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PARTIE 1 - DEFINITIONS

« Eau potable » : une eau conforme aux normes de qualité présentées dans le Réglement sur
I” eau potable adopté par |e décret #1158-84 du 16 mai 1984.

« Etable » : batiment servant au logement ou alatraite des animaux laitiers.

« Essayeur » : personne qui effectue la collecte du lait ou de lacréme alaferme.

« Lait » : lasécrétion lactée obtenue de la glande mammaire d'un animal.

« Producteur »: ‘toute personne qui vend ou livre du.lait provenant de son troupeau ou d’'un
troupeau dont elle ala garde.

« Produit laitier »: le lait ou tout dérivé du lait ains que tout produit alimentaire dans la
confection duquel lelait est le seul ingrédient ou I’ ingrédient principal.

«Succedané» : tout produit alimentaire qu’ on peut substituer a un produit laitier et qui, par
ses caractéres extérieurs ou son mode d’emploi, est analogue a un produit
laitier.

« Thermisation »: Tout traitement thermique inférieur aux barémes prévus pour la
pasteurisation tel que le lait présente apres ce traitement, une réaction
positive au test de la phosphatase.

«Usinelaitiere»: un éablissement dans lequel on traite, modifie, transforme, reconstitue ou
emballe, entrepose un produit laitier ou dans leque on regoit, directement
du producteur, un produit laitier dans le but de le vendre ou de le transporter
aun autre éablissement acesfins.
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PARTIE 2 - APPLICATION

II appartiendra au | égiste de déterminer si une telle section est nécessaire.

USG/AGRA164/REVLEG/TABCOMP/PARTIE 3
23 mars 1999



PARTIE 3 - CONSTRUCTION, AM ENAGEMENT ET
OPERATIONSDESETABLISSEMENTS DE PRODUCTION

3.1 Environnement

L’ établissement de production doit étre situé dans un environnement ne constituant pas une de
contamination pour le lait.

3.2 Terrain et abords

Le terrain et les abords, les voies d'acces et les aires de circulation des établissements de
production doivent:

a) étre aménageés et entretenus de maniere a prévenir-la contamination du lait;

b) étre exempts de boue, de résidus et de détritus de toute sorte pouvant contaminer le lait;

c) étredrainésdemanierequ’il n'y ait pas d’ accumulation d’ eau.

Les autres établissements de production ( écurie, bergerie, porcherie, poulailler, etc.) ou toute
autre source éventuelle de pollution (tas de fumier, fosse & purin, etc.) ne doivent pas constituer
une source de contamination pour lelait ou pour les animaux laitiers.

3.3 Etable

L’ étable d’un producteur de lait doit répondre aux exigences suivantes:

1° Les planchers, les plates-formes, les caniveaux, les passages, les mangeoires et les
abreuvoirs doivent étre en matériau dur, lisse, lavable et imperméable;

Les planchers doivent étre exempts d’ eau stagnante;
2° Lesmurset le plafond doivent étre étanches;
3°  Etre pourvue d'eau potable;

4°  Etre ventilée de facon & diminer la condensation et les odeurs qui atérent les caractéres
organoleptiques du lait;
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5° Etre éclairée de maniére & ce que le préposé a la traite puisse bien voir, le cas échéant, le pis
des animaux pendant latraite et effectuer les opérations reliées alatraite de fagon hygiénique;

6° Comporter des stalles distinctes pour les jeunes animaux de méme espéce laitiére et pour les
boucs, le cas échéant.

3.4 Salledetraite
Lasaledetrate doit répondre aux exigences suivantes:
1° Leplancher doit:

a) étre en matériau lavable, impermeéable et ére concu de maniere a empécher I’ accumulation
d eau ou de saletés incluant al’ intersection du plancher avec lesmurs;

b) étre exempt d'échancrures, de fissures et de crevasses,
C) permettre |’ évacuation des eaux usées sans possibilité de reflux;
2° Lesmurset le plafond doivent étre:
a) éanches
b) revétusdunmatériau dur, lisse, lavable et impermeéable;
c) exemptsdéchancrures, d' écailles, de piqlres et de fissures;
3 Les équipements de traite doivent ére en matériau lavable et imperméable;
4°  Etre pourvue dun réseau d'eau potable courante, sous pression, chaude et froide, de fagon &
effectuer le nettoyage du local et de I'équipement. Ce réseau doit étre protégé de toute source

de contamination de |’ eau;

5° Etre éclairée de maniére a ce que le préposé & la traite puisse bien voir le pis des animaux
pendant latraite et effectuer les opérations reliées alatraite de facon hygiénique;

6° Etre ventilée de fagon a diminer la condensation et les odeurs qui atérent les caractéres
organoleptiques du lait.

Dans le cas d' une étable a stabulation libre, la sale de traite doit étre séparée de |’ étable de
maniere a éviter |’ altération des caractéres organol eptiques du lait.

3.5 Laiterie
3.5.1 Laiterie- Obligation - Exemption

Un producteur de lait doit posséder une laiterie réservée exclusivement au refroidissement et ala
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conservation du lait aing quaux activités de nettoyage et de désinfection et a I'entreposage du
matériel et de I'équipement utilisés dans la production et lamanipulation du lait.

Il n"est pas nécessaire qu’ un producteur qui transforme la totalité de sa production de lait dans son
établissement, possede une laiterie, a condition que son exploitation comporte:

1° Un local réservé au nettoyage, a la désinfection et & l'entreposage du matériel et de
I'équipement utilisés dans la production et la manipulation du lait et qui répond aux exigences
des paragraphes 5°, 6°, 8°, 9°, 10°, 11°, et 12° del'article 3.5.2;

2° Une usine laitiére dont I'équipement de refroidissement et de conservation du lait répond aux
exigences du paragraphe 14° et du 2° alinéa du paragraphe 15° de I’ article 3.5.2 et ala condition
gue le réservoir alait ou le bac a bidons soit placé derriére une cloison de fagon a l’isoler de
|” aire de fabrication du fromage.

Si latotdité du lait est transformé dans un délai de 2 heures apres la traite, il n'est pas nécessaire
d exiger un bassin refroidisseur.

3.5.2 Laiterie- Exigences

Les aires de circulation devant la laterie doivent ére aménagées de maniere a empécher la
circulation des animaux afin de prévenir la.contamination des lieux (fumier ...).

Lalaiterie doit répondre aux exigences suivantes.

1° Etre aménagée de maniére & pouvoir y installer un réservoir & lait ou un bac & bidons
permettant |’accés pour les opérations d’inspection, de transvasement, de nettoyage et de
désinfection,;

2° Etresituée, construite et anénagée de maniére & empécher |’ atération du lait;

3° Leplancher doit:

a) étre en matériau dur, lisse, lavable, imperméable et ére concu de maniere a empécher
I”accumulation d' eau ou de saletés ains qu’ al’ intersection avec lesmurs;

b) étre exempt d'échancrures, de fissures et de crevasses,

C) comporter un réseau d’évacuation des eaux usées, protégé du ge et muni de dispositifs
empéchant la contamination des locaux;

4° Lesmurset le plafond doivent ére:
a) étanches,

b) revétusdun matériau dur, lisse, lavable et imperméable;
exempts d' écailles, d’ échancrures, de piglres et de fissures.
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5° Etre pourvue dun réseau d'eau potable courante, sous pression, chaude et froide de facon &
effectuer le nettoyage du local et de I'équipement. Ce réseau doit étre protégé de toute source
de contamination de |’ eau;

6° Etre éclairée de facon & permettre d’ effectuer (adéquatement) les opérations de manipulation
du lait, le nettoyage, la désinfection aing que I’'inspection du loca et des équipements; le
systeme d’ éclairage doit ére muni de dispositifs protecteurs pour éviter la contamination du
lait, ou des équipements en cas de bris des d éments du systeme;

7° Etre ventilée de facon a diminer la condensation et les odeurs qui atérent les caractéres
organoleptiques du lait, et assurer un apport d air exempt de contaminants,

8° Comprendre un évier distinct pour le lavage des mains et un bassin pour le nettoyage de
I’ équipement. Ceux-ci doivent communiquer par un tuyau a siphon, avec une bouche dans
le plancher;

Dans le cas d'une laiterie comportant une toilette, celle-ci doit étre située et entretenue de
maniere a ne pas constituer une source de contamination pour le lait ou pour les
équipements. Latoilette ne doit pas avoir un acces direct alalaiterie.

9° Etre pourvue du matériel nécessaire pour le lavage et |e séchage hygiéniques des mains;

10° Comprendre des installations en matériau non corrodable pour 'y ‘ranger le matérid et
I'équipement utilisés durant |es activités de production et de manipulation du lait;

11° Comprendre une aire ou un compartiment pour y ranger le matériel de nettoyage et les
contenants de détersifs et de désinfectants utilises durant les activités de production et de
manipulation du lait, situé aun endroit qui ne permette pas la contamination du lait;

Les pesticides doivent étre entreposés hors de la laiterie, sauf ceux dont I'usage est permis
danslelocal. Dans ce cas, ils doivent étre utilisés et entreposés de fagon a ne pas contaminer
lelait ou les surfaces en contact avec lelait.

