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ABSTRACT

Objectives: This study aimed to analyze menu patterns and food group diversity in

daycare centers managed by the Center for Children's Foodservice Management in South

Korea. 

Methods: Data from 18 Center for Children's Foodservice Management centers across

various provinces (excluding Jeju Island) were analyzed. We examined 8,796 meals served

in February, May, August, and December 2021, focusing on seasonal lunch and snack

menus for children aged 3-5. Foods were categorized into 19 groups for lunch and 21 for

snacks. The frequency of food groups and dietary patterns were assessed using the Dietary

Diversity Score. Analyses were conducted using Excel 2016 and IBM SPSS Statistics

version 28.

Results: Most lunch menus (89%) included five menu items, with a ratio of grain, meat,

and vegetables at 88%. Snack menus typically had one item (57%), with significantly more

items in the afternoon compared to the morning (P < 0.001). Regarding snack patterns,

75.2% of morning snacks and 61.1% of afternoon snacks contained only one solid food and

drink (P < 0.001). Fruit and milk (22.4%) was the most prevalent pattern in morning snacks,

while grain and milk (31%) dominated afternoon snacks (P < 0.001). Only 48% of daycare

center menus (all snacks and lunch) included all five food groups (grain, meat, vegetables,

fruit, and milk). Notably, only 83% included milk and 57% included fruit. 

Conclusions: These findings highlight the need to improve food variety and diversity in

the Center for Children’s Foodservice Management-managed daycare center menus.

Developing more detailed guidelines for menu structure and food composition is crucial to

ensure children receive balanced and diverse nutrition. 
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————————————————————————————————————————————————————

Introduction
————————————————————————————————————————————————————

여성의 사회 활동으로 맞벌이 가정이 늘어남에 따라 어린이집과 같은 영유아 대상 보육시설에 대한 수요가 점차 증가하

고 있다. 「영유아보육법」제2조의 영유아는 6세 미만의 취학 전 아동이고, 어린이집은 보호자의 위탁을 받아 영유아를

보육하는 기관[1]을 뜻한다. 2022년 말 기준 보육통계[2]에 따르면 30,923개의 어린이집이 운영되고 있으며, 전체 영유

아 수의 약 50%에 해당하는 110만여 명이 어린이집을 이용하고 있다. 이는 전통적으로 가정에서 이루어지던 영유아의 식

생활이 어린이집에서 큰 비중을 차지하고 있어 어린이집이 영유아의 영양섭취에 매우 중요한 역할을 하고 있다는 뜻이기

도 하다. 어린이집의 급식 제공은 영유아의 영양 섭취 상태에 긍정적인 영향을 미칠 수 있으므로[3] 어린이집에서는 식사

와 간식 등의 영양 관리를 철저히 수행하여야 한다[4].

「영유아 보육법 시행규칙」제34조와 어린이집 평가 매뉴얼에 따르면, 어린이집 급식은 급식관리 규정에 따라 영양사가

작성한 식단(오전 간식, 점심, 오후 간식 포함)에 의해 공급되어야 하며, 영유아 100인 미만을 보육하는 시설의 경우에는

「어린이 식생활안전관리 특별법」제21조의 2에 따라 어린이급식관리지원센터에 등록하고 어린이급식관리지원센터 등의

영양사 지도를 받아 식단을 작성하도록 하고 있다[5]. 2022년 말 기준 보육통계에 따르면 현원이 100인 이상 규모의 어

린이집은 전체의 4.0%에 미치지 못하여 대부분의 어린이집은 어린이급식관리지원센터에서 제공하는 식단을 사용하고 있

는 실정이다[2].

유아기에는 신체적 성장이 빠르게 일어나고 활동량 또한 많아 체중 당 열량 및 영양소의 필요량이 높다[6]. 또한 하루 세

끼의 식사를 통해 영양소와 열량을 충분히 섭취하기 어렵고, 유아는 치아 및 소화기계 발달이 미완성으로 식사뿐만 아니라

간식으로 1일 영양소 필요량을 충족시켜야 한다[6]. 영유아 단체급식 가이드라인 1인 1회 적정 배식량에 따르면 점심 및

오전·오후 간식은 하루 열량 대비 48%를 제공하고 있어서 실제로 유아가 섭취하는 간식은 질적인 면과 양적인 면에서 하

루 열량 및 영양소 섭취에 많은 부분 기여하고 있는 것으로 보고되었다[4,7,8]. 여러 선행연구의 보고에 따르면 유아기의

잘못된 영양 섭취는 비만 및 빈혈, 성장지연, 충치, 비염과 같은 알레르기성 질환 등의 질병 유병률과 관련성이 있는 것으로

보고되고 있다[8-10]. 또한, 유아기에 형성한 식습관은 쉽게 변하지 않고 생애 주기의 건강 문제와 관련이 많은 것으로

보고되었다[11,12]. 그러므로 유아기의 영양 상태는 청소년기, 성인기까지의 성장과 인지 발달 및 건강에 이르기까지 밀

접한 영향을 주는 단계로써 올바른 식습관 형성뿐만 아니라 균형 있게 영양소를 섭취하는 것이 매우 중요하다[8,13].

그러나 어린이집 급식에 대한 기존의 연구를 살펴보면, 어린이집의 간식식단에 대한 다양성, 기호도, 영양분석 등에 대한

내용이 대부분이었다[4,13-15]. 이에 본 연구는 어린이집 점심 및 간식식단에서 어린이급식관리지원센터의 4개 권역별

(수도권, 충청권, 경상권, 전라권), 제공 시간별(오전 간식, 오후 간식) 식품군 및 음식군의 다양성을 분석함으로써 어린이

집 식단을 계획하기 위한 기초자료를 제시하고자 한다.

————————————————————————————————————————————————————

Methods
————————————————————————————————————————————————————

1. 조사자료 

조사 대상 어린이급식관리지원센터 선정 방법은 2022년 기준으로 제주도를 제외한 전국 232개소의 어린이급식관리지

원센터 중 권역에 따라 모집단을 층으로 나누고, 다시 어린이급식관리지원센터의 규모에 따라 1-3억(110기관), 4억 이

상 센터(122기관)로 분류한 뒤 표본 추출하여 총 18개 센터로 선정하였다. 어린이급식관리지원센터 식단의 지역별 다양

성을 파악하고자 수도권(서울특별시, 인천광역시, 경기도, 강원도), 충청권(대전광역시, 충청남도, 충청북도), 경상권(대

구광역시, 부산광역시, 울산광역시, 경상남도, 경상북도), 전라권(광주광역시, 전라남도, 전라북도)의 4권역으로 나누었다
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No. 2108-045-01)



강연록·임경숙·김형숙

https://kjcn.or.kr/ 451

[16]. 식단의 계절적 특성을 반영하기 위해 2021년 봄(5월), 여름(8월), 가을(11월), 겨울(2월) 월요일부터 금요일까

지 점심 및 간식식단을 조사대상으로 하였다. 어린이집 식단은 어린이급식관리지원센터의 홈페이지에 게시된 만 3-5세

점심 및 간식식단 자료를 수집하였고, 월간 식단 중에서 점심식단은 동일하고 간식식단 유형만 변경되는 경우, 점심식단은

제외하고 간식식단만 분석에 이용하였다. 그 결과 최종적으로 월간식단표 44종, 식단 8,796개, 음식 18,489개를 분석 대

상으로 분류하였다. 식단에 사용된 식재료와 조리법은 식단표에 제시된 음식명을 기준으로 조사하였다. 

2. 분석내용

1) 어린이집 식단 한 끼 당 음식 개수

음식 개수는 각 점심식단 및 오전·오후 간식식단에 제공된 음식명의 개수를 계산하여 구하였다. 이때 장 및 양념류는 제

외하였다[4,14]. 예를 들어 간식 메뉴가 ‘우유’인 경우에는 가짓수를 ‘1’로, ‘과일’과 ‘우유’의 경우에는 가짓수를 ‘2’로 계

산하였다.

