
《卫生综合》（代码：353）考试大纲 

 

一、考试范围 

环境卫生学、职业卫生与职业医学、营养与食品卫生学的基础知识、基本理论和基本技

能。 

二、考试要求 

要求考生系统掌握以上学科的基础理论、基本知识和基本技能，并且能够运用这些知识

分析解决实际问题。 

三、考试形式和试卷结构 

（一）试卷满分及考试时间 

本试卷满分为 300 分，考试时间为 180 分钟。 

（二）答题方式 

答题方式为闭卷、笔试。 

（三）试卷内容结构 

环境卫生学、职业卫生与职业医学、营养与食品卫生学各占约 1/3。 

（四）试卷题型结构 

1. 名词解释，10% 

2. 单选题，30% 

3. 简答题，20% 

4. 问答题，40% 

四、考查内容 

要求：考核要求见下述相应内容，重要概念要求掌握对应的英文术语。 

第一部分  环境卫生学 

（一）环境卫生学绪论 

掌握： 

1.环境卫生学的研究对象及研究内容； 

2.环境污染物的健康危害特点及类型； 

3.环境污染物的暴露途径及其对机体效应的剂量—反应关系； 

4.环境多因素暴露及其联合作用； 



5.人群健康效应谱与易感人群； 

6.环境与健康关系的基本研究方法。 

了解： 

1.环境因素对健康影响的双重性； 

2.人与环境的相互作用。 

（二）大气卫生 

掌握： 

1.大气污染的来源、种类及污染物的转归； 

2.影响大气污染物浓度的因素； 

3.大气污染对健康的直接危害和间接危害； 

4.大气中主要污染物对人体健康的影响； 

5.制订大气环境质量标准的原则； 

6.大气污染对人群健康影响的调查方法； 

了解： 

1.大气的特征及其卫生学意义； 

2.大气卫生防护措施； 

（三）水体卫生 

掌握： 

1.水资源的种类及其卫生学特征； 

2.水体污染的主要来源、污染物及水体的自净； 

3.水体污染的危害； 

4.水质评价的性状指标； 

5.对水体污染进行卫生调查的方法。 

了解： 

1.水环境质量标准的制定原则； 

2.水体卫生防护措施。 

（四）饮用水卫生 

掌握： 

1.饮用水的基本卫生学要求； 

2.饮用水污染对健康的影响； 



3.高层建筑二次供水的卫生安全问题； 

4.水的净化和消毒过程； 

5.饮用水的主要消毒方法及其优缺点。 

了解： 

1. 我国生活饮用水水质标准的制定原则和常规指标； 

2. 涉水产品的卫生要求。 

（五）土壤卫生 

掌握： 

1.土壤的卫生学特点； 

2.土壤污染的来源、污染方式及土壤的自净； 

3.土壤的主要污染物及其对健康的影响； 

4.土壤污染对人群健康影响的调查方法。 

了解： 

1.制定土壤卫生标准的原则和方法； 

2.城市垃圾无害化处理和利用方法，工业固体废弃物的处理措施以及污水灌田的卫生防

护措施。 

（六）住宅及公共场所卫生 

掌握： 

1.住宅的基本卫生要求； 

2.住宅小气候对健康的影响及其卫生学要求； 

3.室内空气主要污染物的种类、来源及其健康影响； 

4.公共场所的概念、分类、卫生学特点及基本卫生要求； 

5.公共场所基本环境因素对健康的影响； 

6.公共场所卫生管理和卫生监督的主要内容。 

了解： 

1.住宅设计的卫生要求； 

2.室内空气污染的控制对策； 

3.各类公共场所的具体卫生要求。 

（七）环境健康危险度评价 

掌握： 



1.健康危险度评价的基本内容和方法； 

2.危害鉴定的依据及对资料的要求； 

3.生物标志在暴露评价中应用的意义； 

4.剂量—反应评价的方法； 

5.危险度特征分析的表达方式。 

了解： 

1.有阈化合物的危险度评价应用； 

2.无阈化合物的危险度评价应用。 

（八）环境质量与影响评价 

掌握： 

1.环境质量评价的目的和种类； 

2.环境质量评价的内容； 

3.环境质量评价的方法及其应用； 

4.环境健康影响评价的概念和作用； 

5.环境健康影响评价方法。 

了解： 

1.环境影响评价的内容和程序； 

2.环境风险评价的步骤。 

第二部分  职业卫生与职业医学 

要求：掌握职业卫生核心工作，是对职业有害因素的识别、评价、预测和控制，为劳动

者提供安全、健康的工作环境。掌握职业病学是以职业病早识别，早诊断，早治疗，维护、

改善职业病人健康状况为宗旨。 

（一）基本概念 

掌握： 

1.职业卫生与职业医学的意义； 

2.职业性有害因素分类及来源； 

