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世界卫生日宣传标语口号
1、建设新农村，卫生要先行
2、维护卫生环境，加强自我保健
3、清洁卫生，从我做起，从家庭做起，从身边小事做起
4、开展健康教育，培养良好卫生行为
5、养成良好习惯，促进身体健康，共享美好人生
6、清除杂物，美化环境
7、卫生整治，从我做起 。
8、开展爱国卫生运动，携手共建和谐社会
9、为了你和他人的健康，请不要随地吐痰，乱扔果皮纸屑
10、清洁城市，告别陋习
11、天蓝、地绿、水清、人和、满意在世界
12、城市多一份清洁，生活多一份和谐
13、吸烟有害健康
14、清洁环境，人人有责
15、弘扬社会公德，告别不卫生行为
16、用辛勤的汗水，打扮我们的城市
17、讲卫生、讲文明、树新风，做合格公民
18、城市是我家，清洁靠大家
19、为了美好生活，请爱护我们的城市
20、人人都是社会形象，个个争当卫生模范
21、消灭蚊蝇，预防疾病
22、人人动手，清洁环境
23、除四害，讲卫生，减少疾病
24、请您辛苦点，把杂物扔进果皮箱
25、坚持“五改”，除害防病。
26、注意食品卫生，防止病从口入
27、齐心协力， 整洁卫生 !
28、清洁卫生人人参与，美好环境家家受益
29、共筑健康社会，提高生活质量
30、建设优美环境，享受健康生活
小心中毒！这些卫生知识你必须知道
每年的4月7日是世界卫生日，今年主题是“食品安全”，国家卫计委提出了“预防病从口入，吃得更安全、更健康”的口号。
食品安全属于公共卫生优先事项。世界卫生组织4月3日公布的数据显示，有200多种疾病通过食品传播，其中涉及22种不同食源性肠道疾病。每年仅腹泻就夺走180万儿童的生命，而其中大多数疾病因食品或水受到污染所致，但是可加强努力预防这类突发事件，具体办法是建立强大的食品安全系统以推动政府和公众共同采取行动，防止食品遭受化学品和微生物污染。
你的食材在从农场到餐桌的每一环节，是否都得到正确和安全的处理？各类专家将告诉你，个人在食品操作环节应怎么保证食品安全？
1、你咋预防？
未完全冷却的食物别往冰箱放
从农场到餐桌，任何一个环节都可能发生食品污染，除了在供应链中各环节要采取措施保证食品安全外，个人在家烹饪时，也有一些操作规范需牢记，以防止疾病暴发。
1、日常生活中，大量尚未完全冷却的食物被放进冰箱保存，其实这是错的。在食物温度还很高（10℃以上）时微生物仍可乘机繁殖。正确做法是：如果必须提前制备食品或吃剩的食物想保留4至5小时以上，贮存的温度必须在60℃以上或以最短时间降至10℃以下。
2、选择使用经安全处理的食品或原料：购买新鲜的食品，要细看食品是否要按特定的贮存要求存放。例如，选择已加工消毒的牛奶，选择已用紫外线照射过的新鲜或冷冻的家禽畜肉等。
3、彻底再加热熟食品：将食品的整体再次加热并保证食品所有部分达70摄氏度以上，这样可以杀灭储存时增殖的微生物。
4、避免生、熟食品交叉污染：这种情况往往是大意或不良习惯造成，如烹调操作时先用刀、砧板处理熟食；用盛过生食品的容器装熟肉；冰箱存放食品时生熟混放，这样造成了二次污染。
5、反复洗手：在处理食品或进餐前都应把手洗净，尤其是在给小孩换尿布，上过洗手间、抚摸过不洁物品(如钱币、宠物)之后；当手上有伤口与食品接触时，最好能用绷带包扎或戴上密封套。
2、中毒后你该如何做
食物中毒了 不严重就马上催吐
在不安全、不健康食物引起的健康问题中，食物中毒是最常见的一种，专家说，其中，以胃肠型食物中毒最为常见，以恶心、呕吐、腹泻等急性胃肠炎症状为主要特征。相对于肠胃炎，食物中毒的发病急，症状更为明显，导致食物中毒的原因有很多，有细菌性、真菌性、动物性等等，其中细菌性最为常见，食用了变质的禽肉、病死畜肉以及鱼、奶、剩饭等等，都可能导致细菌性食物中毒的发生。
一旦发生食物中毒应怎么办？专家认为，如果患者只是轻微的食物中毒，而且已经意识到是食物导致且时间不长，那么可以采取催吐的方法来应对。即取一定量食盐加开水溶化，冷却后一次喝下，如果不吐，可多喝几次，迅速促进呕吐。通常情况下也可以采取刺激咽喉的方法催吐。
也有人认为，食物中毒导致腹泻后，应立即服用止泻药进行控制，“其实很多时候我们并不主张马上吃止泻药，因为这样做不一定能起到好效果，反而会影响体内毒素排出。”当然，如果患者的症状到了一定时间仍无缓解，甚至出现失水明显、腹痛腹泻加重、休克等严重反应，就应立即送医救治，否则可能会有生命危险。
3、食物消毒你该注意什么
开水沸煮来消毒食物并不万能
专家认为，在生活中避免因接触不卫生、不安全食物导致疾病，首先应了解正确的消毒程序，如何确保食物安全放心地端上餐桌，也是每个家庭需要关注的问题。
食物放久了、有异味了就不能再吃，这是一个基本的常识，但有的人偏认为，即便如此，只要开水煮一煮就能起到消毒作用。事实上当然不是这样，有的细菌具有耐高温性，即便是在100℃的水温中仍能存活数个小时，这种情况下，变质的食物煮熟再食用，也会导致人中毒。
此外，还有人认为细菌怕盐，所以诸如腌肉之类的食物就不用消毒，其实这也是理解上的误区，有的细菌能在含盐很高的肉类中生存，比如可以导致肠胃发炎的沙门氏菌，消灭这种细菌必须沸水煮肉至少30分钟。
而且，食物煮沸也并不完全能达到消毒杀菌的目的，对于避免生物性的食物中毒，这种办法的确有效，能够有效杀灭细菌、微生物，但对于化学类的食物中毒，这种方法则并不一定能起到作用，比如黄曲霉毒素等，均不能通过高温达到消毒的目的。要避免这类食物中毒，必须留意生活上的细节，比如不要在食品贮存场所存放有毒、有害物品及个人生活物品、不随便使用来源不明的食品或容器、蔬菜加工前要反复清洗、水果最好洗净后削皮食用，要是接触过化学物，更是要彻底洗手，再去接触食物。
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