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호시노 리조트, 7월부터 뉴노멀 뷔페 영업 개시
- 포스트 코로나 시대에 맞춘 진화형 뷔페로 운영 재개

일본의 전통과 문화를 살린 오모테나시를 추구하여 일본 내외 40개 이상의 시설을 운영 중인 호시노 리조트가 7월 1일부터 ‘뉴노멀(New normal) 뷔페’ 레스토랑 영업을 개시한다. 

호시노 리조트는 지난 5월 신종 코로나바이러스 감염증 예방을 위해 뷔페 형식의 레스토랑 운영을 잠정 중단하였으나, 뷔페 이용을 원하는 고객의 목소리를 적극 수용하여 ‘3밀 피하기’와 위생관리 대책을 철저히 준수하는 새로운 스타일의 뷔페로 운영을 재개한다. 

뉴노멀 뷔페는 체크인 시 발열 체크를 통과한 투숙객만이 이용 가능하며, 요리 섹션에는 비말 확산 방지용 아크릴 가림막을 설치하고 모든 뷔페 이용객에게 마스크와 위생장갑을 제공한다. 또한, 뷔페 테이블 및 의자 등 불특정 다수가 사용하는 가구에 항바이러스 코팅제인 메디컬 나노 코트를 도포하여 접촉을 통한 감염을 차단한다. 뷔페 내에는 사회적 거리 두기를 실천을 위해 고객 동선을 조율하는 직원을 배치하여 밀집 환경을 막고 쾌적한 이용을 돕는다. 

그 밖에도 호시노 리조트는 △해썹(HACCP) 위생관리 철저 △전 임직원 마스크 착용 △전 이용객 입점 시 알코올 소독 시행 △식기류 고온 세정 △레스토랑 이용 시간 분산 △테이블 간격 배치 조정 등 다양한 대책을 실시하고 있다.

뉴노멀 뷔페를 기획한 관계자는 “뉴노멀 시대에도 지역 식자재를 활용한 다양한 요리를 즐길 수 있는 뷔페만의 매력을 고객들이 안심하고 누릴 수 있도록 고안했다”고 말했다.

뉴노멀 뷔페 대상 시설은 호시노 리조트 토마무, OMO7아사히카와, 아오모리야, 오이라세계류 호텔, 리조나레 나스, 리조나레 야쓰가타케, 리조나레 아타미, 리조나레 고하마지마, 이리오모테 호텔 총 9개 시설이다.

[이미지_1] 호시노 리조트 리조나레 아타미(RISONARE Atami) 뷔페
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[이미지_2] 투숙객의 발열 체크 
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[이미지_3] 마스크와 위생장갑을 착용한 뷔페 이용객 이미지 
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[이미지_4] 뷔페 이용객 동선을 조율하는 직원
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