Regulacje dot. produktów mlecznych 

SOR/79-840 
(SOR - Statutory Orders and Regulations - Ustawowe Zarządzenia i Regulacje )
KANADYJSKA USTAWA O PRODUKTACH ROLNYCH
Regulacje dot. produktów mlecznych
Regulacje DOTyczące rejestracji zakładów, kierowania i utrzymania zarejestrowanych zakładów, klasyfikacji, inspekcji, pakowania i znakowania produktów mlecznych oraz międzynarodowego i międzyprowincjonalnego handlu produktami mlecznymi
TYTUŁ SKRÓCONY
1. Niniejsze Regulacje można cytować jako Regulacje dot. produktów mlecznych.
INTERPRETACJA
2. W niniejszych Regulacjach,
„dopuszczalna metoda" oznacza metodę analizy lub badania określoną przez Ministra jako dopuszczalną do zastosowania w administracji Ustawą oraz niniejszymi Regulacjami;

„serwatka kwasowa w proszku" oznacza serwatkę w proszku, która powstaje z suszenia serwatki twarogowej lub serwatki serka śmietankowego, zawierająca wagowo nie mniej niż 0,3 % kwasu; 
„Ustawa" oznacza Kanadyjską Ustawę o Produktach Rolnych  
„sfałszowane" [Uchylono, SOR/2004-80, str. 5] 
„Agencja" oznacza Kanadyjską Agencję Inspekcji Żywności ustanowioną przez sekcję 3 ustawy o Kanadyjskiej Agencji Inspekcji Żywności, 
„mieszanka odtłuszczonego mleka i serwatki w proszku" lub "mieszanka serwatki i odtłuszczonego mleka w proszku" oznacza kombinację odtłuszczonego mleka w proszku z serwatką w proszku; 
„produkt maślany" oznacza masło o zredukowanej kaloryczności, produkt mleczarski do smarowania, masło light oraz masło serwatkowe;  

„maślanka w proszku" oznacza maślankę w postaci proszku; 
„świadectwo inspekcji" oznacza świadectwo inspekcji wydane przez Agencję,  

