
在广东华艺卫浴有限公司的研发
中心，质量技术总工程师丁言飞始终
活跃在技术攻关第一线。作为江门钳
工工种技能大师工作室的核心成员之
一，他不仅深耕产品研发，还积极推动
标准化建设与人才培养，致力于把“创
新力”转化为“生产力”。

自2005年加入华艺卫浴以来，丁
言飞主持和参与制定国家及行业标准
超过30项，推动恒温阀、节水洁具等

产品实现关键技术突破，带领团队打
破国外技术垄断，提升了中国卫浴产
品的国际竞争力。在技能大师工作室
的平台上，他不仅输出技术方案，更注
重青年技术人才的培养与选拔。

丁言飞在工作室中坚持“技术传
承+实践创新”双轨育人模式，亲自带
徒指导新员工，教授核心性能参数计
算、产品设计要点与实验验证方法。
他也曾联合高校与团队共同研发项

目，推动企业与高校、行业资源形成协
同创新机制。

“技术不能只留在图纸和实验室，
更要落地、推广、传承。”丁言飞表示，
技能大师工作室的设立正好为技术成
果的转化与人才梯队建设提供了抓
手。他希望未来通过这个平台，能培
养出更多具备系统研发能力的青年工
程师，为开平水暖卫浴产业高质量发
展注入可持续动能。

除了作为技能大师工作室领衔
大师培养企业人才以外，丁言飞还积
极推动企业开展技能人才自主评价，
2021年以来累计开展包括钳工在内
的技能工种人才评价超过1600人，
进一步完善了企业技能人才“使用、
评价、激励”机制。“作为一名技术工
作者，更明白技能人才需要什么，多
帮企业、帮人才做点事”。丁言飞
说。
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潭江半岛酒店后厨，锅铲与铁锅的
碰撞声此起彼伏。行政总厨伍立更正
指导学员制作开平特色菜式。“做开平
菜就要像碉楼，根基要稳，但窗户要面
向世界。”从业三十载的他，始终在守正
与创新间寻找平衡点。

近年来，他以“开平优品”为根基，
将侨乡风味与现代烹饪技法巧妙结合，
研发出多道极具创意的马冈鹅主题菜
式：甜酸山楂马冈鹅酸甜开胃，蜂巢香

酥鹅外脆里嫩，陈皮头抽碌鹅则融合新
会陈皮与古法酱香……“我们要让每一
只马冈鹅从田间到餐桌，都讲好开平故
事。”伍立更说。

“开平菜的未来在年轻人手中。”伍
立更说。他编写教材、示范教学，将30
余年烹饪经验融入课程。徒弟陈旺说：

“师傅不仅教做菜，更教会我们传承手
艺的重要性。”

2021年，伍立更被吴汉良理工学

校聘为“行业专家讲师”，与罗国永合作
开展“理论+实操”双轨教学。他们联手
研发的菜品如“腊鹅慈菇煲”“茶香盐水
鹅”等地方特色菜肴，既有罗国永在营
养与地方食材研究上的理论支撑，又有
伍立更在菜式呈现与口感打磨上的经
验累积。“一个懂得讲课、一个擅长烧
菜，结合起来能够达到‘1+1>2’的效
果。”伍立更说。

以伍立更领衔的中式烹调江门市

技能大师工作室同样设立在开平市职
业训练中心，自2021年设立以来，已开
展各类粤菜烹饪培训近400人次。此
外，作为广东省四星级粤菜师傅，伍立
更还结合开平优品特色优势，不断开拓
马冈鹅预制菜新赛道，推出“家乡焖狗
仔鹅”“马冈鹅肝”等预制菜品，推动开
平优品深加工，带动开平乡村产业经济
发展。如今，伍立更正带领更多年轻厨
师，让“开平味道”香飘更远。
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技能人才是推动开平
市产业转型升级的重要基
石。

