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“农产品加工储运与食品制造”重点专项
2026年度项目申报指南

（征求意见稿）

1. 粮油产后劣变与加工品质调控机制研究（应用基础

类）

研究内容：开展大宗粮油储藏微生态演替与虫霉致劣机

制研究，深入解析粮油烘储运环境因子耦合生态理论、虫霉

危害和生物毒素生成机制，建立早期预警与智能控制模型；

开展基于 AI 的大尺度粮油仓储多因素耦合作用下物料品质

劣变和营养损失机制研究，解析关键物质组成和结构变化及

其与粮油品质的关联性，建立损耗监测评价方法；开展碾米、

制粉、制油等加工过程组分迁移与品质变化规律研究，揭示

典型加工过程淀粉、脂质和蛋白等组分互作与品质调控机

制；开展基于数字孪生的储运加全程品质劣变预警与调控体

系研究，构建覆盖大宗粮油产后全周期的品质监测预警与调

控体系。

技术考核指标：解析粮油烘储运过程中品质与环境因子

耦合互作机制 10 项以上，明确重要虫霉危害检测和品质劣

变相关分子靶点 10 个以上；明确粮油加工过程组分互作与

营养保持机制 3项以上；建立品质劣变预警模型 3个以上、

损耗监测评价方法 2项以上、粮油产后减损和品质监测预警
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数据库 5个以上；构建大宗粮油储运和加工环节品质调控理

论体系，发表高水平论文 10篇以上。

2. 粮食仓储数智管控与高效智慧调运关键技术研究与

示范（技术研发类）

研究内容：研究粮食仓储的温湿度、气体、图像等多源

异构传感和全场景数据感知技术，开发粮情多模态智能感知

系统；研制粮食储藏通风、控温、气调等模块化集成一体的

执行终端设备，研发基于数字孪生的多智能体协同粮食仓储

数智管控系统和装备；研究基于 AI 赋能的传统收储运装卸

设备功能升级技术，研发原粮和成品粮智能化装卸、平房仓

机械化收接发、一体化智能扦检等技术装备；研究基于 AI

模型的国内跨生态区、远洋船运粮食物流多源数据融合和智

慧高效调运技术，开发粮食物流全链条动态管控及智慧调运

系统，建立粮食数智仓储与物流高效智慧调运技术模式，开

展集成应用示范。

技术考核指标：研发粮食仓储全场景多模态感知、数智

化管控及物流智慧调运等新技术、新工艺 15 项以上，研发

粮情多模态智能感知、粮食仓储智能执行终端设备等新系统

和装备 5台/套以上；研发粮食仓储物流数智化管控垂直大模

型 2个，开发粮食物流节点智能衔接等装备 5台/套以上，物

流智慧化管控平台 1 套；制修订相关技术规程或标准 3—5

项。

产业考核指标：粮食仓储数智管控相关技术集成示范仓
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容 80 万吨以上，粮食风险预警准确率从 85%提升至 90%以

上，散粮仓储物流节点单线效率从 80 t/h提升到 120 t/h以上，

建设高效智慧调运集成示范线 3 条以上，示范粮食规模 50

万吨以上。

3. 大宗油料蛋白智能精准制造关键技术研究与示范（技

术研发类）

研究内容：以大豆、花生等大宗油料蛋白为对象，构建

蛋白质结构对其加工特性和营养品质的影响规律和关联模

型，明确影响蛋白品质的关键因素，筛选加工专用原料；研

究提取、改性、干燥等加工全流程工艺参数对油料蛋白结构

及功能特性的影响规律，研发蛋白低变性低耗提取、脱腥脱

苦以及功能重构精准调控技术；创制差异化专用蛋白配料，

创新开发营养型蛋白食品，形成从原料筛选到终端产品的油

料蛋白营养功能精准调控与高值化利用模式；研制绿色智能

加工装备，开发多源信息融合的在线监测与自适应反馈控制

系统，实现加工参数的实时精准感知与动态优化控制，并进

行产业化示范。

技术考核指标：构建大宗油料蛋白组成结构与功能特性

关联模型 1套，筛选加工专用品种 5个以上；研发蛋白低变

性低耗提取、精准改性调控等新技术 8项以上，研发智能装

备 3台/套以上；研发油料蛋白加工智能监测调控系统 1套，

关键指标监测准确率达到 95%以上，开发全流程自动化控制

平台 1套；开发高品质蛋白配料 3种以上、营养蛋白食品 6
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种以上；制定技术规程或标准 2项以上。

