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一、技术攻关与创新情况 

（一）本年度技术攻关进展情况 

（1）食药同源功能因子高效制备技术研究方面：解析食药同 

源资源功能组分，高效筛选功能因子。基于前期研究基础，完成了 

辣木、核桃、三七、石斛、天麻、食用菌等物种的化学活性物质的 

光谱学、色谱学及质谱学鉴定，增加300余个活性小分子数据库 

;采用计算机分子模拟技术与网络药理学技术，对活性因子的功能 

以及可能作用靶点进行预测。基于现代加工技术的食药同源功能因 

子高效制备研究。①应用超高压微射流均质改性完成核桃蛋白、辣 

木蛋白的糖基化、乙酰化等的改性；基于超临界流体萃取技术完成 

核桃油、辣木籽油的低温提取技术研究，保证核桃蛋白、辣木蛋白 

的高效活性及蛋白的稳定性；基于超微粉碎、超声波辅助提取等技 

术增加辣木、三七茎叶花、石斛、野生菌、茶叶中蛋白、多糖、多 

酚、生物碱、矿物质等营养元素的的提取效率。②基于活性多酚 

（茶多酚、绿原酸、儿茶素等）、核桃蛋白、油脂等构建纳米脂质 

体，提高核桃蛋白的溶解性、乳化性、起泡性等，提高核桃蛋白包 

裹油脂及抗氧化的能力，构建核桃分离蛋白纳米乳液、核桃蛋白活 

性肽等载运体系，完成了叶黄素等维生素、钙等矿物质、绿原酸等 

多酚的高效运载、靶向递送体系，提高活性成分的稳态化及其生物 

利用率。（2）确证食药同源资源功能组分新功效，阐明其作用机 

制。揭示辣木异硫氰酸酯抑制肾癌细胞生长和迁移的作用机制；基 

于两亲性透明质酸（HA）与神经酰胺（CE）偶联来修饰纳米脂质体 

,制备HACE/MITC纳米颗粒（NPs），柔性纳米脂质体成功地改善了 



MITC的细胞膜通透性，而抗光老化和HACE/MITC  NPs有可能作为光 

老化治疗的候选药物；辣木籽蛋白水解物具有良好的降糖活性，并 

鉴定出一种高活性的α-葡萄糖苷酶抑制肽（MoHpP-2），可用于制 

作低糖功能食品。发酵三七叶提取物具有良好的抗疲劳作用。与昆 

明医科大学第一附属医院、昆明市第二人民医院，围绕精准营养与 

个性化制造，利用辣木、普洱茶等资源，开发了辣木降脂、普洱茶 

降糖系列产品，针对糖尿病、高脂血症、肥胖等慢性疾病开展临床 

体验研究，为精准功能性食品开发提供临床数据。（3）食药同源 

传统食品深加工关键技术研究及产品开发。改良传统酸奶制作工艺 

,开发功能性“咖啡、普洱茶拉丝酸奶”、“核桃蛋白平衡冻干酸 

奶”、“核桃蛋白奶酪”等系列奶制品；改良传统的植物蛋白提取 

技术，利用超声波、微波及超高压技术结合发酵、酶解等技术，高 

效制备植物蛋白提取物，开发了“植物基核桃燕麦乳”、“核桃燕 

麦蛋白饮料”、“辣木高钙核桃乳”等植物类饮料产品，优化生产 

环节，实现产业升级。改良核桃油的存在和食用形式，开发了核桃 

植脂末、核桃油爆珠、核桃黄油等系列产品；完成了传统工艺的改 

良，并实现了工业化。（4）食药同源资源副产物综合利用。①核 

桃分离蛋白结合辅料经挤压膨化开发了核桃蛋白休闲食品；利用核 

桃粕中分离蛋白含量高的特定，经霉菌发酵开发了“低盐核桃酱油 

”产品。核桃分离蛋白经蛋白酶水解制备了多肽，开发了“核小肽 

”产品，产品在抗氧化、抗炎、促钙吸收等方面具有潜在作用。 

②辣木副产物高值化利用，辣木籽作为主要副产物具有较高的开发 

利用价值，基于辣木籽蛋白提取辣木籽蛋白酶，具有一定的酶解作 

用，可用于加工乳饼、奶酪等产品；辣木籽蛋白经碱性蛋白酶水解 



 

