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CHAPITRE 17 — TRAITEMENT TRES HAUTE TEMPERATURE TRES COURTE DUREE (HHST) ET PRODUITS

LAITIERS A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE (ESL)

Manuel d'inspection des établissements laitiers

HHST ET ESL-CIRCUIT D'ACHEMINEMENT
Tache Criteres d'inspection
1.17.01.01 (A) Circuit d'acheminement
Circuit ¢ Disponible; facilement accessible
d'acheminement o Détaillé
(Cs=3) - Indique tous les composants du systéme de traitement HHST, ainsi
que les composants/canalisations connexes
o Précis; a jour
1.17.01.02 (A) Systéme HHST exempt d'interconnexions
Aucun e Pour une séparation acceptable entre le produit cru et le produit
interraccordement pasteurisé
(Cs=1) - Se reporter aux exigences spécifiques du chapitre 17
e Pour d'autres applications (p. ex. nettoyages ou « mini-lavage »
pendant que le systéeme est relié a des canalisations de produit)
- Se reporter a lI'annexe 19 - 10
(B) Systéme HHST vérifié sur place et par rapport au circuit
d'acheminement
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CHAPITRE 17 — TRAITEMENT TRES HAUTE TEMPERATURE TRES COURTE DUREE (HHST) ET PRODUITS
LAITIERS A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE (ESL)

PROGRAMME DE TRAITEMENT

Tache

Critéres d'inspection

1.17.02.01
Programme de
traitement
(Cs=2)

(A) Programme de traitement
o Détaillé et a jour
e Disponible; précis
- Documentation concordant avec I'équipement, les commandes et
le programme

(B) Documentation préparée par une autorité compétente de procédé
ayant les connaissances scientifiques et I'expérience nécessaires
dans le domaine

¢ Bases scientifiques et calculs théoriques, exigences réglementaires,
emplacement et fonctionnement de I'équipement, instrumentation et
procédures d'essai des commandes, manuel des instructions
d'exploitation courantes, etc.
e Le programme tient compte des écarts observés en production
commerciale
e Résultats des essais appropriés et des études sur la durée de
conservation prolongée apreés la mise en service et la réalisation de
modifications importantes au systéme ou au programme de
traitement évalués pour valider le programme de traitement
e Spécifications concernant les facteurs critiques
- Le programme dresse une liste de tous les facteurs critiques
pouvant avoir une incidence sur la pasteurisation des produits ESL
- Il établit des limites minimales ou maximales pour chaque facteur

1.17.02.02
Instructions
d'exploitation

(A) Instructions d'exploitation écrites disponibles comprenant :
e Des procédures pour surveiller les facteurs critiques
- procédures de stérilisation ou de pasteurisation au démarrage

(Cs=2) (avant la production)
- procédures opérationnelles en cours de production
e Procédures pour les écarts de procédé
- comprend la mise en quarantaine et la mise en circulation des
produits, lI'enquéte sur la cause de I'écart
1.17.02.03 (A) Exploitation
Respect des facteurs e Observer le programme de traitement et évaluer la conformité aux
critiques spécifications relatives aux facteurs critiques indiqués dans le
(Cs=1) programme de traitement, p. ex. :

- Le cycle de stérilisation avant le programme de traitement

- La vérification de la température et la lecture a la sortie du tube de
retenue

- Le débit mesuré par une pompe volumétrique ou un débitmeétre

électromagnétique

La vérification et la consignation du différentiel de pression

La vérification et la consignation des autres facteurs critiques.

Le respect des procédures en cas d'écart par rapport au

programme de traitement

Les inscriptions dans les dossiers de contréle du programme de

traitement de l'usine et (ou) un fichier distinct pour indiquer les

écarts par rapport au programme de traitement
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CHAPITRE 17 — TRAITEMENT TRES HAUTE TEMPERATURE TRES COURTE DUREE (HHST) ET PRODUITS
LAITIERS A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE (ESL) Manuel d'inspection des établissements laitiers

PROGRAMME DE TRAITEMENT

respectées

satisfaisante

et documentation des mesures prises

graphe de 12 heures) :

d'enregistrement

utilise plus d'un

indiquer s'il s'agit d'eau ou de produit)

lavage » (le cas échéant)

lignes tracées

d’événement
- Le tracé du thermomeétre enregistreur

a un débitmeétre :

'ESTS

- Le tracé du débit

Tache Critéres d'inspection
1.17.02.04 (A) Registres
Registres des o |l faut évaluer un échantillon représentatif des dossiers historiques de
facteurs critiques l'usine
(CsS=2) e Ces dossiers doivent étre :
- Disponibles; facilement accessibles
- Détaillés

¢ Les renseignements doivent indiquer que :
- Tous les facteurs critiques ont été surveillés
- Les spécifications relatives aux facteurs critiques ont été

- La fréquence de la surveillance et de la vérification est

e Documentation des écarts par rapport au programme de traitement
dans les dossiers de contrble de I'usine et(ou) des fichiers distincts
e Suivi satisfaisant des écarts par rapport au programme de traitement

(B) Registres de contrdle du programme de traitement
¢ Doivent comprendre les renseignements qui suivent, inscrits a I'encre
sur chaque graphe (les opérations de traitement nécessitent un

Le nom et l'adresse de |'établissement ou son numéro

La date, le poste de travail et le numéro de lot, le cas échéant
- Le numéro d'identification de I'appareil enregistreur lorsque I'on en

La quantité et le nom de chaque produit traité (peuvent étre
consignés dans les registres de production)
L'identification des cycles de stérilisation/pasteurisation (p. ex.

