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14  Cufs crus (en coquille)

Les ceufs peuvent étre contaminés par des salmonelles. Les
salmonelles sont des bactéries pathogenes qui peuvent
contaminer certains aliments. Pour les ceufs, les germes
pathogenes se trouvant le plus souvent a la surface des
coquilles. Des ceufs fissurés, félés ou nettoyes (enlevement de

la couche protectrice) rendent possible le transfert de germes
pathogenes a lintérieur des ceufs. En cas de formation de
condensation sur la surface de 1a coquille, le transfert de germes
vers linterieur se voit favorise, et ce notamment en cas de
variations de températures (p.ex. en les sortant du refrigerateur).
Les ceufs sont susceptibles de contaminer d'autres produits.
Lintérieur des ceufs peut étre contaming par le contact avec les
mains.

DEMARCHE A SUIVRE

—> ne jamais utiliser des ceufs fissurés ou féleés (sauf en
cas de préparation de produits cuits) ;

—> Ne jamais laver les ceufs ;

—> BN Cas de conservation en enceinte réfrigeree, ne
sortir gue la quantite necessaire a la preparation
immediate ;

—> conserver les eufs en enceinte réfrigerée (< +4°C),
séparés des autres produits (dans une boite fermeée
hermétiquement);

—> bien se laver les mains avant et apres cassage des
ceufs ou manipulation des cartons ou palettes ayant
comporte des ceufs;

—> bien nettoyer et desinfecter les machines, ustensiles
et plans de travail avant et apres utilisation;

—> nutiliser gue des ceufs frais pour toute préparation
de produits sensibles comme p.ex. des mayonnaises
(sans cuisson ultérieure) ; le cas echéant utiliser
de préparations d'ceuf liguide pasteurise pour les
préparations a risque;

—> des teufs casses, coquilles sont a eliminer.
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