and this factor was rated higher than that in high schools (p<0.001). To reduce plate waste, they strongly perceived that teachers should supervise students’ eating during mealtime and that students should understand the importance of environment conservation. The foodservice staff in the elementary schools showed a higher demand for ensuring enough lunch time for students as compared with that in middle and high schools for reducing plate waste (p<0.01). Self-service, selective menus, and use of tableware/utensils suitable for menus were rated the lowest for improving students’ consumption and reducing plate waste in all school levels. A low level of knowledge on quantity food production showed that foodservice staff needs to learn proper preparation methods and how to effectively use cooking equipment for improving palatability. Quality standards, according to menus, should be established and a process study should be implemented to consistently produce and deliver quality meals. The cooking competency of foodservice staff needs to be improved.
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      서 론
      교육부 학생건강검사 표본통계 결과에 따르면 전체 학생 중 비만군의 비율은 2014년 21.2%에서 2018년 25.0%로 지속적으로 높아지고 있다(Ministry of Education 2019a). 비만과 만성질환 예방에서 식생활 관리는 중요한데, 특히 과일과 채소 섭취가 강조되고 있다(Field AE 등 2003; Boeing H 등 2012). 그러나 2018년 교육부 조사에서 우리나라 학생 중 매일 채소를 섭취한다고 응답한 비율은 초등학생의 28.9%, 중학생의 24.9%, 고등학생의 22.3%로 모든 학교급에서 낮았고, 과일을 매일 섭취하는 비율 역시 모든 학교급에서(초등학생 32.4%, 중학생 35.7%, 고등학생 34.0%) 낮게 보고되었다(Ministry of Education 2019a). 제4차 국민건강증진종합계획에서는 식생활과 영양섭취 성과 지표 중 하나로 과일과 채소를 1일 500 g 이상 섭취하는 인구비율 증가를 제시하고 있는데, 6기 국민건강영양조사(2013∼2015)에서 만 6∼11세와 12∼18세 아동·청소년 중 과일과 채소를 하루에 500 g 이상 섭취하는 비율은 각각 22.0%와 23.2%로 나타나, 모든 연령층과 비교할 때 가장 낮은 수준이었다(Yoon S & Oh K 2018). 국민건강영양조사 6기 자료를 이용해 만 13세∼18세 청소년의 영양섭취를 분석한 연구에서 1일 평균 과일·채소 섭취량은 518.5 g이었고, 1일 과일과 채소 섭취량이 500 g 미만군은 500 g 이상 섭취군에 비해 칼슘, 인, 나트륨, 칼륨, 철, 티아민, 니아신, 비타민 C, 식이섬유를 유의미하게 적게 섭취한다고 보고하였다(Ha SH & Her ES 2017).

      학교급식을 이용하는 학생은 전체 학생의 99.9%로(Ministry of Education 2019b), 거의 모든 학생이 학기 중 매일 적어도 한 끼 이상을 학교에서 식사를 한다는 점을 고려할 때 학교는 학생이 건강한 식생활을 실천하는데 중요한 공간이라 할 수 있다. 학교급식이 학생에게 올바른 식습관을 형성하고, 필요한 영양소를 제공하기 위해 실시되고 있으나, 학생들이 제공 받은 음식을 모두 먹지 않고 잔반으로 버려 학생들은 영양소를 부족하게 섭취하고 있었다(An JY & Lee HS 2002; Lee KE 2005; Yi NY & Kwak TK 2008). Moon HK 등(2008)은 초등학교와 중학교 급식에서 잔반율을 각각 18.8%, 27.9%로 보고하였다. 집합선택계측방법으로 중학교 학생들의 섭취량을 조사한 연구에서도 학생들에게 제공된 음식의 33.5%가 잔반으로 버려졌고, 그 결과 대부분의 영양소가 권장량 이상 제공되었음에도 불구하고, 학생들은 에너지, 칼슘, 철, 비타민 B2를 권장량 이하로 섭취하였다고 보고되었다(Lee KE 2005). 실제 계측에 의해 학교급식에서 잔반율을 보고한 연구를 볼 때, 초등학생에 비해 중학생에서 잔반율이 더 높은 경향을 보였다(An JY & Lee HS 2002; Lee KE 2005; Moon HK 등 2008).

      학교급식에서 학생들에게 제공된 후 섭취되지 않아 버려지는 음식은 주로 채소찬류, 국·찌개류, 생선찬류로 보고되었다(An JY & Lee HS 2002; Kim SY & Lyu ES 2002; Moon HK 등 2008; Kim MS 등 2011; Yoon SJ & Kim HA 2012). 미국 학교급식에서도 점심 급식에서 제공되는 에너지의 12%가 섭취되지 않고 잔반으로 버려지며, 잔반 발생의 주요 원인 음식은 조리된 채소요리, 채소 샐러드, 과일로 보고되었다(Guthrie JF & Buzby JC 2002; Cohen JF 등 2012). 학생들이 학교급식을 다 먹지 않고 남기는 주요 이유는 음식이 맛이 없어서, 싫어하는 음식이어서, 양이 많아서 등이었다(Kim SH 등 2007a; Kim MS 등 2011). 특히 잔반이 많이 발생되는 채소찬류와 생선찬류를 남기는 주요 이유는 맛이 없어서와 싫어하는 음식이기 때문에(Hong WS & Chang HJ 2003; Yoon SJ & Kim HA 2012)로 보고되어, 채소찬과 생선찬 섭취를 증가시키기 위한 조리법 개선이 요구되었다. 실제 전문 조리사를 학교급식에 파견하여 학생들의 기호에 맞도록 레시피를 보완하고, 조리종사자에게 건강조리법을 교육한 결과, 학생들의 급식 섭취량과 과일 및 채소 섭취가 증가하였다고 보고되었다(Cohen JF 등 2012; Just DR 등 2014).

      학생들이 급식에서 제공된 음식을 다 먹지 않고 버리게 되면 학생들이 필요한 영양량을 섭취하지 못하는 문제와 함께 음식 생산에 이용된 식재료와 노동력이 낭비되며, 음식물쓰레기 처리 비용이 발생하게 된다(An JY & Lee HS 2002). 또한, 음식물쓰레기 처리로 인한 토양과 수질 오염 등 환경오염 문제가 발생하므로, 학교급식에서 잔반 발생의 원인을 파악하고, 잔반 발생을 감소시키기 위한 체계적인 관리가 요구된다(Kim SH 등 2007b).

      그동안 국내의 학교급식 음식물쓰레기 관련 연구는 잔반으로 발생하는 음식물쓰레기 양과 그로 인한 영양소 손실 분석, 음식물쓰레기 처리를 포함한 관리, 영양(교)사와 학생의 음식물쓰레기 발생과 감량에 대한 인식 조사 등에 대해 주로 이루어져 왔다(Choi EH 등 2001; An JY & Lee HS 2002: Kim KA 등 2002: Kim SY & Lyn ES 2002: Lee KE 2005; Oh YM 등 2006: Kim SH 등 2007a,b; Moon HK 등 2008; Yoon SJ & Kim HA 2012). 그러나 대부분의 연구가 초등학교 및 중학교 학생과 영양(교)사를 대상으로 이루어져, 고등학교 급식에서 음식물쓰레기 발생에 대한 정보가 제한되어 있고, 학교급식의 중요한 구성원인 조리종사자의 음식물쓰레기 발생에 대한 인식과 감량을 위한 역할에 대한 보고는 부족한 실정이다. 특히 학생들이 음식을 남기는 이유를 맛이 없어서, 양이 많아서 등으로 답한 보고를 고려해 볼 때, 음식물쓰레기 감량에 있어 조리과정과 배식과정에 직접 참여하는 조리종사자의 역할 정립이 필요한 시점이다. 본 연구의 목적은 첫째, 학교급식의 중요한 구성원인 조리종사자가 인식하는 잔반의 발생 실태와 원인을 학교급별로 비교하고, 둘째, 잔반 감량화를 위한 급식 개선 방안과 조리종사자의 역할을 도출하고자 하였다.