2) 점심식단 음식군별 제공 비율

어린이집 점심식단에서 음식군의 상대적인 중요도를 평가하기 위해 제공된 음식을 조리법을 기준으로 19가지 음식군으

로 분류하고[17-19], 제공 비율을 조사하였다. 주식류는 밥류(쌀밥, 잡곡밥)와 일품식류(볶음밥, 비빔밥, 덮밥, 김밥과

빵류, 면 및 만두류)로, 국류는 국 및 탕류, 찌개류, 수프류로, 반찬류는 김치류, 나물 및 생채류, 찜류, 구이류, 볶음류, 전

및 부침류, 조림류, 튀김류, 샐러드류, 장아찌류, 생채소류로, 후식류는 유제품류, 음료 및 차류, 과일류 및 푸딩으로 구분하

였고, 각각의 음식군은 4가지 음식 유형인 주식류, 국류, 반찬류, 후식류로 식사에서의 역할에 따라 다시 구분하였다[17]. 

주식류, 국류, 반찬류, 후식류로 무슨 음식을 활용하고 있는지 살펴보기 위해 음식유형별에 따라 다빈도로 제공된 상위

10-20개의 음식을 구하였다. 이때 주재료와 주조리법이 같은 음식은 동일한 음식으로 분류했다. 

3) 간식식단의 식품군별 제공 비율 및 패턴

(1) 간식식단의 식품군별 제공 비율

어린이집 간식식단에서 식품군의 상대적인 중요도를 평가하기 위해 제공된 음식을 주재료와 조리법을 기준으로 21가지

세부 식품군으로 분류하고, 제공 비율을 조사하였다. 식품군은 ‘한국인 영양소 섭취기준[21]’과 선행연구[4,15]를 참고

하여 곡류(G: Grains), 고기·생선·달걀·콩류(M: Meat, Fish, Eggs and Beans), 채소류(V: Vegetables), 과일류

(F: Fruits), 우유 및 유제품류(D: Milk)의 식품군과 음료류(B: Beverages)를 포함하여 여섯 가지로 분류하였다. 이를

세부 식품군으로 분류하여 곡류는 죽류, 빵류, 떡류, 면류 및 만두류, 감자류(찐감자, 군고구마), 곡류가공류(시리얼, 핫케

이크, 수프), 밥류(주먹밥, 김밥, 유부초밥)로, 고기·생선·달걀·콩류는 육류(탕수육, 치킨너겟), 어패류(핫바, 어묵탕),

콩류(두유, 연두부), 난류, 견과류(아몬드, 호두)로, 채소류는 숙채소, 생채소로, 우유 및 유제품류는 우유, 호상요구르트,

액상요구르트, 치즈로, 음료류는 차류와 주스 및 기타(과일라테, 셰이크)로 구분하여 분석하였다. 단, 식용유, 설탕 등 유

지·당류는 식단을 작성할 때 포함하지 않으며, 조리시 사용하는 양도 섭취 횟수 범위 내로 제시하고 있어 별도의 식품군

으로 분류하지 않았다. 

곡류, 고기·생선·달걀·콩류, 채소류, 과일류, 음료류로 어떤 음식을 활용하고 있는지 살펴보기 위해 세부식품군별 다

빈도로 제공된 상위 5-10개의 음식을 조사하였다. 이때 주재료와 주조리법이 동일한 음식은 같은 음식으로 분류했다.

(2) 간식식단 패턴과 식품군 식단 패턴

간식식단 패턴은 메뉴 품목명을 기준으로 ‘음료’와 ‘고형음식’ 조합으로 5가지 유형으로 구분하였다. 음료는 Beverage(B)

로, 고형음식은 Food(F)로 명명하였다. 즉, 간식의 유형은 음료만 제공된 경우 Beverage(B), 고형음식만 제공한 경우

Food(F), 고형음식을 두 개 제공한 경우 Food + Food(F + F), 음료와 고형음식을 각 한 개씩 제공한 경우 Food +

Beverage(F + B), 음료 한 개와 Food 두 개를 제공한 경우 Food + Food + Beverage(F + F + B) 패턴으로 구분

하였다[4]. 이때 모닝빵 + 딸기잼의 경우는 고형음식 1개로 분류하고, 죽의 경우는 고형음식으로 구분하였다. 간식식단의

식품군 식단 패턴은 19개 세부 식품군의 조합을 의미하며, 간식식단 세부 식품군 패턴을 다빈도로 제공하는 상위 3-5개
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의 식단을 구하였다. 

4) 어린이집 식단의 식품군 패턴과 식품군 점수

식품군 패턴(GMVFD: Grain, Meat, Vegetable, Fruit, Dairy)은 곡류, 육류, 채소류, 과일류, 우유 및 유제품의 다섯

가지 식품군을 이용하였으며, 식품군의 명칭으로 명명하였다. 또한 제공된 식단의 음식명을 기준으로 각각의 식품군이 제

공되지 않았으면 ‘0’, 제공되었으면 ‘1’로 패턴화하였다[4,22,23]. 곡류군에는 밥·죽류, 떡·빵류, 면류, 감자류, 곡류가

공류를 모두 포함시켰으며, 육류군에는 고기, 생선, 콩류, 난류를 포함시켰다. 채소군에는 익힌 채소와 익히지 않은 채소를

모두 포함시켰고, 과일군에는 모든 과일류를 포함하였고, 과일주스의 경우도 과일군으로 분류하였다. 한 가지 음식에 두 가

지 이상의 식품군이 포함되면 복수 코딩하였다. 예를 들어 ‘쇠고기미역국’의 경우, 육류의 ‘고기류’, 채소류의 ‘숙채소’에 모

두 포함하는 식품군 품목이므로 육류 및 채소류의 식품군으로 복수로 코딩하고, 사과잼핫케이크와 같이 소스류가 메뉴명에

표시되어 있으면 복수로 코딩 후에 분석하였다. 

식품군 점수(DDS: Dietary Diversity Score)는 곡류, 육류, 채소류, 과일류, 우유 및 유제품류 중 제공한 각 식품군의

개수를 점수화하여, 각각의 식품군이 제공되었을 경우 1점씩을 더하여 5점 만점으로 계산하였다[4,22,23]. 예를 들어 간

식식단이 '찐 단호박 + 우유'인 경우에는 채소류와 우유 및 유제품류에 포함되므로 식품군 패턴은 '00101'이고, 식품군 점

수는 2점으로 계산하였다. 

식품군 패턴(GMVFD)과 식품군 점수(DDS)는 육류군, 채소군, 과일군와 같은 고형식품은 30 g, 곡류군은 60 g, 액체

류는 60 g, 유제품군은 200 g 이상 최소 섭취한 경우 점수를 부여한다[4,23]. 그러나 이는 성인 섭취량으로 유아 식단에

적용하기는 어렵고, 또한 본 연구에서는 실제 제공량을 고려하지 않고, 식단에 제시되어 있는 메뉴명만을 조사하였기 때문

에 식단표의 명시 여부만을 반영하여 식품군 패턴(GMVFD)과 식품군 점수(DDS)를 계산하였다.

3. 분석방법

본 조사는 어린이급식관리지원센터에서 제공한 어린이집 식단을 권역별(수도권, 충청권, 전라권, 경상권), 제공 시간별(

오전 간식, 점심, 오후 간식)로 비교하였다. 분석 결과는 평균과 표준편차 또는 빈도와 백분율로 나타내었다. 분포의 차이

는 2 -검정을 실시하였고, 기대빈도가 5보다 작은 셀의 수가 전체 셀의 25% 이상인 경우 Fisher 정확검정을 실시하였

다. 항목에 따른 평균값의 차이는 독립 t-검정 또는 일원분산분석과 Duncan의 사후분석을 실시하였다. 모든 자료는 Excel

2016과 IBM SPSS Statistics 28 (IBM Corporation, Aromnk, NY, USA)을 이용하여 분석하였다.