L'identification du type de CIP, du systéme de nettoyage « mini-

Les anomalies et les observations de 'opérateur
La signature ou les initiales de 'opérateur
Les graphes ne doivent comporter aucun chevauchement des

e Pour I'enregistreur de seuil thermique de sécurité (ESTS) :
- Les valeurs relevées sur le thermomeétre indicateur officiel pendant
le traitement. Ces valeurs ne doivent jamais étre inférieures a
celles relevées sur le thermométre enregistreur
- L'enregistrement de la durée d'ouverture du dispositif de déviation
en position d'écoulement normal, comme l'indique la plume

- Le tracé des points de consigne, s'il y en a plusieurs
- Tous les renseignements mentionnés au point 1) ci-dessus
e Dans le cas des systemes équipés d'un systeme de minuterie asservi

- Le temps d'enregistrement synchronisé avec celui du graphe de

- L'enregistrement de la durée d'activation de 'alarme de débit, telle
qgu'elle est indiquée par la plume’événement

- Tous les renseignements mentionnés au point 1) ci-dessus
e Dans le cas du régulateur-enregistreur du différentiel de pression (les
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CHAPITRE 17 — TRAITEMENT TRES HAUTE TEMPERATURE TRES COURTE DUREE (HHST) ET PRODUITS
LAITIERS A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE (ESL) Manuel d'inspection des établissements laitiers

PROGRAMME DE TRAITEMENT

Tache

Critéres d'inspection

données électroniques pourraient étre acceptable)
- Le temps d'enregistrement synchronisé avec celui du graphe de
'ESTS
- Le tracé de la pression du produit cru ou du fluide de transfert de
chaleur et la pression du produit pasteurisé OU leur différentiel de
pression.
- Tous les renseignements mentionnés au point 1) ci-dessus
e Dans le cas de I'enregistreur de pression (les données électroniques
pourraient étre acceptable
- Le temps d'enregistrement synchronisé avec celui du graphe de
I'ESTS
- La pression du tube de retenue, en fonctionnement.
- Tous les renseignements mentionnés au point 1) ci-dessus.
e Dans le cas d'un systéme muni d'un régulateur enregistreur de
température :
- Le temps d'enregistrement synchronisé avec celui du graphe de
'ESTS
- Le tracé du thermomeétre enregistreur
- Tous les renseignements mentionnés au point 1) ci-dessus

C) Les registres doivent étre conservés a l'usine durant au moins un an
ou pendant la durée de conservation du produit
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CHAPITRE 17 — TRAITEMENT TRES HAUTE TEMPERATURE TRES COURTE DUREE (HHST) ET PRODUITS
LAITIERS A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE (ESL) Manuel d'inspection des établissements laitiers

RESERVOIR A NIVEAU CONSTANT (RNC)

Tache Criteres d'inspection
1.17.03.01 (A) Criteres généraux d'inspection de I'équipement des établissements
Conditions générales laitiers
(Cs=3)

(B) Points particuliers a examiner
e Fabrication en acier inoxydable
¢ En bon état mécanique et sanitaire

1.17.03.02 (A) Exigences
Conception e L'air ne doit pas étre aspiré dans le pasteurisateur lorsque le dispositif
(Cs=2) régulateur de débit fonctionne & capacité maximale

- Le produit cru doit étre évacué par la sortie avant que celle-ci soit a
découvert. Il existe une fagon de satisfaire a cette exigence :

- le fond du réservoir doit étre incliné vers la sortie selon une pente
descendante d'au moins 2 %;

- la partie supérieure de la canalisation de sortie doit étre plus basse
que le point le plus bas du réservoir

1.17.03.03 (A) Exigences
Couvercle e Amovible
(CsS=3) - couvercle indépendant; ou

- hublot d'inspection
e Toutes les ouvertures doivent faire saillie vers le haut et étre
recouvertes
o Déflecteur conique sanitaire installé sur les canalisations qui passent a
travers le couvercle et qui ne sont pas fixées directement au couvercle
e Couvercle en place pendant le traitement

1.17.03.04 (A) Point de trop-plein
Espace d'air et trop- ¢ Rebord du réservoir ou sortie (deux fois le diamétre de la plus grosse
plein canalisation d'entrée du RNC)
(CS=2)

(B) Espace d'air
¢ Les canalisations de déviation, de recyclage, de nettoyage en place et
d'eau potable
- doivent aboutir & l'air libre au-dessus du niveau de débordement;
- la mise a I'air libre entre le niveau de débordement et les
canalisations doit avoir au moins deux fois le diamétre de la plus
grosse canalisation d'entrée du RNC

1.17.03.05 (A) Exigences
Régulateur de niveau ¢ Dispositif automatique
(Cs=3) ¢ Fabrication et conception sanitaires
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CHAPITRE 17 — TRAITEMENT TRES HAUTE TEMPERATURE TRES COURTE DUREE (HHST) ET PRODUITS
LAITIERS A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE (ESL)

POMPE D'ALIMENTATION

Tache Criteres d'inspection
1.17.04.01 (A) Exigences
Conditions e En bon état mécanique et propre
générales e Centrifuge
(Cs=3) e Aucun piégeage de produit dans la canalisation de contournement
(le cas échéant) en utilisant ;
- des raccords de contournement montés prées l'un de l'autre, ou
- une vanne manuelle n‘admettant qu'un faible débit de produit
dans la canalisation de contournement,
- d'autres systémes d'efficacité égale
1.17.04.02 (A) Exigences
Emplacement o |Installée entre le RNC et I'entrée du circuit produit cru de la section
(CS=3) récupération
1.17.04.03 (A) Exigences
Interconnexions ¢ La pompe d'alimentation doit étre utilisée conjointement avec un
(Cs=2) régulateur enregistreur de différentiel de pression

o Elle ne doit pas fonctionner lorsque le régulateur de débit n'est pas
en marche

o Vérifiée lors de l'installation et par la suite au moins tous les six
mois ou lorsqu'une modification y est apportée

e Résultats appropriés des essais classés dans le dossier
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CHAPITRE 17 — TRAITEMENT TRES HAUTE TEMPERATURE TRES COURTE DUREE (HHST) ET PRODUITS

LAITIERS A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE (ESL)

Manuel d'inspection des établissements laitiers

RECUPERATION
Tache Criteres d'inspection
1.17.05.01 (A) Equipement de transfert thermique
Conditions e Acier inoxydable ou tout autre matériau résistant a la corrosion
générales e Conception sanitaire
(Cs=2) e Propre et en bon état
¢ Aucune fuite pendant le fonctionnement
e Programme en place pour vérifier I'état des plaques de transfert
thermiques et des tubes, joints, etc.
- Fréquence adéquate pour assurer l'intégrité
- Dossiers tenus pour indiquer la vérification chaque année de la
présence de trous d'épingles ou vérifications plus fréquentes si
nécessaire
1.17.05.02 (A) Exploitation
Différentiel de La pression dans le circuit produit cru/fluide d'échange de
pression I'échangeur-récupérateur doit toujours étre inférieure d'au
(CS=2) moins 14 kPa (2 Ib/po?) a celle du circuit lait pasteurisé, et
confirmée par un régulateur-enregistreur de différentiel de
pression
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CHAPITRE 17 — TRAITEMENT TRES HAUTE TEMPERATURE TRES COURTE DUREE (HHST) ET PRODUITS
LAITIERS A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE (ESL) Manuel d'inspection des établissements laitiers