产业考核指标：在规模以上企业建设年产 5000 吨以上

的示范生产线 2条以上，大豆等大宗油料蛋白粕生物利用率

提高 20%以上。

4. 大宗油料油脂全链条柔性加工关键技术与装备研发

（技术研发类）

研究内容：研究菜籽、大豆、花生等大宗油料油脂加工

过程中原料性质与油脂烹饪品质变化规律；研发油料柔性预

处理、低温无损制油等关键技术与核心规模化装备，实现油

脂与蛋白的双重保护性加工；研发游离脂肪酸、胶质的生物

物理低温脱除与生物转化技术，创制适用于油脂柔性脱胶脱

酸的关键酶制剂与高性能材料；研发高效低损新型油脂精炼

反应器与脱色除杂高性能材料，构建油脂绿色柔性精炼提质

工艺；解析加工过程中蛋白构效演变，研发油料浸出粕柔性

脱溶与蛋白提质调控等关键技术与装备；集成关键技术装备

及工艺，并开展产业化应用示范，实现高品质油脂产品的规

模化柔性制造。

技术考核指标：研发大宗油料低温无损制油、低温低耗

精炼等新技术 6项以上；创制新型低温无损制油等智能新装

备 3台/套以上，精炼蒸汽吨耗由 35 kg降低至 25 kg以下；

建立油脂绿色柔性精炼提质等新工艺 2项以上；开发高品质

油脂、酶制剂、高性能材料等新产品 6种以上；制定相关技

术规程或标准 3项以上。
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产业考核指标：建设年产 1000 吨以上大宗油脂柔性加

工示范生产线 2条以上，与传统工艺产品相比，示范线产品

维生素 E、角鲨烯等油脂关键营养组分保留率不低于 80%（其

中维生素 E保留率不低于 93%），油料高温粕蛋白质溶解度

由≤30%提高至 40%以上。

5. 果蔬腐损防控与加工品质调控机制研究（应用基础

类）

研究内容：研究果蔬成熟衰老代谢物质基础及其调控机

制，探究采后逆境耐受性的代谢调控和信号传递，挖掘采后

储运品质劣变关键分子靶点并明确其调控网络与机理，揭示

生理性腐损发生机制；研究病原菌致病产毒的信号通路和关

键调控因子，解析病原微生物与寄主互作及病原性腐损发生

机制，揭示杀菌防控等过程腐败微生物及其群落动力学变化

特征；探究典型加工单元果蔬关键品质形成和劣变内在机

制，解析加工储运果蔬特征组分及其质构、风味、营养等品

质劣变的多维交叉互作效应，解析多场耦合对品质改善的作

用机理；构建果蔬品质劣变阻控与加工品质精准调控理论。

技术考核指标：揭示 6—10种典型果蔬采后成熟衰老与

逆境耐受性、加工储运品质劣变和营养损失等规律 10 项以

上；明确果蔬采后品质劣变腐败调控网络 5个以上；阐明病

原菌致病等果蔬腐损发生机制 10 项以上，物理杀菌等加工

品质调控新机制 3 项以上；建立腐损防控新策略新方法 10

项以上、果蔬加工品质精准调控新方法 5项以上；明确果蔬
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加工品质调控物质靶标 5 种以上；发表高水平论文 10 篇以