„sterylność handlowa" oznacza osiągnięty stan produktu mlecznego, który został przetworzony poprzez zastosowanie wysokiej temperatury lub wysokiej temperatury w kombinacji z innymi procesami obróbki w celu pozbawienia produktu mlecznego zdolnych do życia mikroorganizmów, włącznie z zarodnikami, które byłyby w stanie rozwinąć się w produkcie mlecznym w normalnych temperaturach, w których produkt mleczny jest składowany podczas dystrybucji i przechowywania; 
„powszechna nazwa" oznacza 
(a) w przypadku produktu, dla którego norma jest określona w Regulacjach dot. Żywności i Leków, powszechną nazwę produktu w znaczeniu owych Regulacji,
(b) w przypadku produktu, dla którego norma jest określona w niniejszych Regulacjach, powszechną nazwę określoną w niniejszych Regulacjach, oraz
(c) w każdym innym przypadku nazwę pod jaką produkt jest powszechnie znany;
„pojemnik" [Uchylono, SOR/88-88, str. 1] 
„zanieczyszczony" , w odniesieniu do produktu mlecznego, oznacza zawierający z dowolnych powodów, lub zawierający w ilości przekraczającej dozwolony poziom, substancję chemiczną, środek farmakologiczny, dodatek do żywności, metal ciężki, zanieczyszczenie przemysłowe, składnik, medykament, drobnoustroje, pestycyd, truciznę, toksynę lub każdą inną substancję zakazaną przez Kanadyjską Ustawę o Ochronie Środowiska z 1999 roku, Ustawę dot. Żywności i Leków oraz Ustawę dot. Produktów do zwalczania szkodników;  
„kraj pochodzenia" , w odniesieniu do produktu mlecznego, oznacza kraj, w którym produkt został wytworzony lub kraj, w którym produkt poddany został ostatniemu znacznemu procesowi przetwarzania; 
„czynniki krytyczne" oznacza czynniki fizyczne i chemiczne, które wpływają na zdolność procesu termicznego do osiągnięcia sterylności handlowej produktu mlecznego; 
„masło śmietanowe" [Uchylono, SOR/90-472, str. 1] 
„produkt mleczny" oznacza mleko lub produkt z niego wytworzony, wyłącznie lub w połączeniu z innym produktem rolnym, nie zawierające oleju ani tłuszczu innego niż występujący w mleku; 
„produkty mleczne do smarowania" [Uchylono, SOR/90-472, str. 1] 
„Dyrektor" oznacza Dyrektora wskazanego przez Prezesa Agencji; 
„jadalny" oznacza zdatny do użytku jako żywność; 
„jadalna kazeina kwasowa" [Uchylono, SOR/88-623, str. 1] 
„kazeina jadalna" oznacza suchy produkt uzyskany poprzez separację, płukanie oraz suszenie koagulatu odtłuszczonego mleka, przy czym koagulat uzyskuje się poprzez wytrącanie przy użyciu kwasu spożywczego; 
„kazeiniany jadalne" oznacza suchy produkt uzyskany poprzez reakcję spożywczego środka neutralizującego z jadalną kazeiną lub świeżym, jadalnym zsiadłym mlekiem kazeinowym, której produkt jest poddawany odpowiedniemu procesowi suszenia; 
„żywność" ma to samo znaczenie, jakie występuje w sekcji 2 Ustawy dot. Żywności i Leków; 
„dodatki do żywności" ma to samo znaczenie, jakie występuje w sekcji B.01.001 Części B Regulacji dot. Żywności i Leków ;
„formuła", w odniesieniu produktu mlecznego, oznacza, 
(a) jego składniki i komponenty, włącznie z dodatkami do żywności, oraz
(b) względne proporcje jego składników i komponentów;
„dalsze przetwarzanie" oznacza dalsze traktowanie lub poddawanie produktu mlecznego obróbce termicznej, zarówno samego jak i w procesie, w którym wykorzystywany jest on jako składnik w wytwórstwie żywności; 
„świadectwo klasy" [Uchylono, SOR/2002-354, str. 15] 
„produkt z utartego sera" [Uchylono, SOR/95-548, str. 2] 
„pojemnik uszczelniany hermetycznie" oznacza pojemnik, który jest zaprojektowany do ochrony przed przedostaniem się mikroorganizmów, włącznie z zarodnikami;
„składnik" oznacza indywidualną jednostkę żywności, która połączona jest z jedną lub więcej innych indywidualnych jednostek żywności tworząc integralną całość; 
„instant", w odniesieniu do produktu mlecznego w proszku, oznacza produkt mleczny w proszku, który został przetworzony w sposób znacznie zwiększający jego dyspersyjność i rozpuszczalność; 
„produkt mleczny o niskiej zawartości kwasów" oznacza produkt mleczny, którego każdy składnik ma wartość pH powyżej 4,6 oraz aktywność wody (Aw) powyżej 0,85;
„mln" oznacza milion (1 000 000); 
„mleko" lub "mleko pełne", używane w wytwórstwie produktów mlecznych, oznacza normalną wydzielinę mleczną wolną od siary, uzyskiwaną z gruczołu sutkowego zwierzęcia; 
„tłuszcz mleczny", w przypadku tłuszczu z mleka krowiego, oznacza tłuszcz z mleka krowiego, który spełnia wymagania określone w sekcji B.08.006 Regulacji dot. Żywności i Leków; 
„produkt mleczny" oznacza każdy z następujących, mianowicie, 
(a) częściowo odtłuszczone mleko, odtłuszczone mleko, śmietanę, maślankę, serwatkę, śmietanę serwatkową oraz 

(b) mleko w postaci skoncentrowanej, odwodnionej, zamrożonej lub rekonstytuowanej oraz każdy produkt wymieniony w paragrafie (a) w formie skoncentrowanej, odwodnionej, zamrożonej lub rekonstytuowanej, włącznie z masłem, bezwodnym tłuszczem mlecznym, masłem serwatkowym, serwatkowym koncentratem proteinowym oraz innymi mlecznymi produktami stałymi;
„mleczne substancje stałe", w odniesieniu do produktów mlecznych, dla których klasy i normy ustanowione są w niniejszych Regulacjach, oznacza każdy składnik mleka, pojedynczo lub w kombinacji, inny niż woda i kazeina, którego chemiczna kompozycja nie została zmieniona;
„Minister" oznacza Ministra Rolnictwa;

„mieszanka zamrożonych produktów mlecznych" oznacza mieszankę lodów, mieszankę lodów light, mieszankę ice milk oraz mieszankę mrożonego deseru mlecznego;