    

    

  
    
      연구방법
      
        1. 조사대상 및 기간
        본 연구에서는 경기도 학교급식에 종사하는 조리종사자를 대상으로 정하고, 25개 교육지원청 내 각 학교에서 3명의 조리종사자를 선정하여 설문조사를 실시하였다. 조사 결과, 856부가 회수되었고, 답변이 불충분한 설문지를 제외하여 총 629부를 분석 자료로 이용하였다. 조사는 2015년 11월 18일∼11월 30일에 이루어졌다.

      

      
        2. 조사내용 및 방법
        본 연구에 사용한 설문지는 관련 선행연구(Choi EH 등 2001; An JY & Lee HS 2002: Kim KA 등 2002: Kim SY & Lyn ES 2002; Oh YM 등 2006: Kim SH 등 2007a,b)를 참고하여 연구목적에 적합하게 개발하였다. 설문 문항은 조사대상자 일반사항, 음식물쓰레기 발생과 원인에 대한 인식, 잔반 발생의 원인, 잔반 감량을 위한 급식 개선 방안 요구도, 배식서비스에 대한 인식, 조리지식과 조리 교육 요구도로 구성하였다. 조사대상자 일반사항은 조리종사자와 학교급식 일반사항으로 구성되었고, 음식물쓰레기 발생에 대해서는 급식과정 중 음식물쓰레기 발생과 음식물쓰레기의 발생 원인을 폐쇄형 문항으로 구성하였다. 잔반 발생 원인에 대한 인식(10문항)은 5점 척도(1: 전혀 그렇지 않다∼5: 매우 그렇다)로 평가하도록 하였고, 잔반 감량을 위한 급식 개선 방안(18문항)에 대한 요구도는 5점 척도(1: 전혀 필요하지 않다∼5: 매우 필요하다)로 평가하도록 하였다. 배식서비스에 대한 인식(5문항) 역시 5점 척도(1: 전혀 그렇지 않다∼5: 매우 그렇다)로 평가하도록 하였다. 조리종사자의 조리지식은 12문항에 대해 ‘맞음’, ‘틀림’, ‘모르겠음’으로 응답하도록 한 후, 정답인 경우 1점을, 오답과 ‘모르겠음’으로 응답한 경우 0점을 부여하여 총점을 계산하였다(가능점수: 0∼12점). 조리종사자의 교육요구도(6문항)는 5점 척도(1점: 전혀 필요하지 않다∼5점: 매우 필요하다)로 측정하였다.

        경기도교육청의 협조로 공문과 함께 조리시설이 있는 초·중·고등학교에 이메일로 설문지 파일과 설명문, 참여동의서를 보냈고, 각 학교별로 3부를 출력하여 조리종사자에게 전달하여 참여에 동의하는 경우 설문조사에 참여하도록 하였다. 설문지는 서면으로 직접 응답하도록 하였으며, 우편이나 이메일, 팩스를 통해 연구진에게 회신하도록 하였다. 본 연구는 서울여자대학교 생명윤리위원회의 심의를 받았다(IRB2015A-26).

      

      
        3. 통계분석
        조사대상자의 일반사항을 포함한 모든 변수에 대해 기술통계를 계산하고, 학교급에 따른 변수의 차이는 χ2 검정과 일원배치분산분석(one way analysis of variance)으로 비교하였다. 일원배치분산분석에서 학교급에 따른 유의미한 차이가 있는 경우 Duncan의 사후검정을 실시하였다. 모든 통계값은 유의수준 p<0.05에서 분석하였고, 통계 분석은 IBM SPSS(Version 21.0, IBM Inc., NY, USA)를 이용하여 실시되었다.

      

    

    

  
    
      결과 및 고찰
      
        1. 조사대상자 일반사항
        설문조사에 참여한 조리종사자 629명의 일반사항은 Table 1에 제시되었다. 응답자 대부분이 여성(99.0%)이었고, 연령은 45세 이하와 46∼50세가 각각 37.5%로 가장 많았다. 응답자의 81.6%가 고등학교를 졸업하였고, 학교급식에서 근무한 기간은 5년 이하가 36.2%, 6∼10년이 30.4%, 11년 이상이 33.4%로 나타났다. 조리사 자격증을 소지한 응답자는 38.0%였고, 52.8%는 초등학교에서 근무하고 있었다. 근무 학교에서 대면배식으로 학생들에게 음식을 제공한다는 응답은 85.1%였고, 응답자의 65.7%는 학생이 식당에서 식사를 한다고 답하였다.

        
          Table 1. 
				
          

          
            General characteristics of foodservice staff and school foodservice 
            n=629

          
          

        

        
          
            
              	Variables
              	Frequency (%)
            

          
          
            	Gender
            	Male
            	6( 1.0)
          

          
            	Female
            	623(99.0)
          

          
            	Age (years)
            	≦45
            	236(37.5)
          

          
            	46∼50
            	236(37.5)
          

          
            	≧51
            	157(25.0)
          

          
            	Education level
            	Middle school or less
            	33( 5.2)
          

          
            	High school
            	513(81.6)
          

          
            	2-Year college
            	51( 8.1)
          

          
            	4-Year university or higher
            	31( 4.9)
          

          
            	Others
            	1( 0.2)
          

          
            	Working
experience in
school foodservice
(years)
            	≦5
            	228(36.2)
          

          
            	6∼10
            	191(30.4)
          

          
            	≧11
            	210(33.4)
          

          
            	Cook certification
            	Certified
            	239(38.0)
          

          
            	Not certified
            	390(62.0)
          

          
            	School level
            	Elementary school
            	332(52.8)
          

          
            	Middle school
            	167(26.5)
          

          
            	High school
            	130(20.7)
          

          
            	Dining place
            	Cafeteria
            	413(65.7)
          

          
            	Classroom
            	170(27.0)
          

          
            	Cafeteria and classroom
            	46( 7.3)
          

          
            	Service style
            	Service by service staff
            	535(85.1)
          

          
            	Self-service
            	80(12.7)
          

          
            	Others
            	14( 2.2)
          

        

        

      

      
        2. 조리종사자가 인지하는 음식물쓰레기 발생과 원인
        학교급식 음식물쓰레기 발생에 대한 조리종사자의 의견은 Table 2에 제시되었다. 조리종사자는 자신이 근무하고 있는 학교급식에서 가장 많이 발생하는 음식물쓰레기로 학생들이 식사 후 남겨서 발생되는 잔반(82.7%)을 답하였다. 초등학교 조리종사자의 80.1%, 중학교 조리종사자의 85.0%, 고등학교 조리종사자의 86.2%가 잔반이 가장 많이 발생하는 음식물쓰레기라고 답하여 학교급에 따라 유의미한 차이가 없었다. 학교 영양(교)사를 대상으로 한 선행 연구에서도 잔반이 가장 많이 발생하는 음식물쓰레기로 보고되어 본 연구 결과와 유사하였다(Kim SH 등 2007b; Lee KE 등 2015). 응답한 조리종사자의 10.2%는 전처리 단계에서 음식물쓰레기가 가장 많이 발생한다고 답하였다.

        
          Table 2. 
				
