
●情湘御厨餐饮公司“助力环卫工人温馨就餐”

秉持信念 铸就卓越
———记情湘御厨餐饮管理服务有限公司董事长张成建

6 月 6 日，以世界职业技能大赛冠军、
浙江工匠、宁波市鄞州区劳模康邦成命名的

工作室正式揭牌。该工作室将致力于烹饪技

术创新与人才培养，为中西餐融合发展注入

新活力。

康邦成的成长故事堪称励志典范。今年

23岁的康邦成从小热爱烹饪，历经多年执着
追求，终在厨艺领域崭露头角。去年 9月，在法

国里昂举行的第 47届世界职业技能大赛上，
他以精湛的技艺与全球 1400余名顶尖选手同
台竞技，最终为中国代表团斩获烹饪（西餐）项

目的历史性首金，向世界证明了中国西餐厨师

的国际顶尖水平。

为充分发挥其示范引领作用，激发职工劳

动热情和创新活力，推动鄞州区餐饮行业高质

量发展，康邦成工作室应运而生。

康邦成表示，工作室的成立不仅是个人职

业发展的新起点，更肩负着技艺传承与行业革

新的双重使命。作为 00后从业者，他将带领团
队突破传统思维局限，以创新视角探索行业发

展新路径。今后，工作室将聚焦菜品研发与文

化传播，持续关注行业前沿动态，通过攻克技

术难题、突破创新瓶颈，推出更多融合中西特

色的创新菜品。

世界厨师联合会副主席瑞克·史蒂芬

（Rick Stephen）在致辞中表示，康邦成工作
室的成立将为中西餐饮文化交流搭建重要桥

梁。世界技能大赛烹饪（西餐）项目中国集

训队专家组组长陈刚表示，工作室的创新实

践将对提升中国西餐烹饪教育水平产生积极

影响。

渊张文胜 黄玺铭 翁晓东冤

2025 年 6 月 26 日 星期四 责编：王萍 美编：梅文刚 ENTREPRENEURS' DAILY
4 热点

■ 范宁 单朝玉

6月 13日，在河南油田采油二厂新庄油
田新 K1105井现场，施工人员正在利用地面设
备向油藏协同注入氮气、二氧化碳和蒸汽。

这是油田自主研发的多元复合热流体吞

吐开发技术现场应用场景。这项技术，是油田

突破开发瓶颈的“撒手锏”之一。

河南油田动用稠油地质储量 7747万吨，
采收率仅 22.5%。经过 38年的高速开发，浅薄
层稠油井间汽窜通道发育，蒸汽波及体积难以

有效扩大，油汽比降低、成本持续攀升，迫切需

要技术转型升级实现稠油效益开发。

河南油田科研团队历经 10年，构建起覆
盖油藏下一个生命周期的“稠油高轮次吞吐剩

余油潜力评价技术、多介质辅助多元热流体开

发技术、多井协同耦合注汽开发技术、热化学

复合蒸汽驱技术、同心双管射流泵高效举升技

术”五大核心技术体系———从看清地下油藏，

到精准驱油，再到低成本开采，环环相扣，为国

内同类油田高效开采提供了“河南方案”。

三年来，五大关键技术应用 2881井次，增
油 22.7万吨，采收率提升 10.7%，油汽比达
0.28，减排 2.37万吨，推动了稠油开采在国内
同行业技术全面进步。