可制备辣木籽蛋白肽，其在降糖降脂方面具有潜在的利用价值。 

③热带果蔬副产物的高值化利用。以小麦葡萄籽、百香果为主要原 

料，开发了葡萄籽百香果啤酒；以百香果皮为原料制备百香果皮果 

脯。 

（二）代表性成果 

1.传统发酵技术的改良，开发创新性产品“咖啡、普洱茶拉丝 

酸奶” 

筛选确定发酵菌种6株，通过6种微生物的特殊配比形成产品菌 

种配方，在特定发酵工艺下微生物产生大量胞外多糖，使产品具备 

拉丝特性。进一步采用低温长时间发酵，使乳糖充分转化为乳酸 

,让大分子蛋白及脂肪充分降解，使产品口感细腻饱满本产品在传 

统后熟工艺基础上优化了后熟发酵温度及时间，让酸奶无乳清析出 

,使产品凝固状态更好。 

2.核桃油的高值化利用研究及应用技术 

①核桃调和油技术：通过添加植物油及抗氧化剂进行调和，加 

入EGCG乳液制备得到调和油，增加了核桃油的食用品质，提高了其 

贮藏品质。②桃油人造黄油技术：以核桃油为主要原料，添加无水 

乳脂、复配乳化剂、奶粉及色素制成核桃油人造黄油。③核桃油爆 

珠加工技术：运用大分子包埋技术对核桃油进行包埋，裹制得的核 

桃油爆珠，食用方便，同样对核桃油中多种营养成分进行了保护并 

延缓核桃油的氧化。在一定程度上丰富了核桃油新型产品类型。 

④纤维素纳米纤维(CNF)核桃油凝胶技术：以纤维素纳米纤维 

(CNF)为新凝胶因子，以核桃油为分散介质，先制备CNF核桃油乳液 

,通过乳液作为模板经冷冻干燥获得CNF核桃油凝胶，此产品具有 



 

类似硬奶油的结构，是一种涂抹型油脂，可作为涂抹型奶酪。 

二、成果转化与行业贡献 

（一）总体情况 

依托工程研究中心，基于辣木、核桃、三七叶、天麻等云南特 

色食药同源资源为原料，研发了系列精深加工产品并完成了大量的 

成果转化与技术转移，指导企业建设或升级厂房、生产线、销售模 

式等，取得了较好的经济效益和社会效益。工程研究中心与云南摩 

尔农庄生物科技开发有限公司联合开发了核桃牛奶复合蛋白饮料、 

有机核桃仁、有机核桃油系列产品；帮助云南摩尔农庄生物科技开

发有限公司完成“年产20万吨有机及国食健字核桃乳深加工生产线

智能制造提升改造项目”。研发了核桃植脂素、核桃酱油、速溶普

洱茶、辣木睡 眠酵素、拉丝酸奶等系列精深产品并在昆明生物制

造研究院有限公 司转化并生产。开发了植物基核桃乳系列产品准

备在会泽智森生物 科技有限公司进行成果转化，帮助其建立了投

资约8000万的“核桃 乳+植物乳”系列产品加工生产线，相关技

术已准备在该企业进行 转化。辣木面膜、辣木面霜、辣木发酵饮

料等系列产品已在昆明颜臻青生物科技有限公司转化生产销售；辣

木精品、辣木酒等产品及 相关技术在云南辣木相关企业推广应用。 

一年来，研发团队立足云南省丰富的药食同源资源优势，创新 

了一批高水平的理论成果和专利技术，形成鲜明的研究特色，产生 

了显著的社会、经济和生态效益，得到了国内外学术界高度关注和 



 

