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Abstract
The market size of the home meal replacement (HMR) is continuously increasing. However, there 

are high concerns about safety such as poor hygiene of companies and detection of foodborne 
pathogens in HMR. This study analyzed the contamination level of total aerobic bacteria and 5 types 
of foodborne pathogens in 30 Ready-to-Eat foods (20 Gimbap, 5 sandwiches and 5 hamburgers). As 
a result, it was confirmed that total aerobic bacteria were contaminated with at least 67 CFU/g and 
up to 412 CFU/g in 12 samples. Staphylococcus aureus (11-132 CFU/g) and Bacillus cereus (41-233 
CFU/g) were contaminated in 9 samples. The microbial contamination level was the highest in 
Gimbap. Small amounts of foodborne pathogens can multiply during inappropriate distribution and 
storage, causing foodborne illness. Therefore, to expand and growth of HMR industry further, it is 
considered necessary to secure microbiological safety through continuous monitoring of HMR and 
hygiene management of companies.
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Ⅰ. 서 론 

가정간편식 (home meal replacement)이란 소비자가 추가적인 조리과정 없이 그대로 섭취하거나 

또는 가열조리 등 단순조리과정을 통해 섭취할 수 있도록 제조․가공․포장한 완전, 반조리 형태의 

식품을 말한다 (Ahn, 2018; Kim and Jeon, 2015). Costa 등 (2001)은 가정간편식을 4개의 카테고리로 

분류하였는데, 사전 조리 없이 구매 직후 섭취하는 ‘Ready to eat (RTE)’, 섭취 전 단순조리 (예: 15분 

이하의 팬조리)해야 하는 ‘Ready to heat (RTH)’, 섭취 전 충분한 가열조리가 필요한 ‘Ready to 
end-cook (RTEC)’, 그리고 조리를 위해 최소한의 전처리 (예: 껍질 제거, 절단, 세척 등)를 마친 식재

료들로 완전조리를 해야 하는 ‘Ready to cook (RTC)’이 그것이다. 
가정간편식은 국내 식품공전 상 즉석식품류 중 즉석섭취․편의식품류에 속하며, 이는 즉석섭취식

품, 신선편의식품, 즉석조리식품으로 세분화할 수 있다 (MFDS, 2021a). 즉석섭취식품이란 더 이상의 

가열, 조리과정 없이 섭취할 수 있는 도시락, 김밥, 햄버거, 선식 등의 식품, 신선편의식품이란 세척 

및 절단 등의 간단한 가공을 거친 샐러드, 새싹채소 등의 식품을 말하며, 즉석조리식품이란 단순가열 

등의 조리과정을 거쳐 섭취할 수 있는 국, 탕, 순대, 수프 등의 식품을 말한다. 식품공전 상 즉석섭취식
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품, 신선편의식품은 Costa 등 (2001)의 가정간편식 카테고리에 따라 RTE에 속하며, 즉석조리식품은 