          

          
            Food waste generation perceived by foodservice staff
          
          

        

        
          
            
              	Variables
              	Total
(n=629)
              	Elementary
school
(n=332)
              	Middle
school
(n=167)
              	High
school
(n=130)
              	χ2-value
            

          
          
            	Process where food waste was generated the most
            	
            	
            	
            	
            	12.86
          

          
            	　Storage
            	2( 0.3)1)
            	2( 0.6)
            	0( 0.0)
            	0( 0.0)
          

          
            	　Prepreparation
            	64(10.2)
            	44(13.3)
            	10( 6.0)
            	10( 7.7)
          

          
            	　Preparation
            	2( 0.3)
            	0( 0.0)
            	1( 0.6)
            	1( 0.8)
          

          
            	　Leftover after service
            	36( 5.7)
            	18( 5.4)
            	12( 7.2)
            	6( 4.6)
          

          
            	　Plate waste
            	520(82.7)
            	266(80.1)
            	142(85.0)
            	112(86.2)
          

          
            	　Others
            	5( 0.8)
            	2( 0.6)
            	2( 1.2)
            	1( 0.8)
          

          
            	Cause of food waste generation during production process
            	
            	
            	
            	
            	76.16***
          

          
            	　Peels of fruits and vegetables
            	416(66.1)
            	239(72.0)
            	118(70.7)
            	59(45.4)
          

          
            	　Bones and shells of meat, fish, and shellfish
            	121(19.2)
            	40(12.0)
            	25(15.0)
            	56(43.1)
          

          
            	　Food used for making stock
            	71(11.3)
            	45(13.6)
            	15( 9.0)
            	11( 8.5)
          

          
            	　Waste due to improper prepreparation
            	10( 1.6)
            	4( 1.2)
            	2( 1.2)
            	4( 3.1)
          

          
            	　Passed expiration date
            	1( 0.2)
            	1( 0.3)
            	0( 0.0)
            	0( 0.0)
          

          
            	　Food spoilage during storage
            	0( 0.0)
            	0( 0.0)
            	0( 0.0)
            	0( 0.0)
          

          
            	　Loss of food during preparation
            	0( 0.0)
            	0( 0.0)
            	0( 0.0)
            	0( 0.0)
          

          
            	　Others
            	10( 1.6)
            	3( 0.9)
            	7( 4.2)
            	0( 0.0)
          

          
            	Cause of leftover
            	
            	
            	
            	
            	69.65***
          

          
            	　Self-service style
            	194(30.8)
            	109(32.8)
            	57(34.1)
            	28(21.5)
          

          
            	　Improper portion control
            	157(25.0)
            	105(31.6)
            	26(15.6)
            	26(20.0)
          

          
            	　Incorrect meal forecast
            	79(12.6)
            	21( 6.3)
            	23(13.8)
            	35(26.9)
          

          
            	　Meal forecast without consideration of school schedule
            	70(11.1)
            	26( 7.8)
            	33(19.8)
            	11( 8.5)
          

          
            	　Students’ poor food habit
            	35( 5.6)
            	17( 5.1)
            	11( 6.6)
            	7( 5.4)
          

          
            	　No leftover food
            	13( 2.1)
            	8( 2.4)
            	3( 1.8)
            	2( 1.5)
          

          
            	　Others
            	81(12.9)
            	46(13.9)
            	14( 8.4)
            	21(16.2)
          

          
            	Menus from which plate waste was generated the most
            	
            	
            	
            	
            	144.95***
          

          
            	　Vegetable dishes
            	389(61.8)
            	219(66.0)
            	111(66.5)
            	59(45.4)
          

          
            	　Soups and stews
            	114(18.1)
            	87(26.2)
            	19(11.4)
            	8( 6.2)
          

          
            	　Fish dishes
            	90(14.3)
            	10( 3.0)
            	25(15.0)
            	55(42.3)
          

          
            	　Rice
            	23( 3.7)
            	9( 2.7)
            	7( 4.2)
            	7( 5.4)
          

          
            	　Kimchi
            	8( 1.3)
            	6( 1.8)
            	2( 1.2)
            	0( 0.0)
          

          
            	　One-dish foods (Bibimbap, noodle, etc.)
            	3( 0.5)
            	1( 0.3)
            	1( 0.6)
            	1( 0.8)
          

          
            	　Others
            	2( 0.3)
            	0( 0.0)
            	2( 1.2)
            	0( 0.0)
          

          
            	　Meat dishes
            	0( 0.0)
            	0( 0.0)
            	0( 0.0)
            	0( 0.0)
          

        

        
          
            1) Frequency (%).
          

          
            *** p<0.001.
          

        

        

        학교급식에서 발생하는 음식물쓰레기를 생산공정에서 발생하는 음식물쓰레기, 잔식(leftover)으로 발생하는 음식물쓰레기, 잔반(plate waste)으로 구분하여 발생 원인을 파악하였다(Table 2). 생산공정에서 발생하는 음식물쓰레기가 과일·채소 껍질에서 가장 많이 발생한다고 응답한 조리종사자가 66.1%로 가장 많았고, 생선·고기의 뼈·가시·껍데기(19.2%), 국물을 우리고 남은 식품(11.3%)의 순이었다. 생산공정에서 발생하는 주된 음식물쓰레기로 초등학교 조리종사자는 과일·채소 껍질(72.0%)과 국물을 우리고 남은 식품(13.6%)을 답하였으나, 고등학교조리종사자는 과일·채소 껍질(45.4%)과 생선·고기의 뼈·가시·껍데기(43.1%)를 답하였다(p<0.001). 나트륨 저감화를 위한 조리전략으로 멸치나 다시마 등 해조류, 다양한 채소 등을 이용해 국물을 내도록 권장하고 있는데, 이것이 생산과정 중 발생하는 음식물쓰레기 증가의 원인이 되고 있었다. 최근 글로벌 식품 트렌드 중 하나로 음식물쓰레기가 발생하지 않는 조리법이 인기를 끌고 있는데, 채소를 다듬고 남은 껍질이나 자투리 식재료를 조리에 최대한 이용하거나, 이들을 이용한 신메뉴 개발이 대표적이다(National Restaurant Association 2019). 간장이나 소금의 사용을 줄이는 대신 다양한 식품을 이용해 국물을 우리는 것은 바람직하나, 1회 국물을 낸 후 버려지면서 음식물쓰레기가 증가되므로, 국물을 낼 때 가능하면 전처리에서 다듬고 남은 식품을 활용하는 것을 권장할 수 있다. 또한 조리종사자를 대상으로 조리기술을 교육하여 전처리 과정에서 불필요하게 많은 폐기량이 발생하는 것을 감소시키는 방안도 제안된다(The Waste and Resources Action Programme 2019).

        조리종사자의 61.8%가 잔반 발생의 원인 메뉴로 채소찬(61.8%)을 답하였고, 국·탕류(18.1%), 생선찬류(14.3%)가 뒤를 이었다. 영양(교)사와 학생 대상 설문조사 연구에서도 채소찬류, 국·찌개류, 생선찬류에서 잔반이 많이 발생하는 것으로 보고되어 본 조사 결과와 유사하였다(Kim SY & Lyn ES 2002; Kim SH 등 2007b; Kim MS 등 2011). 본 연구에서 초등학교 조리종사자들은 채소찬류(66.0%)와 국·탕류(26.2%)에서 잔반이 가장 많이 발생한다고 답하였으나, 중학교와 고등학교 조리종사자들은 채소찬류와 생선찬류에서 잔반이 가장 많이 발생한다고 응답하여 학교급에 따라 유의미한 차이를 보였다(p<0.001). 채소찬에서 잔반이 많이 발생하는 이유는 채소에 대한 학생들의 낮은 선호도 때문으로 보고되었다(Kim MS 등 2011). 따라서 다양한 조리법의 적용과 반복적인 노출 등의 방법을 이용하여 학생들의 채소에 대한 선호를 향상시키려는 노력이 요구된다. 기존 연구에서는 김치류도 잔반 발생률이 높은 메뉴로 보고되었으나(Lee KE 2005; Moon HK 2008; Yoon SJ & Kim HA 2012), 본 연구에서 김치류는 잔반 발생의 주요 원인 메뉴는 아니었다.