REGULATEUR DE DEBIT

Tache Criteres d'inspection
1.17.06.01 (A) Conception
Conditions e Type de systéme approuveé :
générales - pompe volumétrique, ou

(Cs=23) - homogénéisateur, ou

- systéeme de minuterie asservi a un débitmeétre (voir I'annexe 19 - 4)

(B) Etat
e Acier inoxydable ou matériau résistant a la corrosion
e Propre et en bon état

(C) Emplacement
e En amont du tube de retenue, normalement entre la sortie de la section
de récupération du lait cru et I'entrée de la section de chauffage

(D) Exploitation
e Ne doit pas étre isolé du systeme pendant le fonctionnement

1.17.06.02 (A) Procédure
Réglage et scellage e Débit réglé de maniére a assurer le temps de retenue indiqué dans le
(Cs=1) programme de traitement

e Méthodes pour empécher les variations de vitesse non autorisées dans
le cas de dispositifs a vitesse variable et a une vitesse qui peuvent étre
modifiés (courroies, poulies)

- Sceau sur le dispositif pour empécher les réglages non autorisés
- Acceés aux réglages de l'alarme scellés sur le systéme de minuterie
asservi a un débitmetre

o Vérifié lors de l'installation et chaque année par la suite

- Résultats appropriés d'essais dans les dossiers
e Réévaluer et sceller (le cas échéant) aprés modification ou réparation

(B) Registres
e Calculs du temps de retenue et mesures du débit disponibles
e Les essais sont conformes aux spécifications du programme de
traitement
e Les registres sont précis, détaillés et disponibles

1.17.06.03 (A) Conditions générales
Sécurité intégrée e Aucune canalisation de contournement pendant le traitement
(CS=2)

(B) Systéme de minuterie asservi au débitmétre utilisé comme régulateur
de débit
o Doit étre muni des instruments et dispositifs de commandes appropriés
(voir 'annexe 19 - 4)
e Alarme de haut débit : I'écoulement est dévié lorsque le débit est
supérieur a celui indiqué dans le programme de traitement
¢ Alarme de faible débit/perte de signal : I'écoulement est dévié lorsque
le débit est faible ou que le signal est perdu
e Le tracé de la plume d'alarme doit coincider avec celui de la plume
enregistreuse de débit
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CHAPITRE 17 — TRAITEMENT TRES HAUTE TEMPERATURE TRES COURTE DUREE (HHST) ET PRODUITS
LAITIERS A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE (ESL) Manuel d'inspection des établissements laitiers

SECTION DE CHAUFFAGE

Tache

Criteres d'inspection

1.17.07.01
Conditions générales
(Cs=2)

(A) Equipement de transfert thermique

(B) Chauffage indirect

(C) Chauffage direct

e Acier inoxydable ou autre matériau résistant a la corrosion
Conception sanitaire

Propre et en bon état

Aucune fuite pendant le fonctionnement

e Programme en place pour vérifier I'état des plaques de transfert
thermique, des joints, des serre-joints, des tubes, etc.
- Dossiers appropriés tenus pour indiquer que les essais ont été
effectués

e Conception appropriée pour garantir la condensation compléte de la
vapeur a l'intérieur de l'injecteur
e Voir l'annexe 19 - 15

1.17.07.02
Fluide caloporteur
(CS=3)

(A) Injection directe ou exposition ala vapeur

e Seule de la vapeur alimentaire doit étre utilisée (voir I'annexe 19 - 1)

e La vapeur doit étre le plus possible exempte de gaz non
condensables

¢ Les produits chimiques/additifs utilisés doivent étre sans danger pour
les produits laitiers et approuvés

1.17.07.03
Enregistreurs-
régulateurs de
pression
(Cs=2)

(A) Enregistreur-régulateur de pression

(B) Indicateur limiteur de différentiel de pression

(C) Registres

e Nécessaire dans les systéemes HHST dont la pression dans le tube de
retenue est inférieure a 518 kPa (75 Ib/po2)

e Surveille et contrdle la pression du produit dans le tube de retenue
pour maintenir le produit a I'état liquide

e Les réglages du pressostat correspondent a la température de
fonctionnement indiquée a lI'annexe 19 - 16

e Le dispositif de déviation du produit passe a la position d'écoulement
dévié lorsque la pression du produit dans le tube de retenue descend
au-dessous d'une valeur établie, selon la température de
fonctionnement

e Doit étre installé sur les systemes a chauffage direct par injection de
vapeur seulement pour s'assurer que la chambre d'injection est bien
isolée et que le produit est chauffé de maniére uniforme dans la
chambre

¢ Le dispositif de déviation de I'écoulement passe en position
d'écoulement dévié lorsque la chute de pression aux injecteurs est
inférieure a 69 kPa (10 Ib/po?)

¢ Disponibles; facilement accessibles

¢ Essais réalisés conformément aux méthodes et aux normes requises

e Suivi satisfaisant des écarts par rapport aux spécifications et
documentation des mesures prises
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CHAPITRE 17 — TRAITEMENT TRES HAUTE TEMPERATURE TRES COURTE DUREE (HHST) ET PRODUITS
LAITIERS A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE (ESL)

SECTION DE CHAUFFAGE

Tache

Critéres d'inspection

1.17.07.04
Scellage des
contrbleurs et des
réglages
(Cs=2)

(A) Exigences

Les contrbleurs et les réglages doivent étre scellés pour prévenir les
manipulations non autorisées

1.17.07.05
Contréleur de ratio
(systémes a
chauffage direct)
(CsS=3)

(A) Exigences

Un contrdleur de ratio doit étre installé sur les systéemes a chauffage
direct afin d'empécher que le produit traité soit falsifié par I'eau
Les capteurs doivent étre installés immédiatement avant le point
d'injection et immédiatement apres la chambre sous vide, a la sortie
du produit
Le contrdleur de ratio doit agir automatiquement sur l'alimentation en
vapeur de pré-chauffage ou le vide dans la chambre de vaporisation
afin d'empécher la falsification du produit par I'eau
- Asservi a la pompe a vide et (ou) au contrbleur de vapeur et
surveille et contréle automatiquement la quantité de vide appliquée
et(ou) quantité de vapeur injectée
Méthodes pour empécher le retour et le trop-plein d'eau d'atteindre la
chambre sous vide en provenance du condenseur sous vide
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CHAPITRE 17 — TRAITEMENT TRES HAUTE TEMPERATURE TRES COURTE DUREE (HHST) ET PRODUITS

LAITIERS A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE (ESL)