————————————————————————————————————————————————————

 Results
————————————————————————————————————————————————————

1. 어린이집 점심식단의 분석

1) 점심식단 한 끼 당 음식 개수

점심식단 한 끼 당 제공된 평균 음식 개수는 평균 4.89개로 조사되었고, 권역별로는 수도권(4.86개), 충청권(4.87개),

경상권(4.90개)보다 전라권(4.95개)이 가장 많았다(Table 1). 점심식단 한 끼 당 5가지 음식을 제공하는 경우가 88.6%

로 조사되었고, 권역별로는 수도권 85.5%, 충청권 86.6%, 전라권 92.9%, 경상권 90.0%로 조사되었다. 음식의 개수가

3개인 경우는 일품식(김밥, 덮밥)이었고, 6개인 경우는 온두부와 돈육김치볶음, 상추쌈과 같이 추가로 제공된 경우였다.

계절별로는 봄이 평균 4.92개, 가을과 겨울이 평균 4.88개로 조사되었다.

 

2) 점심식단의 음식군별 제공 비율 및 다빈도 제공 음식

점심식단에서의 음식군별 제공 비율(Table 2)은 식단의 주식류는 흰쌀밥 및 잡곡류가 83.5%, 국류는 국류 및 탕류가

92.1%, 반찬류 중에는 김치류(34.2%), 나물·생채류(20.5%), 볶음류(13.8%), 조림류(9.5%), 구이류(8.0%) 순으

로 제공되었고, 후식류는 음료류가 43.3%였다. 권역별로 음식군의 제공 비율을 살펴본 결과, 반찬류(P < 0.001), 후식류

(P < 0.01)에서 유의적인 차이가 있었다. 반찬류의 제공 비율은 수도권, 충청권, 경상권은 김치류, 나물·생채류, 볶음류,

조림류 순이었고, 전라권에서 김치류, 나물·생채류, 볶음류, 구이류 순으로 유의적인 차이가 있었다(P < 0.01). 후식류는
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수도권에서 과일류(42.9%), 충청권에서 우유류(66.7%), 전라권에서 우유류(62.5%), 경상권에서 음료류(58.4%)가 가

장 높았다(P < 0.001). 계절별로 음식군의 제공 비율은 유의적인 차이가 없었다.

점심식단의 다빈도 제공 음식을 살펴보면(Table 3), 주식류는 쌀밥(21.7%), 국류는 미역국(6.5%), 반찬류는 배추김

치(23.2%), 후식류는 숭늉(33.0%) 제공 비율이 가장 높았다.

3) 점심식단 형태에 따른 다양성

주식의 형태에 따른 음식 개수의 차이를 살펴보면(Table 4), 주식이 일품식(4.31개)일 경우보다 밥인 경우, 한 끼 당

제공된 평균 음식 개수가 5.00개로 유의적으로 많았다(P < 0.001). 다섯 가지 식품군을 모두 포함하는 패턴(11111)의

비율은 밥이 주식(0.6%)일 경우보다 일품식이 주식일 경우(2.2%)에서 높은 결과로 조사되었다(P < 0.001). 식품군 점

수는 일품식이 주식일 경우가 3.35점으로 밥이 주식일 경우의 3.08점보다 유의적으로 높았다(P < 0.001). 

2. 어린이집 간식식단의 분석

1) 간식식단 한 끼 당 음식 개수

오전 및 오후 간식식단 음식 개수(Table 5)는 평균 1.44개의 음식을 포함하고 있었고, 제공 시간에 따라 오전 간식은

평균 1.18개, 오후 간식은 평균 1.70개로 오후 간식의 음식 개수가 유의적으로 더 많았다(P < 0.001). 오전 간식은 81.7%

가 한 가지 음식으로 구성되어 있고, 오후 간식은 68.7%가 두 가지 음식으로 구성되어 오후 간식의 음식의 개수가 더 많았

다(P < 0.001). 어린이급식관리지원센터 권역별로 간식의 음식 개수는 충청권이 1.49개로 가장 많고, 경상권이 1.40개

로 가장 적었고(P < 0.001), 계절별로는 유의적인 차이가 관찰되지 않았다.

2) 간식식단의 식품군별 제공 비율 및 다빈도 제공 음식

간식식단의 식품군별 제공 비율의 결과(Table 6)는 전체 간식식단 중 곡류(48.2%), 우유 및 유제품류(22.9%), 과일

류(15.1%), 음료류(6.2%), 채소류(5.5%), 고기·생선·달걀·콩류(2.0%)를 포함하였다. 오전 간식과 오후 간식은 간

식식단의 식품군별 제공 비율에서 유의적인 차이가 있었다(P < 0.001). 제공 시간별 식품군에 따른 제공 비율 결과로 곡

류, 고기·생선·달걀·콩류, 채소류, 우유 및 유제품류, 음료류에서 유의적인 차이가 있었다(P < 0.001). 곡류에서 오전

간식 곡류의 제공 비율은 죽류(87.0%), 면·만두류(7.0%)가 높은 비율로 제공되었고, 오후 간식에는 빵류(26.1%), 떡

Table 1. Number of menu items in the lunch menu

Region

F PTotal

(n = 1,696)

Capital

(n = 565)

Chungcheong

(n = 246)

Jeolla

(n = 322)

Gyeongsang

(n = 563)

3 2  (60.1) 0  (60.0) 1  (60.4) 0  (60.0) 1  (60.2)

- - 
4 187  (11.0) 81  (14.3) 32  (13.0) 19  (65.9) 55  (69.8)

5 1,502  (88.6) 483  (85.5) 213  (86.6) 299  (92.9) 507  (90.0)

6 5  (60.3) 1  (60.2) 0  (60.0) 4  (61.2) 0  (60.0)

Mean 4.89 ± 0.33 4.86 ± 0.35a 4.87 ± 0.35a 4.95 ± 0.26b 4.90 ± 0.31a 6.665 < 0.001

Season

F PTotal

(n = 1,696)

Spring

(n = 401)

Summer

(n = 453)

Fall

(n = 462)

Winter

(n = 380)

3 2  (60.1) 1  (60.2) 1  (60.2) 0  (60.0) 0  (60.0)

- - 
4 187  (11.0) 32  (68.0) 52  (11.5) 58  (12.6) 45  (11.8)

5 1,502  (88.6) 367  (91.5) 397  (87.6) 403  (87.2) 335  (88.2)

6 5  (60.3) 1  (60.2) 3  (60.7) 1  (60.2) 0  (60.0)

Mean 4.89 ± 0.33 4.92 ± 0.29 4.89 ± 0.34 4.88 ± 0.34 4.88 ± 0.32 1.323 0.265

n (%) or Mean ± SD
P-value was determined by analysis of variance
ab:: Different superscript letters in the same row mean significant difference among groups by Duncan’s multiple range test at 

= 0.05
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Table 3. Frequency of foods served in the lunch menu

Rank Lunch menu Total Rank Lunch menu Total

Staple foods

(n = 1,716)

1 Cooked rice 372  (21.7) 6 Sorghum rice 101  (5.9)

2 Mixed grain rice 305  (17.8) 7 Brown rice 96  (5.6)

3 Gijang rice 166  (69.7) 8 Barley rice 52  (3.0)

4 Chajobap 145  (68.4) 9 Curry rice 39  (2.3)

5 Black rice 139  (68.1) 10 Jajangbap 37  (2.2)

Soups

(n = 1,606)

1 Seaweed soup 104  (66.5) 6 Potato soup 49  (3.1)

2 Radish soup 89  (65.5) 7 Fish cake soup 46  (2.9)

3 Bean sprout soup 65  (64.0) 8 Kimchi soup 42  (2.6)

4 Dried pollack soup 55  (63.4) 9 Fried tofu soup 41  (2.6)

5 Egg soup 51  (63.2) 10 Mushroom soup 37  (2.3)

Side dishes

(n = 4,870)

