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摘  要: 我国肉类产量已经连续 20 多年稳居世界第一, 是世界上最有影响力的肉类生产大国。畜禽肉作为人

们膳食结构的重要组成部分, 其安全问题受到各国的广泛关注。肉制品的安全贯穿于畜禽养殖、屠宰、加工

到最终流向市场的任一环节。本研究分析了目前我国畜禽养殖、禽畜屠宰以及禽畜加工过程中存在的风险, 基

于这些风险, 提出了监管建议: 如进行源头控制、严厉打击违法行为、健全屠宰相关标准的建设、完善食品安

全追溯体系以及加强肉类产品风险监测和风险管理等，以期降低肉制品带来的健康风险和监管风险,保障消费

者权益, 实现肉制品安全。 
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ABSTRACT: China’s meat production has been consistently ranked first in the world for more than 20 years, and it 

has been the most influential meat producer in the world. As an important part of human’s dietary sturcture, the safety 

of livestock and poultry meat product has been widely concerned by various countries. The safety of meat product 

runs through any link from livestock and poultry breeding, slaughtering, processing to finally flowing to the market. 

In this paper, current risks existing in the process of livestock and poultry breeding, slaughtering and processing were 

analyzed, and based on these, the regulatory suggestions were put forward, such as source control, cracking down on 

illegal acts; improving the construction of slaughtering related standards to improve the efficiency of supervision; 

improving the food safety traceability system and strengthening the effectiveness of risk monitoring and risk 

management of meat products in order to reduce the health risk and regulatory risk brought by meat products, so as to 

protect the rights and interests of consumers and realize the safety of meat products. 
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1  引  言 

我国肉类产量已经连续 20 多年稳居世界第一, 是世

界上有影响力的肉类生产大国。国家统计局数据显示 , 
2019 年我国肉类产量 7649.0 万吨, 同比下降 11.3%。其中, 
对肉类产量造成最大影响的是猪肉产量, 同比下降 21.30%, 
而猪肉产量下降主要受到非洲猪瘟的影响[1]。因此, 肉制

品安全将很大程度影响国内外肉制品生产格局, 事关经济

与民生。 
肉制品的安全贯穿于畜禽养殖、屠宰、加工到最终流

向市场的任一环节。近年来, 我国陆续出台了一系列与肉

制品安全相关的法律法规及标准, 如《生猪屠宰管理条例》

(2016 年)[2]、GB 12694-2016《食品安全国家标准畜禽屠宰

加工卫生规范》[3]等, 我国肉制品安全监管制度不断完善, 
产业环境日趋向好, 安全指数逐年攀升, 消费者信心也不

断增强。然而, 环境污染、农兽药等农业投入品、病原微

生物、人畜共患病等仍然是肉制品安全的威胁[1]。传统的

肉制品安全风险包括微生物超标风险、食品添加剂使用不

规范的风险、兽药残留风险、重金属超标风险、动物疫情

疫病等, 其中, 微生物超标风险、食品添加剂使用不规范

的风险在近些年中较为普遍, 极大的威胁着消费者的健

康[4]。除了肉制品传统安全潜在风险外, 一些过去不在防

控体系中的安全风险也时有发生, 如肉制品掺假等风险, 
引起了人民的广泛关注[5]。因此, 加强我国肉制品的安全

监管是必要的。本研究通过对禽畜养殖、屠宰和加工环

节存在的安全风险进行分析 , 提出监管建议 , 有利于肉

制品安全监管人员准确把握肉制品安全风险变化态势并

精准施策 , 提高监管效率 , 以期为降低肉制品带来的健

康风险和监管风险提供参考意见, 从而保障消费者权益, 
实现肉制品安全。 

2  畜禽养殖环节存在的风险 

养殖环节是肉制品供应链的起始环节, 若在养殖环

节质量控制不严, 易导致携带致病菌的肉类进入流通环节, 
增加了消费者遭受人畜共患病原菌感染的风险, 加强养殖

环节的质量安全控制是保障肉制品供应链质量安全的重要

一环[6]。畜禽养殖环节存在的风险如下所示。 

2.1  滥用抗生素、违规使用禁用药物 

由于大多数畜禽养殖厂缺少疫病的专业知识和技术, 
再加上目前我国农兽药管理体系还不完善, 导致我国畜禽

养殖中普遍存在滥用兽药和饲料添加剂, 违法使用违禁或

淘汰药物(如盐酸克伦特罗、激动剂、安眠酮和雌激素等), 
不遵守休药期规定[7]及屠宰前用药[8]等现象。 

畜牧养殖中兽药残留分为 7 类: 抗生素类; 驱肠虫药

类; 生长促进剂类; 抗原虫药类; 灭锥虫药类; 镇静剂类; 

