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畜产品的安全问题关系到人类的健康，贯穿于生产、流通到消费
各个环节。加强质量意识，擦亮识别慧眼，不做雾里看花的消费者就
从这本书开始。本书对影响畜产品安全消费的方方面面：质量标志、
法律法规标准、原料质量鉴别、营养价值、贮存条件、烹饪技巧、食用禁
忌等做了详细解读，对提高人们的消费安全认识，增强营养保健意识
很有裨益。本书内容丰富，科学实用，适合广大畜产品消费者和生产
者阅读。
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“民以食为天”，“食以安为先”。食品是人类生存和社

会发展的物质基础，其中畜产品因营养丰富、口味鲜美而在

广大居民的膳食结构中占有不可或缺的位置。随着我国国

民经济的快速增长和人民生活水平的日益提高，肉、蛋、奶

等畜产品的消费量不断增加。但是，当消费方法不当或畜

产品质量发生问题时，就会对消费者的身体健康造成一定

程度的影响和危害，有时甚至可能危及生命。如何吃得营

养、吃得健康，已经成为当前广大消费者热议和关心的话

题。

为了普及畜产品安全消费知识，编者应金盾出版社之

邀，编著本书。在编写过程中，查阅了大量的文献资料，取

精用宏，归纳整理，以问答的形式对畜产品的安全消费知识

进行了详细的介绍，内容包括标志篇、法律法规标准篇、肉

产品篇、蛋产品篇、乳产品篇、水产品篇、蜂产品篇及其他一

些相关内容，并附有常见食物和常见病患者的饮食禁忌。

真诚地希望本书能够给广大读者带来帮助，并能成为广大

读者饮食生活中的一本工具书。

虽编者努力为之，但不当之处在所难免，敬请专家和读

者不吝赐教。

编著者
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一、标志篇

　１．什么是食品标签？ （１）…………………………………………

　２．什么是食品的保质期？ （２）……………………………………

　３．什么是食品的保存期？ （２）……………………………………

　４．不法商家在食品的生产日期和保质期标注方面的不法
行为主要有哪些？ （２）………………………………………

　５．无公害农产品、绿色食品和有机食品的标志各有什么寓
意？ （３）………………………………………………………

　６．什么是中国名牌产品？ （４）……………………………………

　７．申请“中国名牌农产品”称号的产品应具备哪些条件？ （４）…

　８．食品生产许可证标志“ＱＳ”有什么含义？ （５）…………………

　９．什么是ＧＡＰ？ （５）………………………………………………

　１０．什么是ＧＭＰ？ （６）……………………………………………

　１１．什么是 ＨＡＣＣＰ？ （６）…………………………………………

　１２．什么是ＳＳＯＰ？ （７）……………………………………………

　１３．什么是ＩＳＯ？ （８）………………………………………………

　１４．什么是ＩＳＯ　９０００？ （８）………………………………………

　１５．什么是农产品地理标志？ （９）…………………………………

　１６．什么是中国驰名商标？ （９）……………………………………

　１７．什么是原产地域产品标志？ （９）………………………………

　１８．什么是食品包装ＣＱＣ标志？ （９）……………………………

　１９．什么是定量包装商品“Ｃ”标志？ （１０）…………………………

　２０．什么是条形码？ （１１）…………………………………………

　２１．在哪些情形下食品应当在其标志上标注中文说明？ （１１）…

　２２．食品标志不得标注哪些内容？ （１１）…………………………

·１· 目　　录 



　２３．哪些食品标志是违法行为？ （１２）……………………………

　２４．怎样识别肉类检疫印章？ （１２）………………………………

二、法律法规标准篇

　１．什么是畜产品质量？ （１３）………………………………………

　２．什么是畜产品质量安全？ （１４）…………………………………

　３．保障畜产品质量安全有哪些重要意义？ （１４）…………………

　４．建立畜产品质量可追溯系统有哪些意义？ （１５）………………

　５．什么是食品质量安全市场准入制度？ （１６）……………………

　６．什么是畜产品污染？ （１７）………………………………………

　７．有哪些食品禁止生产经营？ （１８）………………………………

　８．对食品生产经营人员有哪些要求？ （１８）………………………

　９．食品生产经营过程必须符合哪些规定？ （１９）…………………

　１０．什么是无公害农产品？ （２０）…………………………………

　１１．什么是绿色食品？ （２０）………………………………………

　１２．“纯天然”食品是绿色食品吗？ （２１）……………………………

　１３．什么是有机食品？ （２１）………………………………………

　１４．无公害农产品、绿色食品、有机食品三者主要有哪些
区别？ （２２）…………………………………………………

　１５．有机食品主要应具备哪些条件？ （２２）………………………

　１６．《动物防疫法》对畜禽屠宰检疫有哪些规定？ （２３）……………

　１７．食品安全标准包括哪些内容？ （２３）…………………………

　１８．实行畜禽定点屠宰有哪些意义和作用？ （２４）………………

　１９．什么是食品添加剂？ （２４）……………………………………

　２０．食品添加剂必须符合哪些要求？ （２５）………………………

　２１．使用食品添加剂时应遵循哪些基本原则？ （２５）……………

　２２．什么是食品防腐剂？ （２６）……………………………………

　２３．我国对防腐剂的使用有哪些规定？ （２６）……………………

　２４．食品企业和销售者发现产品存在安全隐患时应采取
哪些措施？ （２７）……………………………………………

　２５．《国家重大食品安全事故应急预案》对报告范围、报告

·２·  畜产品安全消费问答 