1 Kimchi 1,098  (23.2) 11 Grilled duck (Bulgogi) 50  (1.0)

2 Cubed radish kimchi 553  (11.7) 12 Braised tofu 49  (1.0)

3 Stir-fried pork 89  (69.8) 13 Steamed eggs 47  (1.0)

4 Stir-fried beef 77  (66.2) 14 Dakgalbi (Grilled) 45  (0.9)

5 Spinach greens 73  (65.5) 15 Seasoned broccoli 42  (0.9)

6 Rolled omelet 67  (64.7) 15 Stir-fried zucchini 42  (0.9)

7 Seasoned bean sprouts 61  (63.4) 15 Seasoned lettuce 42  (0.9)

8 Grilled pork (Bulgogi) 58  (62.6) 18 Jjimdak 40  (0.8)

9 Seasoned cucumber 57  (62.3) 18 Stir-fried chicken 40  (0.8)

10 Bean sprouts 56  (62.1) 20 Braised chicken 39  (0.8)

Desserts

(n = 97)

1 Soongnyung 32  (33.0) 

2 Liquid yogurt 14  (14.4)

3 Semisolid yogurt 8  (68.2) 

4 Tangerine 7  (67.2)

5 Juice 7  (67.2) 

n (%)

Table 4. Comparison of diet diversity according to the type of lunch meal staples 

Rice3)

(n = 1,425)

One dish menu4)

(n = 271)
t or 2 P

No. of menu items 5.00 ± 0.07 4.31 ± 0.48 51.299 < 0.0015)

Food group pattern (GMVFD)1)

112.919 < 0.0016)

11111 8 (60.6) 6 (62.2)

11110 61 (64.3) 53 (19.6)

11101 44 (63.1) 30 (11.1)

11100 1,311 (92.0) 181 (66.8)

Other2) 1 (60.1) 1 (60.4)

Dietary diversity score 3.08 ± 0.30 3.35 ± 0.52 -12.164 < 0.0015)

n (%) or Mean ± SD
1) G: Grains, M: Meat, Fish, Eggs and Beans, V: Vegetables, F: Fruits, D: Milk: 1 = including corresponding food group, 0 = not

including corresponding food group. For example, when the GMVFD is 11100, the food group includes grains, meat and veg-
etables and not fruits and milk. 

2) 10100, 10101
3) Rice = White rice or multigrain rice
4) One dish menu = rice bowl, fried rice, bibimbap, noodles and dumplings 
5) P-value was determined by independent t-test
6) P-value was determined by fisher's exact test
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류(23.4%), 면·만두류(17.0%), 감자류(16.9%)의 순으로 제공되었다. 고기·생선·달걀·콩류의 경우에서 오전 간

식은 견과류(91.4%)를 제공하였고, 오후 간식은 콩류(38.8%), 난류(19.4%), 육류(18.8) 순이었다. 채소류의 경우 오

전 간식은 생채소류(97.0%)의 제공 비율이 더 높았고, 오후 간식은 숙채소류(59.9%)의 제공 비율이 더 높았다. 과일류

의 경우 오전 간식에서 제공 비율이 높았고, 우유 및 유제품류는 오전 간식과 오후 간식 모두 우유(57.9%, 80.0%)의 제

공 비율이 높았다. 음료류는 오전 간식에서는 주스류(96.0%), 오후 간식에서는 차류(71.7%)의 제공 비율이 높았다. 간

식식단의 권역별 식품군별 제공 비율 결과는 곡류(P < 0.001), 고기·생선·달걀·콩류(P < 0.001), 채소류(P < 0.05),

우유 및 유제품류(P < 0.001), 음료류(P < 0.001)에서 유의적인 차이가 있었다. 곡류의 제공 비율은 수도권에서 죽류

(37.3%), 면 및 만두류(15.6%), 빵류(15.2%), 떡류(13.0%) 순이고, 충청권에서 죽류(30.6%), 빵류(20.3%), 면 및

만두류(17.2%), 떡류(12.9%) 순이고, 전라권과 경상권에서 죽류(42.6%, 47.5%), 빵류(13.5%, 12.6%), 떡류(12.5%,

12.4%), 면 및 만두류(9.3%, 8.3%) 순으로 조사되었다(P < 0.001). 고기·생선·달걀·콩류의 제공 비율 중 수도권

과 전라권은 견과류가 26.2%, 34.3%이고, 충청권과 경상권은 콩류가 32.1%, 58.4%로 높았다(P < 0.001). 채소류의

제공 비율은 수도권, 충청권, 경상권에서 생채소류가 62.7%, 62.7%, 65.0%이고, 숙채소류가 전라권에서 55.3%로 높았

다(P < 0.05). 우유 및 유제품류의 제공 비율은 수도권, 충청권, 전리권, 경상권에서 모두 우유류가 70.1%, 75.7%, 79.3%,

71.3%로 높았다(P < 0.001). 음료류의 제공 비율은 수도권, 충청권, 전리권, 경상권에서 모두 차류가 65.4%, 64.7%,

75.0%, 72.8%로 높았다(P < 0.001). 간식식단의 계절별 식품군별 제공 비율 결과(Table 6), 고기·생선·달걀·콩류

에서 봄, 여름, 가을은 콩류가 37.8%, 41.8%, 38.0%, 겨울은 견과류(30.2%), 난류(23.8%) 순으로 높았다(P < 0.05).

채소류는 봄, 여름, 가을, 겨울의 생채소 제공비율이 높았다(P < 0.05).

간식식단의 다빈도 제공 음식을 살펴보면(Table 7), 곡류는 찐 고구마(3.8%), 고기·생선·달걀·콩류는 두유(26.8%),

채소류는 토마토(26.4%), 과일류는 사과(12.7%), 우유 및 유제품류는 우유(72.9%), 음료류는 보리차(27.1%)의 제공

비율이 가장 높았다.

Table 5. Number of menu items in the snack menu

Time

t PTotal Morning snack Afternoon snack

(n = 7,100) (n = 3,550) (n = 3,550)

1 4,007  (56.4) 2,899  (81.7) 1,108  (31.2)

- -2 3,059  (43.1) 651  (18.3) 2,408  (67.8)

3 34  (60.5) 0  (60.0) 34  (61.0)

Mean 1.44 ± 0.51 1.18 ± 0.39 1.70 ± 0.48 -49.687 < 0.0011)

Region

F PTotal Capital Chungcheong Jeolla Gyeongsang

(n = 7,100) (n = 2,580) (n = 974) (n = 1,290) (n = 2,256)

1 4,007  (56.4) 1,437  (55.7) 506  (52.0) 718  (55.7) 1346  (59.7)

- -2 3,059  (43.1) 1,125  (43.6) 455  (46.7) 572  (44.3) 907  (40.2)

3 34  (60.5) 18  (60.7) 13  (61.3) 0  (60.0) 3  (60.1)

Mean 1.44 ± 0.51 1.45 ± 0.51ab 1.49 ± 0.53a 1.44 ± 0.50ab 1.40 ± 0.51b 7.711 < 0.0012)

Season

F PTotal Spring Summer Fall Winter

(n = 7,100) (n = 1.674) (n = 1.898) (n = 1.934) (n = 1,594)

1 4,007  (56.4) 939  (56.1) 1085  (57.2) 1107  (57.2) 876  (55.0)

- -2 3,059  (43.1) 729  (42.4) 805  (42.4) 818  (42.3) 707  (44.4)

3 34  (60.5) 6  (60.4) 8  (60.4) 9  (60.5) 11  (60.7)

Mean 1.44 ± 0.51 1.44 ± 0.50 1.43 ± 0.50 1.43 ± 0.50 1.46 ± 0.51 0.925 0.4282)

n (%) or Mean ± SD
1) P-value was determined by independent t-test
2) P-value was determined by analysis of variance
ab: Different superscript letters in the same row mean significant difference among groups by Duncan’s multiple range test at 

= 0.05
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3) 간식식단의 패턴과 식품군 식단 패턴

간식식단의 패턴을 살펴본 결과(Table 8), 고형음식(Food)을 한 개 포함한 패턴의 비율이 53.2%로 가장 많고, 그다

음으로 고형음식과 음료(Food + Beverage)를 한 개씩 포함한 비율이 36.9%, 고형음식과 고형음식(Food + Food)을

한 개씩 포함한 비율이 5.6%, 음료(Beverage)를 한 개만 포함한 비율이 3.8% 순이었다. 오전 간식은 고형음식 한 개 포

함한 패턴(Food)이 75.2%로 가장 높았고, 오후 간식은 고형음식과 음료를 한 개 포함한 패턴(Food + Beverage)이

61.1%로 가장 높았다(P < 0.001). 권역별 간식식단 패턴은 수도권, 충청권, 전라권, 경상권에서 고형음식(Food)을 한

개 포함한 패턴(51.6%, 42.4%, 56.0%, 58.1%)이, 고형음식과 음료(Food + Beverage)를 한 개씩 포함한 패턴

(36.6%, 32.0%, 39.6%, 37.9%) 순이었다(P < 0.001). 계절별 간식식단 패턴은 유의적인 차이가 관찰되지 않았다.