12° Comprendre une armoire ou un réfrigérateur pour y entreposer, le cas échéant, les
médicaments vétérinaires. Ces médicaments doivent y étre entreposes de maniére a éviter la
contamination du lait et des équipements;
Les médicaments pour animaux en lactation doivent étre séparés des autres médicaments;

13° Les portes et les fenétres doivent ére étanches. Celles-ci, ainsi que toutes les ouvertures qui
donnent sur |’ extérieur doivent empécher I’ entrée d’ insectes, d’ oiseaux et de la vermine dans
lalaiterie;
Les portes doivent étre maintenues fermées entre chaque utilisation.

Il nedoit pasy avoir d’ ouverture directe entre lalaiterie et I’ étable.
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14° Comprendre un réservoir servant uniquement &’ entreposage et au refroidissement du lait :

a) muni d'au moins un agitateur automatique dont le fonctionnement permet de maintenir
I”homogénéité et une température uniforme du lait.

b) gpte & mantenir le lat a une tempéature comprise entre 1°C & 4°C sdon les moddités
suivantes:

Latempérature prescrite pour lelait doit étre atteinte selon e processus suivant:

1° Une heure aprés lafin de chague premier déversement du lait dans le réservair, le lait doit
étre a une température qui n'excede pas 10°C;

2° Deux heures aprés la fin de ce premier déversement, le lait doit &tre & une température qui
varieentre 1°C et 4°C;

3° Durant chague déversement subséquent, le lait contenu dans le réservoir doit étre & une
température qui n'excede pas 10°C;

4° Une heure aprés la fin de chague déversement subséquent, le lait doit ére & une
température qui varie entre 1°C et 4°C.

c) Pourvu d'un thermometre, en état de fonctionnement, avec une graduation d'au-moins 0°C
a50°C permettant de lire latempérature avec une préecision de 1°C;

Nonobstant ce qui est prévu au paragraphe 14° , la laiterie du producteur de lait autre
que lelait de vache, doit comprendre un réservoir alait muni d'au moins un agitateur ou
un bac a bidons équipé d'un systéme de circulation ou d'agitation d'eau, de facon a
refroidir le lait et ale maintenir a une température qui varie entre 1°C et 4°C.

Le réservoir a lait doit ére muni d'un thermométre conforme au sous-paragraphe ¢ du
paragraphe 14° del'article 3.5.2.

Dans le cas ou le lait est conservé dans des bidons, le producteur doit disposer, dans la
laiterie, d'un thermométre conforme au sous-paragraphe ¢ du paragraphe 14° de
I"article 3.5.2.

15° Lalaiterie doit étre aménagée de maniére & ce que les opérations reliées & la collecte du lait se
fassent dans des conditions hygiéniques, que le boyau de raccordement du camion citerne au
réservoir de lait soit maintenu propre, que la porte de la laiterie ou la fenétre, le cas échéant,
soit maintenue fermée durant |’ opération de transvasement du lait du bassin réfrigérant, au
camion citerne et que |’ essayeur de lait, puisse surveiller le déroulement des opérations, de
I"intérieur delalaiterie.

Le compresseur frigorifique, la pompe a vide du systéme de traite, le chauffe-eau, la pompe a
eau et les candisations, la tuyauterie ne doivent pas constituer une source de contamination
pour lelait ou I’ équipement qui entre en contact avec lelait.
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3.6 Matériel et équipement
Les surfaces du matériel et del'équipement qui entrent en contact avec lelait doivent étre:
1° En matériau non corrodable;

2° Inatérables par lelait ou lacréme et ére fabriquées de facon & ne pas constituer une source de
contamination pour les produits;

3°  Lisseset exemptes de cavités et de particules détachables;

4° Non toxiques et résistantes aux opérations de nettoyage et de désinfection.

Le matériel et I’équipement doivent étre en bon éat de fonctionnement et doivent servir
exclusivement aux opérations reliées a la production et ala collecte du lait. Ce matériel et cet
équipement doivent étre maintenus secs apres le lavage et protégés de toute source de
contamination.

Le matériel et I'équipement fabriqués par assemblage, autrement que par soudure, doivent étre
démontables et chacun de leurs ééments doit étre accessible de fagon a en permettre le
nettoyage, la désinfection et |'inspection.

3.7 Opérations

3.7.1 Propreté

Le personnel, les animaux, les locaux, le matériel et |I'équipement de I’ étable, de la salle de
traite ou de la laiterie doivent étre propres.

3.7.2 Manipulation du lait
Lamanipulation du lait et des équipements est réservée exclusivement a une personne:

1° Qui n'est pas atteinte d'une maladie contagieuse & un stade transmissible ou n'ayant pas une
plaie ou une blessure infectée;

2°  Qui n'est pas porteuse de microbes pathogénes susceptibles de contaminer lelait ;

3”  Qui, ayant une |ésion ouverte, porte sur cette blessure un pansement imperméable empéchant
la contamination du lait .

3.7.3 Traitedesanimaux

Dans le cas d’ une éable de vaches a stabulation libre, la traite doit étre effectuée dans une salle de
traite séparée de |’ étable.
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3.7.4 Opérationsrelieesalatraite

Avant latraite, le préposé alatraite doit:

1° Sassurer quelesflancs, les cuisses, laqueue et le ventre de I'animal soient exempts de saleté;
2° Laver et désinfecter lestrayons et le pis et les essuyer avec des serviettes & usage unique;

3% Recueillir lelait des premiers jets de chague trayon et vérifier I’ aspect du lait.

Le préposé alatraite doit constamment avoir les mains propres durant les activités de traite.
Immédiatement apres latraite, le préposé alatraite doit désinfecter les trayons.

3.7.5 Nettoyage, désinfection du matériel et des équipements

Le matériel et les équipements qui entrent en contact avec le lait au cours de latraite doivent étre;
1° Nettoyés aprésleur utilisation;

2° Désinfectésimmédiatement avant leur utilisation:

3° Maintenus au sec et entreposés a |’ abri de toute source de contamination.

Le récurage doit se faire au moyen d' un instrument non métallique:

Le résarvoir alait doit étre nettoye et désinfecté aprés chaque transvasement du lait au camion-
citerne.

3.7.6 Produitschimiquesnon alimentaires

Les détersifs, les désinfectants, les pesticides doivent étre conformes a la « liste de référence pour
les piéces de matériaux, de construction, les matériaux d’ emballage et les produits chimiques non-
alimentaires » acceptée d' Agriculture et Agro-Alimentaire Canada, sinon le fabricant doit détenir
une lettre de non-opposition émise par Santé Canada ou la Loi sur les produits antiparasitaires
(L.R. (1985), ch. P-9). Ces produits doivent ére utilisés selon les recommandations du fabricant.
3.7.7 Identification des produits chimiques non alimentaires

Les contenants des produits chimiques non aimentaires et des médicaments doivent porter des
inscriptions de fagon alesidentifier.

3.7.8 Absenced’ animaux
Lalaiterie doit étre exempte d'animaux incluant lesinsectes et lavermine.

Lasaledetrate doit é&tre exempte d'animaux autres que ceux qui servent alaproduction laitiére.
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L’ étable doit étre exempte d'animaux qui sont susceptibles de transmettre des maladies aux
animaux laitiers, sauf ceux qui servent ala production laitiére ou ceux de |'espece équine.

3.7.9 Séparation desanimaux laitiers

Les brebis laitieres doivent étre gardées dans des locaux séparés des autres espéeces laitieres; dans
le cas des autres especes laitieres, dles doivent étre placées dans des aires separées.

Des systemes de traite et d entreposage du lait distincts doivent étre utilisés pour chaque espéce
animale.

3.7.10 Santéanimale

Les animaux dont le lait est destiné ala consommation humaine en I'éat ou aprés transformation,
doivent étre exempts de maladie transmissible al’homme par le lait.

3.7.11 Mé&dicamentsvé&térinaires

Seuls les médicaments, drogues et produits autorises a étre administrés aux animaux laitiers en
vertu de la Loi sur les aiments et drogues du Canada (L.R. (1985), ch. F-27) de la Loi sur les
aliments du bétail du Canada (L.R. (1985) ou de la Loi sur-lesproduits antiparasitaires peuvent
étre administrés a un animal laitier, selon lesindications paraissant sur |’ éiquette du produit pour
les produits ne nécessitant pas une ordonnance vétérinaire ou sdlon I’ordonnance du médecin
vétérinaire pour les autres produits.

3.7.12 Registres

Le producteur doit identifier les animaux traités et conserver un registre de toutes les
utilisations des médi caments vétérinaires.

