
首都食品安全

前不久发布的《商标侵权
判断标准》（以下简称《标准》），
明确了统一的侵权判断标准和
判断方法，对统一执法标准，全
面提升商标行政执法水平具有
重要意义。

我国实行知识产权行政和
司法双轨保护机制，两种机制
各有优势。与司法保护程序
相比，商标行政保护程序相对
简单，侵权纠纷处理时限较
短，能够及时高效地保护权利
人的商标权。行政执法机关
既可以应权利人、利害关系人
的申请处理，或根据社会公众
举报查处侵权行为，也可以依

职权主动发现和处理商标侵
权行为，具有较强的灵活性。
《标准》的制定发布，将进一步
激发和凸显商标行政保护具
有的高效、便捷、成本低的优
势，深度落实《关于强化知识
产权保护的意见》中知识产权
“快保护”的要求。

《标准》有助于协调商标行
政保护与司法保护的判断标准
和保护尺度，强化行政保护与司
法保护的协同配合。《标准》既充
分借鉴司法保护经验，又有创新
之处。例如，针对“同一种商品”
“相同商标”的判断，《标准》参考
吸收了有关司法解释确定的标

准；针对“类似商品”“近似商标”
的判断，《标准》明确了《类似商
品和服务区分表》《商标审查及
审理标准》应有的地位，强调商
标行政执法与确权环节的联动、
一致保护；针对“容易混淆”的判
断，《标准》厘清了商品类似、商
标近似与容易混淆的关系，避免
循环论证，强化商标保护双轨机
制的协同配合，落实《关于强化
知识产权保护的意见》中的“大
保护”要求。

《标准》从如何判断商标使
用出发，分别对“同一种商品或
服务”“类似商品或服务”的界
定，“相同商标”“近似商标”的

认定和判断方法，混淆的认定
以及混淆可能性的考量因素等
作出具体规定，对《商标法》第
五十七条规定的各项各类商标
侵权行为判断作出更具可操作
性的规定。

《标准》充分考虑互联网经
济的特点，对新业态、新领域中
的商标保护新问题作出回应，
将电商平台、即时通信工具等
网络载体和新型信息载体纳入
商标使用的具体表现形式，对
电商平台的商标保护义务和电
子商务中的商标保护规则均作
出明确规定。

从整体来看，《标准》内容

详尽，逻辑清晰，表述规范，用
语含义明确，涉及商标侵权判
断的每个要点，在各要点中尽
可能划分不同情形并作单独列
举和解释。例如，以开放式列
举的方式规定商标使用情形，
涵盖实践中常见的表现形式，
并为将来可能出现的其他使用
行为留足适用空间。此外，《标
准》充分关注实践中比较常见
但法律适用存在争议的问题，
例如自行改变注册商标的行
为、附赠侵权商品行为、工程承
揽活动中的侵权行为等，明确
了相关法律适用依据，具有很
强的实践操作性。

统一标准 强化保护
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消费警示

——《商标侵权判断标准》解读
□ 中央财经大学法学院教授、知识产权研究中心主任 杜颖

□ 钟凯

前几天“不能在水龙头下
冲洗生肉”引发全民大讨论，现
在大家知道，这是为了避免水
花溅洒造成微生物“交叉污
染”，而且这个建议并非针对新
冠病毒。

然后就出来各种科普怎么
洗肉的，其中包括“标准版洗肉
程序”，主要是放在清水盆里洗，
不少人已经开始学习实践。

虽然这是疾控中心一位大
专家的建议，但我只能说，这是
“thenextbestthingtodo”——比
直接冲洗的方法略好一点，仅此
而已。

最 科 学 的 做 法 其 实 是 ，
不洗。

为什么要洗肉？一般的理
由无非是，洗掉血水，洗掉病菌，
洗掉污物。

血水其实主要是肉里面渗
出的肌红蛋白，和牛排的“血水”
一个道理，是营养，不是污物。
病菌不是靠洗就能洗干净的，你
永远无法洗出无菌的肉。换句
话，如果能洗掉，也就不需要强
调烧熟煮透了，对吧？

比较合理的理由是洗掉污
物，但实际上生肉并不像你想的
那样“脏”。猪的屠宰流程大致
是这样的：喷淋清洗，吊起来电
晕，放血，喷淋清洗，热水烫毛，
喷淋清洗，开膛去内脏（不刺破
肠道），劈开，清洗。牛羊鸡鸭的
屠宰流程也是同样道理，整个过
程也有很多控制污染的步骤，包
括喷淋清洗、冷水漂洗等等。

