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据悉，北京冬奥会将成为奥运
历史上第一届全部使用绿色清洁电
能的奥运会，随着今年6月张北柔
性直流输变电工程的投用，来自张
家口的风电、光伏电能等绿色清洁
电能正式进入北京。

黄晖介绍，北京赛区部分场馆
年内即可利用“绿电”开展建设运
行，到2022年，所有场馆将100%
使用“绿电”。践行“绿色办奥”理
念，是北京赛区冰面建设的第三大
亮点。

马进介绍，国家速滑馆拥有世
界最大的采用二氧化碳跨临界直冷

制冷系统的冰面，也是全球首个采
用二氧化碳跨临界制冷的冬奥场
馆。这是目前世界上最环保的制冰
技术，碳排放趋近于零，同时也是最
先进的制冰技术，冰面温差可控制
在0.5℃以内。

“相比传统制冷方式，国家速滑
馆制冰效能将提升30%，而且制冷
效果均匀，成为保障运动员高水平竞
技的关键因素。同时，国家速滑馆专
门建设了能源管理智能系统，将制冷
产生的余热用于运动员生活热水、融
冰池融冰、冰面维护浇冰等。在这种
运营模式下，国家速滑馆一年可节省

200万度电。”马进说。
据悉，目前首都体育馆园区也

有4块冰面采用二氧化碳制冰技
术。五棵松冰上运动中心在使用二
氧化碳制冰基础上，首次引进溶液
除湿系统，与传统除湿方式相比，该
系统可降低能耗约50%。

黄晖表示，北京赛区场馆建设进
入收官阶段，在打好科技创新、绿色
发展的基础上，北京赛区将为世界各
地运动员提供国际一流的比赛和训
练场馆，也将为北京留下一份可持续
利用、值得传承的宝贵财富。

新华社记者张骁 姬烨 汪涌

易转换、够低碳、可持续

解密北京冬奥场馆冰面建设“黑科技”
北京赛区将承担北京冬奥会和冬残奥会全部冰上项

目比赛。记者日前探访北京赛区正在建设的15块冰面，
解密北京冬奥场馆冰面建设亮点。

北京市重大项目建设指挥部办
公室城区场馆建设处处长黄晖介
绍，按照北京冬奥会场馆和配套基
础设施总体建设计划，北京赛区有
国家速滑馆“冰丝带”、首体综合训
练馆“冰坛”、国家残疾人训练馆、五
棵松冰上运动中心等4座新建冰上
比赛、训练场馆，改造场馆包括国家
游泳中心“水立方”、五棵松体育馆、
国家体育馆、首都体育馆、首体综合
馆、首都滑冰馆等6座冰上比赛、训
练场馆。“这些场馆将提供15块冰
面，预计2020年年底前全部完工。”
黄晖说。

北京冬奥组委规划建设部总体
规划处副处长桂琳介绍，北京赛区
冰面建设的第一大亮点，是所有冰
场都在积极实现赛时与赛后可利
用、可经营、可持续的目标。

作为北京冬奥会大道速滑比赛
场地，国家速滑馆拥有亚洲最大全
冰面设计，冰面面积达1.2万平方
米。“这样的设计，可以为多种需求
的群众健身活动提供硬件支撑。”国
家速滑馆体育工艺制冰工程专项设
计负责人马进介绍，国家速滑馆冰
面采用分模块控制单元，可将冰面
划分出若干区域，根据不同项目分
区域、分标准制冰，平日可接待超过
2000位市民同时开展冰球、速度滑
冰、花样滑冰、冰壶等所有冰上运
动。

国家体育总局冬季运动管理中
心基建办公室副主任何晋介绍，首
都体育馆园区正在打造不仅满足北
京冬奥会比赛需求、更能促进我国
冰雪运动长远发展的冰场。其中，
首都体育馆作为北京冬奥会短道速

滑和花样滑冰比赛场地，赛后可承
接国际国内高水平冰上项目赛事；
作为北京赛区今年第一个竣工的冬
奥场馆，首体综合馆“冰坛”将在赛
后开展专业运动员训练的同时，成
为向青少年推广普及冰上运动的共
享设施；首都滑冰馆赛后也将作为
全民冰雪运动普及和推广基地，定
期向公众开放。

记者在五棵松体育馆看到，随
着首都疫情得到控制，五棵松文化
广场已经重新营业。据悉，2019
年，五棵松体育馆共组织了4场冰
上迪士尼巡演活动，接待冰上运动
爱好者5万人次。随着五棵松体育
馆和五棵松冰上运动中心三块冰面
建成，未来公众可以看到更多高水
平冰上赛事，冰上健身条件也会变
得更好。

亚洲最大的“冰”可同时开展多种冰上运动

黄晖介绍，大量利用北京2008
年夏奥会现有场馆，创新实现冰场
和夏季项目场地双向转换能力，是
北京赛区冰面建设的第二大亮点。

国家游泳中心“水立方”是北京
夏奥会游泳、跳水、花样游泳项目的
比赛场地。北京冬奥会期间，“水立
方”将转换成“冰立方”，成为冰壶项
目的比赛场馆。2019年12月，水立
方成功在泳池上架设冰壶赛道，成为

世界首个实现“冰水转换”的场馆。
今年5月，“冰立方”又变回“水立方”，
完成了冰与水的全过程转换。

五棵松体育馆是北京夏奥会篮
球比赛场馆，将成为北京冬奥会冰
球比赛场馆。经过对场馆制冰和除
湿系统改造，场馆目前能够在6小
时内完成冰球、篮球两种比赛模式
的转换；北京夏奥会期间承担体操、
蹦床、手球比赛的国家体育馆，将承

