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Ⅰ. 서  론

가정간편식은 가정식사대용식 혹은 HMR(home meal 
replacement)이라고도 불리며, ‘소비자가 별도의 조리과정 

없이 그대로 또는 단순조리과정을 거쳐 섭취할 수 있도록 

제조․가공․포장한 식품’을 말한다(1). 우리나라에서 가정

간편식의 개념이 도입된 첫 제품은 1981년에 출시된 ‘3분 

카레’로 간편성 때문에 소비자의 관심을 받기는 하였으나, 
특유의 가공취와 맛으로 인하여 크게 성공하지는 못했다(2). 
하지만 1인 가구 및 여성의 사회진출 증가와 개인의 라이프

스타일 등의 변화와 더불어 포장기술 및 유통망 등이 확대

됨에 따라 2010년 이후부터 다양한 종류의 제품이 출시되고 

있으며(2), 최근에는 소비자 니즈를 반영하여 레스토랑 및 

유명 쉐프와의 협업을 통한 고품질의 가정간편식이 출시되

고 있다(3). 국내 가정간편식 시장의 규모는 2014년 2.3조 

원에서 2018년 3.6조 원으로 지속적으로 성장하고 있으며

(4), 코로나 19 발생으로 인하여 감염병의 공기를 통한 비말 

감염이 확산됨에 따라 집에서 요리 후 식사를 하는 내식이 

증가함에 따라 요리시간 및 노동력을 줄일 수 있는 가정간

편식의 수요 및 매출이 폭발적으로 증가하였다(5). 
가정간편식은 기관에 따라 분류하는 기준의 차이가 있다. 

농림축산식품부에서는 가정간편식을 4가지로 분류하고 있

으며, 첫 번째 RTE(ready to eat)은 ‘별도의 조리 없이 구입 

후 섭취 가능한 제품’, 두 번째 RTH(ready to heat)은 ‘단순 

가열을 통해 섭취 가능한 제품’, RTC(ready to cook)은 ‘RTH
에 비해 장시간 가열이나 간단한 조리가 필요한 제품’, 
RTP(ready to prepare)는 ‘다듬기, 껍질 벗기기 등 최소한의 

손질된 제품으로 직접 조리 후 섭취 가능한 제품’을 말한다

(4). 더불어 식품의약품안전처에서는 가정간편식을 식품공
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전을 바탕으로 크게 4가지로 분류하고 있으며, 첫 번째 신선