RTH 또는 RHEC에 속한다고 볼 수 있다. 가정간편식 시장이 지속적으로 확대됨에 따라 식품의약품

안전처에서는 가정간편식의 관리 범위를 확대하였으며, 즉석섭취식품, 신선편의식품 및 즉석조리식

품에 더하여 2022년 1월 1일 기준으로 ‘간편조리세트’까지 포함 (고시 제2020-98호)하는 것으로 하였

다 (MFDS, 2021a). 간편조리세트의 정의는 ‘조리되지 않은 손질된 농․축․수산물과 가공식품 등 

조리에 필요한 정량의 식재료와 양념 및 조리법으로 구성되어, 제공되는 조리법에 따라 소비자가 가

정에서 간편하게 조리하여 섭취할 수 있도록 제조한 제품’으로 Costa 등 (2001)이 제시한 분류체계 

중 RTC에 해당한다고 볼 수 있다. 한국농수산식품유통공사의 2019년 가공식품 세분시장 현황 보고서

에 따르면, 2013년 가정간편식의 국내 출하액은 약 1조 6천억 원, 2017년에는 약 2조 7천억 원으로 

2013년도 대비 70.8% 증가하면서 가파른 상승세를 보이고 있다. 가정간편식 중 가장 생산실적 비중이 

높은 것은 도시락, 샌드위치 등의 즉석섭취식품으로 전체 생산 실적의 약 60%를 차지하는 것으로 

확인되었다 (aT, 2019).
현재 국내의 가정간편식 규격은 세균수와 대장균군 및 7종의 식중독 세균 (대장균, 황색포도상구

균, 살모넬라, 장염비브리오, 바실루스 세레우스, 장출혈성 대장균, 클로스트리디움 퍼프린젠스)에 대

하여 설정되어 있다. 세균수는 멸균제품에 한하여 불검출 (n=5, c=0, m=0)으로 관리하고 있으며, 대장

균은 신선편의식품의 경우 n=5, c=1, m=10, M=100, 즉석섭취식품 및 즉석조리식품 (살균, 멸균제품

은 제외)의 경우 n=5, c=1, m=0, M=10으로 정하고 있다. 황색포도상구균은 1 g 당 100 이하로, 살모

넬라는 불검출로 관리하고 있다. 바실루스 세레우스와 클로스트리디움 퍼프린젠스는 즉석섭취식품과 

신선편의식품에 한하여 각각 1 g 당 1,000 이하, 100 이하로 관리하고 있다. 장염비브리오균의 경우, 
신선편의식품과 즉석섭취식품 중 살균 또는 멸균처리 되지 않은 해산물 함유 제품에 한하여 1 g 당 

100 이하로 관리하고 있다. 장출혈성대장균은 신선편의식품에서만 불검출 기준으로 관리하고 있다. 
2022년 1월 1일부터 새롭게 고시되는 간편조리세트의 경우 대장균, 장염비브리오, 장출혈성 대장균에 

대하여 규격이 정해져 있다 (MFDS, 2021a, Table 1).
이러한 관리에도 불구하고 가정간편식 제조업체의 식품위생법 위반 사실이 보고되고 있으며, 회

수․폐기되는 사례도 있다 (MFDS, 2017; MFDS2021b). 따라서 본 연구에서 가정간편식 중 생산 실

적이 가장 높은 즉석섭취식품을 중심으로 하여 현재의 위생관리 실태를 살펴보고 이를 토대로 위해관

리 방안을 제시하고자 한다.

Ⅱ. 재료 및 방법

시료 수집 및 미생물 오염도 분석 준비

본 실험에 사용된 가정간편식은 즉석섭취식품이며, 부산지역의 편의점 및 외식업소에서 총 30개 

(김밥 20개 (4곳), 샌드위치 5개 (1곳), 햄버거 5개 (1곳))를 구매하여 사용하였다. 구매한 시료는 포장 

상태 그대로 냉장 상태를 유지하며 실험실로 운반하였으며, 구매 후 24시간 이내에 미생물 분석을 

실시하였다. 일반세균 및 식중독세균의 오염도를 분석하기 위하여 구매한 시료의 포장을 70% 에탄올

로 닦은 뒤 클린벤치 (VS-1400LS, Vision Scientific, Daejeon, Korea) 내에서 포장을 제거하였다. 집게

와 가위, 칼 등 시료 소분에 필요한 기구는 99.9% 에탄올을 이용하여 화염멸균하였으며, 이를 충분히 

식힌 후 시료를 25±2 g씩 소분하였다. 시료를 소분할 때 시료의 각 재료들이 고르게 수집될 수 있도록 

하였다. 소분한 시료는 샘플백 (3M™, St. Paul, MN, USA)에 무균적으로 옮겨담았다.
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식중독세균 분석

소분한 시료를 이용하여 일반세균 및 식중독세균 5종 (대장균, 황색포도상구균, 바실루스 세레우

스, 클로스트리디움 퍼프린젠스, 살모넬라)에 대하여 분석하였다. 일반세균은 Plate count agar 
(Becton, Dickinson and Company, Spark, MD, USA)를 사용하였다. 대장균은 건조필름법으로 분석하

였으며 Petrifilm (E.coli/Coliform Count Plates, 3M™)를 사용하였고 황색포도상구균은 Baird Parker 
agar (MB cell, Log Angeles, CA, USA)를 사용하였다. 바실루스 세레우스는 Mannitol Egg Yolk 
Polymyxin agar (Becton, Dickinson, and Company), 클로스트리디움 퍼프린젠스는 tryptose sulphite 
cycloserine 0.4%와 egg yolk 5%가 첨가된 Perfringens agar (Oxoid Ltd., Thermo Fisher Scientific, 
Carlsbad, CA, USA)를 사용하여 분석하였다. 시료가 담긴 샘플백에 0.85% 멸균생리식염수를 225 
mL 가한 뒤 2분간 강하게 문질러 시험액을 제조하였다. 시험액은 0.85% 멸균생리식염수로 적절히 