다빈도 간식식단의 식품군 식단 패턴 비율(Table 9)을 보면, 고형음식(Food)을 한 개 포함한 다빈도 음식군 식단 패턴

은 죽(27.0%), 과일(9.4%), 면(4.5%) 순으로 많이 제공되었고, 음료(Beverage)를 한 개 포함한 다빈도 패턴은 우유

(2.3%), 요구르트(0.9%), 미숫가루와 같은 곡류가공(0.3%) 순으로 많이 제공되었다. 고형음식과 음료(Food +

Beverage)를 한 개씩 포함한 패턴은 과일·채소 + 우유(8.1%), 빵 + 우유(5.9%), 감자 + 우유(3.9%) 패턴 순으로

많이 제공되었고, 고형음식을 두 개 포함한 패턴(Food + Food)은 과일·채소 + 치즈(1.7%), 과일·채소 + 면(0.8%),

과일·채소 + 죽(0.8%) 순이었다. 고형음식은 두 개, 음료 한 개를 포함한 패턴(Food + Food + Beverage)은 빵 +

우유 + 과일·채소가(0.2%) 제일 높은 비율로 제공하였다. 

Table 7. Frequently served foods in snack menu

Rank Snack menu Total Rank Snack menu Total

Grains

(n = 4,912)

1 Steamed sweet potatoes 189 (63.8) 6 Tteokbokki 122 (2.5) 

2 Soup 161 (63.3) 7 Beef porridge 120 (2.4) 

3 Steamed potatoes 155 (63.2) 8 Vegetable porridge 99 (2.0) 

4 Serial 138 (62.8) 9 Pasta 94 (1.9) 

5 Seolgitteok (Sirutteok) 137 (62.8) 10 Chicken porridge 89 (1.8) 

Meat, fish, eggs 

and beans

(n = 205)

1 Soy milk 55 (26.8) 6 Hotbar 6 (2.9)

2 Nuts 44 (21.5) 7 Yeondujang / seasoning 5 (2.4)

3 Boiled egg 35 (17.1) 8 Soft tofu salad 5 (2.4)

4 Sweet and sour pork 19 (69.3) 9 Tuna pancake 4 (2.0)

5 Fish cake soup 10 (64.9) 10 Chicken nuggets 3 (1.5)

Vegetables

(n = 561)

1 Cherry tomato / tomato 148 (26.4) 6 Vegetable pancake 16 (2.9)

2 Steamed sweet pumpkin 129 (23.0) 7 Kimchi pancake 14 (2.5)

3 Oystick 54 (69.6) 8 Old pumpkin pancake 6 (1.1)

4 Paprika sticks 49 (68.7) 9 Chive pancake 6 (1.1)

5 Carrot sticks 39 (67.0) 10 Vegetable tempura 6 (1.1)

Fruits

(n = 1,542)

1 Apple 229 (12.7) 6 Oriental melon 102 (5.7)

2 Banana 224 (12.4) 7 Kiwi 97 (5.4)

3 Mandarin 136 (67.5) 8 Strawberry 72 (4.0)

4 Pear 110 (66.1) 9 Watermelon 63 (3.5)

5 Grape 107 (65.9) 10 Peach 52 (2.9)

Milk and dairy 

products

(n = 2,338)

1 Milk 1,703 (72.9)

2 Semisolid yogurt 295 (12.6)

3 Liquid yogurt 185 (67.9)

4 Cheese 155 (66.6)

Beverages

(n = 632)

1 Barley tea 171 (27.1) 5 Corn tea 25 (4.0)

2 Dung-geullecha 54 (68.5) 7 Grape juice 23 (3.6)

3 Plum tea 51 (68.1) 8 Brown rice tea 17 (2.7)

4 Orange juice 29 (64.6) 9 Schizandra chinensis tea 16 (2.5)

5 Buckwheat tea 27 (64.3) 10 Kyulmyungja Tea 14 (2.2)

n (%) 
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Table 8. Frequency of snack patterns

Snack pattern1)

Serving Time


2 PTotal Morning snack Afternoon snack

(n = 7,100) (n = 3,550) (n = 3,550)

F 3,776 (53.2) 2,668 (75.2) 1,108 (31.2)

107.065 < 0.0012)

B 269 (63.8) 234 (66.6) 35 (61.0)

F + B 2,621 (36.9) 450 (12.7) 2,171 (61.1)

F + F 400 (65.6) 198 (65.5) 202 (65.7)

F + F + B 34 (60.5) 0 (60.0) 34 (61.0)

Snack pattern1)

Region

PTotal Capital Chungcheong Jeolla Gyeongsang

(n = 7,100) (n = 2,256) (n = 974) (n = 1,290) (n = 2,256)

F 3,776 (53.2) 1,330 (51.6) 413 (42.4) 722 (56..0) 1,311 (58.1)

512.290 < 0.0013)

B 269 (63.8) 125 (64.8) 94 (69.7) 6 (60.5) 44 (62.0)

F + B 2,621 (36.9) 944 (36.6) 312 (32.0) 511 (39.6) 854 (37.9)

F + F 400 (65.6) 163 (66.3) 142 (14.6) 50 (63.9) 45 (62.0)

F + F + B 34 (60.5) 18 (60.7) 13 (61.3) 1 (60.1) 2 (60.1)

Snack pattern1)

Season

PTotal Spring

(n = 1.674)

Summer

(n = 1.898)

Fall

(n = 1.934)

Winter

(n = 1,594)(n = 7,100)

F 3,776 (53.2) 889 (53.1) 1,015 (53.4) 1,042 (53.9) 830 (52.1)

6.116 0.9102)

B 269 (63.8) 62 (63.6) 79 (64.2) 70 (63.6) 58 (63.6)

F + B 2,621 (36.9) 624 (37.3) 695 (36.6) 704 (36.4) 598 (37.5)

F + F 400 (65.6) 93 (65.6) 102 (65.4) 109 (65.6) 96 (66.0)

F + F + B 34 (60.5) 6 (60.4) 7 (60.4) 9 (60.5) 34 (60.8)

n (%) 
1) F = Food, B = Beverage
2) P-value was determined by chi-square test
3) P-value was determined by fisher's exact test

Table 9. Frequency ranking of food item patterns in the snack menu  

Rank Snack pattern1) Food item pattern
Total

(n = 7,100)

1

F

Gruel 1,918 (27.0)

2 Raw fruits 666 (69.4)

3 Noodles and dumplings 319 (64.5)

4 Processed food 288 (64.1)

5 Rice 124 (61.7)

1

B

Milk 162 (62.3)

2 Yoghurt 63 (60.9)

3 Processed food 24 (60.3)

1

F + B

Raw fruits and vegetables + Milk 575 (68.1)

2 Bread + Milk 417 (65.9)

3 Potatoes + Milk 274 (63.9)

4 Rice cake + Milk 190 (62.7)

5 Rice cake + Tea 153 (62.2)

1

F + F

Cheese + Raw fruits and vegetables 118 (61.7)