편의식품은 ‘농․임산물을 세척, 박피, 절단 또는 세절 등의 

가공공정을 거치거나, 이에 단순히 식품 또는 식품 첨가물을 
가한 것’, 두 번째 즉석섭취식품은 ‘동․식물성 원료를 식품

이나 식품첨가물을 가하여 제조․가공한 것으로서 더 이상

의 가열, 조리과정 없이 그대로 섭취하는 것’, 세 번째 즉석

조리식품은 ‘동․식물성 원료에 식품이나 식품첨가물을 가

하여 제조․가공한 것으로서 단순가열 등의 가열조리과정

을 거치면 섭취할 수 있도록 제조한 것’, 마지막 간편조리세

트(밀키트)는 ‘조리되지 않은 손질된 농․축․수산물과 가

공식품 등 조리에 필요한 정량의 식재료와 양념 및 조리법

으로 구성되어, 제공되는 조리법에 따라 소비자가 가정에서 

간편하게 조리하여 섭취할 수 있도록 제조한 제품’을 말한

다(1). 즉, 농림축산식품부의 기준에 따르면 가정간편식은 

가공식품이라는 큰 범위 내 속해 있으며, 식품의약품안전처

의 기준에 의하면 가정간편식의 범위는 즉석식품류와 간편

조리세트에 한정되어 있으며, 이는 소비자가 인식하는 가정

간편식의 개념과 일치하고 있다. 즉, 가정간편식은 가공식품 

내에 포함된 개념이기는 하나, 음식의 식감, 맛, 향을 상승시

키기 위하여 원물 자체의 신선한 식재료를 사용하고 있으

며, 이는 최근 고급화, 다양화되는 소비자 트렌드에 맞춰서 

다양한 제품의 가정간편식 제품이 출시되고 있는 것이다.
그러나 현재 출시되는 가정간편식 제품들 중에는 신선편

의식품과 간편조리세트(밀키트) 일부 제품을 제외하고는 국

내산보다는 외국산 식재료를 활용하여 출시되고 있다. 물론 

국내산 식재료가 갖고 있는 문제 요인인 높은 가격, 안정적

인 조달의 어려움 등이 존재하기 때문에 현재까지는 국내산 

식재료 사용률이 낮기는 하나, 점점 다양화되는 소비자 트

렌드를 맞추기 위해서는 국내산 식재료를 활용한 가정간편

식 제품의 출시도 필요한 상황이다. 따라서 시장에서 경쟁

력을 높이기 위해서는 소비자 요구품질속성이 제품 설계에 

반영되어야 하며, 특히 식품의 경우 조리과정에서 식품의 

물성이 변화하고 유통 환경에 따라 품질이 변하기 때문에 

완제품 및 제품 제공 과정요인에 대한 접근이 필요하기 때

문에 QFD(quality function deployment) 기법을 적용하고 있

다(6, 7). QFD의 핵심은 소비자의 요구 속성을 기술적 특성

을 통해 어떠한 제품을 생산할 것인지 매트릭스를 나타낼 

수 있으며, 이를 통해 소비자의 기대를 충족시키기 위한 제

품을 설계하는 것이다(8). 현재까지 QFD 기법을 적용한 식

품 관련 선행연구를 살펴보면 고추장 소스, 유기농 젤리, 할
랄 식품 등으로 다양한 제품의 컨셉 개발을 위한 연구가 진

행되었으나(7, 9, 10), 국내산 식재료를 사용한 가정간편식 

컨셉 개발을 위한 연구는 전무한 실정이다.
따라서 본 연구에서는 QFD 기법을 적용하여 소비자의 

요구 속성과 전문가의 의견을 반영하여 도출한 기술적 특성

을 고려하여 국내산 식재료를 사용한 가정간편식의 제품 설

계요소를 구성하고자 하였으며, 이를 통해 향후 국내산 식

재료를 사용한 가정간편식 제품 개발을 위한 방향을 제시하

고자 하였다. 

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 조사대상 및 설문 조사 방법

본 연구는 국내산 식재료를 사용한 가정간편식 제품 설계

요소 분석을 위하여 가정간편식 관련 전문가와 국내 소비자 

대상으로 설문조사를 실시하였다. 우선적으로 전문가 설문

지의 기술 특성의 문항은 선행연구 분석을 통하여 ‘편의

성’(8개 항목), ‘품질’(9개 항목), ‘안전․위생’(4개 항목), ‘메
뉴의 다양성’(3개 항목), ‘용기’(4개 항목), ‘가격’(3개 항목) 
총 6가지 속성을 바탕으로 총 31개의 항목을 구성하여 해당 

항목의 중요도를 측정하였으며, 개발된 설문지는 Delphi 
Technic을 통한 산․학․연 전문가들의 의견을 반영하여 확

정하였다. 도출된 전문가 대상 설문은 2020년 11월 가정간

편식 제품을 생산하는 식품기업의 연구원, 식품 관련 분야 

교수, 식품 관련 연구기관에 근무 중인 전문가 30명을 대상

으로 실시하였다. 전문가 설문지는 30부가 회수되었으나, 그 
중 비일관성 비율(inconsistency ration)이 0.20 이상인 설문 4
부를 제외한 26부를 분석에 사용하였다. 분석 후 산출된 점

수는 기술 특성의 중요도 값으로 환산하여 품질의 집(house 
of quality, HOQ)을 구성하였다. 