„oficjalna metoda" [Uchylono, SOR/90-111, str. 2] 
„kierownik" oznacza osobę, która odpowiedzialna jest za prowadzenie zarejestrowanego przedsiębiorstwa;
„ser zapakowany" oznacza produkt powstający w wyniku rozdrobnienia i wymieszania jednej lub więcej odmian sera z pomocą wysokiej temperatury lub substancji emulgujących, i obejmuje paczkowany ser śmietankowy oraz paczkowane produkty z sera śmietankowego, paczkowany ser utarty oraz paczkowane produkty z utartego sera,
„pakowany luzem", w odniesieniu do produktu mlecznego, oznacza produkt mleczny, który został umieszczony bezpośrednio w pojemniku w celu przechowywania, transportu oraz wprowadzenia na rynek jeśli produkt nie jest normalnie sprzedawany, używany lub nabywany przez konsumenta bez jego przepakowania;
„częściowo odtłuszczone mleko w proszku" oznacza częściowo odtłuszczone mleko w formie proszku;
„pasteryzowany", w odniesieniu do produktu mlecznego, oznacza, że produkt lub produkt mleczny, z którego został on wytworzony, poddany został w kontrolowanych warunkach obróbce termicznej w temperaturze oraz przez okres czasu wystarczające do zniszczenia wszelkich patogenicznych typów mikroorganizmów oraz większości innych obecnych organizmów;
„dozwolony", w odniesieniu do dodatków do żywności, środków słodzących lub witamin, oznacza dozwolony lub autoryzowany przez Regulacje dot. Żywności i Leków;

„dozwolone kultury bakterii" oznacza kultury bakterii spełniające wymagania określone w sekcji B.08.050 Regulacje dot. Żywności i Leków; 

„zapakowany" , w odniesieniu do produktu mlecznego, oznacza produkt mleczny zapakowany w pojemnik w taki sposób, że jest on normalnie sprzedawany, używany lub nabywany przez konsumentów bez ponownego przepakowania;
„przygotowane lub konserwowane mięso" oznacza produkt mięsny przygotowany lub konserwowany zgodnie z Ustawą o Kontroli Mięsa oraz wprowadzonymi w niej Regulacjami;

"główny panel ekspozycyjny” oraz “glówna powierzchnia ekspozycyjna" mają znaczenie określone dla tych terminów w sekcji 2 Regulacji dot. Pakowania i Etykietowania Produktów Spożywczych;

„stopień przetwarzania" [Uchylono, SOR/98-216, str. 1]  

„kierownik programu" [Uchylono, SOR/98-216, str. 1]  

„Regionalny Dyrektor Generalny" [Uchylono, SOR/98-216, str. 1]  

„zarejestrowane przedsiębiorstwo" oznacza przedsiębiorstwo, które jest zarejestrowane zgodnie z sekcją 10;
„numer rejestracyjny" oznacza numer przypisany zarejestrowanemu przedsiębiorstwu zgodnia z sekcją 10;
„suszony na walcach" [Uchylono, SOR/92-248, str. 1] 
„zaplanowany proces" oznacza sam proces termiczny lub w kombinacji z czynnikami krytycznymi, wybrany przez operatora do sporządzenia formuły określonego produktu mlecznego, typu i rozmiaru pojemnika oraz jednostki sprzętu do obróbki termicznej, pozwalający na osiągnięcie sterylności handlowej produktu mlecznego;
„przyprawa" oznacza przyprawy i zioła używane do poprawy smaku; nie obejmuje soli;
"mleko odtłuszczone w proszku" oznacza mleko odtłuszczone w formie proszku;

„suszony rozpyłowo", w odniesieniu do produktu mlecznego w proszku, oznacza produkt mleczny w proszku wytworzony w procesie suszenia rozpyłowego;
„aktywność wody" oznacza stosunek ciśnienia pary wodnej produktu mlecznego do ciśnienia pary wodnej czystej wody w tej samej temperaturze oraz ciśnieniu;
„masło serwatkowe" [Uchylono, SOR/90-472, str. 1] 
„serwatka w proszku" oznacza serwatkę w postaci proszku;
„masło ubite" [Uchylono, SOR/90-472, str. 1] 
„ubijny produkt mleczarski do smarowania" [Uchylono, SOR/90-472, str. 1]  

„mleko pełne w proszku" oznacza mleko pełne w formie proszku.

SOR/88-88, str. 1, 11; SOR/88-623, str. 1; SOR/89-16, str. 3; SOR/90-111, str. 2; SOR/90-472, str. 1; SOR/91-558, str. 1; SOR/92-248, str. 1; SOR/94-388, str. 1; SOR/95-548, str. 2; SOR/97-292, str. 15; SOR/98-216, str. 1; SOR/2000-184, str. 31; SOR/2000-317, str. 3; SOR/2002-354, str. 15; SOR/2004-80, str. 5.
ZAKAZ
2.1 Jeśli w niniejszych Regulacjach ustanowiona jest norma lub klasa dla produktu mlecznego, wtedy żadna osoba nie może sprzedawać w imporcie, eksporcie czy handlu międzyprowincjonalnym żadnych produktów w sposób mogący spowodować pomylenie go z produktem mlecznym.