Ces registres doivent étre conservés durant une période d’un an et comporter les informations
suivantes:

1) Identification del’animal traité;

2) Nom du médicament utilisé;

3) Déai d attente;

4) Date du début et defin du traitement;

5) Datederemisedulait dansle bassin;

6) Nom de la personne ayant administré e médicament;

7) Si le médicament nécessite une ordonnance, I’ ordonnance.

3.7.13 Entreposage des aliments

L’ entreposage des aiments pour les animaux doit se faire de maniére a étre a I’abri des
contaminations.
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3.7.14 Fumier et litiere

Lefumier et lelisier doivent ére éliminés de I’ étable de fagcon a procurer aux animaux une aire de
repos propre et seche.

Dansle casd unefosse alisier située sous ou presde |’ éable, cdle-ci doit étre ventilée de maniére
ace que les odeurs ne pénétrent pas dans|’ étable, lasalle de traite ou lalaiterie.

3.7.15 Usagedu tabac

Il ne doit pas se faire d'usage de tabac dans la laiterie durant les opérations reliées a la
manipulation du lait et durant le nettoyage et la désinfection des équipements.
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PARTIE 4 - QUALITEDULAIT

4.1 Qualitéprimairedu lait
Lelait doit étre exempt:

1° de sang et de particules érangéres au lait;

2°  de colostrum;

3° decoagulation;

4°  desaveursou d’ odeurs qui altérent les caractéres organol eptiques du lait.
5°  de contaminants chimiques.

4.2 Qualité chimique et microbiologique du lait et dela créme

Lelait destiné alatransformation doit étre conforme aux normes définies au tableau 1 du présent
reglement.
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TABLEAU 1

NORMESCHIMIQUESET MICROBIOLOGIQUESDU LAIT, DE LA CREME
DESTINESA LA TRANSFORMATION

bactéries aérobies
mésophiles vivantes
par ml

PRODUIT PARAMETRE NORME
Pathogénes et toxines Absence
d’ origine bactérienne
Numeération des Lait:: maximum 75 000 ( unités formant des colonies-UFC)

et maximum 10 000 a la suite d'une pasteurisation en labo-
ratoire

créme: maximum 300 000

et maximum 15 000 alasuite d’'une pasteurisation en
laboratoire

Cellules somatiques

Lait de vache: maximum 500 000 cellules somatiques par ml.

Lait de chévre: maximum 1 500 000 cellules somatiques par ml.

Résidus de Absence

médicaments ou

d’inhibiteurs

Cryoscopie Lait : maximum -0,508°C (-0,525) degrés Hortvet)

USG/AGRA164/REVLEG/TABCOMP/PARTIE 4

23 mars 1999

13




PARTIES - MANUTENTION ET TRANSPORT DU LAIT

5.1 Essayeur

Lacollecte du lait alaferme doit étre effectuée par une personne détenant un certificat attestant ses
qualités a cette fin et délivré par I’ Ingtitut de technologie agricole de Saint-Hyacinthe ou tout autre
certificat reconnu équivaent par le ministre.

Cette personne doit porter des vétements propres, étre coiffée de fagon a ne pas contaminer le lait
et étre conforme aux normes prescrites aux articles3.7.1 et 3.7.2.

Les opérations reliées ala collecte doivent se faire de fagon hygiénique.

5.1.1 Fonctionsdel’ essayeur
Lorsdelacollecte du lait &laferme, I’ essayeur doit:

a) Accepter ou refuser lelait en fonction des normes prévues al’ article 4.1 et de latempérature du
lait (124°C);

b) Prélever un échantillon représentatif du lait contenu dansle réservoir:
)] Au moyen de |’ échantillonneur mécanique du camion-citerne, ou;

i) Directement dans le réservoir de lait du producteur aprés une agitation d’au moins
5 minutes; ou

iii) Directement dans les bidons, apres une agitation de fagon a rendre homogéne le
lait;
Cet échantillon doit &tre maintenu entre 1 et 4°C jusqu’ a son arrivée al’ usine.
iv) Et le cas échéant, selon les exigences de |’ organisme de réglementation, prélever
un échantillon de lait de fagon aseptique aprés une agitation d’au moins cing (5)

minutes du lait contenu dans le réservoir. Cet échantillon doit étre acheminé au
|aboratoire désigné aprés son prélevement.

Cet échantillon doit &re maintenu entre 1°C et 4°C jusqu’ au moment de |’ analyse.
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c) Apresletransvasement du lait au camion-citerne, rincer al’ eau tiede les surfaces intérieures du
réservoir delait et laisser leslieux dansle méme état de propreté qu’ a son arrivee.

5.2 Véhicule

5.2.1 Usagedu camion citerne

Le camion-citerne destiné au transport des produits laitiers doit servir exclusivement a cette fin
ou au transport de I’ eau potable.

Nul ne peut transporter de la ferme d’ un producteur a une usine du lait en vrac qui est refuse par
un essayeur ou un inspecteur.

Letransport du lait doit se faire directement et sans arrét autre que pour les besoins du service.

5.2.2 Normesde construction

Les parois internes du véhicule de transport et tous les accessoires qui entrent en contact avec les
produits laitiers durant le transport doivent étre :

1°  Enmatériau non corrodable;

2° Lisses, lavables, imperméables, exempts de cavités et de fissures;

3 Non toxiques et résistants aux opérations de nettoyage et de désinfection;

4° Inaltérables par les produits laitiers et étre fabriqués de fagcon a ne pas les altérer;

5° Dans le cas de la citerne, étre isolée de fagon a maintenir la température des produits
laitiers entre 1°C et 4°C jusqu’ a leur déchargement.

De plus, elle doit étre congue de maniere a protéger le boyau, la pompe, les échantillons
de lait et tout I’ équipement utilisé pour le transvasement des produits laitiers contre toute
source de contamination et doit permettre les opérations d’inspection, de nettoyage et de
désinfection.

La paroi externe du véhicule de transport doit étre fabriquée d’un matériau dur, lisse,
lavable et imperméable.
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5.2.2.1 Echantillonneur mécanique
Tout camion citerne destiné au transport du lait, de la ferme a I'usine, doit ére muni d un
échantillonneur mécanique permettant |’ échantillonnage du lait lors des opérations de collecte;

ainsi que des équipements nécessaires pour la collecte des échantillons en cas de bris ou de non
fonctionnement de I’ échantillonneur mécanique.

5.2.3 Nettoyage et désinfection
La citerne du véhicule de transport et ses accessoires, ains que les contenants servant au

transport des produits laitiers doivent étre lavés et désinfectés de maniére a prévenir la con-
tamination.

5.2.4 Propreté

Le véhicule, la citerne et les accessoires servant au transport des produits laitiers et aux
prél évements des échantillons doivent étre propres.

5.25 Transfert delait

Dans le cas de transbordement de lait d’' une citerne a une autre, cette opération doit s effectuer
dans une usine laitiere (poste de transfert).
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PARTIE 6 - CONSTRUCTION, AM ENAGEMENT ET
OPERATIONSDESUSINES

6.1 Construction et aménagement

6.1.1 Environnement

L’usine doit étre située dans un environnement qui est protégé de toute source de pollution
susceptible de contaminer les produits laitiers.

6.1.2 Terrain et abords

Leterrain et les abords, les voies d acces et les aires de circulation des usines doivent:

a) Etreaménagés et entretenus demaniére a prévenir.la contamination;

b) Etre exempts de boue, de résidus et de détritus de toute sorte pouvant contaminer les
aliments;

¢) Etredrainésdemaniérequ'il n'y ait pas d’ accumulation de liquide.

6.1.3 Aménagement des locaux
Leslocaux de I’ usine doivent répondre aux exigences suivantes:
1° Les planchers doivent:

a) Etre en matériau dur, lisse, lavable, imperméable et &re congus de maniére & empécher
I’ accumulation d’ eau ou de saletés incluant al’ intersection avec les murs;

b) Etre exempts d'échancrures, de fissures et de crevasses,

c) Permettrel’ évacuation des eaux usées de maniere a empécher la contamination des |ocaux.
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2° Les murs doivent étre:
a) Revétusd un matériau dur, lisse, lavable et imperméable;
b) Exemptsd écailles, d échancrures, de piglres et de fissures.
3° Les plafonds et lesinstallations situées en hauteur doivent étre:

a) Revétusd un matériau dur, lisse, lavable et imperméable et éire aménagés de maniere ane
pas congtituer une source de contamination;

b) Exemptsd échancrures, de piqlres, de fissures et d’ écailles.

4° Les portes, les fenétres doivent étre étanches.

Celles-ci, ains que toutes les ouvertures qui donnent sur |’extérieur doivent empécher
I’ entrée d’insectes, d’ oiseaux et de lavermine dans |’ usine.