더불어 소비자 설문지의 문항은 조사대상자의 인구학적 

특성과 국내산 식재료를 사용한 가정간편식 제품의 요구도

를 파악하기 위하여 선행연구 분석을 통하여 ‘편의성’(8개 

항목), ‘품질’(7개 항목), ‘안전․위생’(4개 항목), ‘메뉴의 다

양성’(2개 항목), ‘용기’(4개 항목), ‘가격’(3개 항목), ‘신뢰’(3
개 항목), ‘정보’(4개 항목), ‘대중성’(3개 항목) 총 9개 속성

을 바탕으로 총 40개의 항목을 구성하여 해당 항목의 중요도

와 만족도를 5점 Likert 척도(1. 전혀 그렇지 않다, 3. 보통이

다, 5. 매우 그렇다)로 평가하였다. 소비자 조사는 2020년 12
월 국내에 거주하고 있는 소비자 474명을 대상으로 온라인

을 통한 자기기입법에 의한 설문조사를 실시하였으며, 474
개의 설문 응답이 모두 회수되어 최종 분석에 사용하고, 이 

결과를 바탕으로 고객의 요구사항 부분을 구성하였다.
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2. 수집자료 분석방법

따라서 본 연구에서는 국내산 식재료를 사용한 제품 설계

요소 분석을 위하여 QFD를 활용하여 전문가와 소비자 조사

를 실시하고, 각 평가 영역과의 연관성을 분석하였다. 품질

의 집 기둥은 기술특성 사이의 상호관계를 나타내었으며, 
상호관계의 강도는 ★=강, ▪=중간, Փ=약 등의 3단계로 표

시되며, 각 기술특성이 만나는 칸에 표시되며, 각 기술특성 

간의 상호관계가 없을 경우에는 빈칸으로 두었다. 더불어 

소비자 조사를 통한 요구사항과 전문가 조사를 통한 기술특

성에 대한 상관관계는 강도에 따라 ◎=강, ○=중간, △=약
의 기호로 표시하고, ◎은 9점, ○은 3점, △는 1점으로 환산

하였으며, 상관관계가 없을 경우에는 빈칸으로 두어 0점 처

리하였다. 즉, 이러한 상관관계의 값은 소비자의 중요도 값

과 함께 기술특성의 목표값인 우선순위와 중요도를 도출하

였으며, 이 때 중요도는 단순가중합(simple weighted sum) 
방식을 사용하여 산출하였다. 더불어 품질의 집의 행에 해

당하는 소비자 요구중요도를 Di(i=1, …, m)라 하고, 소비자

의 요구속성과 기술특성 간의 상관관계의 강도를 나타내는 

값을 Rij(i=1, …, m, j=1, …, n)이라 할 때, 각 기술특성의 가

중치 Wj와 상대적 중요도 
는 다음과 같은 식을 통해 산

출하였다. 

가중치 Wj = 
  



DiRij

상대적 중요도
  = 

 







3. 자료 분석

수집된 자료는 SPSS Program Ver. 24.0을 이용하였으며, 
조사대상자의 인구통계학적 특성은 빈도분석과 기술통계분

석을 실시하였으며, 전문가의 요구도와 소비자의 중요도와 

만족도는 기술통계분석을 이용하여 평균을 구한 후 품질의 

집을 구성하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 인구통계학적 특성

소비자 조사 대상자의 인구통계학적 특성을 분석한 결과

는 Table 1과 같이 나타났으며, 총 응답자는 474명이다. 성
별은 남자와 여자가 237명(50.0%)으로 같았으며, 연령대는 

30∼39세가 122명(25.7%)으로 가장 많은 것으로 나타났다. 
교육 수준은 대학교 졸업이 336명(70.9%)으로 가장 많고, 직
업은 사무직이 206명(43.5%)으로 많았다. 또한, 월수입은 

350만 원 이상∼500만 원 미만이 113명(23.8%)으로 가장 많

고, 현재 함께 거주하고 있는 가족구성원(본인 포함)은 4명
이 175명(36.9%)으로 가장 많았으며, 결혼 여부는 기혼이 

305명(64.3%)으로 미혼이라고 응답한 169명(35.7%)보다 많

은 것으로 나타났다. 월평균 식료품 구매 비용은 69만 4천 

원이었으며, 월평균 식비 중 가정 간편식 구입에 사용하는 

비용은 30.98%로 나타났다. 