上。

6. 鲜切果蔬绿色保质加工关键技术研究与示范（技术研

发类）

研究内容：开展多品类果蔬鲜切适宜性评价与专用品种

筛选，构建外观、质构、酶活等综合品质评价指标体系；融

合机器视觉与自适应控制技术，研制智能柔性切分、高效在

线脱水、AI分选等技术装备及自适应协同控制系统，实现切

削厚度精准可调、清洗力度自适应匹配、脱水转速智能联动；

开展冷温等离子体、活化水等高效减菌与防褐护色关键技术

研究，实现鲜切果蔬货架期多模态预测，建立微生物动力学

及品质阈值驱动的货架期模型；研发动态气调—调湿—抑菌

一体化包装材料和技术，研发智能活性包装与订单分配技术；

建立基于区块链技术的数据存证与质量追溯平台，制定鲜切

果蔬加工技术规程与产品质量标准，开展产业化示范。

技术考核指标：研发多品类果蔬精准柔性切分、防褐护

色、控湿抑菌活性包装等新技术 7项以上；开发柔性切分、

智能分选等新装备 5台/套以上，叶类蔬菜分选技术装备异物

分选剔除率 95%以上；构建鲜切果蔬货架期评价方法 1项，

研发品质在线监测与智能决策系统 1套；研制活性包装材料

5种以上，制定加工技术规程或标准 3项以上。

产业考核指标：建立绿色鲜切示范生产线 3条以上（单

线产能≥1000 kg/h），设备综合效率由 70% 提高到 80%以



7

上。

7. 果蔬营养食品增效制造共性关键技术研究与示范（技

术研发类）

研究内容：开展果蔬特征营养物质基础挖掘与数据库构

建，研发智能评价关键技术，开发深度学习驱动的营养品质

智能评价模型；开展果蔬营养成分在加工中的变化规律及稳

态控制研究，实现低温破碎、高效浓缩、精准发酵、温和杀

菌等关键技术升级，提升加工过程果蔬关键活性成分保留

率；研发营养强化、拮抗消减、活性稳态、物性修饰等营养

保护关键技术，实现果蔬营养食品品质提升；突破果蔬副产

物中花色苷、膳食纤维、活性蛋白等营养与功能组分的绿色

分离、AI驱动智能富集、定向转化等关键技术，实现活性成

分的高效制备；创制营养食品、功能制品、膳食补充剂等健

康产品，并进行产业应用示范。

技术考核指标：建立果蔬特征营养物质基础数据库 1个，

明确 10 种以上果蔬营养成分在加工中的变化规律，开发基

于人工智能的营养活性预测模型 1个；研发果蔬新型营养食

品稳态加工、营养增效、活性成分制备等新技术 5项以上；

开发果蔬营养系列新产品 15 个以上，关键活性成分保留率

由 50%提高至 65%以上；制定相关技术规程或标准 3—4项。

产业考核指标：建立果蔬营养食品制造示范生产线 2条

以上，并在 5家企业以上进行应用示范，示范企业果蔬加工

副产物利用率从 60%提高至 70%以上。
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8. 高质果蔬基料创制与品质升级关键技术研究（技术研

发类）

研究内容：开展果蔬全组分和特征组分高通量分析技术

研究，构建高质果蔬基料品质评价技术体系，筛选基料加工

适配性原料；研究富含叶绿素、花色苷等天然色素果蔬基料

在典型加工环节的呈色转色规律，突破氧化劣变阻抑、组分

互作调控、辅色效应强化等关键技术，创制赋色基料产品；

研究滋味香气浓郁的风味果蔬基料在关键加工工序的风味

演变特征，突破滋味协调保真、香气逸散防控、天然香韵保

持等关键技术，创制增香基料产品；研究果胶、淀粉等含量

高果蔬基料在物理加工过程质构演化特性，突破场致黏度调

节、分子协同增稠、口感物性修饰等技术，创制赋形基料产

品；突破低氧前处理、超低温微粉碎、切冰快速解冻、微生

物控制等加工核心技术装备，建立高质果蔬基料绿色低温加

工工艺，实现产业化示范应用。

技术考核指标：研发果蔬组分分析新方法 2项以上、筛

选基料加工用果蔬原料 10种以上；研创果蔬基料色泽保持、

风味增强、质构调控等新技术 5项以上，创制基料新产品 10

个以上；建立低温加工工艺 3套，创制超低温微粉碎、切冰

快速解冻等低碳加工装备 3台，其中解冻能耗比传统方法降

低 20%以上，实现全组分保留率由 70%提升至 85%以上；制

定相关技术规程或标准 3项以上。

产业考核指标：建立高质果蔬基料加工示范生产线 2条，
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相关技术、装备及标准在 5家以上企业应用示范，带动果蔬

