همه ساله هفته سلامت با تلاش دست اندرکاران نظام سلامت و مشارکت و همکاری سازمان های مرتبط با سلامت و با هدف ارتقای فرهنگ سلامت مردم و معرفی دستاوردها و خدمات این حوزه در سراسر کشور برگـزار می شـود ، امسـال نیـز همچـون سـال گذشته این هفته از 7 ـ 1 اردیبهشت ماه با شعار بهداشتی سال ( ایمنی غذا ، از مزرعه تا سفره ) و شعار هفته سلامت " عزم ملی برای دسترسی عادلانه به خدمات سلامت " برگزار می شود . 
لذا با توجه به شعار امسال سازمان جهانی بهداشت و شعار روز ششم هفته سلامت به عنوان " سلامت و ارتقای ایمنی غذا " ضروری است " پنج کلید بین المللی برای داشتن مواد غذایی ایمن " جهت اطلاع عموم ذکر گردد  .
پنج کلید مواد غذایی ایمن
1ـ تمیزی و پاکیزگی را حفظ کنید .

2ـ مواد غذایی خام و پخته را جدا نگهداری کنید . 

3ـ مواد غذایی را کاملا" بپزید . 

4ـ مواد غذایی را در دمای مناسب نگه دارید . 

5ـ از آب و مواد اولیه سالم استفاده کنید . 

ضمنا" رعایت دیگر پیام های بهداشتی علاوه بر پنج کلید فوق ضروی است . 
* پیامهای بهداشت محیطی ( مواد غذایی)
ای مردم از آن چه در زمین است حلال و پاکیزه را بخورید . ( آیه 168 سوره بقره )
-         شیر پاستوریزه باید در یخچال نگهداری شده و قبل از انقضای تاریخ به مصرف برسد .
-         از خرید پنیرهای محلی جدا خودداری نمایید .
-         قوطیهای کنسرو سالم باید فاقد هر گونه بادکردگی و زنگ زدگی باشند .
-         -         تخم مرغ را هرگز نشویید و در صورت شستن سریعا مصرف کنید .
-         تخم مرغهای شکسته و ترک خورده بیشتر در معرض آلودگی هستند بنابراین خطر بهداشتی دارند .
-         آب سالم . دست تمیز . غذای سالم . ضامن سلامتی است .
-         غذاهای پخته را قبل از مصرف دوباره کاملا داغ کنید .
-         مراقب باشید غذاهای خام و پخته با هم تماس نداشته باشند .
-         محیط آشپزخانه را همواره تمیز نگهدارید .
-         غذاها را از دسترس حشرات . جوندگان و سایر جانداران دور نگهدارید .
-         همیشه از آب بهداشتی و سالم استفاده کنید .
-         همیشه از آب لوله کشی یا جوشیده یا ضدعفونی شده استفاده نمایید .
-         از مصرف یخ غیر بهداشتی خودداری کنید .
-         از شستن البسه و ظروف در آب شهرهای عمومی خودداری کنید .
-         مصرف معقول آب و اجتناب از آلوده ساختن آن نشانه هوشیاری و درک ما از محدودیتهای جدی منابع آب شیرین است.
-         آب آلوده یکی از مهمترین عوامل انتقال بیماریهاست .
-         آب سالم به همان اندازه که برای نوشیدن مهم است برای تهیه مواد غذایی نیز اهمیت دارد .
-         بروز بسیاری از بیماریهای حاد روده ای از طریق آب و غذاست .
-         از خرید هر نوع مواد خوراکی از فروشندگان دوره گرد خودداری نمایید .
  _    در صورت تمایل به خوردن بستنی از بستنی دارای پروانه بهداشتی استفاده نمایید .
-         قبل از انبار کردن مواد غذایی از عدم آلودگی آنها به حشرات و کپکها مطمئن شوید .
-         غذا را بطور کامل بپزید .
-         
-         از مصرف مواد غذایی و نوشیدنیها با احتمال ألودگی شدید میکروبی مثل معجون و شیر موز خودداری نمایید .
-     در هنگام خرید مواد غذایی بسته بندی شده به تاریخ تولید ، تاریخ مصرف(انقضا) و پروانه ساخت آن توجه داشته باشید .
-         استفاده از انبرک و یا دستکش یکبار مصرف جهت تهیه ساندویچ و بسته بندی انواع شیرینی جات الزامی است .
-         سعی کنید غذا را تازه و برای مصرف یکبار تهیه نمایید .
-     تهیه مواد غذایی از فروشگاههایی که مشخصات بهداشتی دارند و عدم خرید از فروشندگان دوره گرد یکی از مهمترین راههای پیشگیری از بیماریهای روده ای است .
-         مواد غذایی را در ظروف یا محفظه های مطمئن قرار دهید تا در معرض هجوم موشها قرار نگیرد .
-         در صورت مشاهده مواد غذایی کپک زده أنها را سریعا از یخچال خارج و ظروف و یخچال ألوده را ضد عفونی نمایید .
-         از قرار دادن مواد غذایی به مقدار زیاد در یخچال خودداری نمایید .
-         قبل از قرار دادن گوشت . سبزی و میوه جات در یخچال آنها را شسته و ضد عفونی نمایید .
-         -         از خرید و مصرف شیرینی جات و تنقلات حاوی رنگهای مصنوعی به شدت پرهیز کنید .
-         -     تاریخ تولید و انقضاء مصرف پروانه ساخت . پروانه بهره برداری . نشانی کارخانه سازنده باید بر مواد غذایی بسته بندی شده حک شده باشد .
-         استفاده از کیسه های پلاستیکی سیاه بازیافتی جهت بسته بندی مواد غذایی . غیر بهداشتی و ممنوع است .
-     افرادی که در محلهای تهیه . توزیع و طبخ مواد غذایی کار میکنند موظف به استفاده از روپوش . کلاه و داشتن کارت سلامتی هستند .
-         -         غذای پخته را حتما در یخچال نگهداری کنید .
-         از مصرف مجدد روغن حرارت دیده جدا خوداری نمایید .
-         روغن مایع را در محل خنک دور از نور و هوا نگهدارید .
-         -         از حرارت دادن زیاد و طولانی روغن مایع خودداری کنید .
-         غذاهای گوشتی را حتما در یخچال نگهدارید .
-         از خرید گوشت چرخ کرده آماده خودداری نمایید .
-         برای پیشگیری از بیماریهای روده ای حتما میوه و سبزیجات را با محلول پرکلرین ضدعفونی نمایید .
-         یکی از راههای پیشگیری از ابتلا به کیست هیداتیک سالم سازی سبزیجات طبق دستورالعمل میباشد .
-         سالم سازی سبزیجات شامل 4 مرحله است :
     1-پاکسازی از گل ولای  2- انگل زدایی با مایع ظرفشویی   3- ضدعفونی  4- شستشو با آب
-         سبزیجات و میوه جات خام را با محلول پرکلرین ضدعفونی نموده سپس مصرف نمایید .
-         سبزیجات خام را دوراز دسترس کودکان قرار دهید .
-         در هنگام پاک کردن سبزیجات از دست زدن به اشیاء دیگر خوداری نمایید .
-         به هنگام خرید سبزی از تماس آن با نان و سایر مواد غذایی جدا خودداری کنید . 
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