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服务机器人应用技术员、食品安
全管理师、建筑幕墙设计师、调饮
师、电子数据取证分析师、碳排放管
理员……人力资源社会保障部日前发
布了18个新职业，至此，中国已有4
批共56个新职业落地。

新职业的出现与社会发展息息相
关，有的顺应数字化技术发展潮流，有

的符合绿色发展理念，还有的满足了
消费者多样化的需求。新职业获得认
可，对促进就业创业、引领职业教育
培训改革、推动产业发展等具有重要
意义。

那么，这些新职业从业者的日常工
作是什么样？未来，新职业的发展前景
如何？带着好奇，本报进行了走访。
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服务机器人应用技术员：

为机器人装上新“大脑”

“祝你生日快乐……”在北京市朝
阳区一家汽车销售服务店的客户休息
区内，一台白色的送餐机器人走向一
名当天过生日的顾客，唱起了歌。而
帮助机器人完成这一活动的，是来自
上海擎朗智能科技有限公司的服务机
器人应用技术员张晓明。

送餐、运货、迎宾、清洁……如
今，智能机器人已在很多服务场景中
成为人们的好帮手。与此同时，保障
智能机器人正常运行，对其进行优
化、维护和管理的新职业“服务机器
人应用技术员”应运而生。

张晓明先对店内新购置的几台擎
朗送餐机器人进行了常规检查，“硬件
性能要检测芯片、电路板等是否正常，
软件程序上要看看能否流畅运行。”送
餐机器人走怎样的运动线路？在哪个地
方停靠？送餐过程中停留时间多长？张
晓明继续向店内工作人员询问起各项细
节，然后打开自己的电脑设置起来，

“我们会根据客户方需求，具体设定每
台机器人不同的地图。”

不到一个小时，机器人的新“大
脑”调试好了。张晓明又耐心地培训店
内工作人员如何控制送餐机器人：“送
餐模式”可以设置目的地，“小吃模
式”可以设置停留时间，“多点模式”
可以按顺序进行一趟多点位送餐……张
晓明还列举了一些机器人维护的注意
事项，提醒店内员工多加注意。“除

了保证送餐机器人各指标正常，我们
也要确保客户能熟练操作，这样才能
将机器人的价值发挥到最大。”张晓
明说。

一套安装、调试和操作培训的流
程下来，也就花了3个多小时。张晓
明告诉笔者，今天的任务比较顺利，
所以用时短，但很多时候，情况要复
杂得多。“像为餐馆调试送餐机器
人，就得避开营业时间，半夜或者凌
晨工作是常态。有时正在调试中，突
然来了很多客人就餐，那我们就得停
下，在店里等几个小时，客人离开后
才能继续工作。”

尽管有苦有累，但专业性强、自
由度高等特点，让张晓明爱上自己的
工作。“服务机器人应用技术员的工
作并非模式化的，而是需要根据不同
环境给出不同的专业建议。看着机器
人在自己手下‘活’起来，为客户带
来好的服务体验，非常有成就感。”
张晓明说，“这个行业与最新科技紧

密相连，工作中能学到很多新知识。
现在国家很重视人工智能等新兴行
业，对年轻人来说，能从事这一行业
也是难得的机遇。”

食品安全管理师：

守护舌尖上的安全

“一定要提醒顾客打开‘健康宝’
登记，免洗消毒液要摆在更显眼的位
置。”在北京市王府井的一家海底捞
火锅店，穿着白色大褂的食品安全管
理师齐晋弘正在忙碌。

食品安全管理师指在食品生产、
餐饮服务和食品流通等活动中从事食
品安全风险控制和管理的人员。齐晋
弘进入该行业已5年多。

今年，这一新职业获得“身份认
证”，齐晋弘十分高兴。“食品安全是
大事！”他满是自豪地告诉笔者，

“人、机、料、法、环，从人员到机
器设备、原料、操作方法和店内环
境，各个环节都要符合规定，这些都
是食品安全管理师要监管的内容，我
们要为顾客守护舌尖上的安全。”