2. 소비자 인지도 비교

소비자 조사 대상자의 국내산 식재료를 사용한 가정간편

식에 대한 중요도와 만족도의 분석 결과를 기초로 하여 소

비자 인지도를 Table 2와 같이 비교하였다. QFD에서 소비

자 인지도 부문의 국내산 식재료를 사용한 HMR의 수행정

도의 평가점수(B)와 목표점수(C)를 통해 개선비(D)의 값을 

살펴본 후, 가정간편식의 품질에 대한 요구도(A)와 개선비

(D)를 모두 고려한 값(E)를 산출하여 우선순위로 연결한 결

과, 환경을 보호하는 포장지 소재, 영양적 균형, 위생적인 조

리, 생산, 가격 대비 양, 신선한 재료 사용 순으로 산출된 값

이 높게 분석되었다. 이는 소비자의 기대수준이 높으면서도 

목표점수와 비교해서 개선 여지가 많음을 의미한다. 

3. 기술특성의 우선순위: 기술특성의 중요도

국내산 식재료를 사용한 가정간편식에 대한 기술특성의 

중요도와 상대적 중요도를 산출한 결과는 Table 3과 같다. 
기술특성의 상대적 중요도는 가격 대비 품질(8.94%), 집 음

식과의 유사성(6.60%), 가격의 합리성(6.34%), 식재료 품질

(4.92%), 영양적 균형(4.70%) 순으로 나타났다. 선행연구에 

따르면 수입산과 국내산 식재료를 섞어서 사용하는 일반적

인 가정간편식의 경우 편의성, 맛, 위생, 가격, 품질 순으로 

중요도가 높았으나(11), 본 연구의 경우 국내산 식재료를 사

용한 가정간편식에 한정하였기에 가격의 요인인 가격 대비 

품질과 가격의 합리성, 품질의 요인인 집 음식과의 유사성, 
식재료 품질, 영양적 균형에 대한 중요도가 높은 것으로 나

타났다. 즉, 소비자는 무의식속에 국내산 식재료를 사용한 

가정간편식 제품은 수입산 식재료를 혼합한 일반적인 가정

간편식 제품에 비해 가격이 더 높을 것으로 인식하기 때문

에, 가격과 품질에 대한 중요도가 더 높은 것으로 판단된다. 
더불어 선행연구에 따르면 국내산 식재료를 사용한 가정간
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Table 1. General characteristics

Variable N(474) %

Gender
Male 237 50.0

Female 237 50.0

Age

20∼29 114 24.1

30∼39 122 25.7

40∼49 120 25.3

50∼59 118 24.9

Educational level

<High school  91 19.2

Bachelor degree 336 70.9

≥Postgraduate degree  47  9.9

Occupation

Housewife  71 15.0

Office 206 43.5

Public servant  21  4.4

Self-employed  24  5.1

Professional  44  9.3

Sales  32  6.8

Production  16  3.4

Student  39  8.2

Etc.  21  4.4

Monthly income (won) 

<2 million  53 11.2

2 million∼3.5million 108 22.8

3.5million∼5million 113 23.8

5million∼6.5million  82 17.3

6.5million∼8million  66 13.9

≥8million  52 11.0

Family members of currently living 
together (Including myself)

1 (myself)  46  9.7

2  76 16.0

3 130 27.4

4 175 36.9

5  43  9.1

Over 6   4  0.8

Marital status
Single 169 35.7

Married 305 64.3

Average grocery purchase expenses per a month (10,000 won)1) 69.40±66.27

Proportion of spending on HMR in grocery purchase expenses per a month (%)1) 30.98±18.89
1) Mean±S.D.
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Table 2. Comparison of customer recognition for HMR using local foods 