近年来，开平市深入推
进高质量发展战略，着力引
导企业打造“江门技能大师
工作室”这一人才培育载
体，在开平市范围内选拔优
秀技术骨干，依托产业实
际，推动技艺传承与技术创
新协同发力。

在开平市，这一机制正
释放出强大动能。技能大师
们率先垂范攻克技术难关，
通过“师带徒”的机制培育出
一批青年才俊，为地方产业
注入源源不断的技术力量。
一个个鲜活的案例，是技能
强市的真实注脚，也是推动
地方产业转型升级、实现高
质量发展的重要支撑。

文/图 江门日报记者 刘嘉猷

在广东高美空调设备有限公司的
实验室内，各类测试装置有序运行，数
据实时跳动。这背后，离不开质管部部
长、江门制冷设备维修工技能大师工作
室领衔人欧阳凯华细心监控着每一个
工作环节。依托公司国家级实验室设
立的高美空调技能大师工作室，欧阳凯
华正通过新产品研发、标准制定、品质
优化与校企协同，将实验室打造为开平
装备制造产业高技能人才培育与质量
提升的“试验田”。

多年来，欧阳凯华专注于空调产

品性能测试与质量标准建设，曾带队
参与两项国家标准《除湿机》与《数据
中心和通信机房用空气调节机组》的
编辑与修订，并已正式发布施行。针
对生产中遇到的质量和工艺问题，她
带领工作室开展专题攻关，推动流程
持续优化。

工作室在人才培养上发挥着重要
作用。新员工进入实验室后，由老员工
作为导师带教，并通过实操验证合格后
方可上岗。同时，员工还可申请制冷设
备维修工等技能等级认证，由工作室组

织考核评定，推动技能人才梯队建设。
实验监督员谭超鸿便是在“师带

徒”机制下成长起来的代表人物。他在
导师的帮助下逐步掌握测试流程、性能
参数计算等核心技能。“如果靠自己摸
索，我可能要走很多弯路。导师教我怎
么拆解参数、从源头判断问题，节省了
很多学习时间。”谭超鸿说。

同时，高美空调技能大师工作室也
面向教育端开放。工作室与吴汉良理
工学校建立合作机制，定期接收实习生
进驻实验室，让学生在实地操作中将课

堂知识与实际应用结合；同时也派出技
术人员赴学校授课，讲解空调测试、认
证标准与实验逻辑，提升学生的专业素
养和就业适应力。

自 2021 年设立制冷设备维修工
技能大师工作室以来，欧阳凯华以领
衔大师身份，为企业培育了一批又一
批技能人才，人才培养成效显著。欧
阳凯华表示，未来，将持续提升工作室
设备能力与培训体系，不仅能为企业
输送合格人才，也为开平高质量发展
夯实基础。

罗敏，开平金牌洁具有限公司品管
部负责人，凭借着深厚的行业积淀与坚
实的技术背景，在卫浴行业的技术创新
和人才培养中发挥着重要作用。

自从加入金牌洁具以来，罗敏始终
致力于行业标准的推动和产品质量的
提升。在节水等技术领域，他积极响应
国家号召，多次参与相关标准的起草和
修订，为企业赢得了市场竞争力。

“工作室的成立为企业发展带来了

诸多助力。”罗敏说。
工作室成员的九名成员通过徒弟

带徒弟、定期培训、交流等方式，让学员
们从基础到高级逐步成长，最终成为了
推动企业创新和发展的中坚力量。据
不完全统计，目前已有超过280人具备
相关能力或将来可胜任工作。

在人才的“传帮带”上，罗敏通过带
徒弟的方式，为公司人才蓄水发展奠定
了坚实基础。其中，品管部主管吴健伟

是工作室的受益者之一。吴健伟表示，
罗敏的指导让他从对标准的初步理解，
逐步深入到标准应用与执行的各个环
节。在参与标准起草和实践的过程中，
他对产品质量的管控有了更深刻的认
知，也因此提升了企业整体的检测水
平。如今，他不仅是团队的骨干，更在
标准化方面为公司作出了实质性贡献。