评价。研究团队根据药食同源功能性食品学科建设和产业化发展的 

需要，组建云南省食药同源功能食品创新 团队。 

工程研究中心及团队成员针对药食兼用资源加工提取中涉及的 

共性关键问题进行公关，通过生物转化、生物发酵、生物炼制不仅 

对提高提取效率、提取率，促进体外合成药用活性成分，降低对药 

用植物的依赖，并能将提取残渣综合利用，具有良好的社会效益。 

发展云南辣木、核桃等食药同源资源具有一定的生态效应，对消化 

我省相关原料的产能过剩发挥重要作用，同时增强我省及相关企业 

市场品牌竞争力，做大做强云南特殊食品产业，并带动就业。通过 

食药同源资源生物制造开发与应用共性关键技术的解决，为相关企 

业提升竞争力，延伸产业链提供技术支持。有利于云南绿色食品产 

业发展，增强相关企业市场品牌竞争力，做大做强云南绿色食品产 

业。随着相关项目的实施和成果应用推广，必将产生显著的经济效 

益和社会效益。 

（二）工程化案例 

技术成果名称：基于组学技术的拉丝酸奶发酵关键技术与装备 

的创新应用 

针对传统发酵酸奶产品货架期短、风味不足、长途物流产品状 

态差等问题，通过牛奶标准化工艺改进、菌种筛选驯化、低温长时 

发酵等关键技术研发，成功解决了酸奶风味不足的问题，并成功挖 

掘其高值化商业卖点，将其作为软奶酪基料开发了咖啡风味、普洱 



 

茶风味、牛油果风味等系列产品。通过风味组学分析，利用脱脂标 

准化工艺处理后的牛奶，中温菌发酵过程中，共确定了36种关键风 

味物质(0AV≥1)，这些物质使得酸奶的风味更加丰富。 

（1）采用多菌协同发酵方式，建立复杂的生物发酵体系，科学调 

节 原 料  中  各  类 营 养 组 分  ， 优 化 产  品  质  构 及 风  味 。 
 

 

（2）根据产品产业化生产需求，设计全套生产加工设备，优化标 

准化工艺配方参数。同时，结合市场需求，开发不同类型和人群定 

位       的       复       合       发       酵       乳       制       品       。 
 

 

成功研制出了网红“懒动拉丝酸酪乳”系列产品，并在昆明生 

物制造研究院有限公司进行成果转化，产生显著的社会经济效益。 

（三）行业服务情况 

服务于云南摩尔农庄生物科技开发有限公司，针对个性化营养 

定制健康食品生物制造技术开发及应用的研究进行指导，联合开发 

儿童型核桃乳、核桃牛奶复合蛋白饮料、有机核桃油等系列产品 

,帮助云南摩尔农庄生物科技开发有限公司完成“年产20万吨有机 

及国食健字核桃乳深加工生产线智能制造提升改造项目”。 

三、学科发展与人才培养 

（一）支撑学科发展情况 



 