β-肾上腺素能受体阻断剂[9]。目前常见的兽药主要有抗生

素类、磺胺类、呋喃类、抗寄生虫类和激素类药物。大量、

频繁地使用抗生素, 可使动物机体中的耐药致病菌很容易

感染人类; 而且抗生素药物残留可使人体中细菌产生耐药

性, 扰乱人体微生态而产生各种毒副作用[10]。目前, 在肉

制品中容易造成残留量超标的抗生素主要有氯霉素、四环

素、土霉素、金霉素等[11]。磺胺类药物主要通过输液、口

服、创伤外用等用药方式或作为饲料添加剂而残留在动物

源食品中[12]。若长期食用含有该类药物的食物会导致人体

产生耐药性菌株, 进而引起过敏、中毒甚至癌变等症状, 
会严重危害人体健康[13]。研究已经表明[14]盐酸克仑特罗、

已烯雌酚等激素类药物在动物源食品中的残留超标可极大

危害人类健康。其中, 盐酸克仑特罗容易在动物源食品中

造成残留, 健康人摄入盐酸克仑特罗超过 20 μg 就会产生

作用, 5~10 倍的摄入量则会导致中毒[14]。在抗虫药物使用

方面, 国家规定可选用潮霉素 B 和越霉素 A, 但在实际养

殖过程中药物滥用现象非常普遍, 例如实际中, 经常使用

敌百虫, 该药物的毒副作用非常大[15]。呋喃唑酮和硝呋烯

腙常用于猪或鸡的饲料中来预防疾病, 它们在动物源食

品中应为零残留 , 即不得检出 , 是我国食品动物禁用兽

药[10]。苯并咪唑类能在机体各组织器官中蓄积, 并在投药

期, 肉、蛋、奶中有较高残留[16]。 

2.2  环境污染导致的重金属等污染物超标 

重金属是农业生态系统中一类具有潜在危害的化学污

染物, 它不被土壤微生物所分解, 但畜禽可富集重金属, 通
过食物链在畜禽体内富集, 从而危害畜禽及人体健康[17,18]。 

畜禽肉中常见的重金属元素有铅、镉、汞、砷和铬。

其中铅会导致畜禽免疫能力下降, 抗病能力减弱; 镉的积

累可能损害畜禽的免疫功能并抑制生长; 汞可影响神经系

统; 砷中毒会引起畜禽消化和神经系统功能紊乱, 且进入

人体后可能引发恶性肿瘤; 铬的积累可能会导致畜禽肉腐

烂、变质[19,20]。在畜禽动物的养殖过程中, 造成重金属含

量超标的原因主要有 4 个: 饲料原料产地的土壤中含有有

害重金属(或含量超标)[21,22]; 养殖厂(场)的动物饮用水源

被工业废水或农药污水污染[21]; 饲料在加工、运输配料的

过程中因操作不当受到有害重金属污染[23]; 预防和治疗动

物疫病时由于选用不适当的药物导致重金属残留在畜禽动

物体内[24]。 
近几年, 虽然在进出口肉制品通报数据中未见环境

污染物检出, 然而我国市场流通的肉制品检测数据中, 环
境污染物的检出成为新风险点。从食品伙伴网国内数据抽

检查询系统获知, 2019 年, 肉制品重金属污染物共检出不

合格 10 批次, 占不合格总批次的 2.5%(10/398)。分别为镉

8 批次, 总砷 2 批次。因此, 在肉制品的质量安全监控中, 
应将重金属纳入考虑范围中予以监测。 
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2.3  动物疫情疫病 