在产品维度上，工作室依托标准化
实验室，在产品检测和跨产区产品对比

方面开展了系统性工作：通过参与国家
实验室比对提升检测精准度，同时为中
小企业提供测试验证和联合研发支持，
助力行业整体水平提升。

作为开平市卫浴行业的第二家技
能大师工作室，领衔人罗敏的专业方向
更在于对行业质量标准的建立与把
控。技艺不仅体现在生产一线，也体现
在生产的全流程，让每一种技能技艺都
有发展空间。

在水口镇镇濠村的非遗传习馆
内，非遗传承人冯永勇正指导学员制
作“镇濠泥鸡”。这项拥有200余年历
史的传统技艺，曾因市场萎缩濒临失
传。

2016年，在政府部门支持下，冯
永勇重建传承基地，系统梳理“镇濠泥
鸡”制作12道核心工序，形成了标准
化教学体系。他创新教学模式，将生
产流程拆解为教学模块，在传习馆开
设体验课程，让游客和中小学生通过
亲手制作感受传统工艺魅力。

“非遗传承不能光靠‘老手艺’，更
要吸引年轻人。”冯永勇说。近年来，
他着力培养年轻传承人，梁颖瑜就是
其中的佼佼者。这位90后发挥绘画
专长，不仅设计出色彩明快的彩绘套
装，更敏锐捕捉市场脉搏：针对亲子游
客推出卡通公仔款，借势国漫热潮打
造哪吒主题系列……如今，这些融合
传统工艺与现代审美的“镇濠泥鸡”，
已成为开平景区最受欢迎的伴手礼。
在冯永勇的带领下，越来越多的年轻
人正加入非遗传承队伍，为传统文化

注入新鲜血液。
为破解传承人“后继无人”的难

题，冯永勇联合开平市雷锋服务站启
动“非遗传承人培养计划”，选拔青年
骨干。他还创立“镇濠泥鸡”文化传
承基地，首创“镇濠泥鸡”非遗传习课
堂，并开展一系列的中小学生的“镇
濠泥鸡”彩绘比赛等公益性活动，让

“镇濠泥鸡”成功地走进校园，创新开
拓出一条适合青少年了解“镇濠泥
鸡”制作技艺及其所承载的历史文化
的新路子，带动越来越多年轻人加入

其中。
在非遗项目里挖掘技能大师，培

养多样化能工巧匠，是开平市人社局
谋划布局技能大师工作室的抓手之
一。作为“镇濠泥鸡”技能大师工作室
领衔人，冯永勇也积极担当起带徒授
艺职责，在开平市省级粤菜师傅技能
培训基地多次开设“镇濠泥鸡”制作技
艺课程，为开平市有兴趣学习传统技
艺的人员教授怎么制作一只“指尖上
的小泥鸡”，推动传承本土文化，助力
培养一批“文化技工”。

冯师，江门市茶艺师技能大师工作
室领衔人，与茶结缘已逾二十年，儿时
跟随父母品茶的兴趣，最终转化为职业
追求。为了深耕茶艺，她曾赴广州学习
系统的茶文化课程，拜师华南农业大学
茶学专家，深入了解茶树栽培、茶叶加
工及茶艺展示技巧。“一杯好茶背后，不
只是技艺，更是文化。”她说。

在开平市职业训练中心（广东省粤
菜师傅技能培训基地）设立茶艺师技能

大师工作室，是冯师授艺带徒的关键一
环。依托中心不定期举办的茶艺公益
培训课程，由冯师面向茶艺爱好者讲授
入门茶经。此外，近年来在开平市举办
的茶艺项目技能竞赛中，冯师也作为指
导评委参与其中，积极发挥其茶艺领衔
大师的示范引领作用。