工程中心主要依托云南农业大学食品科学技术学院，是该院食 

品科学一级学科的重要的科学研究平台。支撑着食品科学一级博士 

点，食品科学一级学科硕士点的重要学科。也是云南省食品科学、 

食品质量与安全一流学科建设的重要支撑平台。同时也是国家级一 

流本科专业建设的支撑条件。工程中心每年承担食品科学博士点、 

食品科学、农产品加工及贮藏工程、功能食品、营养代谢免疫学、 

生物与医药、食品加工与安全硕士点研究生培养任务、本科生毕业 

生毕业论文的研究任务，2022年承担本科生毕业论文的任务45人 

,研究生12人。 

工程中心促进了食品科学与相关学科的交叉与融合，同时促进 

产学研的融合、学科与实际应用的结合、学科与国家战略的融合。 

工程研究中心组织了精干队伍，服务学科发展方向、学科特色及学 

科定位，并在重特色食物资源开发与利用、食品安全方面取得了较 

好成果。进一步加强了工程研究中心的信息化管理，提高了设备使 

用效率，完善了团队运行机制，作为专业硕士实践基地，2022年为 

50余名专业硕士的工程设计和专业实践提供了平台。2022年派出 

3名老师外出交流学习。鼓励平台老师和学生积极参加国内外学术 

研讨会，鼓励申报专利、出版学术著作，发表高论文水平。 



（二）人才培养情况 

平台依托云南农业大学食品科学与工程一级博士点，营养代

谢 与免疫、功能食品、农产品加工与贮藏工程等与食药同源资源

开发 与利用相关6个硕士学科专业，培养了大量食药同源资源开

发领域 的技术人才、技术团队，在核心技术攻关、产品研发、市

场推广与 营销等方面积淀了大量的人才。工程研究中心在本科生

课程教育与 实践教育中发挥重要作用，在支撑食品科学与工程、

食品质量与安 全、葡萄与葡萄酒工程、粮食工程本科专业发展及

人才培养中发挥 重要作用，尤其将食药同源资源开发与应用相关

的技术、工程案例 、工程实践与本科教学有机的结合在一起，为

社会培养和输出了科 学人才和技术人才。2022年，开展了大量社

会服务工作，尤其是技 术指导和培训工作等，为基层科技人员、

企业技术人员及合作社工 人开展大量的培训教育与现场指导，为

云南食药同源资源开发培训 技术人才和技术工人500余人次。 

指导研究生和本科生开展“互联网＋”大学生创新创业大赛、 

“挑战杯”中国大学生创业计划竞赛等大学生创新创业活动获得

国 家级奖励2项，省部级奖励7项，指导9名学生获得省级优秀硕

博学 位论文，指导研究生获得省教育厅项目2项。本年度中心共

培养硕 士研究生23名获得学位，培养3名博士研究生，研究生发表

SCI、中 文核心收录论文35篇。考取博士1人，获得国家奖学金2人，

省政府 奖学金1名，省级优秀毕业生2人，校级优秀毕业生2名。 

作为本科生教育的重要实践基地，2022年团队成员全部担任本 科

生学业导师（每人8-10名本科生），5位老师担任本科生辅导员 ,

积极参与学院人才培养工作；积极承担国际留学生的教学与科研

指导工 作，招收博士留学生2名。 

（三）研究队伍建设情况 



2022年在平台建设期间，团队成员围绕云南特色食药同源资

源 （核桃、辣木、三七、石斛等），开展食药同源资源物质基础

研究 、食药同源资源活性成分功效及机理研究、食药同源资源的

生物制造及功能食品创制等方面研究。如针对云南核桃深加工领

域关键技术问题，团队开展鲜核桃贮藏保鲜、核桃油易氧化、核桃

发酵精准调控以及副产物综合利用研究，突破关键技术，创制新产

品，并进行产业化推广应用。积极开展技术研究与产业推广，部分

团队成员获得兴滇英才支持计划青年人才等荣誉称号，创建了一支

结构合理、团结协作、特色鲜明 、创新能力强的研发团队。 

与此同时，工程中心长期关注40岁以下中青年教师的成长，通 

过传、帮、带让青年教师快速成长。同时积极引进青年拨尖人才 

,工程中心为青年教师提供必要的科学研究、论文发表、学术会议 

等方面的经费支持，鼓励青年老师申请各种类型的国内外大学和科 

研机构的进修、访学等交流项目。本年度，中心青年教师2人晋升 

教授，3人晋升副教授，6人增列为硕士生导师，2022年中心引进 

40岁以下博士3名。已初步形成一支朝气蓬勃、充满活力、有理想 

、有抱负、有潜力的青年人才队伍。 

四、开放与运行管理 

（一）主管部门、依托单位支持情况 

工程中心分别建立了食品检测分析实验室、植物化学分析实

验室、分子生物学实验室、细胞生物学实验室、动物实验室、肠道



微生物实验室、食药同源功能食品中试化生产示范基地等七个实验

室，满足现在研究方向的发展需求。 

中心已初步建立多个仪器平台，包括：微生物高通量筛选及酶

活力自动检测平台、微生物发酵工程平台、饮料加工中试及产业化

验证平台、胃肠道模拟分析平台、食品分析及产品检测平台。 



 

（二）仪器设备开放共享情况 

工程中心认真贯彻执行《国家重大科研基础设施和大型科研仪 

器开共享管理办法》（国科发基〔2017〕289号）、《国务院关于 

国家重大科研基础设施和大型科研仪器向社会开放的意见》(国发 

[2014]70号)、《云南省大型科研仪器开放共享管理暂行办法》(第 

48号)等仪器设备管理制度，秉承“仪器开放、资源共享、合作共 

赢”的理念，实行“开放、流动、合作、竞争”的运行机制。 

中心仪器运行采用院内共享管理方式，并在2022年度完成了大 

型仪器在云南农业大学食品学院共享平台使用。30万元以上的大型 

仪器设备，遵从中心的《大型精密仪器设备管理办法》的使用规定 

,预约使用，专人管理，专职人员操作。 

（三）学风建设情况 

（1）加强师生的理想信念教育。提高学风建设的认识，深

入落实立德树人根本任务 ,抓教风、抓学风，抓治学态度和治学

方法，形成了良好的教师风 范、学习风气、学术氛围。 

（2）学风建设制度化、常态化。定期进行学风建设培训，建 



 

