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# 생활협동조합(생협)이 운영하

는 국제캠 학생회관(학관) 식당이 

정식 오픈하며 많은 구성원이 식당

을 찾았다. 개강일부터 지난 12일까

지 일 평균 식수 인원은 무려 1,734

명. 이에 우리신문은 학관 식당을 

방문해 직접 식사를 받아보며 학생

들을 만나봤다. 또 개강 후 2주가 지

났음에도 여전히 ‘오픈런’ 중인 식

당의 인기 요인은 무엇인지, 또 앞

으로의 남은 과제는 무엇이 있는지 

알아봤다.

 【국제】지난 13일 오전 10시 40

분경 학관 식당을 찾았다. 식당 오

픈 시간은 11시였지만, 이때부터 학

생들은 한두 명씩 줄을 서기 시작했

다. 오픈 5분 전에는 대기 줄이 건물 

로비를 넘어 건물 입구까지 늘어섰

다.

대기 줄에서 만난 이유진(중국어

학 2024) 씨는 “오픈 이후 처음 왔

는데 업체가 바뀌고 나서 맛과 위생

이 좋아졌다는 말이 있어서 기대된

다”고 말했다. 

옆에 있던 최수빈(중국어학 

2024) 씨도 “점심 메뉴를 선택해서 

먹을 수 있는 게 좋다”며 기대감을 

드러냈다.

이날 메뉴는 ▲뼈해장국(교직원 

식당) ▲날치알비빔밥(푸짐하게 코

너) ▲옛날도시락덮밥(든든하게 코

너)이었다. 

수십 명의 학생이 기대감에 찬 표

정으로 식당에 들어섰다. 점심 ‘피

크 타임’인 12시가 되자 오전 수업

을 마치고 온 학생으로 줄은 또다시 

건물 입구까지 늘어졌다.

학관 식당 오픈 첫날, 점심 식수 

인원은 약 1,300명을 웃돌았다. 지

난 4일부터 12일까지 학생 식당 중

식 평균 식수 인원은 911명이었다. 

예상 식수 인원이었던 600명을 가

볍게 넘어서는 수치다. 

지난달 17일 오픈한 교직원 식당 

역시 마찬가지다. 영업 첫 7일간 교

직원 식당의 평균 식수 인원은 약 

352명으로, 지난해 평균 200명보다 

150명가량 증가했다.

생협, 식사 제공 방식에서

철저한 위생 관리 등 노력

학관 식당이 폭발적인 인기를 받

으며 캠퍼스 ‘핫플레이스’가 된 이

유는 무엇일까. 식당 이용객과 식당 

관계자의 말을 들어보면 단순히 ‘개

강 특수’와 운영 주체 변경만이 인

기 요인은 아니었다. 답은 위생과 

품질 개선을 위한 생협의 노력에 있

었다.

생협 운영 전부터 학관 식당에서 

근무하고 있는 김미성 조리원은 

“전에 비해 운영 업체 측에서 훨씬 

더 섬세하게 관리한다고 느낀다”며 

“위생 측면에서도 관련 교육도 더

욱 세세하게 진행한다”고 말했다. 

또 “행주 같은 것도 전에는 일주일

에 한두 번 정도 삶으라고 안내를 

받았었는데, 지금은 하루도 빼놓지 

않고 그런 작업을 했는지 체크하고 

있다”고 덧붙였다.

품질 역시 개선됐다. 주문이 들어

오는 즉시 바로 조리한다. 김 조리

원은 “전에는 대부분 완제품을 데

워서 반찬을 제공했는데 생협으로 

바뀐 후로는 직접 조리한다”고 설

명했다.

생협 김민화 사무국장은 “단무지

같이 직접 만들기 무리가 있는 것이 

아니라면 웬만한 것들은 직접 만들

어서 나가는 것을 원칙으로 한다”

며 “음식에 정성이 더 들어가기 때

문에 완제품을 데우기만 하는 음식

보다는 더 맛이 좋을 것”이라고 설

명했다.

이용객 반응 역시 긍정적이다. 정

효경(유전생명공학 2023) 씨는 “식

단을 보면 영양 성분 측면에서 훨씬 

좋아진 것 같다”는 의견을 전했다. 

지난해부터 종종 학생회관 식당을 

이용해 온 윤선재(소프트웨어융합

학 2019) 씨도 “반찬의 양이 전보다 

많아진 것 같고, 메뉴 선택의 폭이 

늘어난 점이 만족스럽다”며 “예전

에는 식판도 좀 더러운 것들이 있었

는데, 그런 점도 개선된 것 같다”고 

말했다.

지금까지 조리사 4명 이탈

인력난 문제 해결은 과제

하지만 고민은 있었다. 인력난이

다. 오픈 당시 식당 인력은 영양사 2

명, 조리사 3명, 홀 담당 직원 1명, 

세정 담당 직원 2명, 그 외 인력 6명

으로 총 14명이었다. 그런데 이용객

이 예상치를 웃돌아 업무 강도가 높

아져 개강 첫 주부터 지금까지 조리

사 4명이 일을 그만뒀다. 어느 정도 

인원을 보충해 현재는 13명이 모든 

식당 업무를 감당하고 있다. 김 사

무국장은 “그만둔다고 하시는 분을 

잡을 수는 없다”면서 “식당 업무 경

험이 쌓이면서 점점 손발이 맞고 식

당 운영이 안정화되는데 한두 명씩 

이탈하다 보면 혼선이 생긴다”고 

말했다. 대기 줄이 길어 배식 과정

에서의 혼선도 있다. 식당을 이용한 

윤선재 씨는 “식권 구매 줄이랑 배

식받는 줄이 구분이 안 돼 혼란할 

때가 있다”며 “안내하는 분이 계시

면 좋을 것 같다”고 말했다. 

생협도 이 같은 불편 사항을 인지

하고 있지만, 모든 문제가 인력난으

로 귀결되는 상황이다. 김 사무국장

은 “인력이 충분하다면 누군가 대

기 줄 관리 같은 역할도 할 수 있는

데, 인력이 부족해 저 역시 계란후

라이를 200개 정도 직접 만든 적이 

있다”고 말했다.

당장의 해결책으로 생협은 테이

크아웃 메뉴를 구상 중이다. 대기 

줄 분산을 위해서다. 김 사무국장은 

“김밥이나 샌드위치 등의 메뉴를 

포장해서 가져갈 수 있도록 하는 방

법을 생각하고 있다”고 밝혔다. 다

만 “우선 기존 코너 운영을 원활하

게 하는 것이 우선”이라며 “식당 운

영이 조금 안정화되면 추진할 수 있

을 것 같다”고 덧붙였다.

국제 학생회관 식당 인기 

위생 강화·직접 조리가 배경

배식 줄을 기다리는 사람들과 식사하고 있는 사람들로 식당 내부가 꽉 차있다.� (사진=조병연 기자)

지난 6일 교직원식당 메뉴. 가격은 구성원 7500원.�  (사진=조병연 기자)

권도연 기자 khudy94@khu.ac.kr