      

      
        3. 조리종사자가 인지하는 잔반 발생 원인
        잔반이 발생하는 이유에 대한 조리종사자의 의견은 Table 3에 제시되었다. 조리종사자들은 잔반 발생의 원인으로 학생의 편식(4.08점)을 높게 답하였고, 학생의 편식은 모든 학교급에서 가장 높은 평가를 받았다. 이는 영양(교)사 대상 선행연구에서 편식이 학교급식에서 잔반 발생의 주요 원인으로 보고된 결과와 같았다(Lee KE 등 2015). 그러나 학교급에 따라서는 유의미한 차이를 보여 초등학교 조리종사자(4.23점)에서 학생의 편식이 잔반 발생의 주요 원인이라는 응답이 고등학교 조리종사자(3.77점)에 비해 유의미하게 높았다(p<0.001). 두 번째로 높게 나타난 잔반 발생의 원인은 ‘학생들의 음식에 대한 감사하는 마음 부족(3.29점)’이었는데, 이에 대한 조리종사자의 인식은 학교급에 따라 유의미한 차이가 없었다. 그 외에 보통 정도로 평가를 받은 잔반의 원인은 ‘급식시간에 교사의 식사지도가 없어서(3.10점)’, ‘음식물쓰레기 감량 활동이 없어서(3.05점)’, ‘학생들이 선호하지 않는 메뉴가 제공되어서(3.02점)’이었다.

        
          Table 3. 
				
          

          
            Causes of plate waste perceived by foodservice staff by school level
          
          

        

        
          
            
              	Variables
              	Total
(n=629)
              	Elementary
school
(n=332)
              	Middle
school
(n=167)
              	High
school
(n=130)
              	F-value
            

          
          
            	Students’ picky eating
            	4.08±1.101)
            	4.23±1.02a
            	4.03±1.09a
            	3.77±1.24b
            	8.88***
          

          
            	Students’ lack of appreciation of food
            	3.29±1.24
            	3.27±1.24
            	3.31±1.26
            	3.33±1.23
            	0.15
          

          
            	No teachers’ instruction during lunch time
            	3.10±1.33
            	3.13±1.32ab
            	2.90±1.32a
            	3.28±1.38b
            	3.24*
          

          
            	No food waste reduction activities available
            	3.05±1.30
            	2.96±1.30
            	3.10±1.32
            	3.22±1.26
            	1.90
          

          
            	Menus not preferred by students
            	3.02±1.17
            	2.92±1.19a
            	3.25±1.15b
            	2.95±1.11a
            	4.71**
          

          
            	Students’ lack of understanding proper portion size
            	2.77±1.22
            	2.67±1.18a
            	2.66±1.23a
            	3.16±1.23b
            	8.72***
          

          
            	Having snack before lunch
            	2.69±1.20
            	2.55±1.18a
            	2.47±1.13a
            	3.35±1.11b
            	27.07***
          

          
            	Menus not appealing to students’ taste
            	2.48±1.05
            	2.43±1.09
            	2.54±0.98
            	2.50±1.05
            	0.66
          

          
            	Big portion size
            	2.10±0.98
            	2.01±0.97a
            	2.04±0.94a
            	2.42±1.03b
            	8.90***
          

          
            	Not enough time to eat
            	1.78±1.04
            	1.76±1.03a
            	1.64±1.00a
            	2.01±1.09b
            	4.71**
          

        

        
          
            1) Mean±S.D.
          

          
            * 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 in the same row mean significant differences by Duncan's post-hoc test at α level of 0.05.
          

        

        

        잔반의 원인으로 보통 이하의 평가를 받은 항목은 ‘배식량이 많아서(2.10점)’, ‘학생들의 입맛에 맞지 않아서(2.48점)’, ‘식사 전에 간식을 먹어서(2.69점)’, ‘학생들이 적절한 1인 분량을 몰라서(2.77점)’로 나타났다. 고등학교 조리종사자는 ‘자신에게 필요한 양을 모르기 때문에’와 ‘배식량이 많아서’, ‘식사 전에 간식을 먹어서’를 다른 학교급 조리종사자에 비해 잔반의 원인으로 유의미하게 높게 평가하였다(p<0.001). 교육부 학생건강검사 결과에서 고등학교 학생의 아침 결식률이 초등학교와 중학교 학생에 비해 높은 것으로 보고되었고(Ministry of Education 2019a), 고등학교의 경우 매점을 운영하고 있어 아침식사를 하지 않은 학생들이 점심시간 전 간식을 섭취하는 것이 점심 급식의 섭취율을 낮추는 원인이 될 수 있다. Guthrie JF & Buzby JC(2002)는 교내에서 급식 외 다른 음식의 판매가 학생들의 급식 섭취를 감소시키는 원인이라고 보고하였다. ‘식사 시간이 부족해서(1.78점)’는 잔반 발생 원인으로 가장 낮게 평가되었는데, 고등학교 조리종사자는 다른 학교급 조리종사자에 비해 유의미하게 높게 답하였다(p<0.01).

        본 조사에서 조리종사자는 잔반 발생의 원인으로 ‘학생이 선호하지 않는 메뉴가 제공되어서’를 보통 정도(3.02점)로 평가한 반면, ‘음식이 학생들의 입맛에 맞지 않아서’를 보통 이하(2.48점)로 평가하였다. 즉, 조리종사자들은 영양(교)사가 계획한 식단이 학생들의 메뉴 선호를 반영하지 못하는 것으로 생각하지만, 음식의 맛이 잔반의 원인이라는 것에는 동의하지 않는 것을 보여준다. 또한, 본 조사에서 조리종사자들은 학생의 편식을 잔반 발생의 주요 원인으로 답하였으나, 이전 연구에서 초등학교 학생들이 학교급식 음식을 남기는 주된 이유는 양이 많거나 싫어하는 음식이 제공되어서, 맛이 없기 때문으로 보고되었다(Hong WS & Chang HJ 2003; Kim SH 등 2007a; Kim MS 등 2011). 메뉴별로 음식을 남기는 이유도 차이가 있어, 학생들은 밥, 국·찌개류, 육류는 양이 많아서, 생선류는 맛이 없거나 양이 많아서, 채소류는 싫어하는 음식이라서 남긴다고 보고되었다(Yoon SJ & Kim HA 2012). 본 연구 결과와 선행 연구 결과를 비교해 볼 때, 잔반 발생의 원인에 대한 조리종사자와 학생의 인식에 차이가 있었으므로, 잔반을 줄이기 위해 학교급식 관계자는 보다 다양한 원인에 관심을 기울일 필요가 있겠다.

      

      
        4. 잔반 감량을 위한 급식 개선 방안에 대한 조리종사자의 요구도
        잔반을 줄이기 위해 학교급식에서 개선되어야 하는 요소에 대한 조리종사자의 요구도를 Table 4에 제시하였다. 조리종사자는 잔반 감량을 위해 교사들의 식사지도(4.47점)에 대한 요구도를 가장 높게 답하였고, 이는 학교급에 따라 유의미한 차이가 없었다. Kim SH 등(2007b)도 학교 영양사 대상 설문조사를 통해 영양(교)사나 조리종사자 등 급식관계자만의 노력으로 잔반 감량의 효과를 거두기 어렵고, 효과적인 음식물쓰레기 감량을 위해 학교장과 교사 등 학교 관계자의 적극적인 협조를 얻는 것이 중요하다고 보고하였다. 두 번째로 요구도가 높았던 항목은 학생들의 환경 보존에 대한 인식 개선(4.34점)이었고, 이 역시 학교급에 따른 차이는 없었다. Yoon SJ & Kim HA(2012)는 학생들의 음식물쓰레기 감량에 대한 태도가 긍정적일수록 잔반율이 낮다고 보고하였고, Kim SH 등(2007a)은 음식물쓰레기 감량화를 포함하는 영양교육 후 학생들의 음식물쓰레기와 환경과의 관계에 대한 인식이 개선되고, 밥과 나물류, 김치의 잔반율이 유의미하게 감소하였다고 보고하며, 잔반 감량 방안에 영양·식생활 교육을 포함시켜야 한다고 제안하였다.

        
          Table 4. 
				