立科研方法、论文写作发表、成果分享、知识产权保护、成果转

化 等各环节制度化机制。 

（3）加强师生生物伦理教育和生物安全教育。在生物材料、

目 标选取、方法要严格遵守各种职业道德、生物伦理教育和生物

安全。 

（4）加强学生的培养过程管理。加强导师负责制，以传帮带 

的方式对学生进行全程管理，形成了严谨活泼、求知探索、自觉勤 

勉的学习氛围，养成良好生活、学习、工作习惯与方式。 

（四）技术委员会工作情况 

本年度，会议聚焦食药同源产业发展的前沿问题，组织行业权 

威专家、学者围绕中心食药同源产业关键技术瓶颈、产品开发及技 

术推广等内容展开深入研讨。食药同源产业关键技术瓶颈聚焦于原 

料标准化不足、活性成分高效提取与稳态化技术薄弱、功能因子作 

用机制研究不深、跨学科评价体系不完善等核心问题；需突破原料 

品质溯源与精准加工、功能导向型产品定向开发、工艺-装备-标准 

协同创新等难点。在产品开发环节，专家提出将现代生物提取技术 



 

融入食药同源产品研发的新思路，助力提升产品活性成分提取率。 

技术推广方面需强化技术引领与科普推广，提升市场认知度，推动 

传统产业向营养健康领域转型升级。此外，专家们还针对市场需求 

和行业发展趋势，为中心的中长期发展规划提供了极具价值的建议 

,为后续技术研发与成果转化锚定清晰方向，有力推动了中心食药 

同源资源开发与应用的高质量发展。 

五、下一年度工作计划 

1.技术研发方面 

2023年继续建设完善研发中心平台的产业化功能，完善7个实 

验室的技术研发能力。增加经费、人员投入，加强与云南摩尔农庄 

生物科技开发有限公司技术合作，支撑食品科学一流学科建设。加 

强与继续开展下面的研究工作：食药同源资源发酵菌种库的建设 

;食药同源资源活性成分的高效提取、分离、纯化技术体系建设 

;基于网络药理学、分子对接、分子互作技术的组分功能化预测技 

术研究；基于细胞层面的活性成分功能活性广谱筛查技术；开展辣 

木叶多酚改善代谢综合征作用及机制研究、核桃多糖分离纯化鉴定 

及其调节免疫作用研究、核桃分心木多酚抑制脂质积累作用机制研 

究、糖基化核桃钙结合肽吸收稳定性及促钙吸收机制、核桃分离蛋 

白-藻酸丙二醇酯复合纳米颗粒负载绿原酸的制备及其保鲜薄膜的 

研究、辣木籽油纳米抗菌乳液的制备及其抑菌机制研究、核桃肽改 

善高脂高糖复合模型致学习记忆减退作用机制研究、核桃膳食纤维 

通过调节肠道菌群改善鱼藤酮诱导的小鼠帕金森病症等的研究，深 

入探讨药食两用食品对人类健康稳定性的影响及其机制，建立个性 



 

化营养干预体系，开发特色健康产品3-5个，同时新增科技项目3- 

5项。获授权发明专利3-5项。申请发明专利6-8项。发表科研论文 

20篇以上。 

2.科技成果产业化 

立足云南产业需求，进一步加强与省内外企业的联系，了解企 

业需求，强化科技成果应用，积极落实国务院、科技部、云南省等 

有关部门出台的促进科技成果转化的相关要求和规定，积极开展产 

学研合作，联合省内外高校、科研院所等科研机构，攻克核桃油加 

工工艺、核桃油保质期、核桃蛋白高值化利用、辣木活性因子的高 

效制备及功能化产品开发等关键技术。建立核桃适宜性加工和产业 

链增值技术体系并实现产业化。完成1-2核桃、辣木等食药同源资 

源产品的科技成果产业化及示范工程，服务乡村振兴产业。申请发 

明专利6-8项，授权发明专利3-5项。 

3.人才引进、培养及学术交流 

打造师资高地，强化人才培养能力。加大人才引进力度，特别 

是广开渠道引进高层次人才，遴选一批校外硕士生、博士生导师构 

建人才培养柔性合作圈，引进高层次人才1-2名，2-3老师获得职称 

晋升。强化现有研究方向和开辟新的研究方向，培养博士生2-3名 

,硕士生10名以上，1-2名团队成员进入省科技人才培养计划，指 

导学生参加大学生“互联网+”、“挑战杯”等全国性比赛，获得 

省部级以上奖励；团队学生获得国家奖学金、省政府奖学金5人次 

以上，校级奖学金15人次以上，支持学生参加全国性的学术会议交 

流。 

4. 团队建设方面 



 