3.职业病（含诊断原则）、职业相关疾病及职业病的三级预防概念。 

了解： 

1.职业卫生与职业医学概念及发展史； 

2.我国职业卫生现状与面临的主要问题。 



（二）职业卫生与职业医学研究方法与应用 

掌握： 

1.职业流行病学常用方法； 

2.职业生理学常用评价指标； 

4.职业工效学概念，了解骨骼肌肉疾病及人体测量。 

了解： 

1.职业心理学，职业紧张产生及控制。 

（三）生产性毒物与职业中毒 

掌握： 

1.职业中毒的基本特点； 

2.刺激性气体中毒及窒息性气体中毒特点； 

3.有机溶剂中毒特点及控制原则。 

了解： 

1.铅、汞、锰、镉、砷等接触机会、健康监护指南； 

2.苯的氨基和硝基化合物中毒救治原则； 

3.高分子化合物中毒特点； 

4.农药中毒特点及救治原则。 

（四）生产性粉尘与职业性肺部疾患 

掌握： 

1.掌握粉尘的卫生学意义； 

2.熟悉游离二氧化硅粉尘与矽肺； 

3.熟悉硅酸盐尘与硅酸盐肺； 

4.熟悉煤矿粉尘与煤工尘肺； 

了解： 

1.了解其他粉尘与尘肺； 

2.了解有机粉尘及其所致肺部疾患； 

3.了解其他职业性呼吸系统疾病。 

（五）物理因素及其对健康的影响 

掌握： 

1.噪声暴露评价及听力损失； 



2.振动的暴露评价、振动性白指及防护原则； 

3.常见的电离辐射类型及暴露评价参数。 

了解： 

1.不良气象条件健康危害； 

2.常见的非电离辐射。 

（六）掌握我国法定职业肿瘤名单，职业肿瘤特点 

（七）了解常见生物性有害因素所致职业性传染病如艾滋病、莱姆病、炭疽、布鲁氏菌

病及森林脑炎 

（八）了解职业性皮肤病及职业性五官疾病 

（九）了解常见职业伤害事故类型及其危险因素、职业伤害的调查与评价 

（十）职业性有害因素的识别与评价 

掌握： 

1.职业性有害因素识别的原理； 

2.职业性有害因素识别的基本方法； 

3.职业性有害因素识别的内容与步骤； 

4.职业环境监测方案与策略； 

5.生物标志物与生物监测概念，熟悉生物监测策略，了解生物监测结果的解释与分析。 

熟悉： 

1.职业性有害因素的评价：职业病危害预评价、职业病危害控制效果评价、职业病危害

现状评价； 

2.有害因素分级与管理、职业有害因素接触评估与危险度评价等。 

了解： 

1.职业卫生调查形式； 

2. 个人防护用品的种类、使用和保养。 

（十一）职业性有害因素的预防与控制 

掌握： 

1.我国职业卫生与安全的法规体系框架； 

2.我国职业卫生标准体系、常用卫生标准的概念； 

熟悉： 

1.职业卫生与职业安全的监督与管理； 



2.个人防护用品正确选择及佩戴的意义，了解呼吸防护器、噪声防护用具、皮肤防护用

品、面部防护用品、防护服和防护鞋及个人防护用品的选用和保养。 

了解： 

1.职业卫生突发事件应急处理； 

2.职业卫生工程技术，如工业通风、工业除尘、空气调节与净化、工业噪声与振动控制、

采光与照明等措施； 

（十二）职业卫生服务 

掌握： 

1.职业卫生服务的概念； 

2.健康监护的内容和常用指标。 

3.职业卫生健康监护类型。 

熟悉： 

1.作业场所健康促进意义； 

2.职业卫生服务的内容、模式和特点。 

了解： 

1.职业健康监护信息管理； 

2.工伤与职业病致残程度鉴定； 

第三部分  营养与食品卫生学 

（一）绪论 

掌握：营养学与食品卫生学的基本概念、联系与区别。 

了解： 

1.学科研究内容和学习、研究的有关方法论。 

2.营养学和食品卫生学的国内外进展、近况及发展史。 

（二）营养学基础 

掌握： 

1.蛋白质、脂类、碳水化合物的生理功能、食物营养学评价、供给量及食物来源； 

2.热能单位、人体热能消耗、生热系数； 

3.矿物质的概念、分类， 钙、铁、碘、锌、硒等元素； 

4.维生素的概念、分类，维生素 A、B1、B2、B6、B12、C、叶酸和尼克酸的性质、代谢、

生理功能、缺乏病、过量危害、营养学评价、食物来源和供给量。 



了解： 

1.蛋白质、脂类、碳水化合物的消化、吸收和代谢、机体营养状况评价； 

2.矿物质磷、铜、铬、锰、钴、钼、镍等的性质、生理功能、缺乏病、食物来源； 

3.维生素 D、E的性质、生理功能、代谢、过量危害、缺乏病、食物来源。 

（三）植物化学物 

掌握：植物化学物的有关概念、分类、生物作用 

了解：植物化学物与疾病关系 

