Всемирный день здоровья 2015 года. 
Всемирный день здоровья этого года будет отмечен 7 апреля под девизом 
"От фермы до тарелки — сделать продукты питания безопасными!"
  Здоровье – наибольшая ценность человека. Однако именно к здоровью человек относится наиболее легкомысленно. «Что имеем – не ценим, а потеряв – плачем» - это выражение как никакое другое применимо к нашему здоровью. Стрессы, вредные привычки, отсутствие здоровых привычек, неправильное питание – далеко не весь перечень того, чем человек губит свое здоровье. В мире не существует ничего ценнее здоровья. Правильное питание, занятие спортом и отсутствие вредных привычек позволяет человеку быть всегда молодым и бодрым. Но даже такой образ жизни не может быть гарантией, проблемы со здоровьем могут возникнуть у каждого, независимо от того, на каком континенте он проживает, какую веру исповедует. Охрана здоровья граждан – это неотъемлемая составляющая каждого цивилизованного государства.
  Для того, чтобы решать сообща возникшие проблемы в области здравоохранения, делиться новыми знаниями и технологиями, помогать странам, в которых возникают эпидемии или другие проблемы со здоровьем людей, в 1948 году была создана Всемирная Организация Здравоохранения (ВОЗ). Сейчас эта организация насчитывает более 200 стран. Ее штаб-квартира находится в Женеве, самом красивом и самом спокойном городе Швейцарии. Работа ВОЗ организуется в виде проведения ежегодных Всемирных Ассамблей по здравоохранению, на которых выступают с докладами представители всех стран. 
   Уже на первой из них, состоявшейся в 1948 году, было предложено создать единый день для всех стран-участниц организации, который будет отмечаться, как день здорового образа жизни. Сначала он был намечен на 22 июля, но в 1949 году эту дату перенесли на 7 апреля. 
   День здоровья проводится для того, чтобы широкая общественность задумывалась насколько важно и ценно здоровье, и как нужно себя вести, чтобы сохранить его не только себе, но и окружающим.  Каждый год День здоровья посвящается какой-нибудь конкретной глобальной проблеме, на которую надо уделить особое внимание.
 
Безопасность пищевых продуктов — 
тема Всемирного Дня здоровья 2015 года.
Опасные для здоровья продукты питания составляли проблему для людей с начала летописных времен, и многие из проблем, с которыми мы сталкиваемся сегодня, не новы. Несмотря на то, что правительства стран во всем мире делают все, что в их силах для повышения безопасности продуктов питания, пищевые болезни остаются серьезным вопросом здравоохранения как в развитых, так и в развивающихся странах.
Небезопасные пищевые продукты связаны со смертью приблизительно 2 миллионов человек ежегодно, главным образом детей. Патогенные бактерии, вирусы, паразиты или химические вещества, содержащиеся в пище, являются причиной более 200 заболеваний, от диареи до рака.
Постоянно возникают новые угрозы безопасности пищевых продуктов. Изменения в технологии производства пищевой продукции, в распределении и потреблении; изменения окружающей среды; новые и вновь возникающие патогены;  бактериальная  резистентность — все эти факторы создают проблемы для национальных систем безопасности пищевых продуктов. Активизация передвижения населения и торговли усиливают вероятность международного распространения небезопасных продуктов.
В 2001 году, по прошествии почти года консультаций со специалистами по безопасности питания и факторам риска, ВОЗ разработала плакат «Пять важнейших принципов безопасного питания»
 
 Пять важнейших принципов безопасного питания.
1. соблюдайте чистоту;
2. отделяйте сырое от готового; 
3. проводите тщательную тепловую обработку;
4. храните продукты при безопасной температуре; 
5. используйте безопасную воду и безопасное пищевое сырье. 
 
СОБЛЮДАЙТЕ ЧИСТОТУновная информациму?
 Мойте руки перед контактом с продуктами питания, а также часто в   процессе их приготовления.
Мойте руки после посещения туалета.
Мойте и дезинфицируйте поверхности и оборудование, задействованное в приготовлении пищи.
Защитите зону кухни от насекомых, паразитов и других животных.
 

ОТДЕЛЯЙТЕ СЫРОЕ ОТ ГОТОВОГО
 Отделяйте сырое мясо, птицу и морепродукты от других продуктов питания.
 Используйте отдельное оборудование, такое как ножи и разделочные доски, для работы с сырыми продуктами.
 Храните продукты в контейнерах, чтобы избежать контакта сырых продуктов с готовыми изделиями.
Сырые продукты питания, особенно мясо, птица, морепродукты и их сок могут содержать опасные микроорганизмы, которые могут попасть на другие продукты питания во время приготовления или хранения пищи.
 Хранение сырых продуктов отдельно от готовых предотвращает распространение микроорганизмов.
 «Перекрестное загрязнение» - термин, используемый для описания переноса микроорганизмов с сырой пищи на готовую продукцию.
При покупке держите сырое мясо, птицу и морепродукты отдельно от других продуктов питания.
 В холодильнике храните сырое мясо, птицу и морепродукты ниже готовых к употреблению или прошедших тепловую обработку продуктов для предотвращения перекрестного загрязнения.
 Храните продукты в емкостях с крышками, чтобы избежать контакта сырых продуктов с готовыми изделиями.
 Мойте посуду, использованную под сырые продукты. Используйте чистую посуду для готовых продуктов. 
ПРОВОДИТЕ ТЩАТЕЛЬНУЮ ТЕПЛОВУЮ ОБРАБОТКУ
Проводите тщательную тепловую обработку, особенно при приготовлении мяса, птицы, яиц и морепродуктов.
Доводите супы и блюда из тушеных продуктов до кипения, чтобы убедиться, что они достигли температуры 70 °C. Убедитесь, что сок от мяса и птицы бесцветный. В идеале, следует использовать термометр.
Тщательно разогревайте готовую пищу.
Правильная тепловая обработка убивает почти все опасные микроорганизмы.
К продуктам, требующим особого внимания, относятся рубленое мясо, мясные рулеты, большие куски мяса и цельные тушки птицы.
ХРАНИТЕ ПРОДУКТЫ ПРИ БЕЗОПАСНОЙ ТЕМПЕРАТУРЕ
 Не оставляете готовые продукты при комнатной температуре более 2 часов
 Храните в холодильнике все приготовленные и быстро портящиеся продукты питания (предпочтительно при температуре 5 °C)
 Держите приготовленную пищу горячей (при температуре выше 60 °C) перед подачей на стол
 Не  храните продукты питания слишком долго, даже в холодильнике
 Не  размораживайте замороженные продукты при комнатной температуре
 Микроорганизмы могут размножаться крайне быстро, если продукты питания хранятся при комнатной температуре.
 ИСПОЛЬЗУЙТЕ ЧИСТУЮ ВОДУ И ЧИСТОЕ ПИЩЕВОЕ СЫРЬЕ
 Используйте чистую воду или очищайте ее, чтобы сделать безопасной
 Выбирайте свежие и безопасные продукты.
 Выбирайте продукты, прошедшие обработку в целях их безопасности, например, пастеризованное молоко.
 Мойте фрукты и овощи, особенно если они употребляются сырыми.
 Не используйте продукты питания после истечения их срока годности.