십진희석하였으며, 0.1 mL 또는 1 mL를 취하여 각 미생물배지에 분주하고 도말봉으로 골고루 문지른 

뒤 30-35℃에서 24-48시간 동안 배양하였다. 살모넬라는 시료가 담긴 샘플백에 225 mL의 buffered 
peptone water  (Becton, Dickinson, and Company)를 가한 뒤 2분간 강하게 문지르고 36℃에서 18-24
시간동안 1차 증균하였다. 1차 증균 후 증균액 0.1 mL를 Rappaport-Vassiliadis broth (MB cell)에 접종

하고 42℃에서 24시간 2차 증균하였다. 2차 증균 후 Xylose Lysine Deoxycholate agar (Becton, 
Dickinson, and Company)에 획선 도말하고 35℃에서 24시간 배양하였다. 배양 후 집락을 계수한 뒤 

아래의 계산식에 따라 계산하였으며, 이를 통하여 시료에서의 일반세균 및 식중독세균 4종 (살모넬라 

제외)의 오염 현황은 colony forming unit (CFU)/g으로 나타내었다.

CFU/g = {집락수 × 10희석배수 × (시료 무게 + 멸균생리식염수량)} ÷ 시료 무게

살모넬라의 경우 식품공전에서 불검출 기준으로 관리하고 있기 때문에 검출 (detected) 또는 불검

출 (not detected)로 나타내었다.

Category Fresh-cut Ready-to-eat Ready-to-cook Easy cooking

Aerobic plate count n=5, c=0, m=01 -

Coliform - - n=5, c=1, m=0, M=102 -

Escherichia coli n=5, c=1, m=10, M=100 n=5, c=1, m=0, M=10 n=5, c=1, m=0, M=103 n=5, c=1, m=0, M=10

Staphylococcus aureus 100 or less per 1 g

Salmonella n=5, c=0, m=0/25 g

Vibrio parahaemolyticus 100 or less per 1 g4 - 100 or less per 1 g4

Enterohemorrhagic E. coli n=5, c=0, m=0/25 g - - n=5, c=0, m=0/25 g5

Bacillus cereus 100 or less per 1 g - -

Clostridium perfringens 100 or less per 1 g - -
1 Limited to sterilized products.
2 Limited to pasteurized products.
3 Excluding pasteurized and sterilized products.
4 Limited to pasteurized or sterilized products contained seafood.
5 Limited to products containing agricultural, livestock, and marine products consumed without heating.

Table 1. Food standard codex for home meal replacement in Korea
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Ⅲ. 결 과

총 30개 (김밥 20개, 샌드위치 5개, 햄버거 5개)의 즉석섭취식품에 대한 일반세균 및 식중독세균 

5종의 오염 현황을 분석하였다. 일반세균은 총 12개의 시료 (김밥 9개, 샌드위치 2개, 햄버거 1개)에서 

확인되었으며 최소 67 CFU/g, 최대 412 CFU/g으로 확인되었다. 현재 식품공전 상 일반세균의 관리규

격은 멸균제품에 한하여 불검출로 설정되어 있고, 본 연구에서 수집한 시료는 멸균제품이 아니므로 

해당 관리규격에 적용되는 품목은 아니기 때문에 관리규격에 위반된다고 할 수 없다. 대장균의 경우 

샌드위치 1개에서 7 CFU/g으로 확인되었으며, 이외에 다른 시료에서는 검출한계 (limit of detection, 
10 CFU/g) 이하로 나타났다. 이는 식품공전 상 대장균의 관리규격 (n=5, c=1, m=0, M=10)에 부합하