油藏“CT扫描”
看清地下剩余油藏

6月 5日，在河南油田研究院唐河地质所
三楼会议室，油田油藏评价（生产）专家王泊和

团队成员围在二维可视化模型前，屏幕上的彩

色线条模拟着地下蒸汽的流动路径。

“看，蒸汽不是均匀扩散，而是钻进这几条

‘专属通道’。这些通道只覆盖了 3.7%的油藏
空间，却让近一半油层成了蒸汽‘盲区’。”王泊

指着模型解释。

这是王泊团队自主研发的“稠油高轮次吞

吐剩余油潜力评价技术”。科研人员依据物模

得出的汽窜通道形态、路径、渗流特征等结果，

可以精准模拟蒸汽驱替过程中“汽窜通道”的

形态演变过程,从而找到剩余油。
“这种技术就像给油藏做‘CT扫描’，可以

较为精准绘制油藏‘剩余油地图’。”王泊说。

该技术目前已在油田稠油热采区块规模

应用，井楼油田三区应用新技术后，区块日产

量提升 21.2吨，三年累计增油 1.55万吨，采收
率提高 1.1%。

驱油“组合拳”，
气体 +蒸汽 +化学剂协同作战

剩余油找到了，但是，如何把它们高效地

采出来呢？

技术团队研发的多元热流体吞吐、多井协

同注汽、热化学复合蒸汽驱三项技术，就如同

三把“利剑”，有针对性地解决了不同黏度稠油

油藏蒸汽吞吐后期汽窜严重等问题。

过去开采稠油就像熬沥青，现在变成了冲

速溶咖啡。”王泊这样形容油藏开发现状。让稠

油变成“速溶咖啡”的神器就是多介质辅助多

元热流体开发技术。该技术适用于低粘效果效

益差单井、井组，是将氮气、二氧化碳与高温蒸

汽混合注入，就像给地层装上了“涡轮增压

器”，既能增压，又能溶解降粘。

对中等黏度中等采出区域，油田研发了多

井协同耦合注汽开发技术，通过多口井组合吞

吐，有效抑制和封堵汽窜通道，把原本混乱的

“单向流动模式”转变为更高效的“双线性流动

模式”，热能量能传得更远更广。同时，组合吞

吐中辅助加入氮气、氮气泡沫，让油井的高效

生产时间延长，平均提高区块采收率超过

12%。
针对高粘度高采出关停区块，油田研发了

热化学复合蒸汽驱技术，通过“降粘剂+泡沫
剂+驱油剂+蒸汽”三剂一汽组合配方，一次性
实现降黏、封窜、解堵扩波及，让蒸汽均匀“发

力”，油井见效率达到 85.7%。该技术在楼 3711
井区应用后，日产油由 5吨提升至 55吨，吨油

操作成本下降 55.5%，油汽比稳定在 0.17，远
高于方案设计标准。

神奇“三无”技术
让油井免维护增产又省钱

截至 6月 6 日，杨浅 53-9 井稳定生产
2109天，日产油由 2.4吨提高到 4.6吨，累计增
油 4640吨。
过去，该井饱受细粉砂困扰，频繁检泵让

产量惨淡。2019年，油田对该井实施同心双管
射流泵高效举升技术后，将这些问题成功“拿

下”。

随着复杂岩性粉砂质泥岩油藏规模动用，

大斜度井、水平井的广泛应用，井身结构复杂、

出细粉砂导致常规机采设备易出现采油泵砂

卡、杆管偏磨等典型故障，进而引发维修频繁、

举升效率低及开采成本攀升等问题，已成为制

约高效开发瓶颈。

油田研发的同心双管射流泵高效举升技

术，借鉴火车通过隧道时形成负压的原理，射

流泵喷出的水到井底后，形成负压，将井底附

近的原油带出井筒。

“这是一项无抽油机、无抽油杆、无抽油泵

的‘三无’技术。”采油二厂王集巡检一班班长

牛磊表示，“应用这项技术后，油井产量大幅提

升，作业费用大幅降低，以前频繁检泵的问题

再也没有出现过，日常维护工作量大幅减少，

大幅减轻了劳动强度，真的是既省心又省钱！”

