ORDRE ¢ Péginal de2

ORDRE de 9 de febrer de 1987, sobre normes esqapit
preparacid i conservacié de la maionesa d’elaboratipropi
aliments amb ovoproductes.

Els aliments elaborats amb ou o ovoproductes figuren a Catalunya com la primera c:
infeccions alimentaries. Les especials circumstancies que motiven aquest fet sén, fon
mateixos habits alimentaris, que fan que la maionesa sigui un ingredient molt habitual
freqientment a I'estiu i en apats nhombrosos, i que la major part de la maionesa consumid
artesanal, poc acida i sense conservants, la qual cosa afavoreix el creixement i el r
microbis.

Fins I'actualitat, el desenvolupament del Codi Alimentari espanyol ha abastat, exclusivame
produccio industrial envasades mitjancant el Reial Decret 858/1984, de 28 de marg; i I
caracter general per als aliments, com ara I'Ordre de 21 de febrer de 1977 i el Reial Decret
d’octubre, resulten insuficients per a la regulacio dels productes abans esmentats, si bé con
aspectes, com son les temperatures i els temps maxims de conservacio de les maioneses,

En consequéncia, a proposta del Director General de Salut Pudblica, en Us de les atr
confereix el Reglament de Regim Interior de 18 de mar¢ de 1978 i I'article 3 i disposicio fina
de 15 d’'octubre de 1979, d’assignacié de competéncies de sanitat transferides pel Reial C
de 7 de setembre,

Ordeno:
Article 1

Aquesta Ordre té per objecte fixar, amb caracter obligatori i per tal de protegir la salut pt
practiques higiéniques, de condicions de conservacio i d’especials caracteristiques de les r
gue s'utilitzen per a I'elaboracio d’aliments, especialment maioneses, salses i cremes d’elal
que hi ha I'ou com a ingredient.

Article 2

Restaran sotmesos al que disposa aquesta Ordre els restaurants, cafeteries, bars,
temporada, cuines centrals i menjadors col-lectius i qualsevol altre establiment que serveixi

Article 3

En I'elaboracié dels aliments que es regulen per aquesta norma i en qualsevol manipulacic
terme fins al moment del consum, s’hauran d’observar unes practiques higiéniques i sani
pulcritud i les que amb caracter general es fixen en la normativa vigent de Manipuladors d’A

Article 4

En I'elaboracié i la preparacio d’aliments, especialment maioneses, salses i cremes, en qu
ingredient, només es podran utilitzar ovoproductes que hagin estat pasteuritzats i elabor:
autoritzades i inscrites al Registre Sanitari per a aquesta activitat, excepte quan els alinr
ulterior tractament térmic que abasti almenys 75°C al centre de l'aliment. La resta de r
hauran de complir els requisits que fixa la normativa vigent.
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Article 5

L’'acidesa de les salses maioneses d’elaboracidé propia s’obtindra afegint-hi vinagre o
correspondra a un pH inferior a 4.2.

Article 6

La temperatura maxima de conservacié per a qualsevol aliment d’elaboracié prop
maioneses, salses i cremes, en que hi hagi ovoproductes, adhuc pasteuritzats, sera de 8¢
del consum. Aquest periode de conservacié no ultrapassara les 24 hores.

Article 7

L’incompliment del que disposen els articles anteriors sera objecte de les sancions admini:
derivin per aplicacié del regim sancionador que preveu la Llei 15/1983, de 14 de juliol,

control alimentari i 2 disposicions complementaries.

Disposicions finals

-1 S’autoritza el Director General de Salut Publica per prendre les mesures oportunes per
present

Ordre.

-2 Aquesta Ordre entrara en vigor als tres mesos de la seva publicacié al Diari Oficial de
Catalunya.

Barcelona, 9 de febrer de 1987
Josep Laporte

Conseller de Sanitat i Seguretat
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