附件：

拟推荐人基本情况和主要成绩、感人故事
陈芳
一、基本信息
陈芳，1972年07月出生，研究生学历，中共党员，现任中国农业大学食品科学与营养工程学院教授。

二、主要成绩和突出贡献
陈芳，长江学者特聘教授，中国农业大学食品科学与营养工程学院博士生导师。科学研究，她勤奋认真，扎实求是，构筑食品安全防线，守护百姓身体健康。为人师表，她治学严谨，平易近人，以真才实学吸引学生，培育时代科研新人。公众科普，她积极热心，推广食育，消除公众食品安全疑虑，提高全民科学素质。她以认真严谨的科研态度和平易近人的人格魅力出色的执行着食品科技和教育的双重使命。
服务于脱贫攻坚和乡村振兴战略，带领团队长期致力于食品绿色加工、食品中危害物的控制等领域研究，攻克了国家及产业发展中急需解决的关键技术难题。首次发现高压脉冲电场、超声波对农残的降解机理，发明的农残降解技术解决了我国浓缩苹果汁出口中农残超标的难题；阐明了甘氨酸、谷胱甘肽等对丙烯酰胺的抑制机理，首创的丙烯酰胺抑制技术大幅降低公众健康风险，为提升食品质量安全控制水平提供了科技支撑，对推动我国食品安全的发展做出了重要贡献。主持和参与国家重点研发计划项目2项，国家“十二五”科技支撑计划、国家自然科学基金、教育部科学技术研究重点项目等纵向课题20余项。在国际重要科技期刊以第一作者或者通讯作者发表的收录论文58篇；以第一完成人获授权国家发明专利8项。成果获得国家科技进步二等奖2项、省部级一等奖3项，省部级二等奖1项。入选“北京市科技新星”、教育部“新世纪优秀人才”、科技部“中青年科技创新领军人才”；第四批国家“万人计划”科技创新领军人才、2019年教育部长江学者特聘教授等人才计划。个人获得中国食品科学技术学会杰出青年奖、第19届北京青年科技奖等学术荣誉，2019年度“北京市三八红旗手”、2020年度“全国三八红旗手”等荣誉称号。
坚持立德树人的根本任务，把社会主义核心价值观教育融入学生教育培养全过程。积极开展教学改革与实践，率先应用互联网+教育，深度探索多媒体+案例、慕课、线上线下混合式等教学模式以增加课程的趣味性、互动性、思辨性和启发性，教育引导学生培养综合能力和创新思维。主持北京市教改课题2项，校级教改课题4项，发表教改论文5篇。主讲的《食品安全与日常饮食》入选为北京市学院路地区高校教学共同体课程，吸引北京10所院校、20多个非农专业学生选修，已成为一个传播和普及食品安全知识的平台；2017年被认定为首批“国家精品在线开放课程”；2020年被认定为首批线上线下混合式“国家一流本科课程”。积极推动劳动教育，鼓励学生走进实验室、工厂，将论文写在祖国的山川大地上。提升学生创新和创业能力，先后指导30余名本科生开展各级各类创新创业项目，多次获得校级本科生优秀指导教师。所指导的研究生累计获得各类奖学金40余人次，多人获得市级优秀毕业生、三好学生。
发挥党员模范带头作用，长期致力于食品安全公众科普。曾担任中国食品科学技术学会青委会副秘书长，现任中国农学会“农产品加工与食品安全”科学传播专家团队骨干。参编了中国科协与国务院食安办联合组织的《食品安全科普宣传大纲》以及“科普中国”百科科学词条，所完成的多篇食品安全风险解析也为政府的风险交流提供了重要内容。在2005年“油炸方便面致癌说”、2018年“咖啡含有致癌物丙烯酰胺”等突发食品安全热点事件面前勇敢发声，用准确的科学研究结果以及深入浅出的科普语言告诉公众食品中丙烯酰胺产生和风险的真相，消除公众的食品安全疑虑。此外，她还经常在媒体进行相关食品安全问题的解读，为中国农学会微信公众号文章的科学性把关，把实验室的成果变为千家万户生活中的常识。并坚持食育教育从娃娃抓起，在农大附小、农大附中、北京市八中等学校开展多场食品安全知识科普报告，2012年全国科普开放日为北京市育才小学安排的科普活动得到中央领导同志的亲切肯定。2004年开始率先以视频课程、数字教材等形式推动食品安全知识的传播，2015年上线慕课系统，共计1300多所学校60余万名学生选用。2016年当选中国科协第九次代表大会代表。2020年被中国科协推举为“科普中国形象大使”。

