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ORDEN POR LA QUE SE DICTAN NORMAS PARA LA PREPARACION Y CONSERVACION DE
SALSAS Y CREMAS ELABORADAS DE CUYA COMPOSICION FORMA PARTE EL HUEVO

Ultima revision 30 de abril de 2002

Orden 23371989, de 27 de junio, por la que se dictan normas para la
preparacion y conservacion de salsas y cremas elaboradas de cuya
composicién forma parte el huevo (*)

Desde hace algunos afios se viene observando un incremento en las infecciones e
intoxicaciones de origen alimentario que afectan a la poblacién.

Segun los estudios epidemioldgicos realizados, se comprueba que una gran parte de
estos brotes son causados por el consumo de salsas y cremas de cuya composicion
forma parte el huevo, afiadido de forma natural sin tratamiento alguno.

Por otra parte, en el desarrollo del Coédigo Alimentario Espafiol se han publicado
normas que regulan exclusivamente las salsas industriales envasadas, no afectando
a los productos antes mencionados, y los Reglamentos de Cattering y Cocinas
Centrales y Comedores Colectivos, que aunque hacen referencia a la manipulacioén y
conservacion de alimentos en general, no hace mencién a estos productos en
particular.

Esta situacidon hace aconsejable establecer unos criterios de actuacidon para la
elaboracion de las salsas mencionadas, con el fin de prevenir posibles riesgos
para el consumidor y proteger la Salud Publica, por lo que, en virtud de las
atribuciones que me estan conferidas,

DISPONGO:

Articulo 1.

El objeto de esta Orden es fijar las practicas y caracteristicas de la materia
prima en la preparacion de salsas de elaboracion propia, Tfundamentalmente
mayonesa, en las que el huevo figure como ingrediente, y que no sufran un
tratamiento térmico al final de su elaboracién de, al menos, 75 grados
centigrados en el centro de los mismos.

Articulo 2.

El ambito de aplicacidon de esta Orden comprenderd todos aquellos establecimientos
en los que se sirvan o expendan alimentos o comidas, ya sean Catterings, Cocinas
Centrales, Comedores Colectivos, Restaurantes, Bares, Establecimientos de
temporada o cualquier otro en que se expendan estos productos.

Articulo 3.

En la elaboraciéon y preparaciéon de salsas y cremas en las que el huevo figure
como ingrediente, se observaran al maximo las normas higiénicas en la
manipulaciéon, y con caracter general las que se fijan en la normativa vigente de
manipuladores de alimentos (1).
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Articulo 4.

En la elaboracién y preparacién de alimentos, especialmente mayonesas, salsas y
cremas donde el huevo figure como ingrediente, sé6lo se podran utilizar
ovoproductos pasterizados y elaborados por empresas autorizadas e inscritas en el
Registro Sanitario para esta actividad. S6lo se podran emplear huevos frescos
(con céascara) en el caso de que el alimento sufra un tratamiento térmico final no
inferior a 75 grados centigrados en el centro de su masa.

Articulo 5.

Las salsas a que hace referencia esta Orden deberan tener un pH inferior a 4,2,
que se alcanzara mediante la adicion de vinagre o zumo de limén.

Articulo 6.

Estos productos se podran conservar un maximo de veinticuatro horas mentenidos en
refrigeraciéon a una temperatura inferior a 8 grados centigrados.

Esta refrigeracién y tiempo de consumo maximo sera obligatoria, tanto para los
productos elaborados con ovoproductos pasterizados como para aquellos hechos con
huevo fresco con tratamiento térmico final y platos preparados en los que éstos
entren a formar parte.

Articulo 7.

El incumplimiento de lo dispuesto en la presente Orden serad sancionado por el
Director General de Salud, segun las facultades que le otorga el Decreto 12/1985,
de 14 de febrero, y de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 1945/1983, de
22 de junio, regulador de infracciones y sanciones en materia de defensa del
consumidor y en la proteccidn agroalimentaria.

DISPOSICIONES FINALES

Primera. Se autoriza al Director General de Salud para adoptar las medidas
oportunas para la ejecucioéon de esta Orden.

Segunda. Esta Orden entraré en vigor a los veinte dias de su publicacion en el CJBOLETIN OFICIAL DE LA
COMUNIDAD DE MADRIDC.

(*) BOCM 30 de junio de 1989.

(1) Vid. el Decreto 10/2001, de 25 de enero (BOCM 7 de febrero de 2001), por el que se
establecen las normas relativas a la Tformacion de los manipuladores de alimentos,
autorizacion, control y supervision de los centros y programas de formaciéon de la Comunidad
de Madrid, reproducido en el epigrafe 435 de este Repertorio.