目前, 我国对动物疫情疫病引发的食品安全问题越

来越重视。根据动物疫病对养殖业生产和人体健康的危害

程度, 《中华人民共和国动物防疫法》中将动物疫病分为

3 类[25]: 一类疫病, 是指对人与动物危害严重, 需要采取

紧急、严厉的强制预防、控制、扑灭等措施的; 二类疫病, 
是指可能造成重大经济损失, 需要采取严格控制、扑灭等

措施, 防止扩散的; 三类疫病, 是指常见多发、可能造成重

大经济损失, 需要控制和净化的。原农业部 1125 号公告列

出了《一、二、三类动物疫病病种名录》[26]。 
无论哪类动物疫病, 其特点均表现为传播快、传染性

强、死亡率高、防治困难、人畜共患等[27], 对各国带来重

大影响。一方面, 多种重大动物疫病在全球范围内大规模

反复爆发造成肉品供应中止或中断, 严重地影响了肉类产

品国际贸易的最主要因素, 给肉类产品带来了诸多的不确

定性[28]。另一方面, 动物疫病疫情的发生, 会不可避免地

给动物养殖产业带来消极影响, 会对国家经济和产业的发

展产生严重的负面影响动物疫病严重威胁公共安全[27]。 

3  畜禽屠宰环节存在的风险 

3.1  畜禽屠宰法规、标准体系尚不完善。 

由于畜禽屠宰至今没有成熟完善的法规标准体系 , 
导致畜禽屠宰机制不健全、秩序混乱。1998 年国务院颁布

了《生猪屠宰管理条例》, 商务部制定了《生猪屠宰管理

条例实施管理办法》, 这些都构建了我国生猪屠宰管理的

基本法律框架, 使得屠宰管理有法可依[29]。《条例》规定, 
国家实行生猪定点屠宰、集中检疫制度。未经定点, 任何

单位和个人不得从事生猪屠宰活动, 但是《条例》界定范

围小, 适用面窄, 对除生猪以外的其他畜禽, 没有明确规

定[30]。因此, 除了生猪以外的其他畜禽定点屠宰目前并未

在全国大范围实施。虽然农业农村部已经下发了关于加强

其他畜禽屠宰管理工作的文件, 但是却没有具体的相关的

法律法规和配套文件, 大多数省市依旧按照生猪屠宰规定

对其他畜禽开展工作。 
在标准制定方面, 目前有关畜禽屠宰标准都是国家

推荐性标准, 而且只涉及大宗禽畜品的屠宰标准, 如只有

猪[31]、牛[32]、鸡[33]等屠宰标准, 缺少羊、马、驴、兔、鸭、

鹅等的屠宰标准。标准的缺失不利于小众禽畜品的安全屠

宰, 不利于其消费与监管。 

3.2  私屠滥宰现象屡禁不止 

一头猪从养殖到屠宰, 整个过程都有严格管控, 合格

的猪肉产品均应有定点屠宰企业出具的《肉品品质检验合

格证》和经官方兽医检疫合格出具的《动物检疫合格证明》

以及加盖在猪肉胴体上的定点屠宰印章和检疫验讫印章。

而私屠滥宰生猪却避开了这些检验检疫关, 进行违法收

购、屠宰、销售病死猪、有害猪等活动, 少部分定点屠宰

场甚至成为了定点私屠、违规添加“瘦肉精”或定点注水的

场所[34]。 
由于定点屠宰工作落实、监管不到位, 再加上经营者

法律意识淡薄, 导致私屠滥宰现象屡禁不止[35]。例如, 注
水肉是我国屠宰行业长期存在的现象, 对肉品安全带来威

胁[36]。一方面, 生猪在被强行注入大量水后, 胸腔受到压

迫, 造成组织缺氧, 使胃肠严重张弛, 失去收缩能力, 肠
道蠕动缓慢, 机体处于半窒息和中毒状态, 胃肠道内的食

物腐败, 产生氨、胺、甲酚、硫化氢等有毒物质, 通过血

液循环进入肌肉, 这样的猪肉被人食用后, 危害极大[37]; 
另一方面, 注入猪肉中的污水会含有大量细菌、病毒、含

有重金属、芳香烃类化合物、羟基化合物, 可使人慢性致

癌或对人脑组织产生损害。 

3.3  宰前检疫不规范, 宰后检验设备人员不足 

屠宰前检疫和宰后检验作为把控肉制品的源头关 , 
对上市肉制品的质量安全起着决定性作用。宰前检疫是指

进入屠宰车间之前实施的检疫, 主要是对症状明显而宰后

难于检出的患病或疑似染疫的动物进行检查, 避免其进入

屠宰车间, 造成二次污染, 影响肉品质量安全[38]。但是目

前宰前检疫工作不规范, 没有依照基本的制度规范进行宰

前检疫, 导致检疫不合格的畜禽进入到屠宰车间, 为后续

的生产加工带来巨大的食品安全隐患。 
宰后检验是屠宰过程中实施的检验, 是动物检疫工

作中的最重要的环节, 是宰前检疫的继续和补充, 主要任

务就是发现处于潜伏期或症状不明显的早期患病动物, 选
择最能反应机体病理状态的器官和组织, 通过视诊、触诊、

剖检等手段, 并遵循一定方法、方式和程序进行检查[38,39]。

宰后检验一般包括头部检验、体表检验、内脏检验、胴体

检验、寄生虫检验、盖章、签发检疫证明等, 必要时, 还
要进行实验室检查, 加强对寄生虫、兽药残留、瘦肉精等

有害物质的检测, 从根本上确保肉品质量安全[40]。 
但是, 在宰后检验中, 存在两方面的主要问题, 会为

肉制品安全带来风险。一方面, 我国目前一些屠宰厂设备

落后、老化, 新的检测设备缺少专业技术人员操作。检疫

操作方式方法停留在, 仅靠“一双眼一把刀一把钩”的检疫

手段难以发现潜伏期的动物疫病。另一方面, 屠宰人员由

于缺少陪训, 对相关屠宰的法律法规标准掌握不足, 导致

不能有效识别潜在病害。 

4  肉制品加工环节存在的风险 

4.1  微生物的污染 

一直以来, 肉制品微生物项目不合格检出居高不下, 
从食品伙伴网国内数据抽检查询系统获知, 2019 年, 肉制

品微生物污染共检出不合格 275 批次, 占不合格总批次
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(398)近 7 成。发生问题的主要原因是企业生产加工各环节

执行危害分析的关键控制点(hazard analysis critical control 
point, HACCP)体系、良好作业规范(good manufacturing 
practices, GMP)以及卫生标准操作程序(sanitation standard 
operation procedure, SSOP)计划不够充分, 加工装备设施、

