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PRORIBIDO EL US0 DE
HUEVO FRESGO EN GOGINAG
DE RESTAURACION
LOLEGTIVA?

CESNUT



Resumen de los puntos principales del Real Decreto 1254 /1991, por el
que se dictan normas para la preparacién y conservacion de la
mayonesa de elaboracién propia y otros alimentos de consumo

inmediato en los que figure el huevo como ingrediente.

Se podrad utilizar huevo
fresco, siempre y cuando
v estos alimentos sigan un
T posterior tratamiento
térmico superior a 75°C
en el centro de los
Mismos.

Si no se asegura
‘A yna temperatura
superior a 75°C,
se deberd utilizar
huevo
v pasteurizado

Cualquier elaboracién
preparada
con huevo fresco o con
huevo pasteurizado, debe
ser conservada como
mdximo a 8°C y deberd ser
consumida en 24 horas.

En salsas caseras crudas
como la mayonesaq,

siempre se debe utilizar
huevo pasteurizado
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