担北京冬奥会冰球比赛项目，其建
设的2块冰面均具备冬季和夏季运
动转换功能。

何晋介绍，首都体育馆、首体综
合馆“冰坛”、首体滑冰馆作为北京
唯一的国内高水平冰上运动训练基
地，所有冰面均可根据需求快速转
换成短道速滑、花样滑冰、冰球和冰
壶专业赛场，场馆经营业态变得更
加丰富。

比赛模式“自由切换”场馆业态更加丰富

世界最环保制冰技术 所有场馆将100%使用“绿电”
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“我们门店有活虾，可以买回
家自己烧，或者现做堂食。”

“也有加工的半成品虾，比如
湖北‘加油虾’，麻辣和十三香口
味都卖得特别好。”

……
说起小龙虾，33岁的李伟涛

可以滔滔不绝介绍十几分钟，“吃
了几千只了，前段时间睡前闭上
眼都是小龙虾！”

李伟涛是盒马鲜生的水产供
应链管理师。供应链管理师是一
个“国家认定”的新职业，属于今
年2月人社部等三部门发布的
16个新职业之一。

自今年4月湖北小龙虾恢复
生产以来，李伟涛和同事就“扎
根”在恒温12摄氏度的生产流水
线上，专心试吃。

“每种口味、每个批次都需要
试吃，各工厂产品轮流抽测。每
天至少检测两个工厂的产品，每
个工厂抽测两种口味，每种口味
抽测5盒。”李伟涛算了算，六七
个人的团队每天要吃600多只小
龙虾，一共20多公斤。

“要全部吃光。”李伟涛说，只
有亲口尝过，才能确认小龙虾的
大小、品质、口味还原度是否达
标。“要确保顾客吃到的口味和我
们在工厂试吃的一样。”

其实，试吃小龙虾只是李伟
涛工作中的一小部分，供应链管
理师要对产品出厂的各个环节全
流程协同。

以小龙虾为例，四五月份是
小龙虾生产的黄金时期，湖北则
是小龙虾的主产地。4月10日
恢复生产后，李伟涛和他的团队
立刻前往湖北。

每天早晨5点农民出虾，5点
半分拣，李伟涛监督整个分拣过
程，确认小龙虾的数量和价格，再

根据前一天收到的各城市订单量制
作发货计划。中午12点左右开始
装车、发货。下午继续接收订单，跑
市场、农村合作社。

4月下旬到5月初，李伟涛的工
作重心转移到工厂，把关小龙虾的
加工。小龙虾出厂前需要经历挑
选、清洗、蒸煮、油炸、液氮速冻、真
空包装等步骤，这些环节都需要他
逐一跟踪。

“虽然办公地是上海，但对我们
做供应链的人来说，需要深入到产品
源头，到田间、码头去，一待就是两三
个月，才能最终保证好水产‘活蹦乱
跳’地出现在顾客面前。”李伟涛说。

精挑细选后的小龙虾遇上复苏
的消费热情，冷冻的熟制湖北“加油
虾”上市后受到市场热捧。在淘宝
主播薇娅的直播间里，600万只“加
油虾”5秒钟就被全部“秒光”。

“加入盒马后，我一直在做水产
的供应链管理，和鱼虾蟹贝打交
道。我们每年都会新增十几种水产
品类，看到网友调侃盒马是‘水族
馆’，我还挺自豪的。”在盒马已工作
近3年的他说。

在李伟涛看来，现在的消费者
对食品安全和品质要求越来越高，
不仅要吃好吃饱，还要吃得健康。
而供应链管理师就像是食物的“把
关人”，要对产品外观、口味、安全等
方面严格把控，他对这份职业的前
景十分看好。

8月将至，小龙虾采购已告一
段落，李伟涛开始着手开展下一种
产品——梭子蟹的供应链工作。

“8月1日浙江舟山开海后，梭
子蟹就可以捕捞了。我得赶去浙江
看看今年梭子蟹的品质，提前和供应
商做好交流和准备工作。”李伟涛说。

梭子蟹也要试吃吗？
“要吃的。”李伟涛笑了。

新华社记者张千千 王雨萧

这位供应链管理师
每天试吃6斤小龙虾

什么是供应链管理师?
2020年2月25日，人力资源

社会保障部与市场监管总局、国
家统计局联合向社会发布了智能
制造工程技术人员、工业互联网
工程技术人员、虚拟现实工程技
术人员、连锁经营管理师、供应链
管理师、网约配送员、人工智能训
练师、电气电子产品环保检测员、
全媒体运营师、健康照护师、呼吸
治疗师、出生缺陷防控咨询师、康
复辅助技术咨询师、无人机装调
检修工、铁路综合维修工和装配
式建筑施工员等16个新职业。

其中,供应链管理是以企业
内、外运营系统为研究对象，研究
涉及各行业产业链 规划设计、供
应链系统运作过程的计划与控

制，以及经营管理的资源优化配置
等管理实践领域。供应链管理在国
外已经有五十多年的历史，是21世
纪世界七大新兴学科之一。源于泰
勒的科学管理，发展至今它融技术
和管理于一体，是一门以系统效率
和效益管理为研究目标的学科；供
应链管理适用的领域不仅包括生产
制造型工业企业，更广泛地应用于
能源、零售分销、交通物流、服务、商
业、IT业乃至应用在军事和政府整
个社会的运营管理系统；它通过协
同企业的外部竞争者、合作者、供应
商、客户以及协同企业内部的各组
织机构，让企业站在更高的 角度去
审视自己和整个行业的发展，更全
面、更从容的制定竞争策略，使之成
为市场竞争的最终获胜者。

从挑选到试吃，李伟涛一丝不苟。 视频截图