感人故事：
2002年，瑞典科学家首次宣布油炸的薯片、薯条等经过化学反应容易形成二类致癌物—丙烯酰胺，引起全球轰动。任何富含碳水化合物的食品（包括咖啡、面包、油条等）在高温烹调下都容易产生这种致癌物。然而当时，对煎烤烹炸有着悠久历史的中国在丙烯酰胺的研究上却少之又少，它所造成的食品安全风险也无从可知。
此时刚拿到食品专业博士学位，准备留在母校任教的陈芳面临着确定自己研究方向的重要抉择，丙烯酰胺在加工食品中存在的广泛性以及其对健康的危害性引起了陈芳的注意。
抱着“构筑食品安全防线，守护百姓身体健康”的信念，陈芳决心带着自己的小团队从零开始，通过与学生一起查阅文献，商定方案，实验操作，攻克了食品体系组成复杂、干扰大的难题，率先建立了涵盖种类多、准确、灵敏的丙烯酰胺定量方法。
在2005年受原国家食品药品监督管理局委托，陈芳团队进行了中国食品中丙烯酰胺含量状况调查和风险评估工作，对市场上500多种食品进行了检测、膳食暴露量和风险评估，为管理部门提供了第一手数据。所得的丙烯酰胺数据也被列入国际食品污染物数据库，填补了当时东方食品中丙烯酰胺含量状况的空白。
“确定丙烯酰胺在食品中的含量只是了解它的一小步，最重要的是要知道它的形成机制，然后想方设法法将它控制住，以降低食品安全风险。”沿着这一思路，陈芳带着团队又踏上研究食品加工伴生危害物的形成机制及控制技术的征程。
2011年，陈芳团队取得了重大突破，筛选出以甘氨酸为代表的食源性AA抑制剂，提出了甘氨酸对AA的清除反应途径，全新阐释了氨基酸抑制AA形成的机理，为利用氨基酸、肽抑制食品中丙烯酰胺的形成奠定了理论基础。
未改变加工工艺而仅仅通过配方调整实现了薯片、面包等即食食品的AA控制，AA含量降低50%以上，成本增加（0.1元/公斤）却仅为国际上比较成熟的天冬酰胺酶的1/10，以孙宝国院士为主任的鉴定专家委员会认为该技术达到国际领先。
而这一年，犹如这来之不易的科研成果，陈芳经历了十月怀胎的辛苦，迎来了象征自己生命延续的宝贝女儿。
任何一位科研工作者的心中都装着“产业化”三个字。陈芳也不例外，“只有产业化，才能实现科研价值”。以上述工作为核心建立的丙烯酰胺抑制技术自2010年开始在福建、河南、沈阳等数家即食食品企业实现产业化应用，在提高产品性价比基础上提升产品的质量安全水平和企业的市场竞争力，提高了经济和社会效益，为我国食品加工伴生危害物的控制提供成功模式，为保障我国果蔬制品及即食食品的安全性，促进我国食品工业健康发展做出了重要贡献。
此外，她的团队以富含花色苷的果蔬对丙烯酰胺等危害物引起的线粒体氧化应激进行干预，取得显著效果。首次提出了花色苷通过保护线粒体结构和功能免受氧化损伤的防护机制，不仅为膳食干预提供了科学依据，也将陈芳心中食品伴生危害物“体外可控、体内可防”的宏伟蓝图一步一步变成美好现实。
她以甘于枯燥，不言放弃，无私奉献的初心，用小小的身躯不仅平衡着家庭、事业两副重担，更是兢兢业业，坚持不懈的为老百姓的食品安全撑起了健康防护的保护伞，为我国食品加工安全保驾护航！