做好这份工作，需要有细心、耐
心和责任心。每天，齐晋弘都是店里
来得最早、走得最晚的员工。早上6
点多，他就要到店，先检查昨天的收
尾工作——餐具是否都洗干净、摆放
整齐了，地面是否经过了消毒，垃圾
是否按分类标准进行了倾倒等。其他
员工到岗后，齐晋弘要盯着每个人，
不时地提醒大家规范作业：洗手必须
按固定步骤来，洗后要烘干；在后厨
操作间，接触不同食物要换不同的手
套；菜上有黄叶子必须摘掉；做好的
火锅汤底要先测温再上桌……“有些
新员工不了解操作细节，我要在旁边
指导他。有的老员工，工作久了可能
会懈怠，我也要督促提醒。”齐晋弘
常常忙前忙后一整天，没一刻能坐下

歇歇。
一个合格的食品安全管理师，得

把眼睛当成探照灯，哪儿有问题都看得
见。总盯着同事的错处“找茬”，别人
会不会产生反感？“这就是我的工作内
容，有上进心的员工都会理解。”齐晋
弘说，“只要操作都规范，我就不会来盯
着了。大家共同的目标都是为顾客提供
安全舒适的就餐体验。”

如今，全国海底捞的每家门店都
设置了食品安全管理岗。除了负责本
店内的食品安全，他们还会向公司的
质量安全管理中心反馈意见，为公司
制定食品安全制度提供建议。齐晋弘
给笔者讲了一个例子：“疫情防控期
间，公司要求店里加大消毒力度。最
开始，要求卫生间地面、便池均用浓
度2000ppm的消毒液。但我们实际操
作后发现，在小空间内全部使用高浓
度的消毒液，会导致味道过重难以挥
发，而且地面湿滑，很不安全。我反
映了这些情况后，公司将规定调整为
在不同区域使用不同浓度的消毒液，
效果就好很多。”

虽然辛苦，责任也重，但齐晋弘
真心热爱自己的工作，并且觉得在其
中收获了许多。“从入职到现在，我
的工资大概翻了4倍，未来晋升空间
也不错。随着生活水平不断提高，大
家对食品安全问题会越来越重视。我
相信这一领域会有更多的市场需求，
未来食品安全管理师的就业前景也会
更好。”齐晋弘说。

建筑幕墙设计师：

给建筑穿上“保护衣”

在第四批新职业名单中，有一个
职业叫“建筑幕墙设计师”。有了建筑
设计师，为什么要再细分出一个“幕
墙”设计师？笔者采访了从事该职业
的北京江河幕墙系统工程有限公司华
北大区总工程师霍炎焱。

“幕墙就像是保护建筑的衣服，
主 要 用 于 公 共 建 筑 上 ， 比 如 火 车
站 、 机 场 、 五 星 酒 店 及 大 型 商 场
等。”霍炎焱告诉笔者，幕墙挂在建
筑外面，是建筑物的外墙围护，但
并不承重。除了很多摩天大楼会采
用的玻璃幕墙外，石材、金属板、
陶板、钢板等材料也会在幕墙设计
中涉及到。

对人来说，衣服的作用一是保护
身体，二是展现风格；对建筑来说，
幕墙的作用也是如此。“现在很多建筑
物设计过程中越来越重视幕墙。有的
建筑外立面采用了曲面设计，还有的
建筑对通透性、采光性的要求很高，
要实现这些都需要更专业的幕墙设
计。所以，建筑幕墙设计师的工作，
就是针对不同建筑的要求，对幕墙的
结构、工艺、性能等进行量身定制，
在提高施工效率的同时为每个建筑赋
予独一无二的个性。”霍炎焱说。

比如天津茱莉亚学院在进行幕墙
设计时，设计师除了要计算每根螺钉
的受力，检验材料的热工性能，模拟
建筑对风压、水压的承受能力之外，
还要着重考虑如何实现建筑的隔音需
求。霍炎焱告诉笔者：“学院的每个
房间都配有乐器，所以我们重点进行
了隔音处理。筛选幕墙材料时，提出