          

          
            Needs to improve school foodservice for plate waste reduction perceived by foodservice staff
          
          

        

        
          
            
              	Variables
              	Total
(n=629)
              	Elementary
school
(n=332)
              	Middle
school
(n=167)
              	High
school
(n=130)
              	F-value
            

          
          
            	Teachers’ supervision during meal time
            	4.47±0.831)
            	4.49±0.82
            	4.53±0.74
            	4.35±0.96
            	1.81
          

          
            	Improving students’ understanding of environment conservation
            	4.34±0.86
            	4.30±0.90
            	4.42±0.76
            	4.34±0.87
            	0.99
          

          
            	Providing various menus
            	4.15±0.91
            	4.14±0.95
            	4.22±0.87
            	4.09±0.87
            	0.74
          

          
            	Using quality food ingredients
            	4.09±1.04
            	4.15±1.04
            	4.05±1.03
            	4.00±1.08
            	1.14
          

          
            	Providing nutrition information on menus
            	4.05±0.93
            	4.12±0.94
            	4.01±0.91
            	3.92±0.92
            	2.56
          

          
            	Using standardized recipes
            	4.03±0.92
            	4.11±0.93
            	3.94±0.88
            	3.95±0.94
            	2.55
          

          
            	Applying various cooking methods
            	4.03±0.91
            	4.00±0.94
            	4.08±0.85
            	4.02±0.89
            	0.48
          

          
            	Educating students about proper portion sizes
            	4.02±1.02
            	4.00±1.03
            	4.08±0.98
            	4.01±1.03
            	0.36
          

          
            	Improving cooking skills of foodservice staff
            	3.96±0.95
            	3.96±0.97
            	3.91±0.89
            	4.03±0.96
            	0.59
          

          
            	Improving food quality
            	3.90±1.02
            	3.86±1.08
            	3.94±0.96
            	3.92±0.91
            	0.34
          

          
            	Providing information on food and menus
            	3.78±0.97
            	3.87±0.99a
            	3.66±0.94b
            	3.69±0.94ab
            	3.40*
          

          
            	Reflecting students’ opinions on menus
            	3.70±0.92
            	3.74±0.97
            	3.60±0.89
            	3.72±0.85
            	1.43
          

          
            	Developing new menus
            	3.68±1.04
            	3.67±1.09
            	3.73±0.97
            	3.64±0.99
            	0.33
          

          
            	Ensuring enough lunch time for students
            	3.65±1.05
            	3.79±1.07a
            	3.50±1.04b
            	3.49±0.99b
            	6.08**
          

          
            	Controlling food production
            	3.50±1.07
            	3.55±1.12
            	3.48±1.04
            	3.43±0.96
            	0.60
          

          
            	Allowing students to select amounts that they are willing to consume
            	2.87±1.23
            	2.98±1.26
            	2.75±1.23
            	2.75±1.13
            	2.63
          

          
            	Using proper tableware/utensils by menu
            	2.72±1.28
            	2.75±1.37
            	2.58±1.15
            	2.82±1.18
            	1.51
          

          
            	Allowing students to select menu items
            	2.49±1.11
            	2.46±1.11
            	2.47±1.12
            	2.58±1.09
            	0.55
          

          
            	Average
            	3.75±0.57
            	3.78±0.61
            	3.73±0.52
            	3.74±0.53
            	0.41
          

        

        
          
            1) Mean±S.D.
          

          
            * p<0.05, ** p<0.01.
          

          
            A 5-point scale was used from 1 (not necessary at all) to 5 (very necessary).
          

          
            a,b Means with different superscripts in the same row mean significant differences by Duncan's post-hoc test at α level of 0.05.
          

        

        

        조리종사자들은 다양한 메뉴 제공(4.15점), 우수한 식재료 사용(4.09점), 메뉴에 대한 영양정보 제공(4.05점), 표준레시피 사용(4.03점), 다양한 조리방법을 이용한 메뉴 개선(4.03점), 학생들에게 필요한 1인 분량에 대한 교육 실시(4.02점)에 대해 학교급에 관계없이 높은 요구도를 보여, 학교급식에서 잔반을 감소시키기 위해 우선적으로 이들 요소를 개선해야 할 것으로 나타났다.

        조리종사자의 조리기술 향상(3.96점)에 대한 요구도 역시 높게 평가되었다. 학교급식 만족도 연구에서 음식의 맛은 교실배식교와 식당배식교 모두에서 학교급식 만족도에 가장 큰 영향을 미치는 요인으로 나타났다(Yang IS 등 2013). 흔히 맛으로 표현되는 음식의 품질은 학교급식 품질관리에서 중요한 부분으로 인식되고 있으나, 개인마다 맛을 주관적으로 정의하고, 맛을 객관적으로 측정할 도구가 부족하여 실제 학교급식에서 관리가 미흡한 부분이다. An JY & Lee HS(2002)는 같은 채소류라도 조리방법에 따라 학생들의 수응도가 다르므로 급식 섭취량 향상을 위해 조리법 개선이 필요하다고 하였다.

        잔반을 감소시키기 위해 점심시간을 늘리는 방안의 요구도를 초등학교 종사자가 3.79점으로 평가하여, 중학교(3.50점)나 고등학교(3.49점) 조리종사자에 비해 높게 요구하였다(p<0.001). 본 연구에서 식사시간 부족은 모든 학교급 조리종사자에서 잔반 발생의 주요 원인으로 인식되지 않았다(Table 3). 그러나 외국의 학교에서는 점심시간이 짧은 학교 학생들이 점심시간이 긴 학교 학생에 비해 주메뉴와 우유, 채소를 적게 섭취하였다고 보고되어, 학생들의 급식 섭취량을 증가시키고 잔반을 줄이기 위해 충분한 식사시간 확보가 강조되었다(Cohen JF 등 2016).

        잔반 감량을 위한 개선 요구도가 보통 이하로 평가된 문항은 3가지였는데, 음식에 어울리는 식기 사용(2.72점), 학생 스스로가 원하는 양 선택(2.87점), 학생 스스로 원하는 메뉴 선택(2.49점)이었다. 이 요소들은 외국의 학교급식에서 학생들의 섭취량을 증가시키기 위한 주요 전략으로 권장되고 있어(Guthrie JF & Buzby JC 2002), 우리나라 조리종사자의 인식과는 차이를 보였다. Kim MS 등(2011)도 학교급식에서 잔반을 감소시키는 방안으로 학생들이 맛의 개선과 자율배식제 도입을 높게 요구한다고 보고하였다. 학생 개개인마다 기호와 영양 필요량은 다르므로 스스로 기호와 영양 요구량을 고려하여 배식량을 조절하면 잔반이 감소될 수 있다. 그러나 학생들이 자신에게 필요한 적정 섭취량을 모를 경우, 지나치게 많이 가져가 잔반이 오히려 증가되거나, 적게 가져가 학생이 필요한 양을 섭취하지 못할 우려가 있으므로 자율배식 도입 전 학생들을 대상으로 영양교육을 통해 적정 배식량을 교육하고, 적정량 섭취의 중요성을 강조해야 할 것이다. 자율배식 운영 시 학생들이 적정 섭취량을 이해할 수 있도록 모델 식판을 준비하여 학생들이 배식 전 볼 수 있도록 하고, 학생들이 이용하기 쉬운 표준배식 도구를 제공하는 것도 잔반을 줄이면서 학생들이 적정량을 배식하는데 도움을 줄 수 있다.

