“ VIVIR

ILUSTRACION IVAN MATA|

Senales de que has entrado aun

restaurante ‘de riesgo’. Baro sucio,
un trapo para todo, vaso con manchas...

MARTA FDEZ.
VALLEJO

as cenas y comidas de Na-
L vidad estan a la vuelta de

la esquina. Y los restauran-
tes ya tienen a tope sus reservas.
Las prisas por encontrar un hue-
co en un establecimiento nos pue-
den hacer elegir al tuntun, sin co-
nocer, o sin fijarnos bien en los
detalles que nos indican si es un
local de confianza por su limpie-
za, por el aspecto de los platos que
sirven o si cumplen las normas
de seguridad alimentaria. Los ex-
pertos nos explican esos puntos
alos que debemos prestar una
atencién especial para evitar en-
trar en un restaurante ‘de riesgo’.

Suciedad en el baiio

Si hay algo en lo que coinciden to-
dos los especialistas es que en lo
que primero que debemos fijar-
nos es en los aseos del local. «Ba-
nos sucios, sin papel ni jabon...»
es una de las principales senales
para descartar un restaurante, se-
nala Gemma del Cano, farmacéu-
ticay experta en seguridad ali-
mentaria. La reflexién que hay
que hacer es que si no cuidan de
la limpieza de una de las zonas
que mads se ven y que mas higié-
nicas deben estar, como sera la de
otras que no se ven... como la co-
cina. «Es una de las recomenda-
ciones a la que damos mayor im-
portancia cuando asesoramos a
negocios de hosteleria», comen-
ta Ricardo Ruiz, responsable de
una consultora que trabaja con
restaurantes para que cumplan

con los requisitos exigidos en las
inspecciones sanitarias.

Suelos con restos de comida

«Barras sucias, pegajosas, suelos
sin barrer con restos de comida y
servilletas, el papel de pared roto
o con manchas, la pintura descas-
carillada, cristales de las venta-
nas sucios... son un escenario que
no deja dudas sobre la higiene del
local», enumera el experto en se-
guridad alimentaria. Otra pista:
los trapos sucios o «que utilicen
la misma bayeta para todo», ana-
de Gemma Del Cano. «Los trapos
y las bayetas acumulan gran can-
tidad de suciedad y malos olores.
Son un elemento idoneo para es-
parcir microorganismos por las
superficies que limpiemos con
ellos. Lo correcto es usar papel
desechable y un limpiador apro-

piado para superficies en contac-
to con alimentos», advierte. «Ver
suciedad en esquinas y poca ilu-
minacion también nos debe po-
ner en guardia», completa la au-
tora del blog ‘farmagemma’.

Ropa y manos ‘descuidadas’

Los empleados del restaurante
también nos dan muchas pistas
de la higiene del local y la seguri-
dad de los alimentos que sirve.
«Cocineros con el pelo sin cubrir,
camareros que no se lavan las ma-
nos. Y no, no valen los guantes,
debe ser lavado escrupuloso de
manos», continta Gemma del
Cano. En especial pueden echar-
nos para atras unas unas ‘descui-
dadas’. La ropa de los camareros
aporta también informacion va-
liosa: que sea exclusiva para el
trabajo y no ‘luzca’ manchas. Exis-
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ten otros habitos de los camare-
ros que nos quitan las ganas de
comer en un restaurante. «Por
ejemplo, desde coger el mévil, ser-
vir la comida sin tener cuidado de
no meter los dedos en el puré...
tocar los pinchos o el pan que te
sirven con las manos...», enume-
ra el responsable de la asesoria
en seguridad alimentaria.

La mesa con restos de comida

Es desagradable que en un bar te
asignen una mesa que todavia no
han recogido. No solo se trata de
que pases un rato desagradable
junto a vasos sucios, platos con
huesos de aceitunas o restos de
tortilla o de rabas sino que es un
signo mas de dejadez. «Si el res-
taurante ofrece las cartas de los
menus rotas, desgastadas, con pe-
gotes de salsa, te indica que no
prestan atencién a lalimpieza. Y
si el personal no se preocupa de
estos detalles, pueden estar des-
cuidando cosas aun mas impor-
tantes que no vemos», anade el
director de la consultoria.

Un vaso sucio o ‘algo’ en el plato

Siencontramos un vaso o un cu-
bierto con restos que indican que
no han sido correctamente lava-
dos puede hacernos sospechar de
la higiene en general. Pero aun es
mas grave, logicamente, «encon-
trar algo en el plato, un insecto,
un cabello...», anade la experta en
seguridad alimentaria. Nos debe
hacer saltar las alarmas de que
algo se estd haciendo muy mal en
la cocina.

Olor afritanga

No tener bien la extraccion de hu-
mos es un defecto que influye tam-
bién en la calidad del servicio que
ofrece el establecimiento. El olor
es un gran detector de irregulari-
dades: ya sea que el restaurante
huela a grasa rancia, a aceite malo,
comida quemada o simplemente
un hedor general indescifrable.
«Un local que da importancia a la
higiene trabajard para eliminar
los malos olores persistentes»,
aclara el experto.

Alimentos a temperatura ambiente

«Comida a temperatura ambien-
te, 0 peor, la tortilla encima de los
expositores refrigerados, jojo!»,
anade a la lista la farmacéutica.
No podemos ver si conservan bien
los alimentos, «pero en algunos
locales si se ven filetes crudos o
acumulados sin refrigerar», ad-
vierte. «Tratamos de que los ne-
gocios vayan mas alla de cumplir
las normas de manipulacién y se-
guridad alimentaria. Un restau-
rante debe estar mas limpio que
nuestro propio hogar. Les deci-
mos: jgrabaos esa maxima en la
cabeza y que lo haga también el
personal de cocina, barra y salal»,
concluye Ricardo Ruiz.