Les portes doivent étre maintenues fermées entre chague utilisation.
5° L’ aménagement des |ocaux et |a disposition des éguipements doivent étre congus, fabriqués
et utilisés de fagon a éviter la contamination des produits.
6.1.4 Installation pour lelavage et la désinfection des mains
Les locaux ou les aires de travail des produits laitiers doivent étre pourvus d'installations pour
le lavage, le séchage hygiénique et la désinfection des mains et permettre I’inspection. Celles-
ci doivent étre accessibles et pourvues d’ eau courante sous pression, chaude et froide.
6.1.5 Eclairage
L’usine doit étre éclairée de fagon a permettre d’ effectuer les opérations de manipulation des
aliments, e nettoyage et la désinfection dans des conditions hygiéniques ainsi que |’ inspection
des locaux et de I’ équipement. Le systéme d’ éclairage doit é&re muni de dispositifs protecteurs
pour éviter la contamination des aliments en cas de bris des é éments du systeme.

6.1.6 Ventilation

L’usine doit étre ventilée de facon a éliminer la condensation et les odeurs et & assurer un
apport d’'air exempt de contaminants.
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Lacirculation del’air al’intérieur de |’ usine doit se faire des zones moins contaminées vers les
zones plus contaminées.
6.1.7 Reéseau d’eau potable

L’usine doit étre pourvue d’un réseau d eau potable courante, sous pression, chaude et froide de
fagon a effectuer le nettoyage deslocaux et de |’ équipement.

Ceréseau doit étre protégé de toute source de contamination de |’ eau.

L’ eau potable introduite directement dans les produits laitiers doit étre filtrée de fagon a étre
exempte de sédiments.

6.1.8 Reéseau d’évacuation des eaux usees

L’ usine doit avoir un réseau d’ évacuation des eaux USees.

Les canalisations des eaux de lavage doivent étre indépendantes de celles des drains sanitaires
jusqu’a la sortie de I’'usine. Le systéme doit étre concu de maniere a permettre I’ entretien et
I"inspection et ne pas constituer une source de contamination.

6.1.9 Locaux sanitaires

Leslocaux sanitaires de chague usine doivent étre pourvus d’ eau courante sous pression chaude
et froide et du matériel nécessaire pour le lavage et |e séchage hygiénique des mains.

Les locaux sanitaires ne doivent pas donner acces directement sur les locaux ou les aires de
manipulation des produits laitiers. Ces locaux sanitaires doivent étre conformes aux normes
prescrites par |'article 67 du Reglement sur la qualité du milieu de travail (R.R.Q., 1981, c.
S-2.1,r.15).

6.1.10 Vapeur/air
La vapeur introduite directement dans le lait ou les produits laitiers, ou qui entre directement en
contact avec les surfaces des équipements de transformation des produits laitiers, doit étre

préparée a partir d’ eau potable et étre exempte de substances nocives.

L'air utilisé dans les procédés de fabrication de produits laitiers doit étre exempt de
contaminants.

Les substances utilisées pour la production de vapeur ou d air doivent étre conformes a la
« liste de référence pour les piéces de matériaux de construction, les matériaux d emballage et
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les produits chimiques non-alimentaires » publiée par Agriculture et Agro-Alimentaire Canada,
sinon le fabricant doit détenir une lettre de non-opposition émise par Santé Canada.
6.1.11 Materiel et équipement

Les surfaces du matériel et de I’équipement qui entrent en contact avec les produits laitiers
doivent étre:

1° En matériau non corrodable;

2° Inaltérables par les produits laitiers et étre fabriquées de maniére & ne pas constituer une
source de contamination pour les produits laitiers;

3° Lisses et exemptes de cavités et de particules détachables;

4° Non toxiques et résistantes aux opérations de nettoyage et de désinfection.

Le matériel et I’ équipement doivent étre en bon état de fonctionnement.

Le matériel et |’ équipement fabriqués par assemblage autrement que par soudure, doivent étre
déemontables’ et chacun de leurs ééments doit étre accessible de fagon a en permettre le
nettoyage, la désinfection et I’inspection.

6.2 Opérations

6.2.1 Propreté

Le personndl, les locaux, le matériel et I’ équipement de I’ usine doivent étre propres.

6.2.2 Personnd
La manipulation des produits laitiers est réservée exclusivement a une personne:

1° Qui n'est pas atteinte d'une maladie contagieuse & un stade transmissible ou n'ayant pas une
plaie ou une blessure infectée;

2° Qui n'est pas porteuse de microbes pathogénes susceptibles de contaminer les produits laitiers;
3° Qui, ayant une Iésion ouverte, porte sur cette blessure une protection imperméable empéchant

la contamination des produits laitiers, des ingrédients ou des surfaces avec lesquelles les
aliments entrent en contact.
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Le personnel affecté ala manipulation des produits laitiers al’ usine doit:

1° Porter des vétements de travail permettant de déceler la saleté et exempts de poches au
dessus delataille;

2° Porter une coiffe enveloppant I’ ensemble de la chevelure et, |e cas échéant un couvre barbe
de facon arecouvrir entiérement ou la barbe.

Ces vétements doivent étre utilisés exclusivement pour le travail al’usine.
3° Ne pas porter de montre ou autres bijoux dans les locaux ou les aires de manipulation des
produits laitiers.
6.2.3 Usage du tabac et consommation d’aliments
Il ne doit pas étre fait usage de tabac et il ne doit pas se faire de consommation d'aliments dans les
locaux ou les aires qui servent alamanipulation des produits laitiers au nettoyage de I’ équipement
ou dans ceux qui servent al'entreposage des matieres premiéres ou du matériel d'emballage.
6.2.4 Visiteurs
Les visiteurs qui accédent aux aires de manipulation des produits laitiers doivent se conformer aux
articles6.2.1a6.2.3.
6.2.5 Absenced’animaux

L'usine doit é&re exempte d'animaux.

6.2.6 Nettoyage, désinfection et entreposage du matérid, del' équipement

Le matériel et I'équipement qui entrent en contact avec les produits laitiers doivent étre nettoyes a
la fin des opérations de la journée et désinfectés immeédiatement avant leur utilisation et chaque
fois qu'ils sont contaminés.

Apresle nettoyage, le matériel et I équipement doivent étre entreposes de fagon ace qu'ils soient
maintenus secs et protégés de toute contamination. Le récurage doit se faire au moyen d'un
instrument non métallique.

Entre chaque déchargement complet de son contenu, la citerne et |I’équipement qui ont éé en
contact avec le lait doivent étrerincés. Dansle cas du dernier déchargement complet de lajournée
al’usine, ceux-ci doivent étre nettoyes et désinfectes.
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L’usine doit fournir le local, I’ équipement et le matériel nécessaires pour ces opérations.
6.2.7 Produitschimiquesnon alimentaires

Les détersifs, les désinfectants, les insecticides, les pesticides et |es autres produits utilisés contre
les animaux nuisibles doivent ére conformes ala « liste de référence pour les piéces de matériavx,
de construction, les matériaux d emballage et les produits chimiques non-alimentaires » acceptée
d Agriculture et Agro-Alimentaire Canada, sinon le fabricant doit détenir une lettre de non-
opposition émise par Santé Canada ou la Loi sur les produits antiparasitaires (L.R. (1985), ch. P-
9). Ces produits doivent étre utilisés selon les recommandations du fabricant.

6.2.7.1 Additifs

Les additifs alimentaires doivent étre conformes au titre 16 du Réglement sur les aliments et
drogues.

6.2.8 Entreposage et identification des produits chimiques non-alimentair es

Les détersifs, les désinfectants, les insecticides, les pesticides et les autres moyens de |utte contre
les animaux nuisibles doivent étre entreposes dans un local ou un compartiment. ferme, a
I’extérieur des_locaux de manipulation des produits laitiers. Les contenants de ces produits
doivent porter desinscriptions de facon aidentifierla nature des produits qu’ils contiennent.

Cependant, dans le cas ou il est nécessaire d'utiliser constamment, durant chaque journée
d'opération uniquement une portion des produits visés au premier ainéa, des contenants identifiés
de cette portion destinée a un usage quotidien peuvent étre entreposés dans un compartiment fermé
situé al'intérieur deslocaux de transformation des produits laitiers.

6.2.9 Matierespremiereset ingrédients/ Matériaux d’ emballage

Les matieres premiéres, les ingrédients et les matériaux d’ emballage doivent étre protégés contre
toute source de contamination et d'infestation. Les contenants de matieres premiéres et d'ingré-
dients doivent porter des inscriptions identifiant leur contenu. Les matériaux d’emballage ne
doivent pas transmettre au contenu un golt ou une odeur ou un résidu susceptible d' affecter le
produit. En outre, ils doivent protéger le contenu de toute contamination ou atération.

Ces matériaux d embalage doivent &re conformes a la «liste de référence pour les piéces de
matériaux de construction, les matériaux d’ emballage et les produits chimiques non-alimentaires »
acceptée par Agriculture et Agro-Alimentaire Canada, sinon le fabricant doit détenir une lettre de
non-opposition émise par Santé Canada.