        잔반 감량을 위한 급식 개선 방안 중 조리종사자들은 선택식 제공과 식기 변경에 부정적인 인식을 보였는데, 이는 조리종사자의 작업량과 직결되기 때문으로 해석된다. 행동경제학과 마케팅 등의 원리를 적용해 학교급식에서 학생들의 채소와 과일 섭취를 증진시키고, 건강한 식행동을 유도하는 것을 목적으로 하는 코넬 대학교의 Smarter Lunchrooms Movement(2019)에서는 과일과 채소류를 두 종류 이상 제공하고, 과일을 얇게 썰거나 한입 크기로 잘라서 제공하며, 여러 가지 과일을 섞어 보기 좋은 컵이나 바구니에 제공하는 등 선택권을 제공하고, 음식을 보기 좋게 제공하는 것을 학생들의 섭취량을 증가시키는 방법으로 제안하고 있다. 같은 음식이라도 제공되는 방법에 따라 선택률과 섭취율이 영향을 받는 것으로 나타나, 향후 학교급식 조리종사자들은 식기와 배식방법 개선에 대한 관심을 가져야 할 것이다. 현재의 한 가지 식단 대신 복수의 식단을 제공하여 학생들이 자신의 기호에 맞는 음식을 선택한다면 잔반율은 감소될 수 있으므로, 학교급식에 선택식단 적용 가능성을 모색할 필요가 있다.

      

      
        5. 배식서비스에 대한 조리종사자의 인식
        배식 단계는 서비스 제공자인 조리종사자와 급식 고객인 학생들이 만나는 접점으로 조리종사자가 학생들과 교류하며 학생들의 음식에 대한 기호와 원하는 양을 파악하고, 배식량 관리를 통해 잔반 감소에 영향을 미치는 통제 과정이다. 또한, 이 과정에서 학생들이 인식하는 배식종사자의 친절은 학생들의 학교급식 만족도에 영향을 미치고, 음식의 맛 다음으로 영향이 큰 것으로 보고되었다(Yang IS 등 2013).

        배식서비스에 대한 조리종사자의 인식은 Table 5에 제시되었다. 조리종사자들은 배식을 하면서 ‘학생들에게 맛있게 먹으라는 인사를 한다(4.26점)’와 ‘학생들이 요구하면 배식량을 조절해 준다(4.21점)’에 높게 동의하였다. 이에 반해 가장 낮게 평가된 문항은 ‘학생들은 식사 후 나에게 감사 인사를 한다(3.51점)’이었다. 조리종사자들은 학생들에게 좋은 서비스를 제공하려고 노력하고 있으나, 그에 대한 학생들의 반응에 대해서는 만족하지 못하는 것으로 보인다. 본 조사 결과는 초등학교 조리종사자들이 자신의 고객지향성을 높은 수준(4.02점)으로 평가하고, 특히 추가 배식을 받으러 온 학생에게 친절하게 배식하고, 학생들에게 미소 띤 얼굴로 상냥하게 대하고자 노력한다고 답한 선행 연구 결과와 유사하다(Heu HA & Lee HY 2013). 미국 고등학교 급식종사자 대상으로 한 조사에서 응답자의 88.9%가 급식실에서 학생들과 상호작용을 직무의 중요한 부분으로 인식한다고 보고되었다(Fulkerson JA 등 2002). 본 조사에서 ‘조리종사자들은 학생들에게 제공되는 음식에 대해 알려준다(3.74점)’와 ‘학생들의 얼굴을 잘 알고 있다(3.53점)’를 보통 이상으로 평가하였는데, 미국 고등학교 급식종사자들의 79.6%가 학생들에게 어떤 음식을 선택할지에 대해 조언하는 것을 편하게 여기고, 64.1%는 학생들의 이름을 아는 것이 직무의 중요한 부분으로 응답한 것과 유사한 결과로 보인다(Fulkerson JA 등 2002).

        
          Table 5. 
				
          

          
            Service performance of foodservice staff on service line
          
          

        

        
          
            
              	Variables
              	Total
(n=629)
              	Elementary
school
(n=332)
              	Middle school
(n=167)
              	High school
(n=130)
              	F-value
            

          
          
            	Telling students “Enjoy yourself”
            	4.26±0.881)
            	4.28±0.89
            	4.19±0.92
            	4.30±0.83
            	0.432
          

          
            	Adjust serving sizes on students’ request
            	4.21±0.91
            	4.20±0.95
            	4.23±0.86
            	4.22±0.88
            	0.959
          

          
            	Telling students about the food that is served
            	3.74±0.96
            	3.80±1.01
            	3.65±0.90
            	3.71±0.90
            	0.255
          

          
            	Recognizing students individually
            	3.53±1.05
            	3.52±1.11
            	3.41±1.02
            	3.70±0.92
            	0.064
          

          
            	Students’ saying “Thank you” to me after eating
            	3.51±1.04
            	3.47±1.08
            	3.53±0.99
            	3.62±1.02
            	0.382
          

          
            	Average
            	3.85±0.65
            	3.88±0.67
            	3.76±0.63
            	3.90±0.59
            	0.051
          

        

        
          
            1) Mean±S.D.
          

          
            A 5-point Likert scale was used from 1 (strongly disagree) to 5 (strongly agree).
          

        

        

        조리종사자가 학생들에게 좋은 서비스를 제공하려고 노력한다는 본 연구 결과와는 다르게 선행 연구에서 학생들은 급식에서 싫은 점으로 식당 배식원이 불친절하다(37.6%)를 가장 많이 응답하였고(Kim MS 등 2011), 학생들이 조리종사자에 불만족을 느낀다고 보고되어(Hong WS & Chang HJ 2003; Oh YM 등 2006), 학생과 조리종사자 간에 인식 차가 있었다. 이는 제한된 급식시간에 많은 학생들에게 배식을 해야 하는 조리종사자가 학생 개개인의 요구를 듣고 적절히 응대할 시간이 부족하고, 학생들은 그로 인해 불만족을 느끼기 때문으로 판단된다. Fulkerson JA 등(2002)은 학교급식 종사자가 배식 시 적용할 수 있는 학생들에게 건강한 식사를 권장하는 방법을 배우고자 한다고 보고하였다. 따라서 학생들에게 보다 나은 서비스를 제공하고 학생들의 급식 섭취량을 향상시키기 위해 조리종사자들을 대상으로 배식 시 학생들을 대하는 기술에 대한 교육을 실시하는 한편, 조리종사자와 학생이 상호작용을 할 수 있도록 충분한 급식시간 확보가 요구된다.

      

      
        6. 조리종사자의 조리지식과 조리교육 요구도
        채소와 과일 섭취를 증가시키기 위한 학교급식 기반 영양 프로그램에서 효과적인 중재 전략으로 등장한 것이 전문 조리사를 이용한 음식 품질 개선, 즉 맛의 개선이다. 이에 본 연구에서는 학교급식 조리종사자들의 대량조리 관련 지식수준을 조사하였다(Table 6). 조리종사자의 조리 지식 점수는 평균 8.76점(가능점수: 0∼12점)이었고, 학교급에 따른 유의미한 차이는 없었다. 정답률이 가장 높았던 문항은 ‘콩나물밥은 보통 밥보다 물의 양을 적게 넣는다’로 98.9%의 응답자들이 정답을 알았다. 가장 낮은 정답률을 보인 문항은 ‘달걀찜은 달걀물과 고명을 처음부터 같이 넣고 찐다’로 전체 조리종사자의 9.9%만이 정답을 알고 있었으며, 모든 학교급에서 정답률이 낮았다(초등학교 10.5%, 중학교 9.6%, 고등학교 8.5%). ‘돼지고기 수육은 찬물에 돼지고기를 넣고 삶는다’와 ‘감자채볶음은 스팀솥을 이용한다’의 정답률 역시 각각 50.7%와 59.5%로 낮게 나타났다.

        
          Table 6. 
				
