附件8（2）
高级专业技术职务评审情况简介表

单位（盖章）：中国轻工业信息中心
	姓  名
	李志军
	性  别
	男
	出生年月
	1966年9月

	参加工作时间
	1989年7月
	学历、学位
	博士研究生

博士
	毕业时间
	2007年6月

	现任专业职务
	高级工程师
	任职时间
	2011年12月
	从事专业
	食品产业规划与
政策研究

	拟评审专业技术职务任职资格
	正高级工程师

	主要专业技术工作业绩情况简介

任现职以来，研究领域主要涉及食品质量安全控制技术研究、食品标准化及其体系研究、食品产业规划与政策研究。
1．食品安全控制技术及其标准化研究。作为主要人员承担并完成科技部国家科技支撑计划项目“传统发酵食品潜在风险因子快速分析系统的开发”、科技部国家级星火计划重点项目“质量安全控制集成技术在黄酒工业化生产中示范与推广”和国家自然科学基金“黄酒中氨基甲酸乙酯及其前提物质代谢机理研究”等3项国家级课题。主持完成中国食品发酵院博士基金“典型传统发酵食品生物胺形成机理及其预警控制标准化技术基础研究”等多项院级课题。主要工作业绩：独立研究探讨了我国典型传统发酵食品中生物胺形成机理；研究建立了生物胺检测方法及相关控制标准；研究建立了生物胺产生菌株分离与检测及生物胺预警与控制技术研究；参与完成氨基甲酸乙酯及其前提物质和赭曲霉毒素A等饮料酒中潜在危害因子的检测技术方法与标准研究。本人完成的上述系列研究处于国内领先水平，研究成果发表高质量论文4篇，得到该领域国内同行广泛认可。
2．食品质量控制技术及其标准化研究。食品真实性判别已成为国内外食品质量控制领域热点问题，作为主要人员承担并完成了科技部国际合作专项“非复原果汁产业培育关键技术与标准合作研究”。主要工作业绩：参与建立三种适合果汁水中的氧同位素分析方法，该项工作填补了国内食品真实性技术研究及其相关技术标准研制领域空白；参与组织了2012年“食品安全和产品真实性技术国际论坛”。


	3．食品标准化及其体系研究。作为负责人或主要人员承担并完成工信部下达的十余项业行业标准制修订项目；主持完成中国食品发酵院科技发展基金课题“国内外新型食品配料与食品添加剂法规标准研究”；作为执行负责人完成国标委课题“海洋生物产业标准体系构建及设计研究”。主要工作业绩：完成近二十项行业标准前期调研及立项工作；组织制修订行业标准17项，其中署名第一起草人标准3项，第三起草人标准5项，其他位次起草人标准9项，组织制定轻工团体标准1项，上述标准已全部实施，得到行业积极的正面反馈，社会效益显著；主笔完成的《国内外新型食品配料与食品添加剂法规标准研究报告》为国家完善相关标准体系提出了建设性意见，得到国家食品安全风险评估中心专家的高度认可；带领团队初次设计构建了我国“海洋生物产业体系及其框架”“海洋渔业标准体系框架”和“海洋生物制造标准体系框架”，独立完成《海洋生物产业标准体系构建和设计研究报告》。
4．婴幼儿食品标准基础研究。作为主要人员承担并完成国家质检总局公益性行业科研专项子课题“我国婴幼儿食品重要质量技术标准基础研究”等2项部级课题。主要工作业绩：参与研究并建立了乳制品中乳清蛋白质、酪蛋白等主要蛋白组分及可能掺入的大豆蛋白组分质的分析方法和评价技术，参与研究并建立了重点乳制品热损伤生物标志物（乳果糖、糠氨酸、5-HMF）鉴别评价技术，为婴幼儿食品国家安全标准相关质量指标（蛋白质，碳水化合物）修订提供了科学依据。撰写会议论文1篇。
5．食品产业规划与政策研究。近年来，依托中国轻工业信息中心行业大数据平台，主持或作为主要人员承担国家发改委、工信部及地方委托课题多项。主要工作业绩：独立完成《威海市文登区花饽饽产业发展规划》，参与完成《滁州经济开发区食品产业发展规划》等区域性食品产业前瞻性、战略性规划，促进了地方食品产业特色化、专业化、集群化发展；独立承担工信部课题《中国食品工业经济运行分析报告》（2020年）， 已编制完成上半年报告4期，为工信部及时了解全国食品工业运行情况、科学指导产业生产提供了数据支撑；参与完成国家发改委课题《“十四五”轻工业发展形势分析及对策研究》，与主持人共同主笔完成的课题报告将成为国家制定 “十四五”产业发展规划的重要参考；参与编制的《中国轻工行业发展报告》（2019）已呈送国家有关部委和行业协会，对轻工及相关产业发展规划及政策制定具有重要参考价值。 
6．后备人才培养。任现职以来，独立指导硕士研究生2人，协助指导博士研究生3人、硕士研究生多人；指导多位工程师提升业务能力，其中有四人已晋升高级工程师。
7．代表性论著。参编高校食品专业教材及科普图书各1部。发表科技论文8篇，其中，第一作者核心期刊论文3篇， EI收录1篇、中文核心6篇、会议论文1篇。
8．获得奖励。任现职以来，分别获得中国轻工联合会技术发明三等奖、中国酒业协会科学技术进步奖三等奖和中国轻工业联合会科学技术优秀奖各1项。




PAGE  
1