Manuel d'inspection des établissements laitiers

Vérification du temps
de retenue et
registres
(Cs=2)

RETENUE
Tache Critéres d'inspection
1.17.08.01 (A) Section de retenue
Conditions générales e Fabrication et conception sanitaires
(Cs=3) e Propre et en bon état mécanique
¢ Installée a I'endroit approprié
- en aval du régulateur de débit sans nuire aux facilitateurs
d'écoulement, et
- en aval de la section de chauffage final, et
- en amont du dispositif de déviation de I'écoulement ou de la section
de refroidissement
e Aucune partie du tube ne doit étre court-circuitée.
e Exempte de source de chaleur externe
1.17.08.02 (A) Section de retenue
Pente et supports e Pente ascendante continue (y compris aux changements de direction)
(Cs=2) d'au moins 2 %
e Supports permanents
1.17.08.03 (A) Registres

(B) Fréquence

Temps de retenue déterminé par des calculs et spécifié dans le
programme de traitement
Dans le cas des systémes a injection directe :
- le volume supplémentaire de condensats causé par la vapeur doit
étre pris en compte dans le calcul du temps de retenue

La longueur du tube de retenue doit étre calculée lors de l'installation et
aprés chaque changement au systéme susceptible de modifier le
temps de retenue

Le débit correspondant doit étre vérifié chaque année ou chaque fois
que le sceau du régulateur de débit est bris€, et aprés chaque
changement au systéme susceptible de modifier le temps de retenue
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CHAPITRE 17 — TRAITEMENT TRES HAUTE TEMPERATURE TRES COURTE DUREE (HHST) ET PRODUITS
LAITIERS A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE (ESL) Manuel d'inspection des établissements laitiers

DISPOSITIF DE DEVIATION DE L'ECOULEMENT

Tache

Criteres d'inspection

1.17.09.01
Conditions générales
(Cs=2)

(A) Dispositif de déviation de I'écoulement
¢ Conception acceptée empéchant le produit potentiellement non
pasteurisé de contaminer les remplisseuses ou le réservoir tampon
o Dispositif a deux tiges ou a barriére de vapeur
e Dans le cas des dispositifs a deux tiges :
- lls doivent comprendre deux vannes a trois voies en série
- La canalisation de détection des fuites doit étre distincte de la
canalisation de déviation et doit s'écouler librement a partir de
l'orifice inférieur de la vanne de détection de fuites vers le RNC ou
autres récipients acceptables
e Dans le cas des dispositifs a barriere de vapeur :
- Comprennent une vanne de déviation et au moins une barriére de
vapeur
- La vanne de déviation doit étre a sécurité intégrée, a position
détectable et dotée d'un dispositif produisant un signal d'alarme et
offrant une protection au besoin
- La barriére de vapeur doit fournir une alimentation continue en
vapeur et un écoulement visible continu de vapeur ou de
condensats vers le renvoi
- La barriére de vapeur doit étre dotée d'une résistance thermique
asservie installée au point le plus bas de la barriére pour détecter
toute fuite de fluide dans la barriére, ainsi que d'un moyen d'avertir
l'opérateur d'une défaillance de la barriere de vapeur pour qu'il
puisse prendre les mesures appropriées, comme indiqué dans la
procédure d'écart par rapport au programme de traitement
e Concu de sorte que tous les cotés du siege de la vanne, qui séparent
I'écoulement dévié de I'écoulement normal, soient paseturisés
e Propre et en bon état
- Vannes, joints d'étanchéité et joints toriques
- Actionnement facile de la tige de la vanne
¢ Alimentation en air propre sans restrictions
e Panneau de contrble propre
- Exempt de dispositifs ou de contacts qui pourraient compromettre
la salubrité du produit pasteurisé
- Commande par micro-processeur autorisée pour les vannes sans
conformité a la tache 1.17.11.07, mais le fonctionnement de la
vanne doit répondre aux normes d'essai
e Longueur de tige non réglable
e Aucun raccord rapide sur les canalisations d'air dans le cas des
dispositifs équipés de solénoides extérieurs

janvier 2010

17-12b



CHAPITRE 17 — TRAITEMENT TRES HAUTE TEMPERATURE TRES COURTE DUREE (HHST) ET PRODUITS
LAITIERS A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE (ESL)

DISPOSITIF DE DEVIATION DE L'ECOULEMENT

Tache Criteres d'inspection

1.17.09.02 (A) Exigences

Canalisation de e Ecoulement libre du produit provenant du dispositif de déviation du
retour produit sans aucune obstruction

(Cs=2) ¢ Refroidisseur instantané permis

1.17.09.03 (A) Exigences

Emplacement ¢ Installé en aval de la section de récupération, avant les remplisseuses

(Cs=2) ou les réservoirs tampons

1.17.09.04 (A) Conditions de déviation (systemes a chauffage indirect)

Capacité de o Le dispositif de déviation de I'écoulement doit automatiquement

déviation avec
sécurité intégrée
(Cs=1)

passer en position d'écoulement dévié (pour que le produit ne
s'écoule pas vers les réservoirs tampons ou les remplisseuses)
lorsque :
- La température dans la chambre de détection descend au-
dessous de la valeur spécifiée dans le programme de traitement
- L'écart entre la pression du produit pasteurisé et celle du produit
non pasteurisé ou du fluide d'échange thermique est inférieur a
14 kPa (2 Ib/po?) dans I'échangeur-récupérateur
- Une pression adéquate du produit n'est pas maintenue dans le
tube de retenue pour empécher I'ébullition (moins de 69 kPa
(10 Ib/po?) au-dessus de la pression d'ébullition du produit dans le
tube de retenue).
- Les solénoides du dispositif de déviation de I'écoulement ne sont
plus alimentés en énergie électrique ou en air comprimé
- Le déhit, dans le cas des systémes dont la régulation est assurée
par un débitmeétre électromagnétique, est trop élevé

(B) Conditions de déviation (systémes a chauffage direct)

e Le dispositif de déviation de I'écoulement doit automatiquement
passer en position d'écoulement dévié (pour que le produit ne
s'écoule pas vers les réservoirs tampons ou les remplisseuses)
lorsque :

- La température dans la chambre de détection descend au-
dessous de la valeur spécifiée dans le programme de traitement

- L'écart entre la pression du produit pasteurisé et celle du produit
non pasteurisé ou du fluide d'échange thermique est inférieur a
14 kPa (2 Ib/po?) dans I'échangeur-récupérateur