加工媒介、加工过程、健康畜禽和病畜交叉接触等造成致

病菌污染, 其中致病性大肠杆菌、金黄色葡萄球菌、沙门

氏菌、单增李斯特菌、肉毒梭菌等病原微生物是造成食物

中毒的主要原因[41]。宰杀刀具、案板、人员手套等随着使

用时间的延长污染的程度越来越严重, 如果不注意加强屠

宰过程中的定期消毒或彻底消毒, 将对肉品造成严重的交

叉污染[42]。 

4.2  食品添加剂的滥用 

我国从 2007 年首次设立食品添加剂相关标准, 至今

已经修改了 2 次。目前现行的 GB 2760-2014《食品安全国

家标准 食品添加剂使用标准》[43]为 2014 年正式启用的标

准, 这些都说明了我国对食品添加剂的使用规范越来越重

视。即使如此, 肉制品生产企业在生产加工过程中仍存在

不能严格执行相关标准, 同时, 添加剂的验收、使用和管

理不够健全的现象, 造成了食品添加剂的滥用。 
从食品伙伴网国内数据抽检查询系统获知, 2019 年, 

肉制品食品添加剂共检出不合格 72 批次, 占不合格总批

次(398)的 18.1%。我国肉制品中超量、超范围使用添加剂

的情况较为普遍, 具体包括日落黄、柠檬黄、胭脂红、赤

藓红等着色剂超量或超范围使用, 以及亚硝酸盐、山梨酸、

脱氢乙酸、苯甲酸等防腐剂超标, 此外还存在使用成分不

明的复配型添加剂的现象, 用以躲避监管[44]。 
我国肉制品生产企业对于食品添加剂使用标准了解

不够深入, 在生产加工过程中, 添加剂的验收、使用和管

理不够完善, 是造成食品添加剂超标的主要原因。 
(1)磷酸盐滥用 
磷酸盐作为使用最为广泛的食品添加剂之一, 可以

保持肉中水分, 使食品表面具有光泽。GB 2760-2014《食

品安全国家标准 食品添加剂使用标准》[43]规定, 肉类食品

复合磷酸盐的限量为不得超过 5 g/kg, 可单独或混合使用, 
最大使用量以磷酸根计。食品加工中使用磷酸盐不是简单

的加入, 其有效性与很多条件有关, 如磷酸盐的品种、加

入量、加入方式、温度、腌肉时间、离子强度、pH、原料

肉、加工工艺及与其他添加剂的协同作用等。因此, 使用

磷酸盐时一定要慎重[45]。过量地食用复合磷酸盐会引起体

内钙磷比失调, 如果持续时间长会造成发育迟缓, 骨骼畸

形, 骨和齿质量不好, 长期大量摄入磷酸盐可导致甲状腺

肿大、钙化性肾机能不全等[46]。不仅磷酸盐滥用会带来健

康危害, 还会增加肉的出品率, 致使水分也超标。 
(2)防腐剂滥用 
防腐剂能抑制食品中微生物的繁殖, 防止食品腐败

变质, 延长食品保存期。根据 GB 2760-2014《食品安全国

家标准 食品添加剂使用标准》[43]中规定, 肉制品中可以添

加防腐剂山梨酸或山梨酸钾, 但肉灌制品残留量≤1.5 g/kg, 
熟肉制品≤0.075 g/kg(以山梨酸计)。苯甲酸在肉制品中不得

检出。一些不法商贩为了延长肉制品的保质期或掩盖肉品的

