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11 est préconisé d’utiliser des ovoproduits. Cependant, s1 I"utilisation de tels produits n’est pas possible,
alors 1l vous faudra respecter les points suivants :

Ongine des ceufs
=>» n’utiliser que des ceufs ayant été marqués et possédant une étiquette,
=>» refuser les ceufs sales ou félés,
=> Scanner les étiquettes sur "e-pack hygiéne " dans tracabilité produit,

Stockage des ceufs
=>» dans une chambre froide positive, sauf s’1ls sont utilisés rapidement,
= la chambre réfrigérée de stockage des ceufs ne doit contenir que les denrées
alimentaires dites « sales », comme les légumes et fruits non lavés ou les matiéres

premiéres emballées.
=>» stocker les ceufs le plus bas possible de 1’encemnte, sans étre au sol,

Utilisation des ceufs

=> ne pas laver les ceufs (avant ou aprés le stockage),

=> jeter les ceufs soullés,

=>» casser les ceufs sur un emplacement réservé a cet usage, smon réaliser un nettoyage et
une désinfection immeédiats.

=>» casser les ceufs dans un premuer petit récipient, avant de les incorporer dans la
préparation principale,

= jeter immédiatement les coquilles et les alvéoles dans le récipient a déchets puis se
laver aussitot soigneusement les mains.

Préparations a base d’ceufs crus

=> utiliser toujours des ceufs frais de moins de 10 jours (reste 18 jours avant la DCR ou
DLC).

=>» travailler le plus souvent possible avec des ingrédients qui ont été préalablement
refroidis une nuit entiére entre 0 et +3°C, sinon effectuer les préparations a la demiére
minute soit 30 minutes avant de consommer.

=>» ne garder aucun reste a base d’ceufs non cuits