- Une pression adéquate du produit n'est pas maintenue dans le
tube de retenue pour empécher I'ébullition (moins de 69 kPa
(20 Ib/po?) au-dessus de la pression d'ébullition du produit dans le
tube de retenue)

- Les solénoides du dispositif de déviation de I'écoulement ne sont
plus alimentés en énergie électrique ou en air comprimé

- Dans le cas des systémes a infusion de vapeur, il y a perte de
parameétres prédéterminés aux sorties de la chambre d'injection

- Dans le cas des systémes a injection de vapeur, les pressions
différentielles dans les injecteurs de vapeur sont inadéquates au
tube de retenue (une chute de 69 kPa (10 Ib/po?) dans l'injecteur
est requise)

- On détecte un débit trop élevé, dans le cas des systemes dont la
régulation est assurée par un débitmetre électromagnétique
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DISPOSITIF DE DEVIATION DE L'ECOULEMENT

Tache Critéres d'inspection

(C) Interconnexions
o Dispositif de déviation de I'écoulement muni de capteurs de position
permettant de fournir un signal électrique a I'ESTS ou au panneau
de contrble

(D) Capacité de pasteurisation de I'équipement
e A la suite d'une déviation d'écoulement :

- Toutes les surfaces de contact avec le produit entre le tube de
retenue et le dispositif de déviation de I'écoulement doivent étre
maintenues de facon continue et simultanée a une température
égale ou supérieure a la température de pasteurisation requise
pendant au moins la période de pasteurisation exigée.

- Pendant les cycles de pasteurisation et de CIP, il faut utiliser un
systeme de vannes adéquatement congu, en conformité avec
l'annexe 19 - 10

(E) Registres
¢ Disponibles; facilement accessibles
e Essais réalisés conformément a la fréquence et aux méthodes
requises.
e Suivi satisfaisant des écarts par rapport aux spécifications et
documentation des mesures prises

1.17.09.05 (A) Exigences
Détection des fuites e Dans le cas des systémes avec maintien du fonctionnement a partir
(Cs=1) d'un réservoir tampon lorsque le dispositif de déviation est en

position d'écoulement dévié et de type barriere de vapeur, il faut
prévoir une barriére aseptique appropriée pour isoler le produit
pasteurisé du produit qui peut étre insuffisamment traité (voir
I'annexe 19 - 10). L'utilisation d'une barriére aseptique n'est pas
obligatoire dans le cas des systémes dotés d'un dispositif de
déviation de I'écoulement a deux tiges
e La barriére peut comprendre une ou plusieurs vannes de coupure
mais doit nécessairement comporter une résistance thermique ou
autre capteur de température acceptable en leur point le plus bas
pour détecter une défaillance attribuable a une perte de vapeur ou a
une fuite de liquide dans la barriére
e Toute défaillance détectée par le capteur de température doit
déclencher une alarme qui avertira I'opérateur de la situation et
amorcera immédiatement une séquence d'arrét du systéeme
conformément au programme de traitement
e Aprés une défaillance de la barriére, il faut suivre la procédure en
cas d'écart par rapport au programme de traitement et consigner la
défaillance dans le registre d'écart
- La procédure en cas d'écart doit indiquer la date et le moment de
I'écart, les recherches faites pour en trouver la cause, de méme
gue les mesures prises concernant le « produit retenu » et tout
autre correctif apporté

(B) Emplacement
e Le systeme a vanne d’isolement doit étre installé entre le dispositif
de déviation de I'écoulement et le réservoir tampon.
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DISPOSITIF DE DEVIATION DE L'ECOULEMENT

Tache Critéres d'inspection
1.17.09.06 (A) Exigences
Scellage du e Le panneau de contrdle du dispositif de déviation de I'écoulement
dispositif ainsi que les couvercles des détecteurs de positionnement des
(Cs=2) vannes doivent étre scellés de la fagon appropriée.

e Les détecteurs de positionnement des vannes, les solénoides, les
relais et, si un contréleur programmable ou un micro-processeur est
utilisé, l'accés aux fonctions de programmation ainsi que les orifices
d'entrée/de sortie doivent étre scellés
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Manuel d'inspection des établissements laitiers

THERMOMETRE INDICATEUR

Tache

Critéres d'inspection

1.17.10.01

Conditions générales

(CS=2)

(A) Exigences
e Propre et en bon état
e Désigné par un numéro qui lui est propre (p. ex. numéro de série)
e Thermometre a mercure
- Lecture directe
- Une seule colonne
- Facile a lire
- Contenu dans un bottier résistant a la corrosion
e Résistances thermométriques
- Unité approuvée
- Utilisation de deux résistances thermométriques distinctes
assurant une vérification croisée
- Conformes aux exigences conceptuelles de I'annexe 19 - 13

1.17.10.02
Emplacement/
Accessibilité

(A) Exigences
e La sonde doit se trouver a I'extrémité du tube de retenue, aprés la
sonde de I'ESTS. La distance entre les deux sondes ne doit pas étre

(CsS=2) supérieure a 30 cm (12 po).
e L'opérateur doit pouvoir y accéder facilement et sans danger
1.17.10.03 (A) Exigences
Spécifications e Gradué en incréments de 0,5°C (1°F) et maximum de 9,4°C (17°F)
(Cs=2) par intervalle de 25 mm (1 po) sur I'échelle graduée
e Aucun filet de la tige ne doit étre en contact avec le produit
1.17.10.04 (A) Etalonnage
Etalonnage et e Précision de la température
registres o Réponse thermométrique
(Cs=1) e Fréquence d'étalonnage (au moment de l'installation et au moins tous
les six mois)
(B) Registres
o Disponibles; facilement accessibles
e Essais réalisés conformément aux normes et aux méthodes requises
e Suivi satisfaisant des écarts par rapport aux spécifications et
documentation des mesures prises
- Evaluation requise pour la salubrité du produit
1.17.10.05 (A) Exigences
Scellage e Les réglages du thermométre doivent étre scellés afin d'empécher
(Cs=2) toute manipulation non autorisée
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ENREGISTREUR DU SEUIL THERMIQUE DE SECURITE (ESTS)

Tache Criteres d'inspection
1.17.11.01 (A) Exigences
Conditions générales e Sanitaire et en bon état mécanique
(Cs=3) e Conception appropriée

