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  RESTAURANT SCOLAIRE

UTILISATION DES ŒUFS COQUILLE
La consommation d’œufs coquille reste la principale cause de toxi-infections alimentaires collectives TIAC à S. Enteritidis déclarées.
La présente note énonce les recommandations à l’utilisation des œufs coquille, pour une meilleure maîtrise du risque de salmonellose.
· Approvisionnement en œufs coquille 

Seuls les œufs emballés dans des centres agréés, qui proviennent de troupeaux contrôlés vis à vis des salmonelles, qui sont mirés et tracés, peuvent être utilisés. Le numéro des centres doit figurer, avec la date de conditionnement sur l’emballage des œufs et le code du bâtiment de ponte doit figurer sur l’œuf. 
· Lors du contrôle de conformité à réception,
- Il convient de s’assurer que le véhicule de livraison est propre et en bon état d’entretien.
- Vérifier la température du transport.
- La coquille des œufs doit être propre et non cassée ou fêlée.
- Le code figurant sur les œufs est aujourd’hui le traceur le plus pertinent pour remonter à un élevage de poules pondeuses en cas de toxi-infection alimentaire collective.
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Lieu de stockage des œufs avant utilisation, en chambre froide (ou réfrigérateur) de préférence en bas avec une utilisation chronologique, en fonction de la date de début de stockage (principe « premier entré, premier sorti »)
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· Utilisation des œufs coquille
- La coquille des œufs doit être propre et intacte.
      - Ne pas laver un œuf souillé mais l’éliminer. L’essuyage peut avoir lieu juste avant leur utilisation.
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      - Eviter la contamination croisée : nettoyage et désinfection du matériel entre chaque opération, lavage des mains avant et après utilisation des œufs coquille.
      - Les plats chauds doivent être maintenus à + 63°C jusqu’au service. 
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- Les préparations crues à base d’œuf coquille (mayonnaise, mousse au chocolat,…) sont déconseillées pour les personnes sensibles (personnes âgées, malades, jeunes enfants…)

      - Les préparations doivent être réalisées le plus près possible du moment de la consommation et être conservées au froid, ainsi que les préparations destinées à y être incorporées (macédoine..).
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          - Tous les restes doivent être éliminés : il est conseillé de consommer les préparations à base          d’œufs coquille dans la journée de production.
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CASSAGE
 - Sortir du lieu de stockage la quantité exacte d’œufs nécessaire, les poser sur une table propre et désinfectée, si possible dans une pièce séparée.
 - Vérifier visuellement chaque œuf avant le cassage. Eliminer les œufs souillés ou fêlés. La coquille doit être propre et intacte.
 - Casser les œufs 1 à 1 ou 3 par 3 dans un récipient intermédiaire et vérifier l’œuf.
· Le blanc et le jaune restent solidaires. Absence d’odeur, de germe embryonnaire (absence de développement à l’œil nu) ;
· La cuticule et la coquille sont en conformité : propres et intactes ;
· Le blanc est d’une consistance globuleuse ou gélatineuse, il n’est pas liquide et s’étale peu lorsque l’œuf est très frais. Il est gélatineux, clair, translucide ;
· Le jaune doit être bombé, avec des contours nets et réguliers, sa couleur est uniforme et il ne présente pas d’inclusion ou de tâche de sang. Il est mobile et revenant à une position centrale ;
· Eviter autant que possible le contact entre la partie extérieure de la coquille et le contenu de l’œuf ;
· Ne pas ramasser le blanc d’œuf coulé sur la coquille ;
· Ne pas passer le doigt à l’intérieur pour vider l’œuf.
 
 - Ne pas faire tomber des morceaux de coquilles dans la préparation. 
 - Jeter directement à la poubelle les coquilles (ne pas poser les coquilles sur la table).
 - Incorporer les œufs, ou les blancs et jaunes séparés, 3 à 3 dans le récipient de préparation.
 - Le récipient intermédiaire ainsi que tout autre ustensile en contact avec les œufs sont à mettre au lavage.
 - Lavage de mains.
 - Nettoyer soigneusement et désinfecter les ustensiles (récipients, sépare-œufs, etc.) ainsi que la table de travail. 
 - Les œufs cassés doivent être utilisés immédiatement (impératif pour les préparations crues). 
 - Préparation / recette.

En cas de cuisson en oeuf dur : 

 - Sortir du lieu de stockage la quantité exacte d’oeufs nécessaire, les poser sur une table propre. 

 - Vérifier et positionner les oeufs 1 à 1 dans le récipient de cuisson. Eliminer les oeufs souillés ou fêlés. La coquille doit être propre et intacte. 

 - Lavage de mains. 

 - Nettoyer soigneusement et désinfecter les ustensiles ainsi que les surfaces. 

 - Cuisson. 

 - Ecalage. 

 - Préparation / recette 
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