6.2.10 Température de conservation

Les produits laitiers doivent étre conserves aux températures suivantes :
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1° Les produits laitiers non congelés doivent &re maintenus & une température interne qui
varie entre 1°C et 4°C;

2° Les produits laitiers congel és doivent étre maintenus dans cet état;
3° Les fromages suivants dont le taux d'humidité se situe entre 36% et 44%, peuvent,
uniquement durant une période n'excédant pas 24 heures de leur date de fabrication, étre
conservés a une température ambiante d'au plus 24°C.
1° Lefromage cheddar frais.
2°  Lefromage cheddar en grains.
3°  Lefromage dont I'emballage ou I'étiquette est apposée porte I'inscription des noms des-
criptifs « Fromage non affiné a pate ferme» ou « Fromage non affiné a pate demi-

ferme» et dont la teneur minimale en matiere grasse est de 25%.

4°  Les produits laitiers suivants peuvent étre conservés a la température ambiante du local
ou ils sont détenus:

1° Le fromage dont le taux d'humidité est inférieur 436%;

2° e fromage foridu, |e fromage fondu a tartiner ou la préparation de fromage fondu dans
le casou ils sont maintenus dans leurs emballages originel s restés fermés;

3% Les produits laitiers en poudre;
4° Les produits laitiers pasteurisés selon le procédé dultra-haute température ou
stérilisés et qui sont emballés dans des contenants stériles et hermétiquement scellés
de fagon a protéger ces produits contre les microorganismes, y compris les spores.
6.2.11 Registredestempératures
Les installations servant a I’ entreposage des produits laitiers destinés a la transformation, les
ingalations frigorifiques ou de congélation des produits laitiers doivent étre munies de
thermomeétres ou de thermographes en état de fonctionnement.
Chague diagramme d'un thermographe doit:

1° Etre utilisé de fagon & ce que les courbes ne se chevauchent pas;

2° Porter, pour chaque jour dutilisation, l'identification des installations pour lesquelles ils ont
servi, ladate et lesinitiales du prépose a son fonctionnement;
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Dans le cas ou les indalations prévues au premier ainéa sont munies uniquement de
thermomeétres, les températures qui apparaissent sur ces appareils doivent faire I'objet d'un relevé
quotidien et les résultats doivent étre conservés dans un registre, les diagrammes et les relevés
quotidiens doivent étre conservés a l'usine durant une période de 180 jours a compter de la date de
leur enregistrement ou jusqu’ aladate limite d utilisation du produit si celle-ci dépasse 180 jours.

6.2.12 Déchets
La gestion des déchets doit se faire de facon & ne pas contaminer les produits, les locaux,

I” éguipement ou I’ environnement et ne doit pas représenter un risque de contamination de |’ eau
potable.
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PARTIE 7 - PROCEDES

7.1 Pasteurisation obligatoire

Lelait et la créme destinés a la consommation humaine en I’ éat ou a la fabrication de produits
laitiers doivent étre pasteurisés dans une usine laitiere conformément aux dispositions
minimales de I’annexe 1 et e produit laitier pasteurisé doit réagir négativement a I’ épreuve de
la phosphatase a caline.

7.2 Interdiction

Nonobstant I'article 7.3, il est interdit de vendre ou d offrir, pour consommation humaine, un
produit laitier qui n'a pas été pasteurisé conformément aux normes prévuesal’ article 7.1.

7.3 Equivalence

La pasteurisation n'est pas obligatoire dans les cas suivants:

a) Pourtout fromage conserveé a une température de 2°C ou plus durant 60 jours ou davantage
aprés la date du début de safabrication;

b) Pour tout produit laitier concentré ou al'état sec ayant subi un traitement thermique équivalent
Ou supérieur au traitement thermique de pasteuri sation.

7.4 Température

Latempérature ne doit pas sabaisser en dessous des températures minimales prévues al’ annexe 1,
en quelque point que ce soit du produit laitier et ére maintenue égale ou au-dessus de ces normes
pendant toute la durée du processus.

Immédiatement aprés la pasteurisation, le lait et la créme ou tout produit laitier liquide non
fermenté ou non concentré et destinés a la consommation humaine en |’ éat, doivent étre

refroidis en tous leurs points a une température inférieure ou égale a4°C.

Dans le cas de |la pasteurisation basse et lente, ce refroidissement doit étre effectué en moins d' une
heure.

Les produits laitiers doivent étre maintenus a cette température jusgu’ a leur sortie de |’ usine.
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7.5 Contamination croisée

Pendant toutes les phases de la pasteurisation, le produit laitier pasteurisé ne doit pas venir en
contact avec le produit laitier cru. Le produit latier (cru ou traité€) ne doit pas venir en contact
avec lesliquides caloporteurs ou toute autre source de contamination.

De plus, la presson du produit laitier pasteurise doit étre maintenue supérieure d’au moins sept
kPa a celle du produit laitier cru ou cedle des liquides caloporteurs. La pression du lait (cru ou
pasteurise) doit &re maintenue supérieure d’ au moins 7 kPa a celle des liquides cal oporteurs.

7.6 Procedé

7.6.1 Apparell depasteurisation HTST et UHT

Tout systéme de pasteurisation utilisé pour la pasteurisation haute et rapide ou a ultra-haute
température doit permettre:

a) Devéifier lespressions du produit laitier pasteurisé et des liquides caloporteurs.

b) De véifier et d enregistrer en continu la température de pasteurisation, la température de
dérivation, la position de la vanne de dérivation; et dans le cas.du lait ou dela créme vendu en
I’ état, |a température finale du produit au moment ou il quitte I’ échangeur thermique.

c) Deveérifier et d' arréter le débit dansle cas d’' un appareil de pasteurisation muni d’ un débimetre
magnétique.

d) De dériver automatiquement de son cours normal, le produit laitier qui n’a pas atteint la
température de pasteurisation et de le déverser, le cas échéant, dans le bassin d’ aimentation
pour étre de nouveau soumis au traitement complet de pasteurisation.

€) De dériver automatiquement de son cours normal le produit laitier dont le débit est supérieur
acelui qui est requis pour respecter les paramétres prévus a I’annexe 1 et de le déverser, le
cas échéant, dans |e bassin d’ alimentation.

f) D’arréter lapompe d appoint lorsque les paramétres de I’ article 7.5 ne sont pas respectés.

7.6.2 Appareilsdepasteurisation basse et lente

Tout systeme utilisé pour la pasteurisation basse et lente doit permettre

a) De vérifier latempérature du produit et de |’ espace d’ air au cours du procédé;
b) D’enregistrer latempérature du produit au cours du procede.
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7.6.3 Appareil destérilisation

Tout systéme de stérilisation doit permettre de :

a) Vérifier latempérature et la durée de traitement du produit au cours du procédé;

b) Vérifier et d enregistrer la pression atteinte au cours du procédé.

7.7 Stérilité commerciale

Un produit laitier ayant été traité a ultra-haute température et conditionné de maniére aseptique
dans des contenants stérilisés et hermétiquement scellés, et les produits laitiers ayant été
stérilisés dans leur contenant doivent étre conformes a la définition de « stérilité commerciale »
tel que prescrite al’article B 27.001 du Reglement sur les aliments et drogues (C.R.C., ¢.870).
7.8 Registresde température

Chaque diagramme d’ un thermographe doit :

1) Etre installé et utilisé de fagon a ce que le graphique-indique une lecture unique et
corresponde au temps réel;

2) Comporter pour chaque jour d utilisation, I'inscription de la date et des initiales du préposeé a
son fonctionnement ainsi"que I’identification de la nature des instalations et des opérations
pour lequd 1l aété utilisg,

3) Indiquer une comparaison entre le thermomeétre indicateur et le thermographe pendant la
période de retenue.

Les diagrammes doivent étre conservés al’ usine durant une période de 180 jours a compter de
la date de leur enregistrement ou jusgu'a la date limite d utilisation du produit s celle-ci
dépasse 180 jours.

7.9 Scellés

L’ exploitant d’ un appareil de pasteurisation doit faire régler, par une personne qualifiée et selon
la méthode intitulée « Modalité d'essais des pasteurisateurs HTST, matériel et dispositifs de
régulation », publiée par Agriculture et Agro-alimentaire Canada, les composants suivants :

1° |e contréleur de débit ;

2° le thermographe enregistrant la température de pasteurisation et déclenchant la vanne de

diversion :
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3° le controleur de pression ;

4° lavanne de diversion.

La personne qualifiée appose elle-méme les scellés sur les composants qu’ elle aréglés.

L’ exploitant doit conserver sur le lieu de pasteurisation un registre dans lequel sont consignés
les dates et les résultats de vérification de chaque composant ainsi que les nom et adresse de la
personne qualifiee.

7.10 Interdiction

Nul ne peut utiliser un appareil de pasteurisation dont les composants énumeérés a I’ article 7.9
n’ont pas été scellés par la personne qualifiée.

711 Vitamines

L’ addition de vitamines au lait, au lait partiellement écrémé et au lait écrémé doit se faire avant
la pasteurisation ou le traitement équival ent.

