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NOTE AUX OPERATEURS

Objet : Conditions de transport, de stockage et d’étiquetage des ceufs de poules commercialisés.

Réf.: - Délibération n° 98-189 APF du 19 novembre 1998 modifiée réglementant 1’'information
en matiére de denrées alimentaires au moyen de |’ étiquetage ;

- Délibération n® 77-116 du 14 octobre 1977 modifiée portant réglementation de l'inspection
des denrées alimentaires d'origine animale ;

- Arrété n° 478 CM du 13 mai 1997 modifié relatif aux conditions d’hygiéne de la collecte
et de la commercialisation des ceufs ;

- Arrété n° 314 CM du 20 février 2008 modifié portant application de I’article 11 de la loi
du ler aolit 1905 modifiée sur les produits et les services en ce qui concerne la
commercialisation des ceufs et des ovoproduits ;

- Note aux importateurs n° 182 MPR/DBS/SAJ du 3 février 2026.

Cette note technique rappelle les modalités de la commercialisation des ceufs en coquille.
Elle a pour objectif d’éclairer les conditionneurs, importateurs et commergants sur :

- Les conditions de stockage durant le transport, I’entreposage et la présentation aux
consommateurs ;

- Les mentions d’étiquetage des ceufs produits localement ou importés.

1. Conditions de manipulation des ccufs

» Quelques définitions

Les ceufs « frais » sont les ceufs qui :
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- Ne soumis a aucun traitement de conservation ;
- Sont stockés ou entreposés dans des locaux secs a une température supérieure a +6°C ;
- Datent au maximum de 28 jours aprés la date de ponte.

Les ceufs « réfrigérés » sont les ceufs maintenus a une température comprise entre 0°C et
+6°C depuis leur emballage et jusqu’a leur remise au consommateur final.

> Régles générales de manipulation

Les ceufs doivent étre transportés, stockés et présentés propres, secs, intacts et exempts
d’odeurs étrangéres. A chacune de ces étapes, aucune condensation ne doit apparaitre sur la coquille
car elle la rend poreuse aux germes pathogénes et entraine un risque sanitaire pour le consommateur.
Les écarts de température favorisent cette condensation.

> Concernant les conditions spécifiques de manipulation des ceufs importés

Conformément au certificat sanitaire négocié avec les autorités néo-zélandaises, les ceufs
importés sont exclusivement frais. Leur transport aérien s’effectue a une température supérieure a
8-9°C.

L’arrivée nocturne des vols (Air Tahiti Nui ou Air New Zealand) et la remontée progressive
a température ambiante des ceufs permettent d’éviter le phénoméne de condensation.

Les ceufs réfrigérés dont la température n’est pas restée comprise entre 0 °C et 6 °C sont
impropres a la consommation humaine et leur mise sur le marché est passible par infraction des peines
d’amende prévues pour les contraventions de la cinquiéme classe.

Aucune importation d’ceufs réfrigérés n’est a ce jour autorisée.
Recommandations en conditions climatiques locales :

Afin d’éviter les variations de température et de prévenir le risque de condensation, le
transport des ceufs « frais » importés depuis la zone sous douane, leur stockage en entrep6t, leur ré
étiquetage et leur présentation aux consommateurs doivent s’effectuer a température ambiante.

II. Etiguetage des ceufs préemballés

L’étiquetage des denrées alimentaires est régi par la délibération n° 98-189 APF du 19
novembre 1998 modifiée. Pour les ceufs en coquille, les mentions obligatoires d’étiquetage sont
complétées et précisées par I’article 16 de I’arrété n® 314 CM du 20 février 2008 modifié et portent
sur :

1) La dénomination de vente « ceufs » suivie, le cas échéant, des mentions spécifiques
réglementaires :

- Mentions spécifiques selon le mode d’élevage (ceufs biologiques, de poules
élevées en plein air, de poules élevées au sol, de poules élevées en cage) ;
- Mentions spécifiques a la qualité des ceufs (frais, extras frais, réfrigérés) ;
2) Lenombre d’ceufs ;