SOR/91-558, str. 2.
CZĘŚĆ I
BEZPIECZEŃSTWO I HIGIENA
2.2 (1) Zgodnie z podpunktem (2) oraz (3), żadna osoba nie może wprowadzać na rynek produktu mlecznego w celach importowych, eksportowych lub handlu międzyprowincjonalnego jako żywności, chyba że produkt mleczny
(a) [Uchylono, SOR/2004-80, str. 6] 

(b) jest niezanieczyszczony; 

(c) jest jadalny;
(d) jest przygotowany w sposób higieniczny; oraz
(e) spełnia wszystkie inne wymagania Ustawy dot. Żywności i Leków oraz Regulacji dot. Żywności i Leków  w odniesieniu do produktu mlecznego.
  (2) Produkt mleczny, który został zanieczyszczony może być wprowadzony na rynek w celu eksportu lub handlu międzyprowincjonalnego jako żywność, jeśli produkt mleczny przed wprowadzeniem na rynek został przygotowany w taki sposób, że spełnia on wymagania określone w akapicie  (1)(b) do (e).

  (3) Żadna osoba nie może w celach wytwarzania produktu mlecznego, o czym mowa w akapicie (2), w taki sposób, że spełnia on wymagania określone w paragrafie (1)(b) i (e), mieszać produktu mlecznego z produktem mlecznym, który nie jest zanieczyszczony.

  (4) Do celów paragrafu (1)(d), “wytworzony w higieniczny sposób” oznacza wytworzony zgodnie z sekcją 11.1. 

SOR/91-558, str. 2; SOR/95-548, str. 2; SOR/2004-80, str. 6.
2.3 Produkt mleczny, który jest zanieczyszczony, może być wprowadzony na rynek w celach importowych, eksportowych lub handlu międzyprowincjonalnego jako karma dla zwierząt, jeśli jest on
(a) zdatny do użytku jako karma dla zwierząt;
(b) oznaczony etykietą z napisem „Karma dla zwierząt” lub "Do karmy zwierzęcej” ;
(c) przygotowany oddzielnie z produktów mlecznych, zamierzonych do użytku jako żywność;
(d) gdzie stosowne, potraktowany w taki sposób, aby nadać mu niejadalny wygląd.
SOR/91-558, str. 2; SOR/95-548, str. 2; SOR/2004-80, str. 7.
2.4 Inspektor może zarządzić utylizację lub zniszczenie produktu mlecznego, jeśli inspektor podejrzewa w oparciu o uzasadnione przesłanki, że produkt mleczny
(a) [Uchylono, SOR/2004-80, str. 8] 

(b) jest zanieczyszczony;
(c) nie spełnia wymagań podpunktu 2.2(1) lub ustępu 2.3 oraz nie może być przygotowany w taki sposób, by spełnić owe wymagania; lub
(d) jest szkodliwy w inny sposób dla ludzkiego zdrowia.
SOR/91-558, str. 2; SOR/95-548, str. 2; SOR/2000-317, str. 4(F); SOR/2004-80, str. 8. 

CZĘŚĆ I
NORMY 

[SOR/91-558, str. 3]
Klasy i nazwy klas
3. (1) Klasa oraz nazwa klasy dla masła, produktów maślanych oraz sera cheddar to: „Canada 1”.

  (2) Klasy oraz nazwy klas dla produktów mlecznych w proszku to: „Canada 1” oraz „Canada 2”.

SOR/90-472, str. 2; SOR/98-216, str. 2.
3.1 [Uchylono, SOR/98-216, str. 2]
Warunki Klasyfikacji

[SOR/90-244, str. 9(F)]
4. Produkt mleczny może być klasyfikowany tylko jeśli
(a) spełnia stosowne normy określone w sekcji 6 dla konkretnego produktu;
(b) oraz (c) [Uchylono, SOR/90-472, str. 3]
(d) spełnia wymagania klasy określonej w niniejszej Części;
(e) spełnia wymagania Ustawy dot. Żywności i Leków oraz określonych w niej regulacji;
(f) nie zawiera żadnych substancji zanieczyszczających;
(g) nie zawiera substancji toksycznych;
(h) nie jest zniszczony lub zanieczyszczony przez szkodniki;
(i) nie zawiera pałeczek salmonelli ani bakterii typu listeria monocytogenes, jak określono za pomocą dopuszczalnych metod; oraz
(j) nie przekracza dozwolonego poziomu bakterii typu coli.
SOR/90-111, str. 3; SOR/90-472, str. 3.
5. [Uchylono, SOR/98-216, str. 3]
Normy dla masła, produktów maślanych oraz sera cheddar
6. (1) Masło oraz produkty maślane, których powszechne nazwy przedstawione są w Kolumnie I tabeli załączonej w niniejszej sekcji, spełniają następujące normy:
(a) stanowią żywność produkowaną zgodnie z dobrymi praktykami wytwarzania z mleka pasteryzowanego lub z produktów z mleka pasteryzowanego;
(b) zawierają tłuszcz mleczny, oraz, w stosownych przypadkach, procent kalorii określony w kolumnie II dla produktu w tabeli; oraz
(c) mogą zawierać jedynie te dozwolone składniki, które określone są w kolumnie III dla produktu w tabeli.
TABELA
	 