Variable A B C D E F

Convenience in purchasing 4.03 3.98 5.00 1.26 5.06 29

Convenience in shopping process 4.03 4.02 5.00 1.24 5.01 34

Takes short time to prepare ingredients 4.05 4.03 5.00 1.24 5.02 32

Easy to storage 4.07 3.99 5.00 1.25 5.10 26

Easy to cook 4.04 4.02 5.00 1.24 5.02 31

Takes short time to cook 4.04 4.01 5.00 1.25 5.04 30

Convenience to clean up after eating 4.06 3.98 5.00 1.26 5.10 25

The right amount in packaging 3.96 3.76 5.00 1.33 5.27 19

Quality of ingredients 3.73 3.51 5.00 1.42 5.31 14

Local ingredients 3.79 3.57 5.00 1.40 5.31 17

Variety of ingredients 3.68 3.55 5.00 1.41 5.18 22

Fresh ingredients 4.11 3.71 5.00 1.35 5.54 5

Nutritional balance 3.98 3.55 5.00 1.41 5.61 2

Similarity with home cooked meals 3.68 3.52 5.00 1.42 5.23 20

Restrictions on the use of food additives 3.78 3.45 5.00 1.45 5.48 7

Hygienic cooking and production 4.22 3.8 5.00 1.32 5.55 3

Hygienic packaging 4.31 3.91 5.00 1.28 5.51 6

Expiry date 4.27 4.02 5.00 1.24 5.31 16

Country of origin 4.09 3.82 5.00 1.31 5.35 12

Variety of flavors 3.91 3.71 5.00 1.35 5.27 18

Variety of colors 3.48 3.5 5.00 1.43 4.97 36

Hygienic container 4.29 3.98 5.00 1.26 5.39 10

Convenience in packaging container 3.99 3.92 5.00 1.28 5.09 28

Microwavable container 3.88 3.81 5.00 1.31 5.09 27

Use of wrapping paper that save the environment 4.00 3.50 5.00 1.43 5.71 1

Good quality versus price 4.16 3.80 5.00 1.32 5.47 8

Good portion size versus price 4.02 3.62 5.00 1.38 5.55 4

The rationality of the price compared to cooking from raw materials 4.07 3.73 5.00 1.34 5.46 9

Brand 3.35 3.34 5.00 1.50 5.01 33

Eco-friendly ingredients 3.74 3.48 5.00 1.44 5.37 11

Product certification (HACCP, Organic etc.) 3.89 3.65 5.00 1.37 5.33 13

Provides detailed manual for cooking and consumption methods 3.92 3.69 5.00 1.36 5.31 15

Food labeling for calorie 3.76 3.8 5.00 1.32 4.95 37

Food labeling for sodium 3.81 3.68 5.00 1.36 5.18 23

Food labeling for sugar 3.83 3.68 5.00 1.36 5.20 21

Famous manufacturer 3.29 3.29 5.00 1.52 5.00 35

Famous products 3.42 3.35 5.00 1.49 5.10 24

Famous model for advertising 2.64 2.87 5.00 1.74 4.60 38

A; importance for HMR using local foods, B; satisfaction for HMR using local foods, C; target score for HMR using local foods, D; 
Improvement ratio (C/B), E; expectation × improvement ratio, F; ranking of expectation × improvement ratio.
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편식 제품에 대해 소비자는 추가지불의향이 있는 것으로 나

타나, 국내산 식재료를 사용한 가정간편식 제품 구매 시 가

격을 고려하나, 수입산 식재료와 혼합한 일반적인 가정간편

식에 비해 가격이 비싸도 구매할 의도가 있으므로 향후 국

내산 식재료를 사용한 가정간편식 제품이 출시될 경우 품질

만 좋다면 가격에 대한 민감도는 낮을 것으로 판단된다(5).

