
PROCÉDURE D’UTILISATION DES ŒUFS EN COQUILLE 

APPROVISIONNEMENT 
 

Seuls les œufs de poule condi�onnés dans les centres agréés peuvent être u�lisés. 

Doivent figurer : 

• Sur l’emballage : le numéro du centre d’emballage, la DCR, la date de ponte, le calibre, la caté-

gorie et le mode d’élevage 

• Sur l’œuf lui-même : la DCR (Date de Consomma�on Recommandée) et le code comme décrit 

ci-dessous : 

FOCUS : OBJECTIF RÉGION 
 

La Région exige à minima que 100% des œufs soient issus de poules élevées en plein air (Code 1 ou 0) : 

sont concernés les œufs coquilles, œufs durs, coule d’œufs, omele+es, etc.. 

CONTRÔLE À RÉCEPTION 
 

• L’état du véhicule de livraison (propre et en bon état d’entre�en) 

• La température à récep�on du camion et des produits (thermomètre laser) - entre 0 et 4°C 

• Les emballages et les coquilles doivent être propres et intacts 

• En cas d’œuf cassé, l’intégralité du condi1onnement doit être refusé 

• La traçabilité (date et code) doit être annotée sur le bordereau de récep�on 

• Conserver l’é�que+e avec la date de ponte et la date de consomma�on 

LE STOCKAGE 
 

• Le stockage doit se réaliser en chambre froide posi�ve BOF selon le principe PEPS (Premier  

Entré, Premier Sor�) 

• Le stockage devra être organisé selon la date de ponte et/ou de consomma�on  recommandée 

PROCÉDURE D’UTILISATION 
 

• A+en�on : se laver et se désinfecter les mains avant l’u�lisa�on de l’œuf coquille et après 

chaque phase de l’u�lisa�on 

• Ne+oyer et désinfecter les plans de travail avant et après chaque manipula�on 

• Ne jamais laver les œufs. Un œuf souillé à l’extérieur doit être jeté 

• Casser les œufs 1 par 1 

• Regrouper les œufs par 10 dans un récipient avant de les verser dans le contenant 

• Au bout de 100 œufs, renouveler le récipient ; se laver et se désinfecter les mains 

• TOUT ŒUF SUSPECT SERA ÉLIMINÉ POUR NE PAS CONTAMINER LA PRÉPARATION 

• SI UNE COQUILLE D’OEUF TOMBE DANS LES ŒUFS CASSÉS, ÉLIMINER L’INTÉGRALITÉ 
DU CONTENU DU RÉCIPIENT 

• TOUS LES RESTES D’OEUFS CASSÉS NON UTILISÉS DOIVENT ÊTRE ÉLIMINÉS                 
IMMÉDIATEMENT. 

STOCKAGE DES PRÉPARATIONS À BASE D’ŒUFS EN COQUILLE 
 

• Les prépara�ons crues à base d’œuf coquille ou cuits en dessous de 63°C (mayonnaise, mousse 

au chocolat, crème anglaise…) sont vivement déconseillées 

• Les omele+es devront être suffisamment cuites (à +63°C à cœur) et devront être réalisées en 

flux tendu, au plus près de la distribu�on 

• Les prépara�ons des�nées à être consommées froides ou conservées par réfrigéra�on doivent 

être refroidies rapidement puis stockées entre 0 et 3°C. Les plats chauds doivent être maintenus 

à +63°C jusqu’au service. 

CES PLATS DEVRONT ÊTRE CONSOMMÉS LE JOUR MÊME SAUF LES ŒUFS DURS EN J+1. 

1 AAA FR 01 
Ce code précise le mode 

d’élevage des animaux 

par bâ�ment au travers 

du 

 premier chiffre du code : 

0 = bio 

1 = plein air 

2 = au sol 

3 = en cage 

Le code FR indique que les œufs 

sont  produits en France et ont 

bénéficié du plan de lu(e vis-à-vis 

de S. Enteri�dis et   

S. Typhimurium qui y est en place 

Zone codée représentant 

l’exploita�on 

(établissement) 

Code correspondant 

au  n° de chaque 

bâ�ment 