（四）各类食品的营养价值 

掌握： 

1.食品营养价值的评定 

2.粮谷类、豆类、肉类及鱼类、奶类、蛋类的营养价值特点。 

了解： 

1.蔬菜、水果、油脂、坚果的营养价值特点； 

2.食品加工、烹调、储存条件对食品营养价值的影响。 

（五）公共营养 

掌握： 

1.中国居民膳食营养素参考摄入量（DRIs）； 

2.合理膳食和平衡营养的概念和要求； 

3.我国居民膳食指南及平衡膳食宝塔。 

了解： 

1.居民营养状况调查、社会营养监测方法； 

2.食谱编制的方法。 

3.中国居民膳食营养与健康状况、膳食结构； 

4.营养教育、营养标签与标识、营养立法等知识。 

（六）特殊人群的营养 

掌握： 

1.孕妇、乳母的营养需要和合理膳食原则； 

2.婴幼儿、学龄前、学龄儿童、青少年、老年人营养需要和合理膳食原则； 

3.母乳喂养的优点； 

4.营养不良对母体和胎儿的影响。 



了解： 

特殊环境作业人群的营养与膳食。 

（七）营养与营养相关疾病 

掌握： 

1.营养与糖尿病、肥胖的关系，糖尿病、肥胖的营养治疗； 

2.营养与动脉粥样硬化、高血压的关系，膳食调整和营养防治的基本原则。 

了解： 

1.营养与骨质疏松、痛风、肿瘤的关系； 

2.了解 病人膳食、营养制剂，病人营养状况评价等。 

（八）食品污染及其预防 

掌握： 

1.微生物污染的来源、生长条件及其预防措施，包括食品的细菌污染、细菌菌相、评价

食品卫生质量的细菌污染指标及其食品卫生学意义； 

2.霉菌对食品的污染及其预防，食品腐败变质的概念、原因和条件、化学过程； 

3.食品腐败变质的主要鉴定指标及防止食品腐败变质的措施； 

4.化学性污染物 N-亚硝基化合物对食品的污染及预防。 

了解： 

1.食品容器、包装材料的污染及其预防； 

2.物理性污染及其预防，包括杂物污染和放射性污染。 

3.常用农药、有毒金属、多环芳烃、环境持久性有机污染物对食品的污染及其预防。 

（九）食品添加剂及其管理 

掌握：食品添加剂的定义、分类、使用要求。 

了解： 

1. 常用食品添加剂如：抗氧化剂、漂白剂、着色剂、护色剂、酶制剂、增味剂、防腐

剂、甜味剂等的作用机理与使用特点； 

2.常用食品添加剂的卫生标准和管理法规。 

（十）食品新技术及其卫生学问题 

掌握：超高压技术、膜分离技术微胶囊化技术、微波技术、转基因技术、酶工程技术的

工艺及其可能存在的卫生学问题； 

了解： 



1.食品新技术的出现及发展； 

2.食品新技术的卫生监督与管理。 

（十一）各类食品卫生及其管理 

掌握： 

1.粮豆、蔬菜、水果的卫生及管理； 

2.肉类、奶类食品在生产、加工、运输及销售过程的卫生要求及其管理； 

3.食用油脂在生产、加工、运输及销售过程的卫生要求及其管理； 

4.酒类及其杂质（特别是甲醇）的危害。 

了解： 

1.冷饮、调味品、糕点、食糖、糖果、蜂蜜、方便食品、罐头食品的卫生要求及管理； 

2.转基因食品及保健食品的卫生要求及管理。 

（十二）食源性疾病及其预防 

掌握： 

1.食源性疾病、食物中毒的概念、流行病学特点、分类； 

2. 细菌性食物中毒沙门氏菌，大肠埃希菌，变形杆菌，葡萄球菌，副溶血性弧菌，肉

毒梭菌所致食物中毒的病原、流行病学特点，临床表现，诊断、治疗及预防措施； 

3.非细菌性食物中毒的河豚鱼中毒、毒蕈中毒、亚硝酸盐食物中毒、霉变甘蔗食物中毒

的中毒机理，危害及预防措施。 

了解： 

1.食物中毒的调查处理。 

2.产气夹膜梭菌，椰毒假单胞菌类，结肠炎耶尔森氏菌所致食物中毒及其它细菌性食物

中毒； 

3.赤霉病麦、组胺、氰甙、棉酚、砷、有机磷农药、锌等其它非细菌性食物中毒的中毒

机理及危害、预防措施。 

（十三）食品安全毒理学评价体系和食品卫生监督管理 

掌握： 

1.食品安全的概念、国际食品安全体系的危险性评价、食品安全预警和快速反应系统； 

2.我国食品安全评价体系，食品安全性毒理学评价及其评价程序； 

3.食品卫生法律体系构成、法律关系和法律规范； 

4.食品卫生标准的概念、性质和意义，食品卫生标准的制定； 



5.GMP和 HACCP系统的概念。 

了解： 

1.食品安全综合评价指标体系的建立； 

2.食品卫生监督管理概念、体系和内容。 

3.国内外存在的食品安全问题； 

4.食品良好生产规范的由来和发展； 

5.重点行业及特殊食品的监督管理，食品企业的自身卫生管理。 