经过这样的正规屠宰和检
验检疫的肉，你真没必要再去水
洗，而且无论冲洗还是泡着洗，
如果有致病菌，都会污染洗碗

池。关键是，洗肉本意是洗掉脏
东西，但绝大多数普通消费者的
厨房卫生操作意识一塌糊涂，洗
肉的过程很可能在不经意间就
造成交叉污染，得不偿失。

下面看一下根据洗肉的视
频分析一下：

这只是十几秒的片段，从中
有哪些污染风险？

1.虽然流水没有冲肉，但
依然会激起水花，有溅洒污染
风险。

2.筷子盒和餐具就在洗碗池
边，且高度太低，污染风险很大。

3.左手边就是菜筐，如果
是生食蔬菜，也是有溅洒污染
风险。

4.手镯、戒指等饰品和皮肤
接触的地方不易清洗到，容易造
成交叉污染。

5.残余血水有可能沿碗边流
下，污染右侧台面。

6.左右手频繁交换操作，多
次用脏手开关水龙头，龙头污染
概率很大。

后来她作了一些改进，然而
还是有很多问题。所以洗肉很
大程度上是心理安慰，是一种
“仪式感”。如果你实在心理上
过不去，我的建议是直接焯水，
省时省力好操作，清洗杀菌同
时完成。（适用于红烧、炖汤之
类的）

如果你还是坚持要水洗，冲
着洗和泡着洗说实话没啥大区
别的。生熟不分的接触污染是
交叉污染的首要原因，案板、刀
具、容器和手是最重要的污染
源，溅洒与之相比根本不算事
儿。对于大多数人，并没有良好
的预防交叉污染的意识，把注意
力放在生熟分开，减少额外操作
才是最佳选择。

“标准版洗肉程序”
刚学会，新建议又来了？

如何挑选放心猪肉

猪肉一直以来都备受中
国人的喜爱，是我国消费量
最大的肉类。猪肉是否安
全、优质，是消费者普遍关心
的问题之一。

那么，如何加强猪肉的
安全监管，确保猪肉的安
全呢？

我国正逐步推广猪肉安
全追溯系统，通俗讲就是给
猪肉办个“身份证”，让消费
者凭借电子小票就能查出猪
肉来源、交易商户等所有信
息，把从生猪的养殖、屠宰，
猪肉加工到配送、批发和零
售等所有环节纳入监管，发
现问题时有“章”可循。

挑选优质猪肉时——

首先，看所售猪肉是否
具备相关合格资质，包括动
物检疫合格证明、猪肉胴体
上是否有红色、紫色或蓝色
的印章。

蓝色的印章是由动物检
疫站加盖的滚动检疫印章；

紫色的印章是由定点屠
宰企业加盖的肉品品质检
验章；

红色的印章则是等级章。
除了颜色，章的不同形

状也代表不同的意思：
圆形的章表示猪肉已经

通过检疫，可以放心食用；
椭圆形的章表示猪肉是

用来提炼工业用油的，不能
向消费者销售，也不能食用；

长方形的章表示猪肉是
不能直接销售给消费者食用
的，而只有炼制成油脂才能
食用，也就是说这样的猪肉
只能炼制食用油。

其次，看肉制品的新鲜
程度，要注意四点：

（1）看猪肉的颜色
新鲜健康的猪肉肉皮上

无任何斑点，表皮上有红点
或出血点多为病死猪肉。瘦
肉部分应呈红色或粉色，色
泽比较鲜艳，肥肉部分应该
是白色或乳白色，有光泽。
肌肉颜色艳红或深红的，多
为添加瘦肉精一类的药物所
导致。颜色灰白的，注水肉

的可能性大。
（2）触猪肉的质地
新鲜猪肉弹性较好，用手

指按压产生的坑能很快弹回
来，恢复原状；回弹的速度较慢
或瘫软下去肉质就不太好。
新鲜猪肉表面有点干或略显
湿润，流出液体较少，不粘手；
如果粘手则不是新鲜的猪肉。

（3）闻猪肉的气味
新鲜猪肉闻起来稍有腥

味，无异味或臭味，如果有腥
臭味的话，说明该猪肉已经
变质了。

（4）察猪肉汤汁的颜色、
气味

用水煮肉的汤应透明清
澈，油脂团聚于汤的表面，具
有香味；如果不是则买的猪
肉不是新鲜的猪肉。

提醒

购买猪肉还需注意保存
好相关票据，如果不小心买
到问题猪肉可及时向当地市
场监管部门反映，也可拨打
12315进行投诉举报。

（北京消协）

猪肉上不同颜色猪肉上不同颜色、、
形状的章都代表啥形状的章都代表啥？？