目前，该项技术现场应用 31井次，累计增
油 1.62万吨。

千年酒脉奔涌不息，今朝杏村再聚匠

心。6月 24日，山西汾酒会议中心，操作台
整齐排列，身着统一工装的选手摩拳擦掌、

跃跃欲试。山西省第二届食品工业行业（白

酒酿造工）职业技能大赛盛大启幕。这场以

“展示晋酿风采，技启新质未来”为主题的

省级专业赛事，吸引了太原、吕梁等 5市
21家企业的近百名酿造精英同台竞技，为
山西白酒产业高质量发展注入强劲动能。

山西是华夏酒文化的重要发祥地，酿

酒历史源远流长。南北朝时，杏花村汾酒便

已登上宫廷宴席；唐代诗人杜牧“借问酒家

何处有，牧童遥指杏花村”的千古绝句，更

让晋酒声名远扬。历经岁月积淀，独特的清

香型白酒酿造技艺在此形成完整体系，成

为中国白酒香型中的璀璨明珠。白酒酿造

工们肩负着传承千年技艺与开拓现代产业

创新的双重使命，守护文化根脉，推动产业

升级。

本届大赛由山西省总工会、省人力资

源和社会保障厅、省工业和信息化厅支持

指导，省财贸轻纺烟草工会和省食品工业

协会联合主办，汾酒集团和山西食协酒业

专业委员会承办，是近年来首次举办的省

级白酒酿造工专业技能赛事。值得一提的

是，去年 8月，山西省举办了首届食品工业
行业职业技能大赛，当时的竞赛工种为品

酒师，本届赛事进一步拓展专业领域，持续

助力行业人才培养。

开幕式现场嘉宾云集，山西省食品工

业协会会长、汾酒集团党委书记、董事长袁

清茂，省总工会党组成员、副主席、大赛组

委会主任杨晓兰，山西食协酒业专委会主

任委员、汾酒集团党委委员、副总经理、工

会主席、大赛组委会执行主任刘卫华，省工

业和信息化厅二级巡视员刘继红，汾阳市

委副书记、市长贾永祥，省财贸轻纺烟草工

会委员会二级调研员昝江波，以及省人社

厅、省职业技能鉴定中心、吕梁市总工会等

部门领导和行业专家共同见证这一酒业盛

事。

领导嘉宾纷纷为大赛寄语，描绘产业

发展蓝图。袁清茂对年轻酿造工提出三点

期望：“以敬畏之心钻研传统技艺，领悟清

香白酒匠心真谛；以创新之志突破技术瓶

颈，推动产业向绿色化、智能化、高端化转

型；以热爱之情享受竞技过程，在技艺精进

中实现人生价值。”他表示，协会与汾酒集

团将搭建人才成长平台，厚植“劳动光荣、

技能宝贵”的行业氛围。

杨晓兰强调：“这场赛事不仅是技艺的

比拼，更是工匠精神的传承舞台。”她指出，

山西正通过政策扶持、技能培训等举措，全

力打造高素质酿造人才队伍，为构建现代

化酒业体系提供动力。贾永祥分享了汾阳

市人才培育成果：依托“人人持证、技能山

西”战略，当地职高开设特色酿酒专业，并

联合高校培养白酒酿造技术人才。截至

2024年底，全市技能人才总量达 6.6万人，
其中高技能人才 1.6万人，为杏花村汾酒
专业镇建设筑牢根基。

本届大赛堪称山西白酒行业的“华山

论剑”，规模与规格均创历史新高，共有 96
名选手入围决赛。“能和全省顶尖高手同台

竞技，既是挑战更是学习的机会！”来自太

原的参赛选手李师傅难掩兴奋。赛事设立

“以赛代评”晋升通道，优胜选手可直接晋

升职业技能等级并获得丰厚奖金，极大激

发了参赛热情。值得关注的是，参赛选手中

20 - 40岁的中青年工匠占比近 68%，展
现出山西白酒行业人才梯队建设的良好成

效，也预示着清香白酒技艺薪火相传、后继

有人。

在随后的两天里，选手们经历了专业

大考。理论考场中，他们应对白酒酿造原

理、行业标准规范、食品安全法规等核心知

识的检验；实操现场，选手需在规定时间内

完成高粱润糁、大曲配比、窖池管理、蒸馏

摘酒等精细操作。每个环节都有严苛的评

分标准，从原料配比的精确度到蒸馏火候

的把控，每一处细节都将决定胜负。这场巅