7.12 Registres

L’ exploitant doit tenir un registre d utilisation des vitamines qui-indique |e type et les quantités
de vitamines utilisés.
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PROPOSITION*

ANNEXE |

NORMESMINIMALESDE PASTEURISATION

PRODUIT TYPE DE DUREE TEMPERATURE
PASTEURISATION MINIMALE MINIMALE
Produits a base de lait contenant moins de 10 Basse et lente 30 minutes 63° C
% de M.G.
Produits a base de lait contenant moins de 10 Procédé HTST 15 secondes 72° C
% de M.G.
Produits a base de lait contenant au moins 10 Basse et lente 30 minutes 66° C

% de M.G. ou avec gjout de sucre (creme
liquide, lait au chocolat, lait aromeatise)

Produits a base de lait contenant au moins10 Procédé HTST 15secondes | 75° C
% de M.G. ou avec gjout de sucre (créme
liquide, lait au chocolat, lait aromatisé)

Mélanges de produits laitiers congelés, lait de | Basse et lente 30 minutes 69° C
poule
Méanges de produits laitiers congelés, lait de | Procédé HTST 25 secondes | 80° C
poule

15secondes | 83° C

* Dans le cas de la pasteurisation en basse et lente, latempérature de |’ espace d’ air doit étre
supérieure d’au moins 3° C alatempérature minimale de pasteurisation.
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PARTIE 8 - NORMESPOUR LESPRODUITSLAITIERS

8.1 Normesde composition

8.1.1 Lait — creme—yogourt

Cette section (8.1.1. aac) s applique au lait de vache destiné a la consommation humaine en
I"état addition de vitamines sauf dans le cas du lait de chevre, du lait de brebis ou du lait
« kasher », I’ addition de vitamine D est obligatoire dans le lait et celle de vitamines A et D dans
le lait partiellement écrémé et le lait écremé.

a)

b)

d)

Lait

Lelait doit contenir au moins 3,25% de matiere grasse de lait, 8% de solides non gras du lait et
avoir une teneur d'au moins 355 et au plus 465 unités international es de vitamine D, par litre.

Lait partiellement écrémé

Le lait partiellement écrémé doit contenir au moins 1% et au plus 2% de matiére grasse de lait,
au mains 8% de solides non gras de lait et avoir une teneur par litre d’au moins 1410 et d’au
plus 2930 unités internationales de vitamine A et d'au moins 355 et d'au plus 465 unités
internationales de vitamine D.

Lait écrémé

Lelait écrémé doit contenir au plus 0,1% de matiere grasse de lait et au moins 8% de solides
non gras de lait. 1l doit avoir une teneur par litre d’au moins 1410 et d’'au plus 2930 unités
internationales de vitamine A et d au moins 355 et d’au plus 465 unités internationales de
vitamine D.

Lait de chévre

Le lait de chévre liquide ou en poudre peut ére additionné d acide folique a un niveau
minimum de 5 microgrammes et a un maximum de 10 micro grammes par 100ml de lait
prét a servir. Dans le cas ou il y a addition d’acide folique au lait de chevre standardisg, il
doit aussi y avoir addition de vitamines A ou A et D dans |les concentrations prévues pour le
lait, lelait partiellement écrémé et |e lait écrémé de vache.
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e) Lacreme

Lacreme doit contenir au moins 10% de matiere grasse de lait.

f) Lacreme afouetter

Lacreme afouetter doit contenir au moins 32% de matiére grasse de lait.
g) Lacremesure
La créme sure doit contenir au moins 10% de matiére grasse de lait et 0,2% d’ acide lactique.

Elle doit étre fermentée par |’ addition d’ une culture bactérienne.

h) Lacreme acidulée

La creme acidulée doit contenir au moins 10% de matiere grasse de lait ; elle est acidifiée par
I’ gjout d’un agent acidifiant.

i) Lait fermenté

Le lait fermenté doit renfermer une culture bactérienne et avoir au moins 8,5% de solides non
grasdulait et 0,7% d' acide lactique.

j) Leyogourt

Le yogourt doit étre le produit laitier obtenu par la fermentation du lait, du lait partiellement
écrémé ou du lait écrémé, par les bactéries lactiques Lactobacillus bulgaricus et
Sreptococcus thermophilus auxquelles peuvent étre associées les bactéries lactiques
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, les bactéries Bifidobacterium bifidum,
Bifidobacterium longum, Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium breve et
Bifidobacterium animalis.

Ce produit doit contenir :
i) aumoins 0,8% d acide lactique ;

ii) au moins 9,5% de solides non gras du lait, 8,2% de solides non gras s'il est additionné de jus
ou d’extraits de fruits ou de confiture ou 6,5% de solides non gras du lait dans le cas du
yogourt a boire;
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iii)au moins 3,0% de protéines laitieres ou 2,2% dans |e cas du yogourt a boire.

Ce produit peut contenir:
i) desingrédients qui proviennent du lait;

ii) desfruits, desjus ou extraits de fruits, des confitures, des céréales, des légumes, confiseries,
assai sonnements, fines herbes, noix ou tout autre aromatisant;

iii) des édulcorants ;
iv) des stabilisants, gélifiants, épaississants ou émulsifiants dont la quantité n’ excede pas 2,0%;
V) del’acide citrique;

Vi) des colorants alimentaires;

vii) dansle cas d un yogourt additionné de fruits, de jus ou extraits de fruits ou.de confitures,
un agent de conservation dont la teneur n’ excede pas 50 parties par millions.

8.1.2 Autres produitslaitiers

Les normes de composition et de dénomination des produits laitiers non prévues a I’ article
8.1.1 sont celles qui sont adoptées sous I'autorité de la Loi des aliments et drogues et du
Réglement sur les produits laitiers adopté en vertu de la Loi sur les normes des produits
agricoles au Canada.

8.1.2.1 Produits laitiers « légers»

Par dérogation aux normes de composition prévues aux articles 8.1.1 et 8.1.2, les produits
laitiers, sauf le lait de consommation, peuvent contenir plus que le pourcentage maximal
d humidité et moins que le pourcentage minimal de matiére grasse du lait si les conditions et
I’étiquetage du produit sont conformes au «Guide d'étiquetage et de publicité sur les
aliments » de Mars 1996, d’ Agriculture et Agro-alimentaire Canada.

8.1.3 Uniformisation du lait ou dela creme

L’ uniformisation de la teneur en gras du lait ou de la creme doit étre effectuée uniquement par
la soustraction ou I’ addition de lait entiérement ou partiellement écrémé ou de creme provenant
du lait ou de la creme a uniformiser.
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8.14

Les produits laitiers doivent ére exempts de bioxyde de titane et de dibenzo-para-dioxine
chlorée et de dibenzofurane chlorée.

8.1.5 Pourcentage de matiére grasse

Chaque pourcentage de la teneur en matiére grasse prescrit pour les produits laitiers doit
correspondre au rapport en poids des parties de matiére grasse du lait sur 100 parties de produit
laitier.

8.1.6

Les produits laitiers peuvent contenir les bactéries Lactobacillus acidophillus, Lactobacillus
casei, ou les bactéries Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium longum, Bifidobacterium
infantis, Bifidobacterium breve, et Bifidobacterium animalis.

8.2 Lactase

Les produits laitiers visés aux paragraphes 8.1.1 peuvent étre traités avec de la lactase.

8.3 Normes microbiologiques

8.3.1

Tout produit laitier destiné ala consommation humaine ne doit contenir aucun microorganisme
pathogene ou toxine d’ origine microbienne.

8.3.2

Tout lot d'un produit laitier énuméré al’annexe |l et qui se trouve dans |’ usine doit, aprés avoir
été soumis au traitement de pasteurisation ou tout autre traitement équivalent, ére conforme
aux normes microbiologiques prévues a cette annexe.

8.4 Normesd’ &iquetage

Tout produit laitier conditionné en vue de la vente doit porter en caractéres indélébiles, lisibles
et apparents sur son contenant, |les indications suivantes :

a) Ladénomination du produit ;
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b) Lesnom et adresse de la personne par laquelle le produit est fabriqué ; ou

c) Lesnom et adresse de la personne pour laquelle le produit est fabriqué ainsi que le numéro
d'identification del’usine;

d) L’indication du volume du produit exprimé en millilitres ou en litres ou, le cas échéant, sa
masse exprimeée en grammes ou en kilogrammes ;

Toutefois, lorsgu’un produit laitier est présenté dans un contenant comprenant des unités ou
portions d'au plus 60 millilitres ou d’ au plus 20 grammes, emballées séparément, il doit étre
indiqué, sur le contenant, le nombre des unités ou portions contenues ainsi que le volume ou
la masse de chacune. L’indication du volume ou de la masse sur les unités ou portions
vendues dans un tel contenant n’est pas obligatoire.