4. 기술특성의 난이도

기술특성의 중요도가 높아도 품질 개선의 난이도가 높으

면 개선을 수행하는데 어려움이 따르기 때문에, 난이도를 

고려해야 한다. 본 연구에서 난이도 점수는 1∼9까지 책정

하였으며, 난이도 순위는 쉬운 항목부터 어려운 항목 순으

로 매겨졌다. 본 연구에서 난이도가 높은 항목은 가격대비 

품질, 가격대비 양, 가격의 합리성, 환경보호 포장지, 짧은 

조리 시간, 국산 식재료, 영양적 균형, 친환경 재료 순으로 

나타났으며, 특히 가격과 품질 내의 기술특성 요소가 대부

분 포함되었다. 이는 선행연구에 따르면 국내산 식재료를 

사용한 가정간편식 제품이 대중화되기 어려운 이유는 계절

적인 요인으로 인한 식재료 수급의 문제로 나타났다(5). 따
라서 향후 국내산 식재료를 사용한 가정간편식 제품을 기획

하는 단계부터 사계절 생산될 수 있는 식재료를 활용하는 

것을 고려해야 할 것으로 판단된다. 

5. 품질의 집 작성과 분석

QFD는 고객 요구속성이 반영된 제품 프로세스의 설계를 

목표로 하기 때문에 ‘기술특성 값’을 중심으로 ‘실행 난이

도’와 ‘기술특성 간의 상호관계’를 고려하여 기술특성의 우

선순위가 매겨지며, 실행 우선순위는 제품 품질 개선 프로

세스를 설계할 때 상대적으로 중요하게 고려해야할 항목을 

제시된다. Figure 1과 같이 완성된 품질의 집을 살펴보면, 실
행우선순위가 가장 높은 요소는 가격대비 품질, 가격의 합

리성, 집음식과 유사성, 식재료 품질, 영양적 균형 순으로 높

은 우선순위를 차지하고 있다. 이를 대항목 차원에서 살펴

보면 ‘가격’과 ‘품질’ 차원의 항목들의 우선순위가 높음을 

알 수 있다. 따라서 향후 국내산 식재료를 사용한 가정간편

식 제품을 기획시 최우선적으로 가격과 품질의 균형을 고려

하여 제품을 구성해야 한다. 

Ⅳ. 결  론

본 연구의 목적은 국내산 식재료를 사용한 가정간편식 제

품 설계요소를 구성하기 위하여 소비자의 요구 속성과 전문

가의 의견을 반영하여 도출한 기술적 특성을 고려한 

QFD(quality function deployment) 모델을 적용하고자 하였

다. 그 결과, 소비자의 인지도 비교에서는 환경을 보호하는 

포장지 소재, 영양적 균형, 위생적인 조리, 생산, 가격 대비 

양, 신선한 재료 사용 순으로 값이 높게 산출되어 개선여지

가 있음을 알 수 있었다. 더불어 기술특성의 난이도는 가격

대비 품질, 가격대비 양, 가격의 합리성, 환경보호 포장지, 
짧은 조리 시간, 국산 식재료, 영양적 균형, 친환경 재료 순

으로 나타났으며, 특히 가격과 품질의 기술특성 요소가 대

부분 포함되어 해당 요소의 기술특성의 난이도가 높은 것으

로 판단된다. 또한, 기술특성 값을 바탕으로 실행 난이도와 

기술특성 간의 상호관계를 고려한 결과, 실행우선순위가 가

장 높은 요소는 가격대비 품질, 가격의 합리성, 집음식과 유

사성, 식재료 품질, 영양적 균형 순으로 나타났다. 즉, 가격

과 품질의 기술특성 난이도가 높기는 하지만 해당 요소에 

대한 소비자 요구도 역시 높기 때문에, 이를 고려하여 국내

산 식재료를 사용한 가정간편식 제품을 개발이 필요한 것으

로 판단된다. 
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