Seguridad alimentaria SafeConsume — Animacion del Itinerario del usuario —
Transcripcion descriptiva

‘ Time Audio Visual
0:00-0:02 | Sin audio Logotipo de SafeConsume
0:02-0:10 | En lasuperficiede los alimentos hay millones | Carney verdurasen un plato.Una
de microorganismos diferentes.Yaunquela | lupasobreel plato muestralas
mayoria soninocuos, algunos pueden bacterias de los alimentos,
provocarnos enfermedades etiguetadascomo Salmonellay
0:10-0:15 | Veamos cdmo es posible prevenirfacilmente | Campylobacter.
y en casa las enfermedades que transmiten
los alimentos con algunos ejemplos.
0:16-0:20 | Vemos a Emily desenvolviendo la compra Emily deja dos bolsas de lacompra
parala cena de esta noche sobre la encimera, una bolsa verde
con verdurasy otra bolsa roja con
carne
0:20-0:27 | El pollo crudo a menudo contiene bacterias | Emilysaca el pollocrudodela
guese transmiten a través de los alimentos, | bolsa;sobreél, unalupa muestra
por lo que se debe guardarlejos de las las bacterias que hayen la
verdurasy otros alimentos superficie
0:28-0:31 | Ensalada sin Campylobacter hoy, muchas Unacruz roja aparece sobrela
gracias. bolsa de la ensalada
0:31-0:34 | Hablemos ahora sobre el almacenamiento Dentro del interior del frigorifico
hay verduras, queso, carne cruda,
un frasco y dos botellas de agua
0:34-0:38 | Los alimentosse guardan en las distintas Las verdurasy el queso en la balda
zonas del frigorifico, segun sus de arriba, con la etiqueta de
caracteristicas «alimentos frescos», y en la balda
de abajo, lacarne cruda, con la
etiqueta de «carney pescado
crudo»
0:38-0:45 | El pollocrudo debe colocarse siempre en la Emily coloca el pollocrudoen la
parte de abajo del frigorifico, lejos de las balda de abajo del frigorifico
verduras para prevenir la contaminacion
cruzada
0:46-0:50 | Los huevos deben guardarse en el frigorifico | Emilycoloca los huevos en la balda
paraque no se desarrollen los microbios de arriba del frigorifico y cierra la
puerta
0:51-1:00 | Antesde preparary cocinar los alimentos, es | Maria se estd lavando las manos
fundamentallavarse las manos. Esaes una con aguay jabonen lacocina
buena cantidad de jabdn, Maria;y si, lo has
adivinado, también debes limpiarlas
superficies
1:01-1:07 | Lavarse lasmanosy limpiarlas superficies Dos panos de colores diferentes
con regularidad ayuda a reducir la cuelgan junto a Maria, con las
contaminacioncruzaday a conservar los etiguetas de «paralas manos»y
alimentos de forma segura «paralas superficies»
1:07-1:10 | Una buena seguridad alimentaria también Tomas estd lavando un tomate en

incluye lavar los alimentos

el fregadero




1:10-1:15 | Lavar las frutasy las verduras sirve para Aparece un banner que indica
acabarcon las bacterias que haya en sus «HAY QUE lavar las frutasy las
superficies verduras»
1:15-1:18 | Pero, Tomads, ino laves el pollo crudo! El teléfonode Tomassuenaen la
encimera. Tomas coge una
pechuga de pollo cruday lacoloca
bajo el agua del grifo. Aparece un
banner que indica «<NO HAY QUE
lavarla carne cruda»
1:18-1:24 | Es facil distraerse mirando el teléfono... No Tomassilencia el sonido del
gueremos extender los Campylobacter por teléfono. En un banner se lee:
todala cocina «Cuando cocine, tenga cuidado
con:
- las distracciones
- las superficies que toque»
1:24-1:29 | Tras lalimpieza, comienza la coccién, y Lucas esta cortando untomateen
parece que Lucas estd ocupadoenla cocina | lacocina
1:30-1:35 | Utilizartablasycuchillos distintos para Los tomates aparecen destacados
cortar lasverdurasy lacarne cruda previene | en verde, sobreunatablade cortar
la contaminacién cruzada verde y un cuchillo de color
también verde, con la etiqueta
«verduras»; la carne cruda aparece
destacada enrojo,sobre unatabla
de cortarrojay uncuchillo de color
tambiénrojo, con la etiqueta
«carne cruda»
1:35-1:38 | Mmm... Algo huele muy bien en casa de Katerina estd cocinando carneen
Katerina unasartén
1:39-1:44 | Cocinarbienlosalimentos elimina bacterias
como el Campylobacter. Echemos un vistazo
1:44-1:50 | Sin manchitas de color rosa ni liquidos Katerina sostiene un trozo de carne
Viscos0s,y con una temperatura de coccidn con unaespatula, yun banner
Optima... jPorfavor, que alguien me pase un | indica «sin manchasrosas ni
tenedor! liquidos viscosos». Se introduce un
termdédmetro en la pieza de carne
gue esta en la sartény un banner
indica «utilice un termémetro»
1:50-1:57 | Parece que Carmen ha cocinado en grandes | Carmen coloca un recipiente con
cantidades otra vez. Es importanteguardar | sobrasde comida en el frigorifico.
las sobras adecuadamente en el frigorificoo | El banner indica «guarde siempre
en el congelador las sobras en el frigorifico o en el
congelador»
1:58-2:04 | El frigorifico debe estarsiemprea 4 grados o | El termdmetro del frigorifico
menos para detener el crecimiento de los aparece destacado en amarillo
microbios mostrando «4 °C»
2:05-2:15 | Y ya esta. Viva donde que viva, cualquiera Aparecen varios platos sobre unas

gue sea la receta, con quien quiera que vaya
a compartirla, haga de cada comida una

tablas de cortar, cada uno con la
banderade un pais




comida especial y segura, sea un campeodn
de la seguridad alimentaria

2:16-2:23

Para saber mas sobre seguridad alimentaria,
visite el sitio web e-Bug o la pagina de Public
Health England (Salud Publica de Inglaterra)

Entrelos platosvan apareciendo
los siguientes sitios web:
“www.safeconsume.eu”
“www.e-Bug.eu”

2:24-2:30

Sin sonido

Los logotipos e-Bugy SafeConsume
aparecenjuntoalabanderadela
UE con la siguiente mencidn: «Este
proyecto ha recibido financiacidon
del programa de investigacion
Horizonte (Horizon) 2020 de Ia
Unidn Europea, segun el acuerdo
de subvencién num. 727580»