了高于一般住房的隔音性能标准。我
们对各种材料先进行了模拟实验——
隔音效果是否达到预期，应用起来是
否美观？色彩搭配是否融洽？造型大
小是否相宜？反复斟酌才能挑选出最
合适的。”

除了动工前需要详细规划，建筑
幕墙设计师还有更多后续工作。据霍炎
焱介绍，建筑幕墙设计师不仅要负责设
计，还要考虑这件“保护衣”如何

“穿”，“上身”效果如何，以及竣工后
的长期维护保障。“这些环节缺一不
可。”霍炎焱说，“这份工作程序步骤
多、专业性强、时间跨度长，所以建筑
幕墙设计师需要很强的责任心。”

从事建筑行业多年，霍炎焱很高
兴看到建筑幕墙设计师这一职业获得
更多认可。“更细致的分工会带来更
专业的行业发展。对建筑幕墙设计师
来说，与每个项目的亲密接触都是一
段值得纪念的奋斗史。我也相信，未
来会有更多优秀的年轻人加入建筑幕
墙设计师的行列。”

调饮师：

把“快乐”加进茶饮里

“以前别人问我的职业，我都说
‘做奶茶的’，以后就可以更骄傲地说
我是‘调饮师’了！”在新茶饮品牌
喜茶位于北京的一家店内，笔者见到
了调饮师夏云龙。

调饮师这一新职业指“对茶叶、
水果、奶及其制品等原辅料通过色彩搭
配、造型和营养成分配比等完成口味多
元化调制饮品的人员”。可夏云龙觉
得，这份工作的价值不仅是制作一杯茶
饮而已。“很多年轻人平时工作很忙，
休闲时喜欢喝各种茶饮、果汁，把这些
饮料叫做‘快乐水’。那么调饮师就是
为他们制作快乐的人。”

这份工作不轻松。早上8点，夏
云龙到店开始做准备，制作饮品所需
要的大量鲜果、芝士、茶底都要在营
业前处理完毕。“葡萄需要剥皮、去
籽、捣碎、腌制；茶叶需要水煮、称
重、焖制、拍打，一系列的标准步骤
操 作 完 成 后 ， 才 能 成 为 当 天 的 物
料。”每份物料都有严格精确到分钟
的保质期，调饮师要根据近期营业
额、当日天气情况等因素进行调整，
既要留足备料，又要尽量减少浪费。

上午10点，门店营业时间到了，
从网上下单的顾客单号已经显示在电
脑上。不大的吧台后面，夏云龙和其
他店员开始忙碌。夏云龙告诉笔者：

“别人看我们做奶茶时觉得眼花缭乱，
其实我们手中每个细节都是有规范和
标准的。”每杯饮料的加糖量、水果
量，上面奶油的形状、杯子上标签粘
贴的位置，甚至是把饮料递给客人时
的角度都有着统一标准。“只有这样才
能保证客人在任何店里买到的茶饮口
味都一样。”

每天与不同的客人打交道，需要调
饮师有很强的服务意识。有的年轻女孩
要点网上同款“隐藏菜单”；有位老奶
奶，听了孙女的推荐，第一次来尝试年
轻人爱喝的茶饮；店里用小众水果做出
的新品，客人好奇又忐忑，需要专业的
介绍……各种情况，调饮师都要随机应
变。“这份工作的技术含量其实不少，要
动手也要动脑，还得在实践中成长。”夏
云龙说。

对于未来的职业发展，夏云龙充
满憧憬：“据我了解，现在公司的调饮师
有1万多人，大部分是像我一样的‘95
后’。对我们，公司会进行内部专业培
训，也开放了晋升途径。如果做得好，
将来可以升职到管理岗位，这也是我的
奋斗目标。”

从事新职业，他们的工作有点“潮”
李 贞 孟丽莹
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