	 Kolumna I
	 Kolumna II
	 Kolumna III

	 Artykuł
	Powszechna nazwa
	 Procent tłuszczu mlecznego oraz kalorii
	 Dozwolone składniki

	 

	 1.
	 Masło
	Minimum 80% wagi tłuszczu mlecznego
	 Mleko w formie stałej, sól, powietrze lub gaz obojętny, dozwolony barwnik żywności, dozwolone kultury bakterii

	 2.
	 Masło serwatkowe
	Minimum 80% wagi tłuszczu maślanego odzyskanego z serwatki
	 Mleko w formie stałej, sól, powietrze lub gaz obojętny, dozwolony barwnik żywności, dozwolone kultury bakterii

	 3.
	 Masło light
	Minimum 39% wagi tłuszczu mlecznego; maksimum 60% wagi tłuszczu mlecznego
	 Mleko w formie stałej, sól, powietrze lub gaz obojętny, dozwolony barwnik żywności, dozwolone kultury bakterii

	 4.
	 Masło o zredukowanej kaloryczności
	Maksimum 39% wagi tłuszczu mlecznego; maksimum 50% kalorii masła
	 Mleko w formie stałej, sól, powietrze lub gaz obojętny, dozwolony barwnik żywności, dozwolone środki emulgujące i stabilizujące, dozwolony środek konserwujący, dozwolone kultury bakterii, do 1% dodatku jadalnej kazeiny lub kazeinianów

	 5.
	 Produkt mleczny do smarowania
	Minimum 39% wagi tłuszczu mlecznego; maksimum 80% wagi tłuszczu mlecznego
	 Mleko w formie stałej, sól, powietrze lub gaz obojętny, dozwolony barwnik żywności, dozwolone środku emulgujące i stabilizujące, dozwolony środek konserwujący, dozwolone kultury bakterii, do 1% dodatku jadalnej kazeiny lub kazeinianów


  (2) Masło oraz produkty maślane są określane jako
(a) “ubijane” gdy w rezultacie ubijania z produktem jednolicie inkorporuje się powietrze lub gaz obojętny; oraz
(b) “śmietanowe” jeśli zostały wytworzone ze śmietany, do której dodano dozwolone kultury bakterii.
  (2.1) Masło ubijane może zawierać do 1 % dodatku jadalnej kazeiny lub kazeinianów. 

  (3) Ser cheddar jest produktem wytworzonym z koagulującego mleka, produktów mlecznych lub ich kombinacji z pomocą bakterii w celu utworzenia zsiadłego mleka oraz z poddawania zsiadłego mleka procesowi wytwarzania sera cheddar lub procesowi innemu, w którym powstaje ser posiadający takie same cechy fizyczne, chemiczne oraz organoleptyczne jak sery wyprodukowane w procesie cheddar, oraz
(a) zawiera
(i) nie więcej niż 39 procent wilgoci, oraz
(ii) nie mniej niż 31 procent tłuszczu mlecznego, oraz
(b) może zawierać
(i) sól,
(ii) kultury bakterii wspomagające dalsze dojrzewanie,
(iii) dozwolone substancje wiążące,
(iv) dozwolone substancje konserwujące, oraz
(v) dozwolone barwniki.
  (4) W drodze odstępstwa od akapitu (3)(a), ser cheddar może zawierać więcej wilgoci niż maksymalna wartość procentowa określona w owym akapicie oraz mniej tłuszczu mlecznego niż minimalna wartość procentowa określona w owym akapicie, gdy
(a) charakterystyczny smak i faktura sera cheddar są zachowane w serze modyfikowanym; oraz
(b) nazwa produktu zawiera terminologię opisową, która spełnia wymagania 

(i) Ustawy dot. Żywności i Leków oraz Regulacji dot. Żywności i Leków w odniesieniu do stwierdzeń i oświadczeń, oraz
(ii) Wytycznych dla Producentów Żywności i Ogłoszeniodawców (Guide for Food Manufacturers and Advertisers (1988)), opublikowany przez Departament Spraw Konsumenckich i Zakładowych (Department of Consumer and Corporate Affairs), w odniesieniu do użycia terminów  “light” i “lite”.
(c) [Uchylono, SOR/97-369, str. 1]
SOR/88-623, str. 2; SOR/90-472, str. 4, 25(F); SOR/94-388, str. 2; SOR/95-548, str. 2; SOR/97-369, str. 1.
Miejsce klasyfikacji 

[SOR/90-244, str. 9(F)] 
7. Produkt mleczny klasyfikowany jest tylko jeśli został wytworzony w zarejestrowanym przedsiębiorstwie, które w czasie wytwarzania spełniało wymagania określone w sekcji 11 oraz 11.1. 