는 결과이다. 황색포도상구균의 경우 김밥 7개에서 23-132 CFU/g의 오염 수준을 보였으며, 샌드위치

와 햄버거 각각 1개의 시료에서 15 CFU/g, 11 CFU/g으로 관찰되어 황색포도상구균 또한 식품공전 

상 황색포도상구균 관리기준 (1 g 당 100 이하)에 부합하는 것으로 확인되었다. 바실루스 세레우스는 

김밥 8개에서 52-233 CFU/g, 샌드위치 1개에서 41 CFU/g의 오염 수준을 보여, 관리기준 (1 g 당 

1,000 이하)에 따라 적절히 관리되고 있음을 알 수 있었다. 클로스트리디움 퍼프린젠스는 모든 시료에

서 검출한계 이하로 나타났고, 살모넬라는 불검출로 확인되었다 (Table 2). 
식품의약품안전처는 2021년 273건의 가정간편식 제품을 수거하여 검사하였으며, 그 결과 2건의 

제품 (육개장, 한우고기곰탕)에서 성상 및 대장균군 기준 초과로 확인되어 회수․폐기조치를 취하였

고, 그 외에 식중독세균은 검출되지 않았다 (MFDS, 2021b). Lee와 Bae  (2015)는 즉석섭취식품 중 

대학생들의 선호도와 구매빈도가 높은 김밥류 총 135개를 구입하여 세균수, 대장균군에 대한 정량검

사와 대장균, 장출혈성대장균, 황색포도상구균, 살모넬라, 리스테리아 모노사이토제네스에 대한 정성

검사를 실시하였다. 그 결과, 세균수는 평균 5.5 Log CFU/g, 대장균군은 평균 3.6 Log CFU/g 수준이

었으며, 대장균은 7건 (5.2%)에서 양성, 황색포도상구균은 8건 (5.9%)에서 양성으로 확인되었다. 그 

외의 식중독 세균은 검출되지 않았다 (Lee and Bae, 2015). Kim 등 (2020)은 편의점에서 판매하는 

도시락 80건을 수거하여 바실루스 세레우스와 클로스트리디움 퍼프린젠스를 검사하였으며, 28.8% 
(23건)의 제품에서 바실루스 세레우스가 검출된 것을 확인하였다. 

본 연구에서 분석한 30개의 즉석섭취식품 중 김밥의 일반세균 및 식중독세균 오염도가 가장 높았

으나, 모두 식품공전 상 미생물 관리규격 이하로 검출되었으므로 식품 위생 준수하게 관리되고 있다

고 판단된다.

Ⅳ. 고 찰

우리나라의 가구유형은 점차 변화하고 있으며 이 중 1인 가구 비율은 꾸준히 증가하고 있는데, 
5년 주기로 실시되고 있는 통계청의 「장래가구추계」에 따르면, 2010년 전체 가구유형 대비 1인 가구

의 비율은 23.9%, 2020년에는 30.3%이며, 2030년에는 33.8%로 점차 증가할 것으로 전망하고 있다 

(KOSTAT, 2019). 이러한 가구유형의 변화는 외식의 증가, 편의성 및 간편성이 보장된 식품에 대한 

소비 증가 등으로 이어지면서 가정간편식 시장의 확대를 유발하였다 (Choi et al., 2019; Heo and 
Shim, 2016; Kim, 2016). 농림축산식품부에서는 2021년 식품업계에 가장 큰 영향을 미칠 10대 이슈로 

가정간편식 시장의 성장을 얘기하였고, 장․단기적 측면에서의 성장예상업종으로 보기도 하였으며 

(농림축산식품부, 2021), 실제로 코로나19 발생과 함께 맞물려 구매량이 증가한 식품 중 가정간편식의 

증가율이 64.7%로 가장 높은 것으로 확인되었다 (aT, 2020). 가정간편식은 맛과 영양성뿐만 아니라 

편의성 및 간편성까지 보장받을 수 있어 앞으로의 시장 확대가 더욱 활발할 것으로 사료된다 (식품외

식경제, 2021). 가정간편식 구입 지출액도 꾸준히 증가하고 있어 2018년에는 평균 78,875원이었던 

것에 반해, 2020년에는 134,743원으로 2018년 대비 2년 사이에 약 1.7배 상승한 것으로 확인되었고 
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(MAFRA, 2021), 이는 1인 가구 비율의 증가와 궤를 같이 한다. 2020년 기준, 가정간편식을 구입하는 

이유 중 가장 큰 비중을 차지하는 것은 ‘조리하기 번거롭고 귀찮아서 (20.3%)’였으며, 그 뒤로 ‘재료를 

Sample Total aerobic 
bacteria Escherichia coli Staphylococcus 

aureus Bacillus cereus Clostridium 
perfringens Salmonella spp.