€) L’ énumeération de tous les constituants par ordre d’importance décroissante ;

f) La date de fabrication dans le cas des fromages visés a I’article 6.2.10 (3°) et la date du
début de la fabrication dans le cas des fromages faits de lait non pasteurisé ;

g) Le mode de conservation;

h) La mention. « & réfrigérer apres 24 heures de la date de fabrication » dans le cas des
fromages visés a6.2.10 (39);

i) La mention « fait de lait cru » dans le cas des fromages faits de lait n'ayant pas subi de
traitement thermique supérieur a 40°C et la mention « fait de lait thermisé » pour les

fromages faits de lait ayant subi un traitement de thermisation;

j) Lenuméro delot du produit;

k) Dans le cas d'un produit laitier fabriqué avec du lait, qui est le produit de la sécrétion lactée
des glandes mammaires autres que la vache, I’indication de I’ origine du lait sur I’ espace
principal de son étiquette.

) Le pourcentage de matiére grasse sauf dans le cas du beurre, des produits laitiers congel és,
des produits laitiers en poudre, du lait concentré et du lait concentré sucré.

Dans le cas du lait de chévre conditionné en vue de la vente, le contenant doit porter en
caractéres indél ébiles, lisibles et apparents:

1° soit I'indication du pourcentage de matiére grasse;
2° soit I'indication des pourcentages minimal et maximal de matiére grasse.
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m)L’indication « additionné de solide de lait » dans le cas du lait, de lait partiellement écrémé
ou de lait écrémé qui contient 10% ou plus de solides non gras du lait;

n) L’inscription «pasteuriseé aprés fermentation» ou, le cas échéant, «stérilise aprés
fermentation » placée immédiatement sous la dénomination dans le cas d’un yogourt qui,
apres fermentation, a subi un traitement de pasteurisation ou de stérilisation.

La dénomination du yogourt présenté a |’ état de boisson doit étre indiquée uniquement par
les mots « yogourt a boire ».

0) L’inscription « additionné de vitamine D » ou «additionné de vitamines A et D », le cas
échéant, dans le cas du lait ou I'inscription « additionné de vitamine D et d’ acide folique »
dans le cas du lait de chevre qui contient des vitamines ou I’inscription « additionné de
vitamines A et D et d’'acide folique » dans le cas du lait de chevre partiellement écrémé ou
€créme qui contient ces vitamines.

p) L'inscription « réduit en lactose » ou « a teneur réduite en lactose » et I'indication du
pourcentage de réduction du lactose placée immédiatement sous cette inscription, dans le
casdu lait traité avec de lalactase.

g) L' expression UHT est réservée au produit laitier pasteurisé selon le procédé d' ultra haute
température et qui est emballé. de; maniére aseptique dans un' contenant stérilise et
hermétiquement scellé de fagon a le protéger contre |es microorganismes, y compris des
spores, sans besoin de le maintenir sous réfrigération a une température qui varie de 1°C a
4°C.

8.5 Contenantsde produitslaitiers
Les produits laitiers préemball és suivants doivent étre présentés:

1° Dans un contenant de 125, 250 ou 454 grammes lorsqu’il s agit de beurre, du beurre léger

ou de beurre réduit en calories préemballé dont la masse est supérieure a 20 grammes et qui ne

contient pas de portions ou d’ unités d’ une masse d’ au plus 20 grammes;

2° Dans un contenant de 500 grammes lorsqu’il S agit de beurre ou de beurre réduit en calories
préemballé dont la masse totale est supérieure a 20 grammes et qui contient des unités
préemballées de 125 ou 250 grammes,

3° Dans un contenant de 1 ou 2 litres lorsqu’il s agit de créme acidulée préemballée dont le
volume est supérieur a 500 millilitres;

4° Dans un contenant de 1, 2, 10, ou 20 litres lorsqu’il S agit de créme préemballée, autre que la
créme acidulée, dont le volume est supérieur a 500 millilitres;

5° Dans un contenant de 1, 2, 4, 10 ou 20 litres lorsqu’il S agit de tout autre produit laitier &
I” état liquide préemballé dont |e volume est supérieur a 500 millilitres.
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Cependant, aucun produit laitier a I’état liquide préemballé ne peut étre présenté dans un
contenant dont le volume est inférieur a 15 millilitres.
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ANNEXE Il
NORMESAPPLICABLESAUX PRODUITSLAITIERS'

1. Lesproduitslaitiersliquides provenant de lavache, sauf les cremes, doivent avoir un point de congélation d au plus—0,508°C.

PRODUIT BACTERIE n c m M
Fromage fait de lait pasteurisé S. aureus 5 2 100 1000/g
E. cali 5 1 100 1000/g
Fromage fait de lait non pasteurisé S. aureus 5 2 100 1000/g
E. cali 5 2 500 1000/g
Fromage (pasteurisé) sans affinage, caillé lactique contenant au moins 50% d’ humidité Coliformes totaux 5 2 10 100/g
S. aureus 5 2 10 100/g
Produits laitiers fermentés Coliformes totaux 5 2 10 100/g ou ml
Y ogourt Coliformes totaux 5 2 1 10/g ou ml
Lait pasteurisé, créme et autres produits laitiers non fermentés, mélange acréme glacée, a | Bactéries aérobies mésophiles (32°C) 5 2 10000 25 000/ml
lait glacé et a yogourt glacé ou congelé Coliformes totaux 5 2 1 10/ml
Produits laitiers congelés” Bactéries aérobies mésophiles (32°C)* 5 2 10 000 50 000/m
Coliformes totaux 5 2 10 100/ml
Beurre non fermenté Bactéries aérobies mésophiles (32°C) 5 2 10 000 50 000/g
Coliformes totaux 5 2 10 100/g
Poudres de lait et autres produits laitiers en poudre Bactéries aérobies mésophiles (32°C) 5 2 10 000 50 000/g
Coliformes totaux 5 2 10 100/g
S aureus 5 2 10 100/g
Lait UHT, lait stérilisé, lait concentré, lait concentré sucrée Doit étre offert sous une forme com-
merciale stérile (stérilité commerciale)

n = nombre d'unités d’ échantillonnage (sous-échantillons) @examiner par lot.

¢ = nombre maximum d'unités d’ échantillonnage (sous-échantillons) par lot qui peuvent avoir une concentration bactérienne plus élevée que lavaleur de « m », sansqu’il n'y ait infraction au Réglement.
m = nombre maximum de bactéries par g ou ml de produit qui n’est pas préoccupant (niveau acceptable de contamination).

M = nombre maximum de bactéries par g ou ml de produit qui, s'il est dépassé dans une unité d’ échantillonnage (sous-échantillons), entraine pour le lot une infraction au Réglement.

! Les normes bactériennes figurant au tableau suivant visent les établissements de transformation, car le présent réglement ne s applique qu’ aux transformateurs.
2 Ne s applique pas &la créme glacée molle. Ce produit devrait étre traité au niveau du secteur du détail.
3 Cette norme ne s applique pas au yogourt congelé ni aux autres produits laitiers fermentés congel és.
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PARTIE9 - DISTRIBUTION DESPRODUITSLAITIERS

9.1 Personnel

Le personnel affecté ala distribution de produits laitiers doit se conformer aux normes prévues
alarticle 6.2.2 (1° a 3°) et doit porter des vétements propres utilisés exclusivement pour le
travail.

9.2 Usage du tabac et consommation d’aliments

L’ usage du tabac et la consommation d’ aliments sont interdits al’ intérieur du compartiment ou
sont entreposés les produits laitiers.

9.3 Véhiculedetransport

Le véhicule destinéautransport des produits laitiers doit répondre aux exigences suivantes.

1° Ses parois internes doivent &re en matériau lisse, lavable, imperméable et résistant aux
opérations de nettoyage et de désinfection;

2° Etre étanche et exempt d’insectes et de poussiére;
3° Etre maintenu propre;

4° Etre entiérement clos et n’'étre ouvert que pendant les opérations de chargement, de
déchargement ou de transbordement;

5° Etre congu et équipé de telle sorte que les produits soient conservés jusqu'a leur livraison &
une température interne comprise entre 1° et 4°C sauf pour les produits et aux conditions
mentionnés a I’article 6.2.10 (3° et 4°) ainsi que les produits congelés qui doivent étre
maintenus dans cet état.

9.4 Température detransport
Durant leur transport, les produits laitiers doivent étre maintenus a une température comprise

entre 1° et 5°C sauf pour les produits et aux conditions prévues al’ article 6.2.10 (3° et 4°) et les
produits congelés qui doivent étre maintenus dans cet état.
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9.5 Entreposage / contamination

Tout produit entrepose a I'intérieur du véhicule de transport ne doit pas étre susceptible de
transmettre une odeur ni étre une source de contamination pour les produits laitiers.