2023年进一步凝练研究方向，加强团队建设，完善团队运行机 

制，依托学科拥有的省级博士导师和硕士导师团队，强化课程体系 

、过程管理、奖助体系和激励机制，整体上提高师生的科研能力和 

学术水平，特别加强现有食品营养与开发团队升级，打造成省级创 

新团队。加强吸收企业工程技术人员作为团队成员，加强理论与实 

践结合；扩大国际合作交流，把握技术发展趋势；加大对优秀青年 

教师培养力度，使他们在团队成为核心力量。 

5.制度优化方面 

积极落实国家关于促进科技成果转移转化激励政策，鼓励科技 

人员在科技服务中获得收益，促进科技成果产业化，进一步完善工 

程中心实验室管理各项制度。 

六、问题与建议 

工程中心建设运行、管理中存在的以下问题：产学研协同机制

有待进一步优化，缺乏长期稳定的协同创新机制，企业参与工程中

心的人才培养，科研选题等环节深度不足。人才队伍建设需加强，

高层次领军人才和创新团队数量有限，难以满足中心发展需求。 

建议：进一步完善产学研协同创新体系，搭建产学研深度融合

平台，共同开展技术研发、人才培养和成果转化。强化人才队伍建

设，设立高层次人才专项引进计划，营造良好的人才发展环境。优

化经费投入与管理机制，吸引更多企业和社会资本参与中心建设，

形成多元化投入格局。 

 



 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

八、年度运行情况统计表 
 
 

 

 

 

 

 

研究方向 

研究方向1 
食药同源功能因子制备及产业 

化研究 
学术  
带头人 

李凌飞 

研究方向2 
食药同源传统食品深加工关键 

技术研究 
学术  
带头人 

田洋 

研究方向3 
食药同源新型营养食品研究与 

开发 
学术  
带头人 

盛军 

研究方向4 食药同源副产物综合利用 
学术  
带头人 

黄艾祥 

工程中心面积 5000.0  m
2
 当年新增面积 0.0  m2

 

固定人员 60  人 流动人员 2  人 

 

获奖情况 
国家级科技奖励 一等奖 0项 二等奖 0项 

省、部级科技奖励 一等奖 0项 二等奖 0项 

当年项目到账 
总经费 

350.0万元 纵向经费 310.0万元 横向经费 40.0万元 

当年知识产权与 
成果转化 

专利等知识产权 
持有情况 

有效专利 15项 其他知识产权 3项 

参与标准与规范 
制定情况 

国际/国家标准 0项 
行业/地方标 

准 
0项 

 

 

以转让方式转化 
科技成果 

合同项数 0项 其中专利转让 0项 

合同金额 0.0万元 其中专利转让 0万元 

当年到账金额 0.0万元 其中专利转让 0.0万元 

 

 

以许可方式转化 
科技成果 

合同项数 0项 其中专利许可 0项 

合同金额 0.0万元 其中专利许可 0.0万元 

当年到账金额 0.0万元 其中专利许可 0.0万元 

 



 

 

 

 

 

 
 

以作价投资方式 
转化科技成果 

合同项数 0项 其中专利作价 0项 

作价金额 0.0万元 其中专利作价 0.0万元 

 

产学研合作情况 
技术开发、咨询 
、服务项目合同 

数 

 

4项 
技术开发、咨询 
、服务项目合同 

金额 

 

82.0万元 

当年服务情况 技术咨询 25次 培训服务 6人次 

 

 

 

 

学科发 
展与人 
才培养 

依托学科    
（据实增删） 

学科1 
食品加工技术 
其他学科 

学科2 

 

学科3 

 

 

研究生 
培养 

在读博士 9人 在读硕士 58人 

当年毕业博士 3人 当年毕业硕士 20人 

学科建设    
（当年情况） 

承担本 
科课程 

640学时 
承担研究生 

课程 
160学时 

大专院校 
教材 

0部 

 

 

研究队 
伍建设 

科技人才 教授 15人 副教授 23人 讲师 19人 

访问学者 国内 0人 国外 0人 

博士后 本年度进站博士后 0人 本年度出站博士后 0人 

 


