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一 针 一 线 见 匠 心
——记新疆天山毛纺织股份有限公司毛纺厂副厂长朱开利

本报记者 耿丹丹

新职业为劳动者开辟新赛道

蒋

波

把 琼 菜 发 扬 光 大
本报记者 潘世鹏

一身工装，一双布鞋，上衣袖子的口袋里

总是装着两支笔⋯⋯新疆天山毛纺织股份有

限公司毛纺厂副厂长朱开利平时上班总是这

一身行头。每天一上班，52 岁的朱开利便穿

梭在生产车间里，检查设备情况，指导工人操

作，解决大小问题。

从 1994 年入职天山纺织毛纺厂成为一

名挡车工，到成长为毛纺厂副厂长，朱开利用

30 多年的坚守与奉献，在纺织行业谱写了一

段不平凡的劳动之歌。

在一线 练技术

天山纺织成立于 1980 年，是改革开放初

期国家首批批准的 4 家中外合资企业之一。

1994 年，朱开利进入天山纺织毛纺厂，

成为一名普通染色挡车工。“那时，天山纺织

知名度高，能来这里工作特别不容易。”朱开

利回忆道。初入工厂时，面对陌生而复杂的

毛纺设备，他感到迷茫和困惑，但内心那股

不服输的劲儿驱使他不断学习和探索。“白

天我紧跟老师傅，仔细观察每一个操作动

作，不放过任何一个细节，晚上学习毛纺技

术书籍，继续钻研专业知识，努力将理论与

实践相结合。”

“别 人 会 的 ，我 也 要 会 ”。 凭 着 这 份 坚

持和努力，朱开利不仅掌握了毛纺设备的

操 作 技 巧 ，还 对 厂 里 所 有 设 备 了 如 指 掌 。

哪个设备出现故障，他总是第一时间赶到

现场，带领员工加班加点抢修，力求及时解

决问题。

在设备维护方面，朱开利更是下足了功

夫。为确保设备稳定高效运行，朱开利每天

提前到岗给设备做保养，在他的精心呵护下，

设备“健康指数”不断提升，机台“产质耗”综

合排名靠前。

从一名挡车工到车间主任，再到副厂长，

朱开利逐渐成长为技术精湛的行家里手。成

为公司副厂长以来，朱开利在提高生产效率

的同时更注重产品质量的提升。“在我们共同

努力下，近年来，粗纺羊绒纱一等品率始终保

持在 99.9%的水平，梳纺车间实现了年生产

各类纱线约 260 吨的优异业绩。”

“朱副厂长是个爱学习、爱钻研的人。”和

朱开利共事近 30 年的染色车间主任杨立刚

对他钦佩不已，朱开利总是以身作则，用实际

行动影响和带动身边的每一位员工。“在他的

带领下，员工心往一处想、劲往一处使，共同

为企业发展贡献力量。”