2 Noodles and dumplings + Raw fruits and vegetables 60 (60.8)

3 Gruel + Raw fruits and vegetables 54 (60.8)

4 Rice cake + Raw fruits and vegetables 40 (60.6)

5 Bread + Raw fruits and vegetables 36 (60.5)

1

F + F + B

Bread + Milk + Raw fruits and vegetables 15 (60.2)

2 Rice cake + Tea + Raw fruits and vegetables 8 (60.1)

3 Rice cake + Milk + Raw fruits and vegetables 4 (60.1)

n (%) 
1) F = Food, B = Beverage
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3. 어린이집 점심 및 간식식단의 식품군 패턴과 식품군 점수 비율

어린이집 점심 및 간식식단을 모두 포함한 식단이 다양한 식품군으로 구성되었는지를 조사한 결과(Table 10), 다섯 가

지 식품군으로 구성된 패턴(11111)은 48.3%, 곡류, 육류, 채소류, 우유 및 유제품류로 구성된 패턴(11101)은 34.7%,

곡류, 육류, 채소류, 과일류로 구성된 패턴(11110)은 8.4%, 곡류, 육류, 채소류로 구성된 패턴(11100)은 8.4% 순이었

다. 식품군 점수 전체 평균은 4.40점으로 4가지 이상 식품군을 제공하는 것으로 조사되었다. 권역별 식품군 패턴 결과, 수

도권은 다섯 가지 식품군 중 과일군이 없는 식품군 패턴(11101)이 43.7%로 가장 많았고, 충청권, 전라권, 경상권은 다섯

가지 식품군을 모두 포함한 패턴(11111)이 57.3%, 49.7%, 51.9%로 가장 많았다(P < 0.001). 계절별 식품군 패턴 결

과의 유의한 차이는 관찰되지 않았다.

————————————————————————————————————————————————————

Discussion
————————————————————————————————————————————————————

어린이급식관리지원센터 18개소가 어린이집에 제공하는 식단을 분석한 결과, 권역별과 제공시간별로 식품군 및 음식군

다양성에 차이가 있었고, 계절별로는 차이가 관찰되지 않았다. 어린이집 점심식단의 메뉴 개수는 평균 4.89개이고, 전라권

은 4.95개로 가장 많았다. 간식식단의 메뉴 개수는 전체 평균 1.44개, 오전간식 평균 1.18개, 오후간식 평균 1.70개를 제

공하였고, 권역별로는 충청권(1.49개)이 경상권(1.40개)보다 많았다. 학교급식 점심식단을 평가한 연구[20]에서도 초등

학교 급식은 한 끼 당 평균 후식 포함 6.20개, 후식을 제외하면 4.99개이었고, 어린이집 급식은 간식을 별도로 제공하고

있어서 학교급식 식단에서 후식을 제외한 음식 개수와 유사하였다. 서울 소재 어린이집 간식의 다양성의 선행연구[4]에서

는 어린이집 간식식단은 전체 평균 1.68개, 오전 간식 1.63개, 오후 간식은 평균 1.74개의 음식을 제공하여 본 조사보다

음식 개수가 더 많았다. 전북지역 어린이집 간식식단의 다양성의 선행연구[14]는 간식 메뉴 품목의 평균값은 1.38개이

며, 오전 간식 1.21개, 오후 간식 1.59개로 본 조사와 비슷한 결과를 나타냈다.

점심식단에서 음식군별 제공비율은 흰쌀밥과 잡곡밥류를 주식으로 한 식단이 83.5%로 대부분을 차지하고 있었다. 반찬

Table 10. Frequency of food group patterns and dietary diversity score in lunch and snack meals

Food group pattern

(GMVFD)1)

Total
Region


2 or F PCapital Chungcheong Jeolla Gyeongsang

(n = 1,696) (n = 565) (n = 246) (n = 322) (n = 563)

11111 819 (48.3) 226 (40.0) 141 (57.3) 160 (49.7) 292 (51.9)

93.975 < 0.0013)

11101 589 (34.7) 247 (43.7) 78 (31.7) 96 (29.8) 168 (29.8)

11110 143 (68.4) 68 (12.0) 4 (61.6) 26 (68.1) 45 (68.0)

11100 142 (68.4) 21 (63.7) 23 (69.3) 40 (12.4) 58 (10.3)

Other2) 3 (60.3) 3 (60.5) 0 (60.0) 0 (60.0) 0 (60.0)

Dietary diversity score 4.40 ± 0.62 4.36 ± 0.57 4.48 ± 0.66 4.37 ± 0.70 4.42 ± 0.67 2.391 0.0674)

Food group pattern

(GMVFD)1)

Total
Season


2 or F PSpring Summer Fall Winter

(n = 1,696) (n = 400) (n = 452) (n = 461) (n = 383)

11111 819 (48.3) 190 (47.5) 219 (48.5) 224 (48.6) 183 (48.2)

10.330 0.9913)

11101 589 (34.7) 145 (36.3) 157 (34.7) 160 (34.7) 127 (33.4)

11110 143 (68.4) 32 (68.0) 41 (69.1) 36 (67.8) 34 (68.9)

11100 142 (68.4) 33 (68.2) 34 (67.5) 40 (68.7) 35 (69.2)

Other2) 3 (60.3) 0 (60.0) 1 (60.2) 1 (60.2) 1 (60.3)

Dietary diversity score 4.40 ± 0.62 4.39 ± 0.67 4.41 ± 0.63 4.40 ± 0.65 4.39 ± 0.66 0.081 0.9704)

n (%) or Mean ± SD
1) G: Grains, M: Meat, Fish, Eggs and Beans, V: Vegetables, F: Fruits, D: Milk: 1 = including corresponding food group, 0 = not

including corresponding food group. When GMVFD is 11100, for example, it means that the food group includes grains, meat,
and vegetables but does not include fruits and milk 

2) 10010, 10011, 10111
3) P-value was calculated by Fisher's exact test
4) P-value was calculated by analysis of variance
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류 중에는 김치류(34.2%), 나물·생채류(20.5%), 볶음류(13.8%), 조림류(9.5%), 구이류(8.0%) 순으로 제공되었

다. 충북지역 학교급식 식단의 음식명을 분석한 선행연구[24]를 살펴보면, 김치류를 제외하고 나물 및 생채류(31.3%),

볶음류(24.7%), 조림류(17.0%), 튀김류(8.6%)의 순으로 어린이집 식단과 나물 및 생채류 제공 비율이 높은 부분이 비

슷하였다. 또한 식재료를 튀기면 식감이 더 단단해져 어린이집 식단에서는 튀김류 제공 비율이 2.7%로 낮은 것으로 여겨

진다. 그러나 어린이집 식단에서 볶음류 비율이 높은 편으로 구이, 찜 등보다 비교적 유지류의 사용량이 많은 조리법이다.

2021년 유치원급식 운영·영양관리 안내서[25]에 따르면 주의해야 할 음식으로 기름을 많이 사용한 튀김류, 볶음류 음

식은 유아들의 씹는 능력이나 소화성을 고려할 때 음식으로 제공하기 부적절하다고 제시하고 있다. 따라서 튀김이나 볶음

보다는 찜이나 조림 등을 식단에 포함시키는 노력이 필요할 것이다. 그러나 영양소 손실을 줄일 수 있는 효율적인 전통 조

리방법인 찜이나 구이는 단체급식의 특성상 특정 조리도구가 필요하고, 조리 강도가 높아 음식의 활용이 제한적인 것으로

생각된다. 실제로 영양(교)사들은 찜이나 구이의 조리방법이 복잡하여 학교급식에 적용하기 어려운 점으로 지적하였다

[22,26]. 어린이집 급식에서도 활용하기 용이한 찜이나 구이류 조리방법의 개발이 필요할 것으로 보인다.