SOR/90-244, str. 9(F); SOR/92-248, str. 3.
8. i 9. [Uchylono, SOR/98-216, str. 4]
Rejestracja przedsiębiorstw
10. (1) Wniosek o rejestrację przedsiębiorstwa, odnowienie lub wprowadzenie zmian do istniejącej rejestracji należy złożyć u Dyrektora w formie określonej przez Agencję wraz z odpowiednią opłatą, określoną w wykazie opłat Kanadyjskiej Agencji Inspekcji Żywności, oraz winien zawierać następujące informacje: 

(a) nazwisko, adres wraz z kodem pocztowym, numer telefonu oraz, jeśli istnieje, numer telefaksu składającego wniosek oraz przedsiębiorstwa, jeśli są one inne od danych składającego wniosek;
(b) czy wniosek dotyczy nowej rejestracji czy odnowienia lub wprowadzenia zmian do istniejącej rejestracji;
(c) obecny numer rejestracyjny, jeśli istnieje;
(d) czy przedsiębiorstwo należy do indywidualnej osoby, spółki, spółdzielni czy korporacji;
(e) nazwę pod jaką działa przedsiębiorstwo, jeśli nazwa jest inna od składającego wniosek;
(f) nazwiska i tytuły wszystkich właścicieli, wspólników, członków prezydium oraz dyrektorów przedsiębiorstwa; oraz
(g) szacunkową ilość mleka, którą przedsiębiorstwo przyjmie oraz ilość produktów mlecznych, które zostaną wyprodukowane w przedsiębiorstwie w okresie 12 miesięcy od daty złożenia wniosku;
  (2) Wniosek, o którym mowa w podpunkcie (1), zawiera następujące załączniki
(a) plany i specyfikacje dla przedsiębiorstwa, które zawierają
(i) wymiary oraz zamierzone wykorzystanie pomieszczeń oraz rozmieszczenie drzwi, okien, schodów oraz kanałów odwadniających, 

(ii) opisy systemów oświetlenia, chłodniczego, wentylacyjnego oraz wodno-kanalizacyjnego,
(iii) opisy typów oraz rozmieszczenia sprzętu wykorzystywanego w przedsiębiorstwie,
(iv) opisy materiałów wykorzystanych w konstrukcji sprzętu, podłóg, ścian, sufitów, oraz otworów, oraz
(v) opisy rozmieszczenia przedsiębiorstwa względem sąsiadujących budynków, dróg, linii kolejowych, dróg wodnych oraz struktur użyteczności publicznej; oraz
(b) kopię zarysu programu sanitarnego dla przedsiębiorstwa wskazującego
(i) osobę odpowiedzialną za realizację programu,
(ii) sprzęt oraz środki chemiczne dostępne do wykorzystania w celu stworzenia oraz utrzymania czystych i higienicznych warunków, oraz
(iii) proponowane środki zapewniające zachowanie czystych i higienicznych warunków
  (3) Jeśli zakład, względem którego złożony został wniosek, o którym mowa w akapicie(1), spełnia warunki określone w sekcji 11, wtedy Dyrektor
(a) zarejestruje przedsiębiorstwo wprowadzając jego nazwę do rejestru zarejestrowanych przedsiębiorstw Agencji oraz przypisze mu numer rejestracyjny; oraz
(b) wyda Świadectwo Rejestracji osobie kierującej przedsiębiorstwem
  (4) Kierownik powinien umieścić Świadectwo Rejestracji, wydane zgodnie z akapitem (3), w widocznym miejscu w zakładzie na czas jego ważności.

  (5) Kierownik nie może przydzielić lub przekazać Świadectwa Rejestracji wydanego dla zakładu.

  (6) Zgodnie z akapitem 10.1 oraz 10.2, Świadectwo Rejestracji jest ważne do dnia wygaśnięcia, który określony jest na Świadectwie. 

  (7) [Uchylono, SOR/98-216, str. 5] 

SOR/90-111, str. 4; SOR/96-362, str. 1; SOR/97-292, str. 16; SOR/98-216, str. 5; SOR/2000-183, str. 22; SOR/2000-184, str. 32; SOR/2000-317, str. 5. 