峰较量，不仅是个人技艺的试金石，更是山

西白酒产业创新发展的生动缩影。

渊杨仁宇冤

■ 本报记者 陈琼泉

通 讯 员 曹玉华 广东报道

餐饮行业向来竞争激烈、风云变幻，尤其

在近几年，众多餐饮企业遭遇了前所未有的挑

战。然而，情湘御厨餐饮管理服务有限公司却

依然傲然挺立，这背后离不开该公司董事长张

成建的出色领导与不懈努力。

作为在餐饮界深耕多年的实干家，张成建

始终坚守着一套质朴的经营理念：“老老实实做

人，踏踏实实做事。”这也是张成建立业的根本。

在餐饮市场消费力下滑之际，不少同行企图通

过在食材采购环节打“擦边球”来降低成本，选

用质量欠佳的食材，张成建对此坚决抵制。他深

知食材品质就是餐饮企业的生命线，即便面临

成本压力，他也要确保每道菜品所用食材皆新

鲜优质，从精心挑选生产基地到与供应商细致

沟通以保证供应的食材质量稳定，他亲力亲为、

严格把关。在菜品烹制环节，他要求厨师严格遵

循传统湘菜工艺，不得偷工减料，务必稳扎稳

打，保证每道菜口味纯正地道。正是凭借这份对

品质的执着坚守，情湘御厨在艰难的市场环境

中，依旧于顾客心中树立起可靠的形象，赢得信

赖与认可，成为同行中的一股清流，也为餐饮行

业在困境中坚守品质树立了典范。

“打造一个有爱心的品牌”。面对越来越挑

剔的顾客，他的目光不再单纯地聚焦于菜品，对

用餐体验所蕴含的情感与温度也愈发注重。张

成建带领团队深入剖析顾客需求的动态变化。

一方面，他积极鼓励厨师团队在坚守传统湘菜

传承的基础上，持续推进菜品创新，精心调配菜

品口味，力求契合不同顾客群体的偏好；另一方

面，在服务细节上，全力以赴、狠下功夫，以爱心

悉心对待每一位食客，敏锐捕捉顾客的特殊需

求，无论是为带小孩的顾客及时提供儿童餐具，

还是为年长顾客妥善安排更为贴心的座位，种

种举措皆旨在让顾客在品尝美味佳肴的同时，

能够真切感受到如归家般的温暖。如此这般用

心与爱心的传递，使得情湘御厨的服务已然超

越了单纯的餐饮范畴，进而成为顾客于纷繁生

活中能够觅得心灵慰藉的温暖港湾，品牌的美

誉度也在潜移默化中得以显著提升。

在当今时代背景下，实现自我价值，并为

社会及家乡贡献更多价值，进而带动周边共同

迈向致富之路，是张成建心中的宏伟目标。即

便身处困境，他也毅然将这一目标付诸行动。

张成建敏锐且深刻地意识到，企业理当肩负起

一份社会责任。他果断做出拓展业务的决策，

通过开设新门店、增设餐饮服务项目等一系列

举措，情湘御厨创造了大量就业岗位。近两年

来，他在不同地区新开或翻新门店达 10多家，
让更多人得以在该公司觅得实现自我价值的

平台。与此同时，张成建主动作为，把多年积累

的先进餐饮管理经验以及精湛的湘菜技艺带

回故乡，借助开设不同品牌的餐饮店、举办厨

艺培训、扶持当地餐饮创业者等方式，全力推

动家乡餐饮业的复苏与发展。他与家乡同行一

起探索契合当地实际的餐饮经营模式，助力更

多人致富，为家乡的经济建设不断注入鲜活且

强劲的动力，获得当地政府的高度认可。

在发展进程中，弘扬工匠精神与传承湘菜

技艺，已经成为张成建的重要使命。作为我国

八大菜系之一，湘菜承载着悠久的历史与独特

魅力。然而，部分传统湘菜技艺面临失传。张成

建意识到问题的严重性，他鼓励公司旗下的厨

师秉持精益求精的态度，持续精进厨艺，即便

企业经营压力大，他依旧组织厨师参与各类厨

艺交流活动，搭建学习与展示的平台。同时，他

严格要求厨师务必精准把控每一道湘菜的火

候与调味，在忠实传承经典菜品的基础上，紧

密结合现代顾客的口味，大胆开展创新与改良

工作。凭借一系列扎实的努力，湘菜独特的魅

力得以在市场环境中、于更广阔的平台上绽放

