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4 刘毕琴 女
1989年
11月

助理

研究

员

硕士

云南省农业科学
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工工艺优化与应用，对项目的第一和第二

创新点做出了突出贡献。

6 李会民 男
1959年
01月
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员
本科
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院农产品加工研

究所

参与项目总体设计和组织实施，参与特色
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对项目的第二和第三创新点做出了突出

贡献。

7 王晖 男
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10月

研究

实习

员
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云南省农业科学

院农产品加工研

究所

参与发酵肉制品绿色加工工艺体系构建

与技术推广，促进肉制品行业高质量发

展，对第二和第三创新点做出重要贡献。

8 唐蓉 女
1995年
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研究

实习

员

硕士

云南省农业科学

院农产品加工研

究所

参与发酵肉制品微生物菌群调控工艺，对

第二创新点做出重要贡献

9 杨伍松 男
1964年
10月 高中

大理州云龙县诺

邓火腿食品厂

参与诺邓火腿低盐低硝绿色加工技术的

技术研发与推广，参与诺邓火腿传统品牌

价值挖掘与新产品研发，对项目的第二创

新点做出了重要贡献。

10 梁应海 男
1962年
10月 本科

云南海潮集团听

牧肉牛产业股份

有限公司

参与发酵牛肉原料标准化和牛干巴传统

品牌价值挖掘与新产品研发，对项目的第

三创新点做出了重要贡献。

11 张军军 男
1988年
10月 大专

云南钱氏食品有

限公司

参与诺邓火腿原料标准化、智能化装备开

发与应用，参与诺邓火腿传统品牌价值挖

掘与新产品研发，对项目的第三创新点做

出了重要贡献。
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1. 云南省农业科学院农产品加工研究所，云南省昆明市

2. 云南农业大学，云南省昆明市

3. 大理州云龙县诺邓火腿食品厂，云南省大理白族自治州

4. 云南海潮集团听牧肉牛产业股份有限公司，云南省昆明市

5 云南宣威火腿集团有限责任公司，云南省曲靖市

6. 红河多汇食品有限责任公司（原云南吉源食品有限公司），云

南省红河哈尼族彝族自治州

7. 云南瑞通牧业科技开发有限公司，云南省大理白族自治州
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