基料产品品质提升和产业升级。

9. AI+农产品加工储运技术创新（青年科学家）

研究内容：围绕粮食储藏品质精准感知、果蔬品质智能

仿生包装调控、肉品发酵智能控制等内容，突破粮食储藏多

维协同传感等关键技术，创制高精度检测装置；解析果蔬品

质对环境的动态响应和耦合变化规律，创制多重响应包装材

料；采用数据驱动建模、先进控制算法等技术，开发肉品发

酵智能控制系统。

考核指标：选取粮食储藏品质精准感知、果蔬品质智能

仿生包装调控、肉品发酵智能控制中的任一方向，支持青年

科学家在方法、路径、技术等方面进行探索性研究，取得原

创性研究成果。研发关键技术 2项以上，创制智能新装置或

材料或系统 2个以上，发表高水平论文 2篇以上。

10. 畜禽宰后储运与加工品质调控机制研究（应用基础

类）

研究内容：研究畜禽宰后成熟和储运过程中，生鲜肉蛋

白质修饰与降解、脂质分子转化、微生物群落动态演替及其

互作网络，构建基于全基因组的肌细胞宰后应激响应数字模

型，明确调控畜禽宰后品质劣变的关键因子及作用机制，开

发新鲜度及特征风味物质的智能传感识别方法；融合多模态

信息，揭示畜禽肉品质感知多元信息互补机制，开展人工智

能驱动的品质预测研究，形成基于分子网络调控的品质劣变
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精准干预理论；开展传统肉、蛋、乳制品加工过程中风味物

质生成与逸散路径、质构特性多相变化、营养组分生物可利

用性衰减机制研究，系统解析典型加工全过程蛋白、脂质分

子结构与氧化降解变化规律及互作机制，明确品质变化的靶

向因子，明晰风味—质构—营养多维品质协同演变规律。

技术考核指标：建立畜禽产品中营养组分和微生物变化

与品质衰变的关系模型 20 项以上，其中基于全基因组的肌

细胞宰后应激响应数字模型 1 套；阐明 10 项以上因素对肉

蛋乳及其制品风味、质构、营养、货架期的调控机制；建立

新鲜度与风味精准识别方法 10 项以上，明确品质衰减调控

分子靶点 20种以上，发表高水平论文 10篇以上。

11. 乳品加工智能高端装备创制与应用（技术研发类）

研究内容：开展乳品精深加工的智能高端分离装备及膜

芯研制；研制单次百吨级处理能力的连续层析整机智能高端

装备，自主合成适用于乳蛋白分离的工业级离子交换等层析

填料；研制适用于乳品原料浓缩干燥的高效蒸发器，创制绿

色、连续式乳品原料精制与改性智能装备；开展乳品低温多

物理场协同、包材脉冲强光/等离子气流等高效杀菌技术研

究，创制乳品高效物理杀菌装备；突破多层梯度压差动态密

封、磁悬浮高速输送等关键技术，研发高速无菌灌装智能高

端装备；并将上述技术装备集成应用，实现产业化示范。

技术考核指标：创制乳品精深加工核心装备 6 台/套以

上、关键耗材 5种以上，其中膜组件寿命≥2年，连续运行
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时间≥20 小时；层析填料寿命≥2 年或使用批次≥600；浓

缩干燥系统的蒸发效率在 6 Kg水/Kg蒸汽的基础上提升 5%

以上，处理能力≥10吨/h；物理杀菌装备≥2台/套，细菌杀

灭对数值≥4，处理能力单台套≥15 吨/h；无菌灌装设备灌

装精度<0.7%、灌装速度≥72000瓶/h，精制与改性智能装备

单线日处理能力达到 10 吨级以上；研发乳品精深加工新技

术 5项以上；制定技术规程或标准 3项以上。

产业考核指标：建设乳品精深加工生产示范线 5条以上，

日处理牛奶能力超过 2000 吨，国产设备占比由不足 30%提

升至 60%以上。

12. 新型益生菌资源挖掘与功能增效关键技术研究（技

术研发类）

研究内容：开展高活性、高适应性及功能导向的新型益

生菌资源定向挖掘研究，对优良菌种进行数字化表征并建立

多组学数据资源库；开展益生菌与食物组分的互作研究，构

建食物组分—益生菌智能适配筛选平台，研发提升益生菌胃

肠道环境耐受及体内适应性的食物组分精准适配关键技术，

建立促进益生菌小分子代谢物、胞外多糖及分泌型多肽等产

物高效合成的食物组分定向增效技术体系；创制基于合成群

落等的高性能发酵菌剂，研发微胶囊包埋、株水平鉴定等高

稳定性产品制备技术；开展适配益生菌相关食品的精准设计

和功能评价相关研究，开发新型发酵乳品等益生菌食品与食

物组分配方产品，并开展产业化示范。
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技术考核指标：建立新型益生菌分类保藏数字化资源库