9.6 ldentification des véhicules

Tout véhicule affecté a la vente ou a la livraison a domicile, a I’ éablissement d'un détaillant,
d’ un restaurateur ou a tout lieu de consommation, doit porter, en caracteres indélébiles, tres
lisibles et apparents, sur ses faces latérales, les inscriptions indiquant le nom et adresse de son
propriétaire ou ceux du vendeur, fabricant ou préparateur des produits laitiers détenus a bord.
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PARTIE 10 - SUCCEDANESDE PRODUITSLAITIERS

10.1Application
Le reglement s applique atous les succédanés al’ exception des succédanés suivants :

a) Le mélange en poudre que le consommateur peut utiliser dans la préparation de poudings,
garnitures a desserts et remplissages pour tartes,

b) Lasauce asaade;

c) Lesuccédané du lait spécialement préparé al’ intention des bébés et nourrissons;

d) Lesuccédané de pouding au lait;

€) Le breuvage ouboisson au soya.

10.2Appdlationsinterdites
Il estinterdit :

a) D’employer, pour désigner un succédané, les mots «lait», «creme», «beurre»,
« fromage », ou un dérivé d’' un de ces mots,

b) D’utiliser, pour désigner un succédané, des mots, marques de commerce, appellations ou
images évoquant |’ industrie laitiere ;

c) D’employer une indication fausse, trompeuse ou frauduleuse relative & un succédané ou a
une catégorie de succédanés, par des mots ou autrement, dans une annonce ou circulaire, ou
sur I’emballage qui contient un succédané.

10.3 Succédanés autorisés

La fabrication et la mise en marché de tout succédané, qui n’'est pas désigné ci-dessous, est
interdit :

a) margarine: le succédané du beurre;
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b) colorant acafé: le succédané liquide ou en poudre, de creme a café,

C) garniture adessert : le succédané, liquide ou en mousse, de creme fouettée ou afouetter;
d) méange adessert congelé: le succédané de mélange a creme glacee,

€) dessert congelé: le succédané de creme glacée.

10.4Construction, aménagement et opérations des usines de succédanés de produits
laitiers

Les usines de succédanés de produits laitiers doivent étre conformes ala section 6.1 et 6.2 (sauf

6.2.10).

10.4.1 Température de conservation

L es succédanés de produits laitiers doivent étre conservés aux températures suivantes :

1. Les succédanés de produits laitiers non congel és doivent étre maintenus a une température
interne qui varie entre 1°C et 4°C ou selon lesindications du fabricant, le cas échéant.

2. Lessuccédanés de produits laitiers congel és doivent étre maintenus dans cet état.

10.4.2 Emballages

Les récipients et emballages doivent étre propres et ne doivent transmettre au contenu un goQt
ou une odeur ou un résidu toxique susceptible d affecter le produit. En outre, ils doivent
protéger le contenu de toute contamination ou altération. 1ls doivent étre conformes alaliste de
référence pour les pieces de matériaux de construction, les matériaux d emballage et les
produits chimiques non alimentaires, acceptée d' Agriculture et Agro-Alimentaire Canada, du
15 janvier 1996.

10.5 Normesde composition

10.5.1 Normegénérale

Il est interdit d’ additionner ou de méler un produit laitier ou I’ un de ses constituants aun
succédané sauf dans lamesure ou le présent reglement le prévoit.

10.5.2 Normes spécifiques

En plus des exigences requises en vertu de la Loi des aliments et drogues, |es succédanés
doivent répondre aux normes de compositions suivantes:
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1) Lamargarine

a) Dait contenir des huiles raffinées d'origine végétale, animale ou marine ou un mélange de ces
huiles dont la teneur ou le pourcentage en poids n'est pas.

i. Soit supérieur a40%;
ii. soit inférieur a80%;

par rapport au poids total de I'ensemble des constituants du produit et dont les acides gras
monoinsaturés a 22 carbones ne doivent pas représenter plus de 5% des acides gras totaux de
ce produit;

b) Peut également contenir des déments solides non gras tirés du lait dans une proportion
n'excédant pas.

i. 2,8% de son poidstota s €elle contient des huiles raffinées dans les limites prévues au sous-
paragra-phei du paragraphe a; ou

ii. 1,4% de son poids total, s elle contient des huiles raffinées dans les limites prévues au
sous-paragraphe ii du paragraphe a.

c) Nedoit pas étre d'une couleur de plus dun degré et six dixiemes ni de moins de dix degrés et
cing dixiemes de jaune ou de jaune et de rouge combinés, mesurée a |'échelle du colorimetre
Lovibond.

2) Le colorant a café doit contenir au moins 10% dhuiles raffinées d'origine végétale et peut
contenir des € éments solides non gras tirés du lait dans une proportion n‘excédant pas 5%.

3) Lagarniture a dessert doit contenir au moins 16% d'huiles raffinées d'origine végétae et peut
contenir des é éments solides non gras tirés du lait dans une proportion n‘excédant pas 5%.

4) Leméange adessert congelé doit contenir au moins 10% d'huiles raffinées d'origine végétale
et peut contenir des éléments solides non gras tirés du lait dans une proportion n‘excédant pas
10%.

5) Le dessert congelé doit contenir au moins 10% d' huiles raffinées d’origine végétale et 50
grammes d’ huile raffinée par litre. |l peut également contenir des ééments solides non pas
tirésdu lait dans une proportion n’excédant pas 10%.

10.6 Normed’ é&iquetage

Tout succédané de produits latiers conditionné en vue de la vente doit porter en caracteres
indélibiles, lisibles et apparents sur son contenant, les indications suivantes :

Le mot « margarine » dans le cas, du succédané de beurre et le mot « succédané » dans les autres
cas.
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Dans le cas, ou la margarine contient des matieres grasses ou huiles raffinées dans une
proportion n’excédant pas 40% de son poids total, le mot « margarine » doit ére suivi des
mots « réduite en calories ».

a) Lenom et |’ adresse de lapersonne pour laquelle le produit est fabriqué ou

b) Lenom et |’ adresse de la personne pour laguelle le produit est fabriqué aing que le numéro
d'identification del’usine.

c) L’indication du volume du produit exprimeé en millilitres ou en litres ou, le cas échéant, sa
masse exprimée en grammes ou en kilogrammes.

Toutefois, lorsqu’ un succédané est présenté dans un contenant comprenant des unités ou
portions d’ au plus 60 millilitres ou d au plus 20 grammes, emballées séparément, il doit étre
indiqué, sur le contenant, |e nombre des unités ou portions contenues ainsi que levolumeou la
masse de chacune. L’indication du volume ou de la masse sur les unités ou portions vendues
dans un tel contenant n’ est pas obligatoire.

€) L’énumération detous les constituants par ordre d'importance décroissante.

f) Ladate de fabrication sur le gros emballage contenant | es petits emballages.

g) Lemode de conservation.

h) Dans le cas de la margarine, I'indication de I’ origine et du pourcentage de chague huile ou

matiére grasse utilisée par rapport a un total de 100% de matiéres grasses.

10.7 Barquettes, micropains

Malgre I’article 10.6, la margarine destinée a la vente ou a la livraison au consommateur en

micropains ou en barquettes d'au plus 20 grammes, doit porter, sur son emballage, en

caracteresindélibiles, lisibles et apparents, les inscriptions suivantes:

a) lemot « margarine » ou les mots « margarine réduite en calories ».

b) lesnom et adresse du fabricant ou du vendeur.

10.8 Normes microbiologiques

Tout succédané de produit laitier destiné a la consommation humaine ne doit contenir aucun
mi croorganisme pathogene ou toxine d’ origine microbienne.

Tout lot d’'un succédané de produit laitier énuméré al’annexe IV et qui se trouve dans |I’usine
doit étre conforme aux normes microbiologiques prévues a cette annexe.
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ANNEXE IV

Succédanés de produitslaitiers

NORMESMICROBIOL OGIQUES PROPOSEES POUR LES SUCCEDANES DE PRODUITSLAITIERS

PRODUIT BACTERIE n c m M

Margarine Bactéries aérobies mésophiles (32°C) 5 2 10 000/g 50 000/g
Coliformes totaux 5 2 10/g 100/g

Colora Ba 5 2 10 000/g 50 000/g

nt acafé ctéries aérobies mésophiles (32°C) 5 2 10/g 100/g
Coliformes totaux

Garniture a dessert Bactéries aérobies mésophiles (32°C) 5 2 10 000/g ou ml | 25 000/g ou ml

Méange a dessert congelé Coliformes totaux 5 2 L/gouml 10/g ou ml

Dessert congelé Bactéries aérobies mésophiles (32°C) 5 2 10 000/gouml | 50 000/g ouml
Coliformes totaux 5 2 10/g ou ml 100/g ou ml

n = nombre d’ unités d’ échantillonnage (sous-échantillons) a examiner par lot.

¢ = nombre maximum d’ unités d’ échantillonnage (sous-échantillons) par lot qui peuvent avoir une concentration bactérienne plus élevée que lavaleur de « m », sansqu’il n'y ait infraction au Réglement.
m = nombre maximum de bactéries par g ou ml de produit qui n’est pas préoccupant (niveau acceptable de contamination).

M = nombre maximum de bactéries par g ou ml de produit qui, S'il est dépassé dans une unité d' échantillonnage (sous-échantillons), entraine pour le lot une infraction au Réglement.
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