나물 및 생채류의 제공 비율은 20.5%로 나물이 전통적인 반상차림에서 밥, 국, 김치와 함께 반드시 포함되는 음식군임

을 감안할 때, 나물 및 생채류의 제공은 중요하다고 생각된다. 그뿐만 아니라 나물은 건강학적으로 우수한 음식이다. 한국

의 전통 조리법을 그 원인 중 하나로 설명하였다. 즉 채소를 삶거나 데친 뒤 소량의 참기름을 첨가하는 방법은 다량의 유지

로 볶는 중국식 채소 조리 방법과는 다르다는 점이다[20,27]. 따라서 나물은 채소류 섭취량은 늘리고, 지방 섭취는 감소시

키는 바람직한 조리법이라고 할 수 있다. 그러나 2020 국민건강통계[28]에 따르면 우리나라 국민의 육류, 음료류 섭취는

매년 증가하는데, 채소류 섭취량은 2010년 294.1 g에서 2020년 247.7 g으로 계속 감소하고 있으며, 국민영양통계[29]

에서 3-5세 채소류 섭취량이 97.4 g으로 조사되었다. 만 3-5세 유아의 식생활 평가 결과[8]에서 식품군에서 채소류 섭

취량은 남아 97.8 g, 여아 94.5 g이었고, 음식군에서 숙채 및 나물류의 섭취량은 남아 8.3 g, 여아 9.5g, 무침 및 생채류

섭취량은 남아 6.0 g, 여아 6.3 g으로 조사되었다. 학교급식에서 기호도 조사 결과를 보면, 볶음류, 전류, 튀김류, 구이류는

기호도가 높았던 반면, 김치류, 생채 및 숙채는 기호도가 낮았다[26,30]. 

주식의 형태에 따른 음식 개수의 차이를 살펴보면, 주식이 일품식(4.31개)일 경우보다 밥류인 경우, 한 끼 당 제공된 평

균 음식 개수가 5개로 유의적으로 많았다(P < 0.001). 그러나 다섯 가지 식품군을 모두 포함하는 패턴(11111)의 비율

이 밥류가 주식(0.6%)일 경우보다 일품식이 주식일 경우(2.2%)에서 높은 결과로 나타났다(P < 0.001). 식품군 점수는

일품식이 주식일 경우가 3.36점으로 밥류가 주식일 경우의 3.08점보다 유의적으로 높았다(P < 0.001). 주식을 일품식으

로 제공하는 경우 국과 반찬 가짓수는 줄이고, 후식을 추가하는 방향으로 식단이 구성하는 것으로 판단된다. 한 끼 당 제공

된 평균 음식 개수와 식품군 점수가 상반된 결과를 나타내 주식의 유형에 따른 식단의 영양학적인 평가가 보다 구체적인 연

구로 이어져야 할 것으로 판단된다. 

간식식단의 식품군별 제공 비율은 오전 간식에서 곡류, 과일류 제공 비율이 많았고, 오후 간식은 고기·생선·달걀·콩

류, 채소류, 우유 및 유제품류, 음료류가 더 많이 포함되어 있었다. 전북지역 어린이집 간식식단의 다양성의 선행연구[14]

에서 곡류는 오후 간식에, 채소류와 과일류는 오전 간식에서 제공 비율이 높고, 서울 소재 어린이집 간식의 다양성의 선행

연구[4]에서 곡류는 오후 간식에, 과일류와 우유 및 유제품류는 오전 간식에 더 많이 포함되어 있었다. 본 연구에서는 곡

류가 오전 간식에서 비율이 높아 차이가 있었다. 

제공 시간별 식품군에 따른 제공 비율 결과에서 곡류의 경우, 오전 간식은 죽류(87.0%), 오후 간식에는 빵류(26.1%),

떡류(23.4%)의 순으로 제공되었다. 고기·생선·달걀·콩류의 경우에 오전 간식은 견과류(91.4%)를 제공하였고, 오후

간식은 콩류(38.8%) 순이었다. 채소류의 경우 오전 간식은 생채소류(97.0%)의 제공 비율이 더 높았고, 오후 간식은 숙

채소류(59.9%)의 제공 비율이 더 높았다. 과일류의 경우 오전 간식에서 제공 비율이 높았고, 우유 및 유제품류는 오전 간

식과 오후 간식 모두 우유(57.9%, 80.0%)의 제공 비율이 높았다. 음료류는 오전 간식에서는 주스류(96.0%), 오후 간식

에서는 차류(71.7%)의 제공비율이 높았다. 전북지역 어린이집 간식식단의 다양성의 선행연구[14]결과, 곡류의 경우 오

전 간식은 죽류, 오후 간식에서는 밀가루식품류(우동 등), 빵류, 떡류, 밥류의 순으로 제공되었다. 고기·생선·달걀·콩

류의 경우는 오전 간식에 육류, 오후 간식에서 가공육류, 채소류는 오전·오후 간식에서 모두 숙채소, 과일류의 경우는 오

전 간식에 과일류, 오후 간식에서 주스류의 제공 비율이 높았다. 우유 및 유제품류는 오전·오후 간식 모두 우유가 높은 비

율로 제공되었다. 본 조사에서 오전 간식에 죽류의 제공 비율이 높은 것과 오전·오후 간식 모두 우유가 높은 비율로 제공
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된 부분이 일치하였다. 어린이급식관리지원센터에서는 어린이집을 대상으로 오전 간식을 죽식으로 구성한 식단(죽식형 식

단), 오전 간식을 다양한 메뉴로 구성한 식단(일반형 식단) 등 여러 형태의 식단을 제공하여 각 시설에서 선택 사용하도록

하고 있다. 일반형 식단의 경우 오전 간식은 제철 과일과 우유, 오후 간식은 곡류를 주로 구성하며, 죽식형 식단의 경우 오

전 간식은 죽, 오후 간식은 제철 과일과 우유로 구성하는 비율이 높은 편이다. 충남지역 부모의 35.1%는 오전 간식으로 죽

을 희망[31]하는 것처럼 오전 간식으로 죽류의 제공하는 비율이 높은 이유는 아침식사를 거르고 등원하는 유아에게 아침

식사 대용으로 죽류를 제공하기 때문일 것이다. 2020년 국민건강통계[28]에 따르면 아침식사를 거르는 1-2세 유아는

1.9%, 3-5세 유아는 2.4%로 점점 증가하는 추세였다. 이를 고려하여 어린이급식관리지원센터는 어린이집 오전 간식을

죽류로 구성한 것으로 판단된다. 그러나 오전 간식으로 죽류의 제공은 점심식사에 영향을 미칠 수 있으므로 부모에게 아침

식사의 중요성을 강조하고, 부모교육으로 오전 간식이 아침식사의 대용이 아님을 전달하고 간식보다는 제때의 식사 중요함

[6]을 교육해야 할 것이다.

간식식단에 포함된 주스류는 전체 간식 음식의 약 1.9%이고, 열량을 충분히 섭취할 수 있는 곡류군 위주의 음식에 수분

및 비타민을 같이 보충하기 위해 음료인 주스류를 포함시켰기 때문으로 생각된다. 그러나 주스류는 액상과당 등 당류 함량

이 높은 음식으로 되도록이면 과일류는 생과일 형태로 제공되는 것이 바람직할 것이다. 