3) La catégorie de poids des ceufs ;

4) La durée de conservation maximale indiquée a partir du jour de ponte :

- 9 jours pour des ceufs extras frais ;
- 28 jours pour des ceufs frais ;
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- 14 jours pour des ceufs provenant d’un troupeau de poules pondeuses classé en
niveau de risque faible vis-a-vis de Salmonella enterica sérotypes Enteritidis et
Typhimurium ;

5)  Lenuméro d’agrément sanitaire du conditionneur, le nom ou la raison sociale et I’adresse
du conditionneur ou du distributeur ;

6) Le lieu d’origine ou de provenance, chaque fois que 1’omission de cette mention est de
nature a créer une confusion dans 1’esprit de 1’acheteur sur ’origine ou la provenance
réelle de la denrée alimentaire ;

- pour les ceufs produits en Polynésie francaise, il sera fait au minimum mention de
I'ile sur laquelle est situé 1’élevage producteur ;

- pour les ceufs importés en provenance de I”étranger, la mention “importé™ peut se
substituer au lieu d’origine ;

7) Le mode d’emploi chaque fois que son omission ne permet pas de faire un usage
approprié de la denrée alimentaire ainsi que, le cas échéant, les conditions particuliéres
d’utilisation, notamment les précautions d’emploi.

Ainsi, les ceufs provenant d’un troupeau de poules pondeuses classé en niveau de risque
faible vis-a-vis de Salmonella enterica sérotypes Enteritidis et Typhimurium (ceufs
étiquetés avec une date de durabilité de 14 jours apres la date de ponte) doivent porter les
mentions suivantes :

- lorsqu’ils sont conditionnés pour la vente au détail : « Aprés achat, a conserver au
réfrigérateur » et « Reégle d’utilisation : a consommer bien cuit » ;

- lorsqu’ils sont conditionnés pour la vente a des établissements élaborant des
denrées alimentaires : “Apreés réception, a conserver au froid entre 0 °C et + 6 °C”
et “Regle d’utilisation : a utiliser dans des préparations bien cuites™.

La mention de la température de conservation sur I’ étiquetage des ceufs non réfrigérés n’est
pas obligatoire.

III. Marquage des ceufs

Le marquage de la date de ponte et du code €levage (code 0 pour les ceufs biologiques, code
1 pour les ceufs de poules élevées en plein air, code 2 pour les ceufs de poules élevées au sol, code 3
pour les ceufs de poules élevées en cage) sur la coquille des ceufs est obligatoire pour les ceufs produits
localement.

Pour toute question, vous pouvez contacter :

» Direction générale des affaires économiques (DGAE) :
mail : controles.dgae@administration.gov.pf/ tel 40 50 96 34 / 40 50 96 37

» Centre de santé environnementale (CSE) de la Direction de la santé :
mail : cse.dsp@administration.gov.pf/ tel : 40 50 37 45
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Destinaraires :

Monsieur le Président de la confédération des petites et moyennes entreprises de Polynésie
frangaise — CPME
courier@cpmepf.com

Messieurs les co-Présidents de la fédération générale du commerce — FGC

fec@medef.pf

Monsieur le Président de 1'Union patronale de Polynésie frangaise — UPPF
uppf@medef.pf

Monsieur le Président du mouvement des entreprises de France en Polynésie francasie —
MEDEF Polynésie
medef(@medef.pf

Monsieur le Président du syndicat des industriels de Polynésie frangaise — SIPOF
sipofi@medef.pf

Monsieur le Président de la chambre de commerce, d’industrie, des services et des métiers —
CCISM
secretariatgeneral@ccism.pf

Importateurs d’ceufs (diffusion par la DGAE)
Commergants (diffusion par le CSE)

Producteurs d’ceufs locaux / Conditionneurs (diffusion par la DBS)
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