- Répond aux normes établies par le fabricant
- Fabrigué en vue d'une utilisation comme ESTS
- Modifications effectuées ou autorisées par le fabricant
- Boitier étanche a I'humidité
o Ultilisé de la facon prévue par le fabricant
e Couvercles en place empéchant l'acces aux réglages pouvant avoir
des conséquences sur la santé publique
e L'installation de la sonde de température reliée a la plume de
I'enregistreur doit étre réalisée de maniére a obtenir un ajustement
étanche contre la paroi intérieure du tuyau; aucun filet ne doit étre
exposé au lait ou a des produits du lait
e Les modéles pneumatiques doivent étre alimentés en air propre et
sec
e Dossiers et fréquence d'entretien (au moins une fois par année)
e Aucun contact ni dispositif non identifié ou non autorisé qui pourrait
compromettre la salubrité du produit

1.17.11.02 (A) Sonde de I'ESTS
Emplacement ¢ La sonde unique qui sert a capter la température et qui est reliée a la
(Cs=2) plume de l'enregistreur de température et a la commande

d'écoulement normal/dévié doit étre installée dans la chambre de
détection, avant la sonde du thermomeétre indicateur, et la distance
entre les deux sondes ne doit pas étre supérieure a 30 cm (12 po)

1.17.11.03 (A) Conception
Spécifications e Mécanisme d'entrainement direct équipé d'un systéme congu pour
(CsS=3) empécher le glissement

e Graphes appropriés
- Le graphe utilisé doit correspondre au numéro de graphe indiqué
sur la plaque signalétique de I'ESTS
e Echelle, graduations et divisions temporelles appropriées
- Graduations en incréments d'au plus 1°C (2°F) couvrant une plage
de 5,5°C (10°F) en plus ou en moins de la température de
traitement
- L'échelle de température sur le graphe ne doit pas couvrir plus de
30°C (55°F) par 25 mm (1 po) pour la plage de température de
11°C (20°F) au-dessus et au-dessous de la température de
traitement
e Plume enregistreuse fonctionnelle, tracant sur I'axe de temps
approprié
¢ Plume facilement réglable/étalonnable
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ENREGISTREUR DU SEUIL THERMIQUE DE SECURITE (ESTS)

Tache Criteres d'inspection
1.17.11.04 (A) Exigences
Logique séquentielle ¢ En mode de traitement, I'écoulement normal ne doit pas étre réalisé
du contréleur limiteur avant que toutes les surfaces de contact du produit entre le tube de
thermique retenue et le dispositif de déviation de I'écoulement soient & une
(CS=1) température égale ou supérieure a la température requise de

pasteurisation, comme indiqué dans le programme de traitement

e Dans le cas des systemes a chauffage indirect, I'écoulement normal
commence seulement lorsque toutes les conditions stipulées dans le
programme de traitement ont été remplies, c'est-a-dire seulement
apres que les capteurs du dispositif de déviation de I'écoulement et
du tube de retenue ont atteint la température requise pendant la
durée spécifiée pour la stérilisation/pasteurisation du systeme,
conformément au programme de traitement

e Dans le cas des systemes a chauffage direct, I'écoulement normal
commence seulement aprés que les capteurs du tube de retenue, de
la partie la plus froide de la chambre sous vide ou tout autre point le
plus froid établi par les autorités compétentes, et du dispositif de
déviation de I'écoulement ont atteint la température requise pendant
la durée spécifiée pour la stérilisation ou la pasteurisation du
systeme, conformément au programme de traitement

e En cas de non-respect de toute condition d'écoulement normal, le
dispositif de déviation de I'écoulement doit immédiatement passer en
position d'écoulement dévié, sans entrave par le contréleur limiteur
thermique

e Les réglages et les ajustements du contréleur limiteur thermique
doivent étre isolés et scellés afin d'empécher toute manipulation non
autorisée

janvier 2010 17-18b



CHAPITRE 17 — TRAITEMENT TRES HAUTE TEMPERATURE TRES COURTE DUREE (HHST) ET PRODUITS
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ENREGISTREUR DU SEUIL THERMIQUE DE SECURITE (ESTS)

Tache Criteres d'inspection
1.17.11.05 (A) Etalonnage
Etalonnage et e Précision de la température
registres e Précision du temps
(Cs=2) e Température d'écoulement normal/dévié
e Logique séquentielle du contrdleur limiteur thermique
e Fréquence d'étalonnage (au moins tous les six mois)
e Comparaison de la température du thermomeétre enregistreur et de la
température du thermomeétre indicateur (une fois par jour)
- La température du thermomeétre enregistreur ne doit pas étre
supérieure a celle du thermomeétre indicateur
(B) Registres
¢ Disponibles; facilement accessibles.
e Essais réalisés conformément aux normes et aux méthodes requises
e Suivi satisfaisant des écarts par rapport aux spécifications et
documentation des mesures prises
1.17.11.06 (A) Exigences
Scellage e Lesréglages de température d'écoulement normal/dévié de IESTS
(Cs=2) doivent étre scellés
e Le logement des réglages et des ajustements de la logique
séquentielle du contrdleur limiteur thermique doit étre scellé.
1.17.11.07 (A) Ordinateurs non utilisés a des fins de salubrité publique

Contrbleurs
programmables et
ordinateurs
(Cs=1)

L'ordinateur ne peut contrdler aucune fonction de salubrité publique
au mode de production

L'ordinateur peut contréler des fonctions liées a la salubrité publique
pendant le cycle de CIP

L'ordinateur peut contréler des fonctions sans incidence sur la
salubrité publique pendant les cycles de production et de CIP

(B) Ordinateurs utilisés a des fins de salubrité publique

Voir I'Annexe 19 - 5, Criteres d'évaluation des fonctions informatisées
de salubrité publique. Les schémas logiques de I'annexe 19 - 5 ne
s'appliquent pas aux systemes HHST
L'ordinateur utilisé pour commander les fonctions de salubrité
publique d'un systeme HHST doit étre un systéme réservé affecté a
aucune autre tache connexe
L'ordinateur ne doit pas étre sous la commande ou le contréle d'un
autre systeme informatique

- La consultation en lecture seule des entrées et des sorties est

acceptable si la fonction est adéquatement isolée

- Il doit étre prét a traiter des données en tout temps
Un ordinateur distinct doit étre utilisé pour chaque systéme de
stérilisation/pasteurisation
Tous les contrdles de salubrité publique doivent passer en mode
sécurité intégrée :

- lorsqu'il y a panne d'alimentation de l'ordinateur;

- lorsque l'ordinateur est mis en attente;

- lorsque Il'ordinateur place toutes les sorties en mode par défaut

lors du démarrage

Les bornes d'entrée/de sortie des interrupteurs « dernier état »
doivent étre en mode sécurité intégrée
Les bornes d'entrée/de sortie ne doivent pas étre munies
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ENREGISTREUR DU SEUIL THERMIQUE DE SECURITE (ESTS)