多年来，冯师致力于将传统与现代
相结合，通过教学、推广和实训三位一
体的方式，推动开平茶艺教育与产业发

展。她每年开设多个茶艺培训班，学员
群体涵盖职场人士、家庭亲子以及企业
职工，开展茶文化体验活动。

“技能学习需要理论与实践结合。”冯
师说，自己经常带领学员走进大沙茶园实
地考察，让学生认识茶树品种、生长环境
与采摘工艺。“只有真正了解茶的根，才能
泡出地道的茶。”她认为，实地教学能加深
学员对本地茶文化的理解和认同。

截至目前，冯师已累计培养出数十

名高级茶艺师，部分已在本地创业或成
为茶馆主理人，为开平茶产业注入新活
力。她的徒弟张晓虹就是典型代表。
张晓虹自小喜爱茶文化，接受冯师系统
培训后决定投身茶行业。去年，她还在

“侨”夺天工茶艺师技能竞赛中获奖。
“我很感激冯老师带我走进了一个充满
文化和美感的世界。”张晓虹说，如今的
她不仅能泡好一壶茶，更能在一次次演
示中传播从容与礼仪的精神。

罗国永，潭江半岛酒店-中式烹饪
项目技能大师工作室领衔人、资深中
餐讲师。在他的带领下，技能大师工
作室不仅成了厨艺传承的摇篮，更成
为本地预制菜研发和校企合作的重要
平台。

技能大师工作室设立初衷之一，便
是打通学校与企业之间的壁垒，推动产
教融合。罗国永认为，理论教学与企业
实践必须同步。“我们请企业师傅进校
授课，也安排学生到酒店顶岗实习。课
堂不是封闭的厨房，而是走进产业链的
第一线。”工作室联合本地酒店、食品企

业，共同开发课程内容，比如星级酒店
菜肴制作、开平风味菜系，既贴合市场，
又增强了学生的实操能力。

除了教学，工作室还承担起餐饮
研发重任。近年来，随着“开平优品”
农特品牌推广，罗国永带领团队参与
腊鹅慈菇煲等菜品开发，选用本地食
材为主材，将传统风味与营养搭配相
结合，在节令菜品上做文章，成功推出
餐厅菜单，也被预制菜企业采纳量产。

在教学理念上，罗国永注重理论
与操作并重，课程内容从食材营养、厨
房管理，到热菜、西餐、地方菜制作。

他还强调，粤菜讲究养生与时令，开平
菜则更具乡土韵味，如马冈鹅、茨菇、
牛腩等食材在他的课堂上被赋予了新
的技艺价值。

授艺不仅是教会个人学技艺，更是
希望推动行业发展。罗国永坦言，“我
们努力用教学和合作项目提升学生能
力，鼓励他们在本地扎根创业，哪怕是
开一家早餐店，也能活出专业价值。”

他的努力并未白费，年轻老师李
松就是其中一位受益者。李松现为学
校中西面点课程教师，亦是工作室成
员兼助理，参与各项教学与研究事

务。“罗老师不仅在教学方法上给予了
我们年轻人极大支持，更在课程内容
研发和活动策划方面给出了明确指
导。”李松说，他在校期间曾受罗老师
点拨，现已能独立带班，也主持过多场
技能培训活动，具备了教学与教研双
重能力。

“在罗老师的指导下，我更加明白
怎么教、怎么设计课程。”李松表示，在
罗国永的引领下，自己完成了从技术
人员到教育者的转型，这一变化正是
江门技能大师工作室“传帮带”机制的
真实写照之一。

在每一台机组精准运转中“雕琢”高质量标准

引领创新 用“传帮带”锻造卫浴“智造力”

打造“标准化引擎”推动开平卫浴产业提质升级

非遗项目里的技能大师

从茶艺传承见匠心培育

以厨艺传承为抓手 赋能开平餐饮新发展

欧阳凯华

丁言飞

罗敏

冯永勇

冯师

罗国永

守正与创新 灶台前的侨乡“守味人”伍立更