G11 121 <10 24 65 <10 ND5

G2 67 <10 <10 <10 <10 ND

G3 <104 <10 <10 <10 <10 ND

G4 <10 <10 <10 <10 <10 ND

G5 <10 <10 <10 <10 <10 ND

G6 87 <10 23 52 <10 ND

G7 221 <10 <10 67 <10 ND

G8 <10 <10 <10 <10 <10 ND

G9 <10 <10 <10 <10 <10 ND

G10 <10 <10 <10 <10 <10 ND

G11 <10 <10 <10 <10 <10 ND

G12 <10 <10 <10 <10 <10 ND

G13 75 <10 47 65 <10 ND

G14 86 <10 35 210 <10 ND

G15 92 <10 38 72 <10 ND

G16 <10 <10 <10 <10 <10 ND

G17 412 <10 132 189 <10 ND

G18 303 <10 52 233 <10 ND

G19 <10 <10 <10 <10 <10 ND

G20 <10 <10 <10 <10 <10 ND

S12 <10 7 <10 <10 <10 ND

S2 97 <10 <10 <10 <10 ND

S3 86 <10 15 41 <10 ND

S4 <10 <10 <10 <10 <10 ND

S5 <10 <10 <10 <10 <10 ND

H13 102 <10 <10 <10 <10 ND

H2 <10 <10 11 <10 <10 ND

H3 <10 <10 <10 <10 <10 ND

H4 <10 <10 <10 <10 <10 ND

H5 <10 <10 <10 <10 <10 ND
1G, Gimbap, 2S, Sandwich, 3H, Hamburger, 4<10, limit of detection, 5ND, not detected.

Table 2. Status of contamination of total aerobic bacteria and foodborne pathogens (unit: CFU/g) in ready-to-eat foods 
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사서 조리하는 것보다 비용이 적게 들어서 (17.6%)’, ‘간편식이 맛 있어서 (16.4%)’, ‘직접 조리할 

시간이 없어서 (15.4%)’ 순으로 나타났다 (MAFRA, 2021). 1인 가정에서 가정간편식을 구입하는 이

유 또한 동일한 순위로 나타나 1인 가정이 편리성, 간편성을 중요시 여기는 것을 알 수 있다. 더불어 

가정간편식에 대한 요소별 만족도는 ‘편리성’이 4.09점으로 가장 높게 나타났으며, 그 뒤로 ‘다양성 

(4.01점)’, ‘전반적인 품질 (3.84점)’, ‘맛 (3.82점)’의 순서로 나타났다 (MAFRA, 2021). 가정간편식의 

안전성 (3.66점), 영양 (3.61점), 가격 (3.54점) 만족도는 다소 낮은 것으로 확인되었다. 이를 통해 살펴

보았을 때 가정간편식의 편리성이 소비자의 가정간편식 구매 욕구를 충족시켰으며, 다양한 가정간편

식 제품의 등장으로 시장이 확대되었으나, 안전성에 대한 불안감은 존재하는 것으로 사료된다. 
2017년 편의점도시락, 샌드위치, 김밥, 햄버거 등의 가정간편식을 제조업체 (183곳)와 유통․판매

하는 업체 (2,643곳)와 프랜차이즈 음식점 (김밥, 햄버거 등을 판매하는 프랜차이즈 음식점; 2,899곳) 
등 총 5,815여 곳에 대하여 위생점검을 실시하였다. 그 결과, 75곳 (1.3%)이 식품위생법을 위반한 

것으로 확인되었으며, 이 중 40곳이 프랜차이즈 음식점으로, 종사자의 건강진단 미실시, 식품 등의 

위생적인 취급기준을 위반, 유통기한 경과 등의 식품위생법을 위반하였다 (MFDS, 2017). 또한 2021
년에는 갈비탕, 육개장 등의 식육추출가공품 형태의 가정간편식을 제조하는 식육가공업체 176곳을 

점검하여 6곳에서 축산물 위생관리법 위반 사례를 확인하였다 (MFDS, 2021b). 
가정간편식 시장은 아직까지도 확대되고 있는 블루오션이다. 한 끼를 빠르게 해결하기 위해서 섭