　单位和责任报告人有怎样的规定？ （２７）……………………

　２６．确保饮食安全的十条“黄金定律”的内容是什么？ （２８）……

　２７．“食品安全十二守则”的内容是什么？ （２９）……………………

　２８．当消费者和经营者发生消费者权益争议时有哪些
解决途径？ （２９）……………………………………………

　２９．什么是食品安全事故？ （３０）…………………………………

　３０．国家建立食品召回制度有哪些意义？ （３０）…………………

　３１．国家对食品广告有哪些要求？ （３０）…………………………

三、肉品篇

　１．什么是红肉、白肉和无色肉？ （３１）……………………………

　２．怎样评定畜禽肉的品质？ （３１）…………………………………

　３．猪肉有哪些营养价值？ （３２）……………………………………

　４．为什么不宜偏食猪肉？ （３２）……………………………………

　５．猪肉各部位适合怎样吃？ （３２）…………………………………

　６．什么是冷却排酸肉？ （３４）………………………………………

　７．与冷却排酸肉相比普通肉有哪些缺点？ （３４）…………………

　８．为什么猪肉忌大块煮？ （３５）……………………………………

　９．怎样辨别注水肉？ （３５）…………………………………………

　１０．怎样辨别母猪肉？ （３６）………………………………………

　１１．瘦肉精对人体健康有哪些危害？ （３７）………………………

　１２．怎样避免购买含有瘦肉精的猪肉？ （３８）……………………

　１３．怎样辨别黄疸肉与黄脂肉？ （３９）……………………………

　１４．怎样辨别白肌病肉和白肌肉？ （３９）…………………………

　１５．怎样辨别羸瘦肉和消瘦肉？ （４０）……………………………

　１６．怎样辨别病死猪肉与变质猪肉？ （４０）………………………

　１７．猪肉“发光”主要有哪些原因？ （４１）…………………………

　１８．猪肉不宜与哪些食物同食？ （４２）……………………………

　１９．猪蹄有哪些营养价值？ （４３）…………………………………

　２０．怎样清洗猪内脏？ （４３）………………………………………

　２１．猪皮有哪些营养价值？ （４４）…………………………………

·３· 目　　录 



　２２．猪血对人体健康有哪些营养功效？ （４４）……………………

　２３．牛肉有哪些营养价值？ （４５）…………………………………

　２４．怎样合理消费牛肉？ （４５）……………………………………

　２５．怎样烹制能使牛肉软嫩？ （４６）………………………………

　２６．什么是“肥牛”？ （４６）…………………………………………

　２７．什么是小白牛肉？ （４７）………………………………………

　２８．为什么老年人不宜吃牛内脏？ （４７）…………………………

　２９．羊肉有哪些营养价值？ （４８）…………………………………

　３０．山羊肉和绵羊肉有哪些不同？ （４８）…………………………

　３１．烹饪时羊肉去膻的方法有哪些？ （４９）………………………

　３２．选购牛羊肉时有哪些注意事项？ （４９）………………………

　３３．吃羊肉时有哪些禁忌？ （５０）…………………………………

　３４．驴肉有哪些营养价值？ （５０）…………………………………

　３５．吃狗肉时有哪些注意事项？ （５１）……………………………

　３６．为什么心脑血管病患者忌吃狗肉？ （５１）……………………

　３７．兔肉有哪些营养价值？ （５１）…………………………………

　３８．为什么不宜用绞肉机绞肉馅？ （５２）…………………………

　３９．为什么不宜用肉摊上的绞肉机绞肉？ （５２）…………………

　４０．肥肉对人体健康有哪些益处？ （５３）…………………………

　４１．为什么胆囊炎患者忌吃肥肉等油腻食物？ （５３）……………

　４２．为什么关节炎患者忌吃肥肉？ （５４）…………………………

　４３．为什么风湿病患者应少吃猪牛羊肉？ （５４）…………………

　４４．瘦肉都是低脂肪吗？ （５４）……………………………………

　４５．为什么不宜用自来水直接炖肉？ （５５）………………………

　４６．为什么炖肉不宜一直用旺火？ （５５）…………………………

　４７．熬肉汤应注意哪些事项？ （５６）………………………………

　４８．喝骨头汤可以补钙吗？ （５７）…………………………………

　４９．为什么宜用冷水炖骨头汤？ （５７）……………………………

　５０．为什么骨头汤不宜久煮？ （５７）………………………………

　５１．为什么炖骨头汤不宜加醋？ （５８）……………………………

　５２．为什么肉在油炸时宜挂糊上浆？ （５８）………………………

　５３．为什么烹饪肉时不宜放碱？ （５８）……………………………
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　５４．为什么家畜的甲状腺不能食用？ （５９）………………………

　５５．公鸡、母鸡的食疗功效有哪些不同？ （５９）……………………

　５６．鸡肉有哪些营养价值？ （６０）…………………………………

　５７．怎样去除鸡肉的腥味？ （６０）…………………………………

　５８．为什么孕妇不宜常吃黄芪炖鸡？ （６０）………………………

　５９．怎样判断烧鸡是否由病死鸡加工成的？ （６１）………………

　６０．鸡血有哪些营养价值？ （６１）…………………………………

　６１．哪些人不宜喝鸡汤？ （６２）……………………………………

　６２．为什么产妇不宜喝老母鸡汤？ （６２）…………………………

　６３．婴儿腹泻时可以喝鸡汤吗？ （６３）……………………………

　６４．鸭肉有哪些营养价值？ （６４）…………………………………
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　６６．鸡鸭鱼头能吃吗？ （６４）………………………………………
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