兽医公共卫生学：是利用一切与人类和动物的健康问题有关的理论知识、实践活动和物质资源，研究生态平衡、环境污染、人兽共患病、动物性食品安全、实验动物比较医学及现代生物技术与人类健康之间的关系，从而为人类保健事业服务的一门综合性应用学科
生态系统：是指在一定时间和空间内，生物和非生物的成分之间，通过不断的物质循环和能量流动而形成的统一整体
食物链：是生态系统中以食物营养为中心的生物之间食与被食的链状关系
食物网：在生态系统中，各种生物取食关系错综复杂，使生态系统中各种食物链相互交叉、相互连接，形成网络，称为食物网
靶器官：是指污染物进入机体后，对机体的器官并不产生同样的毒性作用，而只是对部分器官产生直接毒性作用。某种有害物质首先在部分器官中达到毒性作用和临界浓度，这种器官就称为该有害物质的靶器官。
生物浓缩：是指生物机体或处于同一营养级上的许多生物种群，从周围环境中蓄积某种元素或难分解的化合物，使生物体内该物质的浓度超过周围环境中的浓度的现象，又称其为生物学浓缩、生物学富集。

生物积累：是指生物从周围环境和食物链累积某种元素或难降解的化合物，以致随着生长发育，浓缩系数不断增大的现象
生物放大：生物放大是指有毒化学物质在食物链各个环节中的毒性渐进现象，即在生态系统中同一条食物链上，高营养级生物通过摄食低营养级生物，某种元素或难分解化合物在生物机体内的浓度随着营养级的提高而逐渐增高的现象。
协同作用：是指两种或两种以上化学污染物同时或数分钟内先后与机体接触，其对机体产生的生物学作用强度远远超过它们分别单独与机体接触时所产生的生物学作用的总和
相加作用：是指多种化学污染物混合所产生的生物学作用强度等于其中各化学污染物分别产生的作用强度的总和
独立作用：是指多种化学污染物各自对机体产生毒性作用的机理不同，互不影响
颉颃作用：是指两种或两种以上的化学污染物同时或数分钟先后进入机体，其中一种化学污染物可干扰另一化学污染物原有的生物学作用，使其减弱，或两种化学污染物相互干扰，使混合物的生物作用或毒性作用的强度低于两种化学污染物任何一种单独的强度
环境污染：是指有害物质或因子进入环境，并在环境中扩散，迁移，转化，使环境系统结构与功能发生变化，导致环境质量下降，对人类及其他生物的生存和发展产生不利影响的现象
公害：是指凡污染和破坏环境对公众的健康、安全、生命及公共财产等造成的危害。
三致作用：三致作用即致畸，致癌和致突变作用
耐药性：由于抗生素类的长期使用，细菌经过一代代的遗传变异产生了耐药菌株，使常的抗生素失去作用，这就是耐药性
生物入侵：指生物由原生存地经自然或人为的途径侵入到另一个新环境，对入侵地的生物多样性农牧渔业生产以及人类健康造成经济损失或生态灾难的过程
宠物（动物）又称陪伴（伴侣）动物：是指为个人娱乐或者陪伴目的而被人类在某场所特别是在家庭拥有或意图被拥有的动物
流浪动物：指没有家或在拥有人控制之下的宠物动物
食品卫生学：以兽医学和公共卫生学为基础，研究肉、蛋、奶、鱼等动物性食品及其副产品的生产、加工、贮存、运输、销售及食用过程中的卫生监督和卫生检验问题，以保障食用者安全，防止人兽共患病和畜禽疾病传播的综合性应用学科
动物性食品污染：是指有害物质（原有的、混入的和添加的）进入肉、乳、蛋、水产品、蜂蜜及其制品中，使食品的质量安全性、营养性或感官性状发生改变，对人体健康造成不同程度的危害
外源性污染：又称二次污染。动物性食品在其加工、运输、贮藏、销售、烹饪等过程中受到的污染
食品安全系数：由动物试验的安全剂量换算到人时缩小100倍，这就是安全系数
日许量（ADI）：是指人终生每日摄入同种药物或化学物质，对健康不产生可察觉作用的剂量
最高残留限量（MRL）：是指允许在食品中残留化学物质或药物的最高量和最高浓度
休药期：是指畜禽停止给药到屠宰或准予其产品上市的间隔时间，又称消除期
菌落总数：是指一定数量和容积的食品样品，在一定条件下进行培养，使每一个活菌必须且只能形成一个菌落
大肠菌群：是指在100g(mL)食品检样所含的大肠菌群的最近近似或最可能数
食物中毒：是指食用了食物中毒性微生物及其毒素、有毒化学物质污染的食品（正常量）或其它有毒生物组织（如甲状腺、肾上腺等）后引发的的急性、慢性疾病
食源性疾病：是指由食品引起的对人健康有危害的所有类型疾病
急宰：对病畜的紧急屠宰
冷宰：死亡后所施行的宰杀放血
物理性致死（横死）：电击、枪击、碰撞等引起的死亡
黄疸肉：由于胆汁排出不畅导致胆汁进入血液将全身组织染黄的病理现象。黄疸肉越放越黄
红膘：指脂肪组织充血出血或血红素浸润的结果，一般表现在皮下脂肪
白肌病：主要发生于幼龄动物，病变常在负重大的肌肉，表现为肌肉呈现白色条纹或斑块，常对称分布，与硒缺乏有关
白肌肉（PSE）：表现为肌肉苍白、松软、多汁，是由宰前运输、捆绑等因素使动物发生应激反应而导致的
DFD肉：宰前长时间刺激，肌糖消耗太多，乳酸产生少，肉切面干燥、质地较硬、色泽暗红
销毁：对恶性传染病、人兽共患病和其它恶病质、腐败尸体进行的焚烧、化制，使病原体完全被消灭的处理方法
化制：在特定条件下，将屠畜及其产品炼制成骨肉粉、工业用油等可利用产品的无害化处理过程
高温处理：在100℃或以上对一些普通传染病、寄生虫病等可利用和食用的产品进行的一种无害化处理
HACCP：危害分析与关键控制点体系：为了防止食物中毒或其他食源性疾病的发生，应对食品生产加工过程中造成食品污染发生或发展的各种危害因素进行系统而全面的分析；在此分析的基础上，确定能有效地预防、减轻或消除各种危害的“关键控制点”，进而在“关键控制点”对造成食品污染发生或发展的危害因素进行控制，并同时监测控制效果，随时对控制方法进行校正和补充
GMP：良好生产规范：初级生产卫生；加工厂的设计和设施；生产加工过程的控制；厂区、厂房和设备养护与卫生；个人卫生；运输过程的控制；产品信息和消费者意识；培训。

SSOP：卫生标准操作程序：与食品直接或间接接触的水（冰）的安全；与食品接触的表面（如设备、手套和外衣等）的卫生情况和清洁度；防止交叉污染；手的清洗和消毒，厕所设施的维护和卫生保持；防止食品被污染；有毒化合物的标记、储存和使用；员工的健康与卫生控制；虫害的防治。

ISO9000：国际标准化组织9000质量管理体系：是各类企业通用的全面质量管理系统