（>5000株），突破下一代益生菌定向筛选与活性维持技术

3项以上；构建精准适配益生菌的食物组分智能适配筛选平

台 1个，建立食物组分高通量筛选技术体系 2套，研发益生

菌与食物组分精准适配、协同发酵等关键技术 3项以上；研

发具有定向增效作用的乳品来源等食物组分 15 种以上，创

制益生菌与食物组分配方 5种以上；创制多菌株高性能发酵

剂 10 种以上，形成微胶囊包埋、菌株精准鉴定、稳定性评

价等关键技术方法 1套。

产业考核指标：在规模化以上企业建成高性能发酵剂或

复配益生菌食品的中试示范线 1—2 条，建设产业化示范生

产线 1条，年产能规模达到 150吨。

13. 畜禽屠宰分割分切机器人与关键装备研发（技术研

发类）

研究内容：开展三维精准定位、耐磨耐压高速切割刀具

等关键技术及核心部件研发，实现高效率多功能智能分割；

开展智能感知、自适应分切等关键技术研究，研发基于机器

视觉的畜禽肉智能分切装备，实现禽畜肉的高品质智能分

切；开展骨肉界面精准预测识别、智能路径规划等关键技术，

研发智能剔骨机器人，实现复杂骨肉结构下的高效智能剔骨

作业；开展多模态肉品感知、智能评价、自主分拣等关键技

术研究，研发智能分等分级装备，实现禽畜产品的智能分等

分级和自动分拣；构建畜禽胴体分级、分割、分切、剔骨全
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流程协同作业模型，实现多工序智能自主协同作业，并进行

产业化应用示范。

技术考核指标：研发畜禽肉智能分割、分切、剔骨等新

技术 5项以上；研发耐磨耐压高速切割刀具等核心部件 5个

以上；研制分割分切剔骨机器人/装备 3 台/套以上，分级分

割分切剔骨准确率 95%以上；构建畜禽屠宰分割分切全流程

协同作业模型 1个；创制日处理能力 1万头以上的生猪智能

屠宰分割分切成套装备，智能化水平提升 30%以上。

产业考核指标：在规模以上企业建设示范生产线 1条以

上，高端智能装备国产化率由 40%提升至 60%以上。

14. 水产品速冻与物理场冻转鲜关键技术研究与示范

（技术研发类）

研究内容：结合水产品船载物理场低损预处理，研究浸

没相变速冻技术，探究物理场影响下过冷水中冰晶生成机制

和演变规律，建立基于介电特性的物理场参数自适应调控方

法；结合梯级低温高湿喷雾解冻技术，开展水产品船岸一体

化物理场冻转鲜加工研究，开发控温/控湿/空气循环及其参

数模糊控制的密闭空间温/湿/速度场动态调控方案，构建综

合能效评价体系；研究冻转鲜过程中优势腐败菌变化及风味

品质劣变规律，开发腐败菌、生物胺等的快速识别与安全控

制技术，提升物理场技术的应用适配性及综合效能；探究过

冷式动态冰浆柔性泵输和再循环利用技术，研发物理场辅助

速冻和冻转鲜风味品质保持装备，创制絮软冰浆浸没相变速
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冻装备并示范。

技术考核指标：阐明物理场调控冰晶生成、冻转鲜过程

中品质劣变规律新机制 2项以上，突破水产品浸没式相变速

冻等关键技术 4项以上，速冻综合性能系数由 1.8提高至 2.1，

创制物理场辅助速冻、冻转鲜风味品质保持等装备 2台/套以

上，开发高品质冻转鲜水产品不少于 5个，制定技术规程或

标准 3项以上。

产业考核指标：建立水产品速冻与物理场冻转鲜示范生

产线 2条以上，冷链装备自给率由 55%提升至 70%以上，技

术示范企业水产产后损失率由 8.1%降至 6.6%以下。

15. 特殊人群食品个性化营养设计理论研究（应用基础

类）

研究内容：探究婴幼儿、老年、孕妇等特殊生命周期人

群的营养需求与代谢特征，建立不同人群能量和营养素需求

动态变化图谱；解析食品中功能蛋白/肽、低聚糖、多酚等营

养功能组分与免疫调节、糖脂代谢调控等健康效应的关联特

征，探讨其体内消化代谢特征和作用机制；研究富硒、锶等

特色农产品对机体健康的具体作用机理，明晰其与特定人群

营养需求的精准匹配关系；建立靶向特殊人群肠道菌群的食

品开发模型与设计方法；探究高营养密度、软质凝胶等不同

特征个性化食品在不同加工方式下的组分稳定性、加工适配

性与调控机制，为特殊人群专用食品营养设计和精准创制提

供理论依据。
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技术考核指标：构建特殊人群能量和营养素需求量动态

