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Ejemplo de una Nota de Prensa
	Cuatro Simples Pasos que Pueden Prevenir las Enfermedades por Comida
Limpiar, Separar, Cocinar y Refrigerar es Todo lo Necesario  
	 

	PARA PUBLICACION INMEDIATA  
CONTACTO: Melanie Miller
703-768-7980 

Washington, D.C., Aug. 10, 2000 – A causa de las recientes epidemias de enfermedades por alimentos y retiros del Mercado a causa de bacterias,  el día de hoy la Partnership for Food Safety Education recomendó que los consumidores sigan cuatro simples pasos para la protección de la comida que pueden reducir el riesgo de las enfermedades. 

"Bacterias que causan enfermedades y otros patogenos pueden ser encontrados en la comida, pero con el manejo y preparacion correctos usted puede prevenir las enfermedades,” de acuerdo a Susan Conley de Partnership, una experta em seguridad de los alimentos con el U.S. Department of Agriculture (USDA). "Al practicar cuatro simples pasos de protección, usted puede protegerse y a su familia de las enfermedades causadas por la comida.” dijo Conley. 

El Partnership, una coalición nacional del gobierno, consumidores y la industria privada provee información sobre la educación de la seguridad en alimentos mediante su campaña Fight BAC!®. 

Fight BAC! está diseñado para educar a los consumidores sobre la importancia de la seguridad de los alimentos en el hogar con la meta de reducir la incidencia de las enfermedades causadas por la comida. La campaña provee consejos de seguridad, un currículo de educación para usar en las escuelas y una página de internet (www.fightbac.org) para encontrar más recursos e información sobre la seguridad de los alimentos. 

De acuerdo a Conley, los puntos principal para la seguridad de los alimentos en el hogar son: 

LIMPIAR 
· Siempre lave sus manos con agua caliente y jabón antes y después de tocar los alimentos. Mantenga la cocina, utensilios y platos limpios. Las superficies de la cocina se deben de limpiar con una toalla limpia o toallas de papel. Siempre sirva la comida en platos limpios. 
SEPARAR 
· Mantenga la carne, aves, pescados y mariscos crudos separados de las frutas y vegetales para que sus jugos no contaminen a la comida. Siempre ponga la comida cocida en un plato limpio. 
COCINE 
· Use un termómetro para la carne y cocine la comida completamente hasta una temperatura segura. (La carne de res a 145°F para término medio; las aves enteras a 165°F, las pechugas de pollo a 165°F y las aves molidas a 165°F; la carne molida a 160°F. Para verificar si el pescado esta cocido, asegúrese que esta opaco y separable. Cocine los huevos hasta que la llama y la clara estén firmes. Si se utilizan huevos en una receta, cocine hasta una temperatura interna de por lo menos 160°F.) 

· Mantenga las comidas calientes, calientes y las comidas frías, frías. Ponga las comidas cocidas calientes en platos para recalentar para mantenerlas a 140°F o más. Ponga la comida fría en recipientes con hielo para mantenerla fría.  
REFRIGERE 
· No deje que la comida se quede a temperature ambiente por mas de 2 horas. Guarde y refrigere todas las sobras rápido en contenedores no muy profundos. La mayoría de la comida cocida se puede guardar por 3-4 días en el refrigerador.  Recaliente completamente a 165°F o hasta que la comida este caliente y con vapor. También, Conley dijo, los consumidores deben de estar conscientes de que la temperatura de los alimentos fríos y congelados pueden subir rápidamente durante el viaje a casa durante el verano.  Dijo que los consumidores deben de usar los siguientes consejos de Fight BAC! Para mantener la comida fría durante los días calientes del verano: 
· Cuando compre, escoja los alimentos refrigerados y congelados al último. 
· El supermercado debe de ser la última parada antes de regresar a casa. 
· Si la distancia del supermercado a su casa es larga, considere llevar una hielera y refrigerantes en su auto para transportar los productos fríos. Si una hielera no es práctica, ponga los alimentos fríos cerca de las ventilas del aire acondicionado. 
Para más información sobre consejos para el manejo seguro de la comida, a los consumidores, educadores y la prensa se les recomienda que visiten la página de internet de Fight BAC! www.fightbac.org. O llamar al USDA Meat & Poultry Hotline al 1-800-535-4555. 
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