간식식단의 패턴에서 오전 간식은 고형음식 한 개 포함한 패턴(Food)이 75.2%, 오후 간식은 고형음식과 음료를 한 개

포함한 패턴(Food + Beverage)이 61.1%로 가장 높았다(P < 0.001). 어린이급식관리지원센터 식단 운영·관리지침

[6]에 따르면, 1일 총 열량의 오전 간식 8%, 중식 28%, 오후 간식 10% 정도로 제공하고, 다음 식사에 영향을 주지 않도

록 조절하도록 권장하고 있다. 이러한 원칙에 따라 오전 간식보다 오후 간식에서 열량을 충분히 섭취할 수 있는 간식과 그

외의 영양소를 함유한 간식을 조합하는 형태로 식단을 계획한 것으로 생각된다. 빵 + 우유, 감자 + 우유, 떡 + 우유 패턴

이 다빈도 음식군 식단 패턴으로 곡류를 포함하고 있었던 것도 오후 간식을 통해 충분한 열량 섭취를 위한 것으로 생각된

다. 권역별 간식식단 패턴은 고형음식(Food) 한 개 포함한 패턴이 수도권 51.6%, 충청권 42.4%, 전라권 56.0%, 경상권

58.1%이었고, 고형음식 + 음료(Food + Beverage) 패턴은 수도권 36.6%, 충청권 32.0%, 전라권 39.6%, 경상권

37.9%이었다(P < 0.001). 전북지역 어린이집 간식식단의 다양성의 선행연구[14]에서 고형음식(Food) 한 개만 포함한

비율이 54.3%, 고형음식 + 음료(Food + Beverage) 36.3% 순으로 많았고, 서울 소재 어린이집 간식의 다양성의 선행

연구[4]에서 고형음식과 음료를 각각 한 개씩 포함(Food + Beverage) 식단의 비율이 56.7%, 고형음식 한 개를 포함

(Food) 한 비율이 27.3%로 조사되어 지역 간 차이를 보였다.

어린이집 점심 및 간식식단에서는 다섯 가지 식품군으로 구성된 패턴(11111)은 48.3%, 곡류, 육류, 채소류, 우유 및

유제품류로 구성된 패턴(11101)은 34.7%, 곡류, 육류, 채소류, 과일류(11110)로 구성된 패턴은 8.4%, 곡류, 육류, 채

소류로 구성된 패턴(11100)은 8.4% 순이었다. 권역별로 다섯 가지 식품군으로 구성된 패턴(11111)은 충청권(57.3%),

경상권(51.9%), 전라권(49.7%), 수도권(40.0%)로 조사되었다. 식품군 점수 전체 평균은 4.40점으로 4가지 이상 식품

군을 제공하는 것으로 조사되었다. 가정과 어린이집에서 섭취한 식품을 모두 포함시킨 유아의 식품 섭취상태를 평가한 선

행연구[33]에 따르면 다섯 가지 식품군으로 구성된 패턴(11111)은 34.8%, 곡류, 육류, 채소류, 우유 및 유제품류(11101)

로 구성된 패턴이 31.6% 순으로 하루 전체를 조사한 선행연구 결과와 어린이집 식단(오전 간식, 점심, 오후 간식)을 조사

한 본 연구 결과가 비슷하였다. 유아의 점심 식사 장소에 따라 영양소와 식품 섭취량에 차이가 있는지를 조사한 선행연구

[32]에서 3-5세 유아는 칼륨 및 비타민 C 섭취량이 가정 점심식사군보다 보육기관 점심식사군에서 많았는데, 이는 3-5

세 유아들이 보육기관 점심으로부터 채소류, 두류, 어패류를 더 많이 섭취한 결과로, 보육기관 점심이 영양소 균형과 식품

다양성 측면에서 가정 점심보다 나은 것으로 판단하였다. 학교급식 식단을 분석한 선행연구[17]에서는 곡류, 육류, 채소류

로 구성된 패턴(11100)이 40.9%, 다섯 가지 기초식품군이 모두 포함된 패턴은 12.6%였고, 식품군 점수는 평균 3.71점

이었다. 어린이집 점심식단에서 과일류와 우유류의 제공 비율이 낮은 이유는 어린이집의 경우 오전·오후 간식 급식에서

과일류 또는 우유 및 유제품류 제공 비율이 높기 때문으로 판단된다. 

어린이급식관리지원센터 식단 운영·관리지침[6]에는 단백질과 칼슘이 충분히 함유된 매일 1회 이상 우유 및 유제품의

간식을 권장하고 있다. 그러나 밥과 반찬 위주의 우리나라 전통 식생활은 식사 시 우유류를 섭취하기가 어렵다. 따라서 중

요한 칼슘 급원인 우유류를 간식으로 추가 섭취하지 않으면, 칼슘 섭취가 부족할 경우가 많다. 어린이집에서는 하루 2회 오

전·오후 간식을 제공하는 점을 감안할 때, 어린이집 식단의 83%만이 우유 및 유제품류를 포함하고 있는 부분은 개선되
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어야 할 점으로 판단된다. 따라서 어린이집 식단의 계획 시에는 우유 및 유제품류가 1회 이상 반드시 포함될 수 있도록 권

장해야 할 필요가 있다. 우유 및 유제품류와 함께 비슷하게 전통적인 식사를 통해서는 섭취하기 어려운 과일군을 포함한 비

율도 어린이집 급식의 약 57%에 불과하였다. 제공된 식단의 다양성을 평가하는 방법으로 식품군 구성을 나타낸 식품군 패

턴을 구하였을 때 무기질과 비타민을 영양소 섭취기준 이상으로 제공하기 위해서는 모든 식품군을 섭취해야 한다고 하였

다[23]. 어린이집 부모모니터링단 운영매뉴얼[34]에서 급식관리 지표 중 비타민과 무기질이 풍부한 과일 및 채소는 영양

소 파괴를 최소화하여 주 3회 이상 간식으로 제공하도록 강조하고 있고, 다양한 식품의 섭취는 우수한 영양섭취와 연관이

있어[33] 식단 계획 시에 과일의 비율을 높여야 할 것이다. 또한 2023년도 보육사업안내[35]에 따르면 어린이집에서는

급식·간식 재료비를 아동 1인당 1,900원으로 식재료비를 집행하도록 되어 있어 식재료비가 부족한 실정이다. 우유가 매

일 제공되는 식단대로 실행할 수 있도록 학교급식법과 같이 학교우유급식 관련 규정을 넣어 우유급식을 활성화할 수 있는

방안과 경기도 건강과일지원사업과 같이 과일을 지원하는 사업이 필요하겠다.

————————————————————————————————————————————————————

Conclusion
————————————————————————————————————————————————————

본 연구에서는 어린이집 점심 및 간식식단 작성의 구체적인 지침을 설정하기 위하여 어린이급식관리지원센터에서 제공

하는 어린이집 식단을 대상으로 식품군과 음식군의 다양성을 분석하였다. 이를 위해 전국(권역별: 수도권, 충청권, 경상

권, 전라권) 어린이급식관리지원센터에서 계통적 표본을 추출하여 18개 센터, 2021년 봄(5월), 여름(8월), 가을(11월),

겨울(2월)에 제공된 만 3-5세 대상의 점심 및 간식식단 8,796개, 음식 18,489개를 분석에 이용하였다. 본 연구결과를

종합해 보면, 식품군의 다양성 측면에서 어린이집 점심 및 간식 식단에서 다섯 가지 식품군을 모두 제공하는 경우는 48.3%

이고, 식품군 점수는 4.34점(총점 5점)으로 제공되어 식품군이 다양하지 못하였다. 어린이집의 경우 점심급식과 함께 오

전 및 오후 간식 급식을 실시하고 있지만 간식에서도 곡류의 비율이 높아 비타민과 무기질 공급이 부족할 가능성이 있었

다. 식사로 섭취하기 어려운 유제품류는 간식으로 제공되는 것이 바람직하나 어린이집 식단의 83%에만 우유 및 유제품류

가 포함되어 있었으며, 과일류 제공 비율은 57%에 불과하였다. 따라서 어린이집을 이용하는 유아에게 질적, 양적으로 보

다 바람직한 급식을 제공하기 위해서는 점심 및 간식의 기본 형태, 식품군 구성, 음식 유형 등에 대한 보다 통합적이고, 구

체적인 지침 및 유아 대상 식단 개발되어야 할 것이다. 본 연구에서는 어린이집 급식에 제공된 식단을 조사한 것이므로 실

제로 유아의 섭취량으로 해석하기에는 제한점이 있었다. 따라서 어린이집 급식을 통한 유아의 식습관을 정확하게 파악하기

위해서는 실제 섭취량이나 잔반량 등을 보완해야 할 것이다. 
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