腐败变质, 违反规定, 苯甲酸含量严重超标。过量摄入防腐

剂会损害人体肾功能, 有致癌、致畸等危害[46]。 
(3)硝酸盐和亚硝酸盐滥用 
硝酸盐和亚硝酸盐不仅是肉制品中的发色剂, 还具

有抑菌和赋予肉制品特殊风味的作用。GB 2760-2014《食

品安全国家标准 食品添加剂使用标准》[43]规定在肉制品

中硝酸盐的使用量不得超过 0.5 g/kg, 以亚硝酸钠(钾)计, 
残留量≤0.03 g/kg, 亚硝酸盐的使用量不得超过 0.15 g/kg, 
以亚硝酸钠计, 残留量≤0.03 g/kg。在肉制品中的最终残

留量不得超过 0.05 g/kg, 罐头中不得超过 0.03 g/kg。值得

注意的是, 亚硝酸盐能与各种氨基化合物反应, 产生致癌

的 N-亚硝基化合物, 如亚硝胺, 是国际上公认的一种强致

癌物[47]。一些不法商人为了保持肉品的色泽和延长保存期, 
任意增加硝酸盐的用量, 严重威胁了消费者的健康。 

(4)着色剂滥用 
着色剂又称食品色素, 是以食品着色为主要目的, 使

食品赋予色泽和改善食品色泽的物质。GB 2760-2014《食

品安全国家标准 食品添加剂使用标准》[43]规定, 肉制品中

可以添加色素诱惑红, 添加量以诱惑红计, 为西式火腿(熏
烤、烟熏、蒸煮火腿类)≤0.025 g/kg、肉灌肠类≤0.015 g/kg, 
肉制品的可食用的动物肠衣≤0.05 g/kg。肉制品不能添加

任何合成色素, 并强调人工合成色素胭脂红、日落黄、柠

檬黄等不能用于肉干、肉脯制品等。企业为了在外观上吸

引消费者, 在肉制品中违法使用人工合成色素, 刺激消费

者感官, 增加人们的食欲, 然而, 过多使用会对消费者肝

脏造成损伤, 严重会有致癌作用。 

4.3  经济利益驱动型掺假 

肉品掺假是指不法商家将廉价肉类、不可食用肉类、

水及非肉类物质等掺到高价肉品如牛、羊肉或其制品等以

获取高额利益。在掺假肉及肉制品中还可能加入违规用量

的亚硝酸盐、色素等添加剂来掩盖掺假肉的感官性质, 最
常见的掺假肉及肉制品是用较便宜或易获得的肉来部分或

全部替换高价肉。市场上销售的掺假肉及肉制品最有可能

出现在肉丸、肉馅及汉堡肉饼当中, 主要是由于这些原料

肉的形态已变化, 肉眼无法直接分辨[48]。近年来, 国内外

肉类掺假现象日趋严重, 如 2013 年欧洲多国发生的“马肉

风波”、江苏地区“狐狸肉冒充牛羊肉、2017 年日本发生的

掺假神户牛肉等[48,49]。这一全球性问题引发了公众以及各

国政府对食品安全的担忧和关注[50,51]。 
此外, 原料肉注水、注胶现象仍长期存在。注水肉是

我国屠宰行业长期存在的现象。通过向畜体注射阿索本针
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剂(封闭针), 然后将水管插入畜体胃部直接灌水, 来提高