Tache Criteres d'inspection

d'interrupteur de contournement par l'opérateur

e Le programme informatique doit étre stocké dans une mémoire
morte.

e Sil'ordinateur imprime également des graphes :

- les étalonnages de I'enregistreur pour la température et le temps
doivent étre maintenus, en conformité avec la tache 1.17.11.05;

- les spécifications du graphe de I'enregistreur doivent répondre aux
exigences de la tache 1.17.11.03;

- les graphes de I'enregistreur doivent étre imprimés pendant le
fonctionnement du stérilisateur;

- l'ordinateur ne doit pas étre détourné de ses taches liées a la
salubrité publique pendant plus d'une seconde, et doit exécuter au
moins un cycle complet de ses taches de salubrité publique avant
de revenir a I'impression du graphe;

- la position de la plume de fréquence doit étre imprimée de telle
sorte qu'il soit possible de déterminer la température au moment
d'un changement de position du dispositif de déviation de
I'écoulement

(C) Documentation (tous)

e La documentation compléte portant sur le cablage d'interconnexion,
les commandes pneumatiques, la logique de programmation et
I'échelle de programmation doit étre disponible

e Lalogigue de programmation peut étre définie au moyen de listages
de programmes et de texte narratif descriptif

e Le fournisseur doit s'assurer que son systeme d'ordinateurs/de
contrdleurs programmables est conforme aux exigences de I'annexe
19-5

(D) Essai
e Le fournisseur doit proposer des procédures d'essai
e Ordinateurs non utilisés a des fins de salubrité publique :

- Procédures d'essai pour s'assurer que les fonctions liées a la
salubrité publique ne sont pas sous le contréle ou la commande
de l'ordinateur lors d'une fonction FORCE-ON (forcer a ouvert) ou
autre fonction lors du cycle de production

e Dans le cas des ordinateurs utilisés a des fins de salubrité publique :

- Procédures d'essai pour vérifier si le programme informatique
approprié a été stocké dans la mémoire vive

- Méthodes pour vérifier le fonctionnement approprié de toutes les
commandes liées a la salubrité publique, comme exigé dans le
manuel des procédures d'essai

(E) Scellage (tous)

e Les ports d'accés du micro-processeur, les ports du modem et les
bornes d'entrée/de sortie doivent étre scellés afin d'empécher toute
modification ou manipulation non autorisée

¢ Le panneau de contrdle sur lequel sont installés les solénoides des
vannes de déviation doit étre scellé

¢ Une tierce partie fiable peut se raccorder a distance aux contréleurs
programmables pour réparer un composant quelconque du systeme,
a condition qu'il ne s'agisse pas d'une connexion permanente et qu'un
document atteste la date d'entrée, le but de la re-programmation,
l'auteur de cette intervention, le vérificateur de la réparation, le bris du
sceau, le re-scellage et le numéro du nouveau sceau
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REGULATEURS ENREGISTREURS DE DIFFERENTIEL DE PRESSION

Tache Criteres d'inspection
1.17.12.01 (A) Régulateurs enregistreurs de différentiel de pression
Conditions e Utilisés pour surveiller et enregistrer la pression
générales e Les capteurs doivent étre propres et en bon état mécanique
(Cs=2) e Capteurs facilement démontables aux fins d'inspection
e L'appareil indicateur/enregistreur doit étre logé dans un boitier a

I'épreuve de I'humidité
e Asservis au dispositif de déviation de I'écoulement

- Passent en position d'écoulement dévié lorsque la pression du
produit pasteurisé dans I'échangeur-récupérateur ne dépasse pas
de 14 kPa (2 Ib/po?) ou plus la pression régnant dans le cété cru de
I'échangeur-récupérateur

- Dans les échangeurs-récupérateurs lait-fluide de transfert
thermique-lait, le dispositif passe en position d'écoulement dévié
lorsque la pression du produit pasteurisé dans la section du lait
pasteurisé est inférieure d'au moins 14 kPa (2 Ib/po?) a celle de la
section du fluide de transfert thermique

(B) Manomeétres (si utilisés)
e Propres et en bon état

1.17.12.02 (A) Echangeur-récupérateur produit cru-produit pasteurisé
Emplacement e Capteur du produit cru entre la pompe d'alimentation et I'entrée du
(Cs=2) produit cru vers I'échangeur-récupérateur

e Capteur du produit pasteurisé a la sortie du produit pasteurisé, ou en
aval de cette sortie, de I'échangeur-récupérateur

(B) Echangeur-récupérateur produit-fluide de transfert thermique-produit
e Capteur de pression coté cru dans le circuit d'eau en boucle en aval de
la pompe a eau (endroit de la boucle correspondant a la pression
maximale du fluide de chauffage)
e Capteur de pression du cbté pasteurisé dans la canalisation du produit,
a la sortie produit pasteurisé de I'échangeur-récupérateur (cet endroit
correspond a la pression minimale du produit pasteurisé)
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REGULATEURS ENREGISTREURS DE DIFFERENTIEL DE PRESSION

Tache Critéres d'inspection
1.17.12.03 (A) Exigences
Spécifications e Graphes appropriés
(Cs=3) - Doivent correspondre au numéro de graphe indiqué sur la plaque

signalétique du régulateur enregistreur de différentiel de pression
- Graphes circulaires gradués pour une durée maximale de
12 heures
e Incréments correspondant au plus a 14 kPa (2 Ib/po2) de I'échelle, et
ne devant pas représenter plus de 140 kPa (20 Ib/po?)
e Plumes servant a enregistrer la pression coté cru et c6té pasteurisé ou
du différentiel de pression

1.17.12.04 (A) Etalonnage du régulateur enregistreur de différentiel de pression
Etalonnage et o Déviation du produit lorsque le différentiel de pression est incorrect
registres dans I'échangeur-récupérateur
(Cs=2) e Etalonnage de la sonde

e Fréquence d'étalonnage (au moins tous les six mois)

(B) Manomeétres
e Précision vérifiée lors de l'installation et au moins tous les six mois

(C) Registres
¢ Disponibles; facilement accessibles
o Essais réalisés conformément aux normes et aux méthodes requises
e Suivi satisfaisant des écarts par rapport aux spécifications et
documentation des mesures prises

1.17.12.05 (A) Régulateur enregistreur de différentiel de pression
Scellage e Les réglages du régulateur de différentiel de pression doivent étre
(Cs=2) scellés pour éviter toute manipulation non autorisée