취했던 가정간편식은 이제 사회의 요구도에 따라 맛과 영양까지도 즐길 수 있는 ‘즐길 수 있는 식사’
로 점차 발전해가고 있다. 그러나 가정간편식의 미생물 오염도를 조사한 연구자들은 가정간편식 제조 

공정 중 종사원의 개인위생 불량 (건강검진 받지 않음)과 다양한 원․부재료 사용, 위생적인 취급기준 

위반, 불량한 제조 환경 등이 가정간편식의 위생관리를 어렵게 한다고 보았다 (Kim et al., 2020; Lee 
and Bae, 2015; MFDS, 2017; MFDS, 2021b). 본 연구의 결과에서는 30개의 즉석섭취식품 중 12개 

제품에서 일반세균이 검출되었고, 9개 제품에서 황색포도상구균과 바실루스 세레우스가 검출되었다. 
미생물 관리규격에 적합한 수준이었으나, 식중독세균이 검출되었다는 점에서 부적절한 식품 저장 및 

유통 시 식중독 사고가 발생할 가능성이 있다. 적은 양의 식중독세균은 온도 등의 외부환경에 의하여 

급격히 생장하여 식중독을 유발시킬 수 있다. 황색포도상구균의 분열시간 (doubling time)은 30-60분

이고 (Domingue et al., 1996; Sovadinová et al., 2021), 감염량 (infectious dose)은 대략 105 CFU/g이

다 (Fujikawa, 2021; Kothe et al., 2021). 황색포도상구균의 분열시간을 30분이라고 가정하였을 때 

본 연구에서 확인된 황색포도상구균의 최대 오염량인 132 CFU/g은 대략 5시간이 경과하였을 때 105 
CFU/g 이상으로 증가한다. 이는 소량의 황색포도상구균이 오염되어 있는 식품을 구매하였더라도 부

적절한 방법으로 유통하거나 장시간 보관하게 되면 세균수가 증가하여 식중독을 유발시킬 수도 있다

는 것을 의미하며, 이를 통해 제조․가공 단계에서의 식품 위생 관리뿐만 아니라 유통․저장의 단계

에서도 식품위생 확보를 위한 노력이 매우 중요하다는 것을 알 수 있다. 소비자들의 식품 안전성 

(food safety)에 대한 관심도와 지식수준은 높아지고 있으며, 집단 식중독 발생 등의 식품안전사고는 

소비자로 하여금 식품에 대한 불안감을 높이고, 불매운동 등 식품산업 시장에 큰 영향을 줄 수 있다 

(Kim and Hong, 2018; You and Park, 2005). 따라서 가정간편식 시장을 지속적으로 확대하고 유지시

키기 위해서는 새롭고 이목을 끄는 가정간편식 등장뿐만 아니라 가정간편식에 대한 꾸준한 모니터링, 
업체의 자발적인 위생관리, 정부의 가정간편식 관리기준 강화 등 가정간편식의 안전성을 확보할 수 

있는 각고의 노력이 필요할 것으로 사료된다. 

Ⅴ. 요 약

즉석섭취․편의식품에 해당하는 가정간편식의 시장 규모는 지속적으로 증가하고 있으나 업체의 

위생 불량, 가정간편식 제품에서의 식중독 세균 검출 등 안전성에 대한 우려가 크다. 본 연구에서는 
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즉석섭취․편의식품 중 가장 판매량이 높은 즉석섭취식품 30개 (김밥 20개, 샌드위치 5개, 햄버거 

5개)의 일반세균 및 식중독세균 5종의 오염 현황을 분석하였다. 그 결과, 총 12개의 제품에서 일반세

균이 오염되었고(최소 67 CFU/g, 최대 412 CFU/g), 9개의 제품에서 황색포도상구균 (최소 11 CFU/g, 
최대 132 CFU/g) 및 바실루스 세레우스 (최소 41 CFU/g, 최대 233 CFUg)가 오염되었다. 김밥의 일반

세균 및 식중독세균 오염도가 가장 높게 나타났다. 소량의 미생물은 부적절한 유통․저장 중 증식하

여 식중독 사고를 유발시킬 수 있다. 따라서 가정간편식이 더욱 확장되고 성장하기 위해서는 가정간

편식에 대한 지속적인 모니터링, 업체의 철저한 위생관리 등을 통해 미생물학적 안전성을 확보할 필

요가 있다고 사료된다.
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