光彩，成功吸引了顾客对湘菜的关注与喜爱，

也为情湘御厨的发展注入了深厚的文化底蕴。

在为客户创造价值方面，张成建始终坚守

原则，一心要让顾客品尝到美味且正宗的湘

菜，享受到优质的服务。即便面临成本上升、利

润空间被大幅压缩，他也从未降低服务标准与

菜品质量。而在为社会创造价值层面，除创造

就业机会外，他还踊跃投身社会公益活动，为

困难群体提供餐饮援助等，切实履行着企业应

尽的社会责任。对于团队建设，张成建给予员

工充足的成长空间与合理的回报，通过精心设

置内部培训、完善晋升机制等，有效激励员工

不断进步，让每一位员工都深切感受到自身是

企业发展不可或缺的关键部分。尤其在近几

年，张成建带领情湘御厨餐饮管理服务有限公

司在逆境中稳步前行，不仅确保了企业自身的

生存与发展，更带动大批身边人走出困境，创

造了财富，为餐饮行业树立起在困境中坚守与

突破的典范。

在企业发展的征途上，张成建是一位奋力

前行的开拓者。他的人生画卷，绝非仅由商业

成就所绘就，那颗始终坚守的初心，引领着他

热忱地投身于慈善事业。

于张成建而言，成功的真正要义，远不止

于财富数字的节节攀升，他深刻领悟到，个人

价值唯有融入国家发展、民族复兴的宏大叙事

中，方能熠熠生辉。故而，当事业有成之际，他

毅然决然地踏上公益之路，以实际行动诠释着

一位企业家沉甸甸的社会责任与担当。

他认为，员工是企业最为宝贵的财富，也

是公益事业的重要起点。为营造充满爱与关怀

的企业文化氛围，他亲力亲为，推动成立公司

内部基金会，通过每桌消费提取一元钱、高管

每日捐款等创新方式，精心筹集资金，旨在帮

扶那些身处困境的员工，同时积极参与社会爱

心救助，让温暖在企业内外传递。

每年，张成建都会坚持邀请新塘镇数百位

环卫工人集体聚餐。这一朴实无华的举动，饱

含着他对基层劳动者深深的尊重与关爱，用行

动诉说着每一份劳动都值得被珍视的心声。

对家乡，张成建更是情深意笃。他年年返

乡，马不停蹄地开展扶贫帮困、敬老助教等各

类慈善公益活动。不仅如此，他还多次率领“湘

为善”兄弟团队奔赴攸县等地。助学路上，为贫

困学子慷慨解囊，提供学费资助及学习用品；

助老途中，深入孤寡老人家中，修缮房屋、送去

生活用品，用真情温暖着每一个需要帮助的角

落。

自 2018年起，他便投身于一对一帮扶资
助孤儿学业的公益事业，此善举堪称温情亮

色，无论是从小学、初中还是高中起始，他始终

以持续帮扶资助和关怀相伴，直至孩子们大学

毕业，宛如为他们撑起一片希望的天空，其爱

心之举令人动容。

自 2023年 10月出任广东省湖南攸县商
会会长以来，他便积极引领商会成员践行社会

责任，多次大力倡导并精心组织商会开展济困

扶贫、助老帮扶以及爱心募捐等慈善公益活

动，以实际行动传递温暖，彰显大爱。

哪里有慈善，哪里就有张成建的身影。他

的善举赢得了社会各界的广泛赞誉，2024年
10月 14日，他荣获中央电视台《为爱助力》栏
目组发起的“为爱助力，与您同行”公益活动

CCTV爱心慈善人物奖项。面对荣誉与掌声，
张成建始终保持一颗平常心，他淡然说道：“我

做公益不为名利，只为那份纯粹的热爱和内心

的满足。”

●白酒酿造工职业技能大赛开幕式现场

中新网 任丽娜 摄

酿酒高手齐聚杏花村
共绘山西白酒新蓝图

●参赛选手实操考核现场

中新网 任丽娜 摄

世界技能大赛冠军康邦成工作室揭牌

●王泊给基层管理人员介绍同心双管射流泵高

效举升技术。

河南油田坚持一体化攻关，形成浅薄层稠油油藏高效开发技术体系

自主攻关 让稠油开采不再“愁”

●情湘御厨餐饮管理服务有限公司董事长张成建

●情湘御厨餐饮公司“关爱老人，敬老孝亲”