畜体质量。由于注水肉颜色暗淡、肉质松弛, 消费者较易

辨识, 其升级版注胶肉逐渐成为不法分子谋利的新手法。

注胶肉利用胶体的保水性和凝固性将水分锁住, 使畜禽肉

吸水量增加 20%以上。注水、注胶肉的食品安全风险于往

往主要在使用污水灌注, 同时伴随使用阿索本针剂(封闭

针)、沙丁胺醇等禁用药物[1]。 

5  监管建议 

5.1  企业角度 

HACCP 体系是确保肉类产品质量安全的基础方法, 
可以最大程度的减小肉制品企业生产各环节的安全危害。

《食品安全法》[52]第四十八条规定, 国家鼓励食品生产经

营企业符合良好生产规范要求, 实施危害分析与关键控制

点体系, 提高食品安全管理水平。肉类生产企业要根据自

身条件, 制定符合自身的质量管理体系。一般地, 对中、

小型企业来说, 其产品种类繁多而每种产品的产量又不大, 
应重视建立和完善 GMP 系统; 而对大型企业, 尤其是产

品种类较少,而每种产品的产量又很大, 或者产品主要供

应国际市场, 则应着重考虑建立和实施 HACCP 质量管理

体系。只有不断提高企业在生产加工过程中安全卫生的

管理水平 , 采用科学的工艺流程 , 严格执行各项标准操

作程序, 定期做好工厂环境、设施的彻底的清洗消毒工作, 
加强人员培训和自检自控, 才能有效控制并降低肉制品

中安全风险。 

5.2  监管机构角度 

在养殖环节中, 养殖环境、养殖用水、饲料质量、过

程用药等因素都会影响畜禽产品品质, 因而需要从源头开

始, 对养殖环境进行改善[53], 养殖用水和饲料质量进行严

格把控, 选药合理用药避免超量滥用, 休药期的严格执行

等是保证畜禽产品质量的必要措施。一方面, 对养殖投入

品进行严格的监督检查、质量把控, 同时做好产地检验检

疫工作 , 确保出栏畜禽的健康品质 [54]; 另一方面 , 加大

执法力度, 严厉打击销售违禁药物和违规使用兽药行为, 
对检测出动物产品含有违禁药物、添加剂或药物残留超

标的案件及时严肃处理, 加大惩处力度, 必要时进行刑事

处分[55]。 
在风险预警系统中, 监管机构可以参考现有风险监

测数据和监督抽查数据, 对肉类产品安全风险进行“二次

挖掘”, 根据分析数据中各项指标检出率、合格率的水平、

区域性分布特点和趋势情况, 绘制出兽药、重金属、食品

添加剂、非食品原料等肉类食品安全风险分类数据图谱, 
从而构建食品安全风险预测模型。这些对形成肉类食品安

全风险预警决策具有重要作用[56]。 

5.3  标准制定机构角度 

中央、国务院历来对畜禽养殖屠宰管理工作高度重视, 
农业农村部也加快推进畜禽养殖屠宰相关标准的制修订工

作。当前, 我国制定了一些畜禽屠宰加工标准, 初步形成

了畜禽屠宰标准体系, 但涉及到畜禽种类不够全面, 相关

畜禽种类屠宰规定缺少国家强制性标准, 总体上尚未形成

一套完整的畜禽屠宰标准体系, 远远不能满足畜禽屠宰行

业发展, 成为制约我国畜禽屠宰产业化的主要瓶颈之一, 
也无法有效支撑畜禽屠宰监管工作。因此, 建立健全畜禽

屠宰标准体系势在必行[57]。构建以国家标准、行业标准为

主体, 地方标准、团体标准和企业标准为补充, 使得各类

标准相互衔接、相互协调、相互配套, 从而形成一个完整、

全面、统一的标准体系。 

6  结论与讨论 

本研究对目前禽畜养殖、屠宰、加工环节安全风险进行

总结和分析, 并针对这些风险, 提出了监管建议, 如进行源

头控制, 严厉打击违法行为, 健全屠宰相关标准的建设, 加
强肉类产品风险监测和风险管理, 从而降低肉制品带来的健

康风险和监管风险, 保障消费者权益, 实现肉制品安全。 
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