          

          
            Culinary knowledge among foodservice staff by school level
          
          

        

        
          
            
              	Items
              	Total
(n=629)
              	Elementary
school
(n=332)
              	Middle
school
(n=167)
              	High
school
(n=130)
              	χ2-value
            

          
          
            	- Less water is needed for cooking Kongnamul-bap (steamed rice with bean sprouts) than regular bap (steamed rice). (True)
            	622( 98.9)1)
            	330( 99.4)
            	164( 98.2)
            	128( 98.5)
            	1.71
          

          
            	- Adding salt in blanching spinach makes it greener. (True)
            	621( 98.7)
            	327( 98.5)
            	166( 99.4)
            	128( 98.5)
            	0.82
          

          
            	- Placing peeled lotus roots in water with vinegar prevents them turn browned. (True)
            	603( 95.9)
            	322( 97.0)
            	159( 95.2)
            	122( 93.8)
            	2.58
          

          
            	- Potato sprout should be cut off before cooking to avoid poisoning. (True)
            	583( 92.7)
            	309( 93.1)
            	155( 92.8)
            	119( 91.5)
            	0.33
          

          
            	- Vinegar is added in the last stage in making Minari chomuchim (waterdropwort with vinegar dressing). (True)
            	573( 91.1)
            	305( 91.9)
            	153( 91.6)
            	115( 88.5)
            	1.41
          

          
            	- Extra virgin olive oil is suitable for frying. (False)
            	535( 85.1)
            	280( 84.3)
            	149( 89.2)
            	106( 81.5)
            	3.68
          

          
            	- Waxy potatoes are proper for stir-frying. (False)
            	449( 71.4)
            	243( 73.2)
            	112( 67.1)
            	94( 72.3)
            	2.11
          

          
            	- Beef for Japchae is cut in the same direction to meat muscle. (False)
            	419( 66.6)
            	220( 66.3)
            	110( 65.9)
            	89( 68.5)
            	0.26
          

          
            	- It is appropriate to cook Gamjachae bokkeum (stir-fried shredded potato) using steam jacketed kettles. (False)
            	374( 59.5)
            	193( 58.1)
            	106( 63.5)
            	75( 57.7)
            	1.53
          

          
            	- Doenjang (soybean paste) and Gochujang (red pepper paste) is leveled off the top in a measuring cup or spoon. (True)
            	347( 55.2)
            	176( 53.0)
            	101( 60.5)
            	70( 53.8)
            	2.62
          

          
            	- Pork is put in cold water and then boiled for Suyuk (Boiled pork).
            	319( 50.7)
            	161( 48.5)
            	103( 61.7)
            	55( 42.3)
            	12.36*
          

          
            	- Chopped vegetables are added in eggs before steaming for Dalgyaljjim (steamed eggs). (False)
            	62( 9.9)
            	35( 10.5)
            	16( 9.6)
            	11( 8.5)
            	0.48
          

          
            	Total score
            	8.76±1.422)
            	8.74±1.39
            	8.95±1.50
            	8.55±1.39
            	2.843)
          

        

        
          
            1) Frequency (%) of correct answers.
          

          
            2) Total score of 12 items. The correct answer gets 1 point and incorrect or unsure answer gets 0 point (available score: 0∼12).
          

          
            3) F-value.
          

          
            * p<0.05.
          

        

        

        조리종사자의 조리 교육에 대한 요구도는 Table 7에 제시되었다. 학교급식 조리종사자들은 저염식과 같은 건강식 조리방법에 대해 가장 높은 요구도(4.38점)를 보였고, 단체급식에 적합한 조리기술(4.29), 다양한 식재료 사용 방법(4.18점)에 대한 요구도 역시 높게 나타났다. 이는 학교급식에서 나트륨 저감화 및 당류 저감화가 적용되면서, 조리법 개선이 요구되는 최근의 현상을 반영하는 것으로 보인다. 건강식 조리방법에 대한 초등학교 조리종사자의 교육 요구도가 4.46점으로 중학교 조리종사자(4.24점)의 요구도에 비해 유의미하게 높았고(p<0.05), 전통음식 조리방법에 대한 초등학교 조리종사자(3.67점)의 교육 요구도가 중학교(3.39점)와 고등학교(3.42점) 조리종사자에 비해 유의미하게 높았다(p<0.01). 다른 나라 음식의 조리방법에 대한 교육 요구도는 3.27점으로 상대적으로 낮게 평가되었다. 선행연구에서도 조리종사자의 조리기술 부족이 학교급식에서 건강한 음식 제공의 장애요인으로 보고된 바 있어(Cho H & Nadow MZ 2004), 음식 맛 개선과 건강한 급식 제공을 위해 조리종사자의 조리 역량 강화가 강조되어야 할 것이다.

        
          Table 7. 
				
          

          
            Foodservice employees’ needs for cooking education by school level
          
          

        

        
          
            
              	Theme
              	Total
(n=629)
              	Elementary
school
(n=332)
              	Middle school
(n=167)
              	High school
(n=130)
              	F-value
            

          
          
            	Cooking healthy menus
            	4.38±0.821)
            	4.46±0.79a
            	4.24±0.89b
            	4.36±0.78ab
            	4.14*
          

          
            	Cooking skills required for school foodservice
            	4.29±0.93
            	4.32±0.96
            	4.22±0.91
            	4.30±0.85
            	0.75
          

          
            	Using new and various ingredients
            	4.18±0.89
            	4.22±0.89
            	4.09±0.95
            	4.18±0.84
            	1.23
          

          
            	Cooking new trendy menus
            	3.80±0.97
            	3.81±1.00
            	3.83±0.84
            	3.75±1.04
            	0.22
          

          
            	Cooking Korean traditional menus
            	3.55±1.03
            	3.67±1.05a
            	3.39±0.92b
            	3.42±1.08b
            	5.62**
          

          
            	Cooking international menus
            	3.27±1.10
            	3.36±1.15
            	3.15±1.00
            	3.20±1.09
            	2.41
          

          
            	Average
            	3.91±0.67
            	3.96±0.68a
            	3.81±0.67b
            	3.89±0.61ab
            	3.61*
          

        

        
          
            1) Mean±S.D.
          

          
            * p<0.05, ** p<0.01.
          

          
            A 5-point scale was used from 1 (not necessary at all) to 5 (very necessary).
          

          
            a,b Means with different superscripts in the same row mean significant differences by Duncan's post-hoc test at α level of 0.05.
          

        

        

        미국 학교급식에서는 비만과 만성질환 예방을 위하여 Institute of Medicine의 권장을 따라 학교급식 영양기준을 개정하였고, 개정된 영양기준에서는 과일과 채소를 반드시 제공하도록 요구한다. 그러나 이 변화는 학생들의 저항을 불러일으켰고, 잔반의 급격한 증가를 초래하였다. 이러한 문제를 해결하기 위해 전문 조리사를 학교에 파견하여 건강한 음식을 학생의 기호에 맞게 제공하기 위한 시도가 보고되었다(Cohen JF 등 2012; Just DR 등 2014; Schober DJ 등 2016; Behrens TK 등 2018). 이러한 학교 영양중재 프로그램인 LiveWell@School Food Initiative는 학생들의 비만 예방을 위해 학교급식에서 가공식품 사용을 줄이고, 원재료를 이용한 조리를 촉진하기 위해 전문 조리사가 학교 조리종사자에게 조리교육을 실시하는 프로그램인데, 운영 후 1년 동안 제공된 메뉴를 분석한 결과, 신선 재료를 이용해 소스류를 직접 만드는 비율이 40.5% 증가하였고, 급식 식단의 나트륨과 지방, 포화지방, 에너지가 감소한 것으로 보고되었다(Schober DJ 등 2016). 또한, 4년 이상 적용한 결과, 통조림 채소 대신 신선 채소를 그대로 또는 찜 요리로 제공한 비율이 증가하고, 나트륨 함량이 높은 감자튀김 제공이 감소한 반면 신선 감자를 이용한 저지방 음식 제공이 유의미하게 증가한 것으로 나타났다(Behrens TK 등 2018). 보스톤 지역에서 실시된 Chef Initiative에서는 트랜스지방과 포화지방, 당, 소금을 줄이고 통곡물과 섬유소 섭취를 증가시키기 위해 전문 조리사가 학교를 방문하여 레시피를 개발하고, 조리종사자를 위한 조리교육을 실시한 결과, 이 프로그램에 참여하지 않은 학교 학생들에 비해 참여한 학교 학생들이 통곡물 메뉴를 51% 더 많이 선택하고, 채소찬을 0.36 서빙/일 더 많이 섭취하였다고 보고되었다(Cohen JF 등 2012).