重创新 提效益

创新是企业发展的核心动力。朱开利始

终秉持“守正创新，笃行致远”的理念，积极投

身技术改造和创新实践。

2015 年，朱开利担任动力车间主任后，

就开始研究提高机械设备生产效率的方法，

其中之一就是“锅炉蒸汽回水余热回收装

置”。“以前，锅炉给水除氧需要用天然气加

热，用上这个装置后，能充分利用厂区蒸汽回

水管中的蒸汽。”朱开利说，用蒸汽加热，每年

可节省燃气费用约 20.25 万元。

实实在在提高生产效率、降低成本的发

明，还有“地埋式水箱直观液位控制装置”。

“在日常生产中，对水箱液位监测不准确，易

造成软水大量浪费。”朱开利说，为了解决这

一问题，他和团队绘制了无数张草图，经过多

次试验改进，最终成功研发出该装置。

2020 年，朱开利调入梳纺车间后，又开

启新一轮设备改造提升。梳纺车间的很多设

备都是刚建厂时购置的。“以前，梳纺成条、搓

板、立轴等关键操作部件都靠手动调节，会出

现耗时长、成条系统不稳定、维修频率高等问

题。”朱开利说，为了实现高速纺纱，他带领梳

纺车间团队对梳毛机设备进行数字化技术革

新，改造升级后的梳毛机车头设备，可将粗纱

生 产 效 率 提 高 3.0% 以 上 ，一 年 可 多 纺 纱

16.2 吨。

朱开利的创新之路从未停止。今年，他

带领团队研发出新装置。“这一装置主要解决

毛油罐压力不稳定等问题。”朱开利说，目前

这一装置已经在生产中试用，并申报了实用

新型专利。

多年来，朱开利先后取得 6 项实用型发

明专利。2024 年，凭借在技术创新领域的持

续深耕，他荣获新疆维吾尔自治区总工会评

定的“五小达人”称号，并获得四项“五小”群

众性优秀创新成果荣誉。“这些成绩的取得，

离不开团队成员的共同努力，也让我深刻体

会到创新对企业发展的重要性。”朱开利说。

传匠心 育人才

朱开利特别注重团队建设，他充分发挥

自身经验丰富的优势，在毛纺设备改造、人员

技能培训、运维操作安全等实践中，带领团队

总结先进技术工艺和良好工作方法，并把技

术传授给更多年轻工人。

“师带徒”培养主要体现在：日常工作中

“传”，授之以渔；思想教育中“帮”，助之以需；

技能提升中“带”，共同发展。

2022 年，由乌鲁木齐市总工会授牌，朱

开利工匠创新工作室成立。“工作室共有 12

名成员，平均年龄 46 岁，由工厂的技术管理、

工艺技术领衔人员及一线专业技术人员组

成。”朱开利说。

在车间一楼的朱开利工匠创新工作室，

成员们在繁忙工作间隙总会聚在一起讨论

学习。

走进创新工作室，只见不大的桌子上，摆

放着专业书籍、各种样品纱线和一些日常生

产工具。“我们经常坐在一起交流技术，比如

研究纱线均匀度、捻度，对比纱线颜色，观察

花纱成品状态，看看哪个环节还有改进提升

空间，从而进一步提高产品质量。”朱开利说。

在朱开利的推动下，创新工作室与西安

工程大学共同研发低温漂白技术，让漂白水

温从 55 摄氏度降至 45 摄氏度，冲洗次数减少

一次，综合耗能减少 30%。

“哪里存在问题，哪里就是攻关创新的方

向。”朱开利告诉记者，梳毛机车头数字化改

造、染色设备工艺等技术的改进，功能性亚麻

羊绒混纺、吊染羊绒衫等新品研发，都有创新

工作室的积极参与。

朱开利深知，人才是企业发展的基石。

在他的指导下，不少年轻技术人员成长为公

司的中坚力量，为企业长远发展奠定坚实

基础。

“90 后”郭乐是染色车间配色班主管，记

者见到她时，朱开利正和郭乐沟通外出培训

相关事宜。“年轻人多出去学习是好事。”朱开

利笑着说。

郭乐去年进入创新工作室，参与漂白技

术的研发，朱开利总是及时指导她，帮助她快

速进步。“你肯定行，咱们一起想办法，没有破

不了的题！”每当听到朱开利这些鼓励的话，

郭乐总感觉浑身有使不完的劲儿，在染色车

间配色工作中，她很快成长为团队骨干。

无论多忙，只要有人请教，朱开利都会耐

心解答。“朱副厂长和我们一起反复试验，遇

到问题请教朱副厂长，他总是第一时间给出

反馈。”郭乐说。

只要一有空，朱开利就与学员共同学习

新知识，应用新技术。他说，只有不断学习、

精进技术，才能跟上国内外毛纺织行业的发

展变化，不断提高羊绒纱线质量。

因成绩突出，2024 年朱开利荣获全国五

一劳动奖章，2025 年荣获全国劳动模范称

号。面对荣誉，朱开利始终保持谦逊的态

度。他说：“我只是在平凡岗位上做了自己该

做的事。对待事业，当慨然以赴，当奋勇争

先，当精工匠心。今后，我将以更高标准要求

自己，充分发挥模范带头作用，带动身边同事

共同进步，推动企业实现更好发展。”

用心用情做好每一道琼菜，这是

全国劳动模范、海南东榕餐饮有限公

司行政总厨蔡青松的职业追求。从最

初的爱好厨艺到以厨艺为生，再到以

发扬琼菜技艺为己任，蔡青松用执着

书写对琼菜的痴迷。

蔡青松出生在海南定安一个农民

家庭，今年是他从事厨师行业的第 17

个年头。“小时候，在家都是奶奶在厨

房做菜，每次回到家最幸福的事莫过

于闻到奶奶烧的菜香味。”蔡青松说，

“奶奶的拿手菜是定安猪脚煲和捞叶

炒鸡。渐渐地我也跟着奶奶学做菜。

初中时，奶奶觉得我做菜不错，就放手

让我尝试，没想到大家都很满意，我也

很有成就感。从那以后，每到逢年过

节，家里都让我掌勺。”

源于对厨艺的热爱，蔡青松 2006

年来到海南省商业学校就读烹饪专

业。2008 年，蔡青松到琼海博鳌一家

酒店帮工实习，干活勤快的他深受酒

店 厨 师 的 喜 欢 ，实 习 结 束 就 被 酒 店

留用。

蔡青松虚心向其他厨师学习，看

切菜、学掌勺，一点一滴提高厨艺水

平。刚开始，蔡青松还只是跟着老厨

师打下手，“看着一道道精美的菜肴从

他们手中制作出来，得到客人的赞许，

我也感到非常快乐”。蔡青松说，从那

时起，他就立志要做好每一道菜。

经过努力，蔡青松从厨师做到领

班，再到后厨主管，取得了事业上的发

展，也多次参与大型活动的服务保障

任务。2019 年，蔡青松成为海南东榕

餐饮有限公司行政总厨，负责菜品研

发创新、标准制定和门店培训等工作。

作 为 一 家 商 业 连 锁 酒 店 的 行 政

总厨，他坚持精益求精做好琼菜。他

说：“海南食材丰富，琼菜很好地保留

了食材的原汁原味。海南还是旅游

胜地，来旅游的游客多。做好海南菜

品研发，能够让更多人了解琼菜、爱

上琼菜。”