Zawieszenie rejestracji 

10.1 (1) Dyrektor może zawiesić rejestrację zarejestrowanego przedsiębiorstwa 

(a) gdy 

(i) przedsiębiorstwo nie spełnia wymagań Ustawy oraz niniejszych Regulacji, lub 

(ii) kierownik nie postępuje zgodnie z przepisami określonymi w Ustawie oraz niniejszych Regulacjach; 

(b) uzasadnione jest podejrzenie, że zezwolenie na dalszą działalność przedsiębiorstwa zagraża zdrowiu publicznemu; oraz 

(c) kierownik zawiódł lub nie jest w stanie podjąć natychmiastowych działań korygujących w celu naprawy sytuacji określonej w paragrafie (a). 

  (2) Rejestracji nie można zawiesić według podpunktu (1), chyba, że 

(a) inspektor podczas inspekcji powiadomił kierownika o niepowodzeniu w przestrzeganiu jakichkolwiek zapisów Ustawy lub niniejszych Regulacji; 

(b) inspektor dostarczył kierownikowi kopię sporządzonego przez inspektora raportu z inspekcji, w którym określone zostały powody zawieszenia, wymagane środki korygujące oraz terminy, w których owe środki muszą zostać wdrożone w celu uniknięcia zawieszenia lub unieważnienia;
(c) powiadomienie o zawieszeniu rejestracji zostanie dostarczone kierownikowi.
  (3) Zawieszenie rejestracji zgodnie z podpunktem (1) jest ważne
(a) dopóki nie zostaną wprowadzone środki korygujące zweryfikowane przez inspektora; lub
(b) gdy, zgodnie z sekcją 10.2, wszczęta została procedura unieważnienia, dopóki kwestia unieważnienia nie zostanie rozstrzygnięta.
(c) [Uchylono, SOR/2004-80, str. 9]
SOR/90-111, str. 4; SOR/2000-317, str. 6; SOR/2004-80, str. 9.
Unieważnienie rejestracji
10.2 (1) Dyrektor może unieważnić rejestrację zarejestrowanego przedsiębiorstwa, gdy
(a) kierownik nie wdroży wymaganych środków korygujących w ciągu 30 dni następujących po dniu, w którym rejestracja została zawieszona lub w ciągu każdego okresu dłuższego od okresu dozwolonego w podpunkcie (2);
(b) nastąpiła zmiana właściciela lub kierownika przedsiębiorstwa; lub
(c) wniosek rejestracyjny zawiera nieprawdziwe lub mylące informacje.
  (2) Jeśli kierownik nie ma możliwości wdrożenia wymaganych środków korygujących w czasie 30 dni, Dyrektor udzieli kierownikowi na jego prośbę dłuższego okresu czasu, który będzie wystarczający na wdrożenie owych środków. 

  (3) Rejestracji nie można unieważnić zgodnie za akapitem (1) chyba, że 

(a) kierownik był informowany o możliwości złożenia wyjaśnień w odniesieniu do unieważnienia i skorzystał z tej możliwości; oraz
(b) powiadomienie o unieważnieniu rejestracji zostanie dostarczone kierownikowi.
SOR/90-111, str. 4; SOR/2000-317, str. 7(E); SOR/2004-80, str. 10. 

Warunki dotyczące zarejestrowanych zakładów
11. (1) Każde zarejestrowane przedsiębiorstwo zlokalizowane jest na terenie, który
(a) jest pozbawiony gruzu i odpadów
(b) zapewnia lub umożliwia dobre odwadnianie; oraz
(c) nie znajduje się w sąsiedztwie żadnego źródła zanieczyszczeń lub miejsc dających schronienie insektom, ptakom, gryzoniom lub szkodnikom, które mogą zanieczyścić produkty mleczne w zakładzie.
  (2) Każde zarejestrowane przedsiębiorstwo musi
(a) być solidnej konstrukcji oraz w dobrym stanie technicznym; 

(b) być zbudowany z trwałych materiałów oraz pozbawiony szkodliwych komponentów,
(c) być odseparowane oraz nie posiadające bezpośredniego dostępu do kwater mieszkalnych, pomieszczeń składowania inwentarza żywego oraz do obszarów, w których działalność nie jest zgodna z traktowaniem produktów mlecznych; 

(d) być zabezpieczone przed dostawaniem się do środka insektów, ptaków, gryzoni i innych szkodników, lub wszelkich rzeczy mogących zanieczyścić produkty mleczne; 

(e) posiadać w miejscach otwartych, gdzie następuje wytwarzanie produktów mlecznych, podłogi, ściany oraz sufity, które są 