        선행연구에서 학생들의 학교급식 만족도를 결정짓는 요인 중 음식의 맛이 가장 영향력이 큰 것으로 보고되었고(Yang IS 등 2013), 학생들이 음식의 맛이 없어서 급식을 남기며, 특히 채소류와 생선류는 맛이 없을 뿐 아니라, 싫어하는 음식이라 남긴다고 보고되었다(Hong WS & Chang HJ 2003; Kim SH 등 2007; Kim MS 등 2011; Yoon JY & Kim HA 2012). 선행연구는 조리법 개선을 통해 학생들의 급식에 대한 수응도를 높이고, 섭취량을 증가시킬 수 있으며, 특히 학생들의 선호도가 낮은 채소찬류도 조리법 개선을 통해 섭취량이 증가될 가능성을 보여주었다. 학교급식에서 음식 맛의 개선을 위해 메뉴별 품질 특성의 표준을 설정하고, 표준화된 맛을 지속적으로 제공하기 위한 공정연구가 요구되며, 이를 실천할 수 있도록 조리종사자의 조리 역량이 강화되어야 할 것이다.

      

    

    

  
    
      요약 및 결론
      본 연구에서는 학교급식 조리종사자가 인지하는 잔반 발생 실태와 원인을 학교급에 따라 비교하고, 잔반 감량화를 위한 급식 개선 방안과 조리종사자의 역할을 도출하고자 하였다. 경기도 소재 초·중·고등학교에 근무하는 조리종사자를 대상으로 설문조사를 실시한 결과 856부가 회수되었고, 답변이 불충분한 설문지를 제외하여 총 629부를 분석하였다. 조사는 2015년 11월에 실시되었다. 설문에 응답한 조리종사자 중 52.8%는 초등학교에 근무하고 있었고, 26.5%는 중학교, 20.7%는 고등학교에 근무하고 있었다. 조리종사자의 대부분(82.7%)이 자신이 근무하고 있는 학교급식에서 가장 많이 발생하는 음식물쓰레기를 잔반으로 답하여, 학교급식 음식물쓰레기 관리에서 잔반 감량에 초점을 맞추어야 할 것으로 나타났다. 초등학교 조리종사자들은 채소찬류와 국·탕류에서 잔반이 가장 많이 발생한다고 답하였으나, 중학교와 고등학교 조리종사자들은 채소찬과 생선찬류에서 잔반이 가장 많이 발생한다고 응답하여 유의미한 차이를 보였다(p<0.001).

      학생들의 편식과 음식에 대한 감사하는 마음 부족은 잔반이 발생하는 이유로 높게 평가되었는데, 학생들의 편식이 잔반의 원인이라는 응답은 고등학교 조리종사자(3.77점)에 비해 초등학교 조리종사자(4.23점)에서 유의미하게 높았다(p<0.001). 잔반 발생 원인에 대한 조리종사자의 인식은 기존 연구에서 보고된 학생들이 음식을 남기는 이유와는 차이를 보여, 잔반 발생의 원인을 학생의 입장에서 이해하려는 조리종사자의 노력이 필요한 것으로 나타났다. 조리종사자는 잔반 감량을 위해 교사들의 식사지도(4.47점)와 학생들의 환경 보존에 대한 인식 개선(4.34점)의 요구도를 높게 답하여, 잔반을 줄이기 위해 급식관계자의 노력 외에 교사와 학생을 포함한 학교 구성원들의 협조에 대한 요구를 보여주었다. 다양한 메뉴 제공, 우수한 식재료 사용, 메뉴에 대한 영양정보 제공, 표준레시피 사용, 다양한 조리방법을 이용한 메뉴 개선, 학생들에게 필요한 1인 분량에 대한 교육 실시는 모든 학교급에서 요구도가 높았다. 잔반을 줄이기 위해 식사 시간을 늘리는 방안에 대해 초등학교 조리종사자들이(3.79점) 중학교(3.50점)나 고등학교 조리종사자(3.49점)에 비해 높게 요구하여(p<0.01), 향후 초등학생들에게 적절한 점심시간에 대한 연구가 필요할 것으로 나타났다.

      본 조사에서 조리종사자는 낮게 평가하였지만 급식 향상을 위해 향후 관심을 갖고 개선해야 할 요소는 음식에 어울리는 식기 사용과 자율배식, 선택식단의 적용이다. 자율배식과 선택식단은 잔반을 줄이는 방안 중 학생들이 선호하는 방안이며, 학생들이 자신의 기호와 상태에 따라 원하는 음식의 종류와 양을 결정할 수 있어 섭취율을 높이고 잔반을 줄이는데 효과가 있는 것으로 보고되었다. 학생들이 스스로 자신에게 맞는 음식과 섭취량을 선택할 수 있도록 영양·식생활 교육이 함께 실시되어야 자율배식과 선택식단의 효과를 높일 수 있을 것으로 기대된다. 또한, 잔반을 줄이면서 학생들이 학교급식에서 건강에 좋은 음식을 선택하고 섭취하도록 권장하기 위해 행동경제학 원리를 적용한 급식운영 전략들을 학교급식에 적용해 보도록 제안한다.

      배식 단계는 서비스 제공자인 조리종사자와 급식 고객인 학생들이 만나는 접점으로 조리종사자가 학생의 요구를 파악하고, 배식량 관리를 통해 잔반을 감소시킬 수 있으며, 학생들의 학교급식 만족도에 영향을 미친다. 조리종사자를 대상으로 배식 시 학생들의 요구에 적절히 대응할 수 있도록 서비스 교육을 실시하는 한편 조리종사자와 학생이 상호작용을 할 수 있도록 충분한 급식시간 확보가 요구된다. 학교급식 조리종사자의 대량조리 관련 조리 지식수준은 높지 않았고, 음식의 맛 향상과 단체급식 조리기기를 활용한 조리법에 대한 이해가 낮았다. 그러나 저염식과 같은 건강식 조리방법, 단체급식에 적합한 조리기술, 다양한 식재료 사용 방법에 대한 조리종사자의 교육 요구도는 높았고, 초등학교 조리종사자가 중학교와 고등학교 조리종사자에 비해 우리나라 전통음식 조리방법에 대한 교육 요구도를 유의미하게 높게 답하였다(p<0.01).

      향후 학교급식에서 잔반을 줄이고, 특히 채소찬의 섭취를 증가시키기 위해 음식의 맛 향상이 강조되어야 하며, 학교급식 맛의 개선을 위해 메뉴별 품질 특성에 대한 표준을 설정하고, 표준화된 맛을 제공할 수 있도록 공정연구가 요구된다. 이를 위해 조리종사자의 조리 역량 및 서비스 역량 강화가 필요하며, 역량을 갖춘 조리종사자는 학교급식 영양관리 프로그램의 팀원으로서 중요한 역할을 수행할 것으로 기대된다.

      그동안 학교급식에서 잔반 감량과 관련된 연구는 주로 영양(교)사와 학생을 대상으로 실시되었고, 조리종사자를 대상으로 하는 연구를 찾아보기 어렵다. 학교급식 조리종사자는 학생들에게 배식서비스를 제공하면서 잔반 발생 실태와 원인을 일선에서 파악할 수 있으며, 생산과정에서는 음식의 질에 영향을 미치는 학교급식의 중요한 구성원이다. 본 연구는 이러한 조리종사자의 입장에서 잔반 발생 실태와 원인, 급식 개선 방안의 필요성을 파악했다는데 의의가 있다. 그러나 경기도 일부 학교급식 조리종사자로 대상이 제한되었으므로 향후에는 다른 지역 학교급식 조리종사자의 인식을 파악하는 것이 필요할 것이다.
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