
扒房是五星级酒店必须要设有的一个

餐厅，也是全酒店最高档的餐厅，一流的服

务和高级的食物是它的基本，豪华、高雅的

设计是它的标志，它可以让每位来到这里

的食客，感受到无处不在的细节之美。

典雅气质显露奢华品位

扒房内璀璨的水晶吊灯，豪华、高雅的

设计，进入合肥万达威斯汀扒房后，奢华大

气的布置风格给人们营造了一个鲜活亮丽

的空间。而在这里呈现于盘中的美食，已

从简单的食物演变成能触动食客五官的艺

术品，带给食客卓然于生活的超值体验。

在扒房的右侧是酒廊区，扒房经理

Alvin告诉大家：“酒廊区的酒分为新旧世

纪的两类酒，旧世纪是以传统葡萄酒产区，

主要是法国、意大利等欧洲国家产区的葡

萄酒。新世界是二十世纪新兴的葡萄酒产

区，主要有南、北美洲和中国等地区。”

极致美味让你无法抗拒

一顿美味正餐包含头盘、汤、前菜、主

菜、甜品。威斯汀扒房米其林厨师Kevin将

用其独家烹制手法，带给你一次触觉和味

蕾的心动之旅。Kevin首先为大家准备的

头盘是马鲛鱼沙拉，品尝起来鲜味十足，肉

质松软有弹性。

紧接着呈上来的蘑菇汤主材料采用的

是无污染的野蘑菇，配以鸡汤等多种天然

调料让蘑菇汤的口感更加鲜美润口。正当

大家都觉得意犹未尽的时候，香烤红鲷鱼

出现让大家备感惊喜，味道鲜美难忘。

澳洲和牛完美惊艳亮相

接下来的是整个晚餐的主菜，它的出

现让在场的所有人都兴奋不已。kevin给

我们介绍，主菜采用的是极品牛肉新贵

——澳洲和牛肉，它的特点是肉质鲜嫩且

油花密度甚高，经过独家烹制手法，佐以扒

房经理Alvin精选的澳大利亚红酒，让你无

法抗拒的鲜美松滑口感，品尝后唇齿留香，

难以忘怀。

最后上来的一款甜品核桃派，在堆叠

大约5厘米厚度的核桃上配以香草冰激

凌，尝起来每一口都着实丰盈。如果你已

经被吸引，那就别错过，快来与万达威斯汀

扒房约会吧！ 记者王玮伟/文

待遇提高了，却招不到人，这是什么

原因？记者来到合肥市人才中心，看见

大批的求职者紧盯橱窗外发放的招聘信

心，将人行道堵个水泄不通。小梅也是

其中之一，她告诉记者年前才把服务员

的工资辞掉。“我的学历不高，一开始找

工作只能找到类似于服务员的工作，可

是两年干下来，觉得很累，而且总是做服

务员也不是长久之计，就想着找些其他

行业的工作，为以后作打算。”

记者发现许多酒店对于招聘服务员

没有过高的门槛，唯独对服务员的年龄做

了要求，大多希望在20~28岁之间。然而

现在80、90后成为了主要的应聘大军，学

历大多在专科以上，具备学习其他技能的

能力，在职业选择上更青睐技能型岗位。

而餐馆工作技术含量低，发展有限，虽然

能赚到钱，依然有很多人不愿意干。

分析：行业发展前景成主因

近日，记者在阜南路上看到，一排排

的酒店无不例外都打出了招聘信息，同

庆楼酒店甚至在门口摆上了两副桌椅，

现场招聘。而翰林宴酒店在墙上贴了一

幅诱人的招聘广告，服务员、保洁员月薪

1500元左右，并且酒店为其缴纳保险，能

力突出的员工还有机会享受旅游奖励。

位于清溪路广阔天地大酒店的人力

资源部经理陈燕告诉记者，餐饮服务行

业人员流动性太大了，尤其是岁末年初

的时候，招聘成了“上刑场”的事。招聘

的牌子一直挂在门口，都不敢拿走，酒店

的员工一直处在不满员的状态，每过段

时间就有人辞职。

四里河一家饭店的余老板也向记者

道出了苦水，“往年我们的收银员一般

在1200元左右，服务员第一个月的工资

在 1000元左右。从今年开始我们的所

有工资一律被提升。收银员1500元，而

服务员第一个月是1200元。”

现状：待遇提高也“罗”不到人

“现在招不到人，原来的服务员就要干更

多的活，害怕他们辞职，我又给他们加了薪。”

面对招不到人这一情况，大部分酒店的解决办

法就是提高员工的待遇，办理保险，加薪升职。

据陈燕介绍，酒店分为大中小三个层次，

大的服务员基本工资少但是酒水奖一个月可

以拿到500~800元不等，小的酒店招聘人少，

服务员基本工资可以再加个100~200元左右，

招到3至4个人就够了。难的就是在不大不

小的酒店，不知道该怎样解决了。

应对：涨工资能成为普遍做法

提升待遇也并非唯一出路。餐饮“用工

荒”问题表面上看是招人难，但实际上是餐饮

业行业的用人机制问题，背后折射的是餐饮行

业管理的缺失。业内人士分析，餐饮行业就业

门槛低，不仅是低学历、低技术人员的主要就

业渠道，同时也是解决城市许多下岗人员以及

个人起步创业的最好入口。很多餐饮经营者

往往习惯于通过“人海战术”来提升出品质量

和服务水平，而不注重人力资源的分析与研

究，没有从优化组合人力资源、规范操作流程

做工作。

措施：转变管理方式成为出路
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合肥餐饮业薪酬同比涨两成
节后“用工荒”依旧，行业发展前景差成招工难主因

领略威斯汀扒房尊贵风情

吃金猪、走大运，让你请客大有面子。

由国际餐饮蓝带大奖得主林伟干、凌庆辉

大师主理，每餐只备 12桌，每桌仅需388

元，美味8人分享。客家王鸿运金猪宴菜

单丰富，包含脆皮金猪半头、港式烧鸭、盐

焗凤爪、爽口萝卜、客家功夫汤8位、客家

酿豆腐、鱼血旺、爆椒牛肚、客家梅菜扣肉、

三元及第、客家小炒藕、上汤西洋菜、招牌

粉丝煲、柴鱼花生粥、送果拼、泰国香米饭。

酒店位于马鞍山路与望江路交口南50

米，交通便利，望江路、太湖路、铜陵路、徽

州大道等畅通无阻，均可抵达。酒店门口

停车方便。

“鸿运金猪”等你来赴宴

春节过后，不少应

聘者忙于在各大人才市

场和招聘会中穿梭，希望

在新的一年里找到一份

满意的工作。昨日，记者

来到合肥体育馆大型招

聘会现场，求职者络绎不

绝，纷纷结伴而来。而对

于酒店来说，这个时候，

他们同样需要招贤纳士，

可是招聘信息发布了好

几个星期，招到的员工只

是屈指可数。餐饮业的

“ 用 工 荒 ”似 乎 又 出 现

了。

邵雪蕾 记者 王玮伟