REGULATEURS/ENREGISTREURS DE TEMPERATURE AUXILIAIRES

Tache Criteres d'inspection
1.17.13.01 (A) Exigences
Régulateurs/ e Propres et en bon état
enregistreurs de e Al'épreuve de I'numidité
température e Mécanisme d'entrainement direct équipé d'un systeme empéchant le
(CsS=3) glissement du graphe

e Graphes appropriés, correspondant au numéro de piéce du graphe

¢ Plumes opérationnelles, faciles a étalonner, effectuant le tracé sur 'axe
de temps approprié

¢ Registres et fréquence d'entretien (au moins une fois par année)
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SECTION DE REFROIDISSEMENT

Tache Criteres d'inspection
1.17.14.01 (A) Exigences
Conditions générales e Propre et en bon état
(Cs=2) e Acier inoxydable ou autre matériau résistant a la corrosion
e Conception sanitaire
e Aucune fuite pendant le fonctionnement
e Programme en place pour vérifier I'état des plaques de transfert
thermique et des tubes, des joints, des serre-joints, des tubes, etc.
- Fréquence appropriée pour assurer l'intégrité
- Registres tenus
1.17.14.02 (A) Surveillée ou contrdlée
Différentiel de e La pression du fluide de refroidissement doit étre inférieure de 14 kPa
pression (2 Ib/po?) a la pression du produit pendant I'écoulement normal. Lors
(Cs=2) de I'écoulement dévié et pendant un arrét du systéme, la pression du

c6té fluide de refroidissement doit étre inférieure a celle du c6té
produit pasteurisé

¢ S'il n'y a aucun mécanisme automatisé, I'établissement doit disposer
d'un programme écrit indiquant :

- La personne responsable, les taches accomplies, la fagcon dont
elles ont été accomplies et leur fréquence, les dossiers a tenir, les
résultats de la surveillance, les procédures de vérification (examen
sur place et des dossiers) et les mesures prises lors d'écarts

- Dossiers de pression consignés au moins deux fois par jour
pendant la production, au début et a la fin de chaque lot

- Vérification microbiologique du fluide de refroidissement au moins
une fois par semaine

- Vérification du pH du fluide de refroidissement au moins une fois
par semaine

- Vérification visuelle du fluide de refroidissement au moins une fois
par semaine

- Vérification des trous d'épingles et démontage des plaques au
moins une fois tous les six mois

- Programme de remplacement des plaques

(B) Manométres
e Propres et en bon état
e Etalonnés
e Situés a I'entrée du fluide de refroidissement et a la sortie du produit
pasteurisé
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Manuel d'inspection des établissements laitiers

SECTION DE REFROIDISSEMENT

Tache

Critéres d'inspection

1.17.14.03
Fluide caloporteur-
refroidissement
(Cs=2)

(A) Exigences
o Vérification au moins chaque mois de la présence de micro-
organismes (p. ex. psychotropes, coliformes)
e Tout additif utilisé doit étre approuveé et sans danger pour les produits
laitiers

HOMOGENEISATEUR

Tache

Criteres d'inspection

1.17.15.01
Conditions générales
(CsS=3)

(A) Critéres généraux d'inspection pour I'équipement des établissements
laitiers

(B) Points particuliers & examiner
e Surfaces de contact avec le produit en acier inoxydable
e Propre et en bon état
- Filtres
- Vannes de 'homogénéisateur
- Pistons
- Siége des vannes
- Manometres
e Manomeétres appropriés

1.17.15.02
Homogénéisateur de
capacité supérieure a
celle du régulateur de
débit
(CS=2)

(A) Homogeénéisateur de capacité supérieure a celle du régulateur de
débit, en aval du régulateur de débit
¢ Ne doit pas abaisser la pression dans le tube de retenue
¢ Ne doit pas réduire le temps de retenue
e Le fabricant doit démontrer que le débit n'est pas affecté
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RESERVOIR TAMPON

Tache

Criteres d'inspection

1.17.16.01
Conditions générales
(Cs=2)

(A) Critéres généraux d'inspection pour I'équipement des établissements
laitiers

(B) Points particuliers a examiner
e Propre et en bon état
- Réservoir, vannes, thermomeétres, capteurs

Installé en aval du dispositif de déviation de I'écoulement

Aprés une déviation, il faut vidanger et re-assainir les remplisseuses
et les réservoirs tampons, a moins que les réservoirs tampons soient
protégés par au moins une barriere de vapeur au niveau du dispositif
de déviation de I'écoulement (voir I'annexe 19 - 10)

POMPE DE REMPLISSAGE

Tache

Criteres d'inspection

1.17.17.01
Conditions générales
(CsS=2)

(A) Critéres généraux d'inspection pour I'équipement des établissements
laitiers

(B) Points particuliers a examiner
e Propre et en bon état
- Turbines
- Plaques arriére
e Surfaces extérieures peintes
- Propres
- Exemptes d'écaillage et de rouille

1.17.17.02
Installation et
fonctionnement
(Cs=2)

(A) Exigences
e Asservie afin que la pompe s'arréte lorsque le régulateur de débit ne
fonctionne pas
- Essai réalisé au moment de l'installation, et ensuite au moins tous
les six mois, de méme que lorsque le microcontact fait I'objet d'un
nouveau réglage ou est remplacé
¢ Ne doit pas influencer le rapport de pression approprié avec la section
de récupération
¢ Ne doit pas réduire le temps de retenue
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EMBALLAGE
Tache Critéres d’inspection
1.17.18.01 (A) Exigences
Conditions e Les matériaux d’'emballage doivent étre recus et conservés d’une
d’emballage maniére sanitaire
(Cs=2) ¢ La manutention et le chargement des matériaux d’emballage, entre leur
réception dans l'aire de traitement et le moment ou ils sont utilisés, ne
doivent pas présenter des risques de contamination
e Les produits pasteurisés ESL doivent étre conservés a une température
de 4°C ou moins
TENUE DES REGISTRES
Tache Critéeres d'inspection
1.17.19.01 (A) Exigences
Registres e Tous les facteurs critiques indiqués dans le programme de traitement
d'emballage doivent étre mesurés et consignés a intervalles appropriés afin de
(HS =3) s'assurer gu'ils sont conformes aux limites établies dans le programme

de traitement

¢ Registres disponibles, facilement accessibles

e Suivi satisfaisant des écarts par rapport aux spécifications et
documentation des mesures prises
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