变化图谱 2个以上，研发特殊人群营养需求智能评价模型和

决策算法 2套以上；建立营养组分实时精准检测和组学判定

技术 2项以上，阐明食品原辅料对特殊人群的健康效应机理

6项以上；明确营养组分代谢特征及加工变化规律 10项以上，

建立肠道菌群靶向的特殊人群营养食品开发模型 1个；发表

高水平论文 10篇以上。

16. 本土酵母与新型消化酶开发关键技术研究与示范

（技术研发类）

研究内容：构建本土化酵母资源菌种库，筛选核心葡萄

酒产区特色菌种资源，依托全基因组测序与多维度酿酒表型

精准解析，研发葡萄酒酵母育种 AI 模型；定向创制增香、

高产甘油、高抗逆等多性状融合的酿酒酵母，建立酿酒酵母

与非酿酒酵母的共生调控策略，构建酿造专属复合菌群配伍

模型；创新酵母干粉制备技术，开发长货架期本土葡萄酒酵

母高活性干粉产品，实现规模化发酵；建立食品与人体肠道

来源微生物消化酶基因序列与蛋白结构数据库，突破蛋白

酶、纤维素酶等消化酶定向改造技术，开发候选酶活性和稳

定性提升关键技术；建立高通量表达体系，实现新型消化酶

稳定化生产，创制可应用于食品加工的高性能酶产品。

技术考核指标：突破本土葡萄酒酵母定向育种、高活性

菌种干粉制备等关键技术 5项以上，研发育种 AI模型 1个，

育成葡萄酒酵母 5株以上，创制本土酵母专用发酵剂 3种以
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上，开发基于本土酵母的葡萄酒产品 6个以上；开发消化酶

定向改造等关键技术 2项，建立食品级消化酶高效表达系统

2套，开发新型消化酶 8种以上，研制协同增效复合消化酶

配方 3种以上；制定相关技术规程或标准 2项以上。

产业考核指标：建立特色干酵母示范生产线 1条，实现

新育成酵母在 8家以上葡萄酒生产企业的示范应用；建成新

型消化酶中试示范线 1条、年产 100吨级示范生产线 1条。

17. 食品生物制造前沿技术创新（青年科学家）

研究内容：以功能油脂、活性寡糖/糖苷、抗菌蛋白/肽

等典型功能配料为对象，解析底盘微生物目标分子结构特征

与代谢转化规律，突破底盘细胞代谢通路重构、分子理性设

计、新型生物反应器精密发酵、产物高效分离纯化等关键技

术，开发关键工艺参数智能调控和动态优化方法，构建食品

功能组分智能精准制备技术体系，创制高品质食品配料。

考核指标：选取功能油脂、活性寡糖/糖苷、抗菌蛋白/

肽任一方向，支持青年科学家在方法、路径、技术等方面进

行探索性研究，取得原创性研究成果；揭示食品组分生物合

成转化规律 2项以上，研发关键技术 2项以上，开发功能配

料产品 2种以上，发表高水平论文 2篇以上。

18. 食品新型加工技术创新（青年科学家）

研究内容：围绕全乳清靶向加工、果蔬汁新型杀菌、水

产内源酶精准调控、抗疲劳营养食品创制等产业亟需，突破

乳清全组分温和分级与全流程活性保全、果蔬抗逆腐败微生
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物高效杀灭、水产内源酶筛选优化与原位激活、抗疲劳功能

因子高效制备和靶向精准递送等新型技术。

考核指标：选取全乳清靶向加工、果蔬汁新型杀菌、水

产内源酶精准调控、抗疲劳营养食品创制中的任一方向，支

持青年科学家在方法、路径、技术等方面进行探索性研究，

取得原创性研究成果；突破关键技术 2项以上，阐明关键技

术提升产品品质的核心作用机制 2个以上，建立加工制造新

工艺 2项以上，发表高水平论文 2篇以上。
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