《动物性食品卫生学》复习思考题
名词解释

外源性污染 内源性污染 化学性污染 生物性污染 放射性污染 日许量 休药期 最高残留限量 细菌菌相 CFU MPN PSE肉 DFD肉 挥发性盐基氮 含氮浸出物 食源性感染  食物中毒  肉的僵直  肉的自溶 肉的成熟 肉的腐败 胖听 保温试验
思考题

1.什么是动物性食品的污染？动物性食品的污染如何类？各类污染的概念、来源、途径及特点是什么? 举出几例你知道的各类污染引起的公共卫生事件。

2.何谓动物性食品的化学性污染？对人类健康产生怎样的危害？环境化学毒物包括哪些物质和元素？

3.什么叫兽药残留?引起兽药残留的原因有哪些?如何控制兽药残留?
4.国际国内食品卫生标准如何分类?哪些标准具有法律效应？
5.在动物性食品卫生检验中微生物学检验指标有哪些？
6.何谓微生物性食物中毒?其特点是什么? 何谓食源性感染？与微生物性食物中毒有何区别？何谓动物性食物中毒？
7.实施宰前管理内容和意义各是什么?

8.宰前检疫的意义？宰前检疫的方法和程序？
9.猪宰后检验的程序及要点是什么?
10.宰前检疫、宰后检验后的处理措施各有哪几种?
11.宰后检验中剖检淋巴结的意义和选择被检淋巴结的原则是什么?
12.猪宰后检疫中被检淋巴结有哪些?最具有剖检意义的淋巴结是哪些？
13.猪的宰后检验点如何设置?各检验点的检验内容和目的是什么？
14.生猪屠宰加工工艺包括哪些工序?各工序的卫生要求是什么?

15.猪炭疽病、口蹄疫、旋毛虫病、囊尾蚴病的宰前和宰后检验要点是什么？卫生处理措施如何？
16.心、肝、脾、肺、肾、胃肠等实质器官主要的病变有哪些？如何处理？

17.黄疸肉和黄脂肉的区别和处理措施;

18.病、死畜肉感官检查和剖见特征是什么及处理措施如何？
19.注水肉的特点、检验方法及处理措施？
20.鲜肉在保藏过程中发生哪些变化及各阶段肉的特点是什么？
21.肉新鲜度检验的实验室指标有哪些?
22.简述肉罐头胖听的原因及种类？保温试验、胖听实验的方法及其意
义如何?
23.什么叫正常乳、异常乳?异常乳的分类?简述乳的微生物污染来源及控制措施。
24.乳新鲜度检验的方法有哪些?乳房炎乳的检验有哪几种方法？
25.蛋新鲜度检验的方法有哪些？

26.如何辨别新鲜鱼和陈腐鱼？
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