每天一到饭点，三亚亚龙湾的东

榕美食广场红沙大排档便挤满了来自

全国各地的游客。蔡青松新创琼菜

“捞汁海鲜拼盘”，是每桌必点的热门

菜。仅仅几年时间，蔡青松带领团队

已创新研发出 50 多道琼菜。

“现在人们对吃出健康、吃出美味

的需求更多了，我们不能只停留在传

统菜品的制作上。”他说，“这些年，海

南迎来了很多来自湖南、四川的游客，

这些地方饮食口味偏辣，吃不惯琼菜，

我就和同事一起升级改善部分菜品，

更符合游客口味。”

为了把琼菜技艺更好传承下去，

蔡青松先后带了 100 多名徒弟，手把手

教会他们制作琼菜。不仅如此，他每

年还会挤出时间进行环岛调研，了解

挖掘海南各地食材和原材料，开发新

菜品。得知定安盛产圣女果，他针对

圣女果进行菜品研发，推出多道以圣

女果为主材或辅料的菜肴。他还常去

海南省农林科技学校等地作厨艺讲

座，让更多学生了解琼菜。

红沙大排档厨师蔡于达，2012 年

就跟着蔡青松学习厨艺。他说：“刚开

始时，师傅炒菜我就端盘，慢慢学习基

本功，现在我也开始带徒弟了。”海南

省农林科技学校 2022 届毕业生符晓涵

跟着蔡青松实习刚满一年，他说：“跟

着蔡师傅练刀工、练炒功，在磨炼技艺

的同时，更被师傅肯下苦功夫的精神

打动。”

“厨师做菜，不能随随便便做，一

定要以最高标准做，全心全意做好每

一道菜，让客人吃满意。”从业 10 余年，

蔡青松先后荣获中国琼菜特级大师、

全国餐饮业技能人才、2021 年度“金厨

奖”、海南省五一劳动奖章、全国五一

劳动奖章、全国劳动模范等多项殊荣，

他在“锅碗瓢盆”间诠释了工匠精神的

时代担当。

左图 朱开利（右一）

和同事在车间内检查设备

生产情况。

右上图 朱开利所在

的天山纺织毛纺厂。

（资料图片）

蔡青松在制作琼菜蔡青松在制作琼菜。。 （（资料图片资料图片））

近日，人力资源和社会保障部

发布了第七批新职业，涵盖景区运

营管理师、无人机群飞行规划员、养

老服务师等 17 个新职业、42 个新

工种。

近 年 来 ，我 国 经 济 已 从 高 速

增 长 阶 段 迈 向 高 质 量 发 展 阶 段 ，

推 陈 出 新 的 新 技 术 、迅 速 崛 起 的

新 产 业 以 及 不 断 涌 现 的 新 业 态 ，

催生了大量新职业和新工种。据

相关数据统计，自 2019 年起，人社

部已累计向社会发布了 6 批共 93

个新职业。

新 职 业 和 新 工 种 的 持 续 涌

现 ，映 射 出 产 业 变 革 与 技 术 进 步

深 度 交 融 的 态 势 ，同 时 也 拓 宽 了

就业领域。细观这些新增职业和

工种，它们大多集中在新兴产业、

绿 色 低 碳 以 及 现 代 服 务 业 等 领

域，并呈现出数智化、绿色化与生

活化等特征。

新职业和新工种不仅为劳动者

开拓了广阔的职业发展空间，同时

也对他们的素质和技能提出了全新

挑战。相关从业者需积极提升自身

数字素养，强化创新能力，并通过终

身学习锤炼过硬本领。

学习能力是适应新职业、新工

种变化的重要保障。相关从业者应

树立“活到老、学到老”的理念，积极

投身终身学习。一方面，要不断拓

宽知识面，融会贯通各学科知识，借

助“互联网+职业技能培训”平台，

通过线上线下相结合的方式提升专

业技能。另一方面，应积极参与企

业实训、行业竞赛等活动，紧跟技术

迭代步伐，将理论与实践相结合，提

升自身技能水平。

数字素养是开启新职业大门

的关键。随着数字技术的广泛应

用 ，新 职 业 普 遍 呈 现 出“ 数 字 化 +

专业化”的显著特征。这要求相关

从业者应积极培养数字思维，有针

对性地参与培训课程和数字技能

提升活动，不断提升数字技术的应

用能力。

新职业的另一显著特征在于跨

学科深度融合，这无疑对从业者的创新能力提出更高要

求。相关从业者应当大胆尝试新技术、新模式，持续培养

并提升创新思维。同时，主动打破学科间的壁垒，积极拓

展知识边界，突破职业认知的天花板，实现从“技能劳动

者”向“创新工匠”的飞跃。

期待更多有干劲的人，乘着新职业东风，拓展新的天

地，实现人生价值。