(i) solidnie wykończone i nadające się do czyszczenia, 

(ii) gładkie, 

(iii) nieprzepuszczalne dla wilgoci,
(iv) pozbawione dołków, wgłębień, pęknięć, szczelin oraz występów, oraz
(v) w przypadku podłóg, nachylone w celu odpowiedniego odwadniania;
(f) posiadać pomieszczenia oraz obszary z odpowiednim oświetleniem, wentylacją i instalacjami wodno-kanalizacyjnymi spełniającymi wymagania stawiane wykonywanej w tych pomieszczeniach i obszarach działalności, które są skonstruowane w sposób ułatwiający czyszczenie i dezynfekcję tych pomieszczeń i obszarów;
(g) być wyposażone w miejscach, w których produkty mleczne, składniki, dodatki do żywności lub materiały do pakowania znajdują się w otwartej przestrzeni, w żarówki oraz armaturę, które w przypadku awarii nie spowodują zanieczyszczenia produktów mlecznych;
(h) posiadać odpowiednią liczbę pomieszczeń w celu odseparowania czynności niekompatybilnych,
(i) posiadać, jeśli produkty mleczne są klasyfikowane w zakładzie, pomieszczenie przeznaczone do tego celu, które ma rozmiar odpowiedni do wyłożenia koniecznych próbek; 

(j) posiadać przebieralnie, pomieszczenia jadalne oraz toalety, które
(i) można utrzymać w czystych i higienicznych warunkach, 

(ii) mają rozmiar oraz wyposażenie adekwatne do liczby osób z nich korzystających, 

(iii) są dobrze oświetlone oraz wentylowane, oraz
(iv) w przypadku toalet, są odseparowane i nie prowadzą bezpośrednio do żadnego pomieszczenia, w którym obchodzi się z produktami mlecznymi;
(k) zgodnie z akapitem (3), posiadać dopływ ciepłej i zimnej wody pitnej, która chroniona jest przed zanieczyszczeniem oraz dostępna jest w ilości oraz pod ciśnieniem wystarczającym do zaspokojenia potrzeb zakładu;
(l) posiadać odpowiednie środki do usuwania i utylizacji odpadów;
(m) posiadać systemy odwadniające oraz kanalizacyjne, które
(i) zgodne są z przepisami wodno-kanalizacyjnymi obowiązującymi w prowincji, w której zlokalizowane jest przedsiębiorstwo,
(ii) są odpowiednie do usuwania wszelkich odpadów,
(iii) są wyposażone w syfony kanalizacyjne oraz otwory wentylacyjne,
(iv) są zaprojektowane i skonstruowane w sposób uniemożliwiający wzajemne łączenie ścieków ludzkich odchodów z innymi odpadami powstającymi w przedsiębiorstwie, oraz
(v) są zaprojektowane i skonstruowane w sposób zapobiegający zanieczyszczeniu produktów mlecznych; 

(n) posiadać do wytwórstwa produktów mlecznych sprzęt, który
(i) skonstruowany jest z materiału odpornego na korozję, pozbawiony szkodliwych elementów składowych oraz zdatny do oczyszczenia,
(ii) jest przystępny do czyszczenia, konserwacji i inspekcji oraz łatwy do demontażu w tych celach, oraz
(iii) skuteczny do celów, do których jest przeznaczony;
(o) posiadać powierzchnie styczności z żywnością, które są
(i) nietoksyczne,
(ii) gładkie,
(iii) pozbawione dołków, pęknięć oraz luźnej podziałki,
(iv) nienaruszone przez produkty mleczne,
(v) zdolne do wytrzymania wielokrotnego wystawienia na normalne czyszczenie, oraz
(vi) niehigroskopijne;
(p) posiadać odpowiednie obiekty oraz środki do dokładnego mycia, czyszczenia oraz dezynfekcji sprzętu;
(q) być wyposażone w odpowiedni sprzęt do czyszczenia pojemników; oraz
(r) być wyposażone w odpowiednie środki ustanawiania, utrzymywania oraz weryfikacji temperatury i wilgotności w pomieszczeniach, w których umieszczone są produkty mleczne.
  (3) Zarejestrowane przedsiębiorstwo może korzystać z wody innej niż woda pitna, o której mowa w akapicie (2)(k) jeśli jest używana wyłącznie do ochrony przeciwpożarowej, bojlerów lub zastosowań pomocniczych oraz gdy nie istnieje połączenie między systemem dla tej wody z systemem wody pitnej

SOR/88-88, str. 11(E); SOR/89-16, str. 3; SOR/90-111, str. 4; SOR/95-548, str. 2(E).
Działalność i utrzymanie zarejestrowanych zakładów
11.1 (1) Każdy kierownik prowadzi działalność oraz utrzymanie przedsiębiorstwa zgodnie z niniejszą sekcją. 

  (2) Budynek, sprzęt, przyrządy oraz wszelkie inne materialne obiekty zarejestrowanego przedsiębiorstwa należy utrzymywać w higienicznych warunkach. 

  (3) Każde zarejestrowane przedsiębiorstwa należy prowadzić zgodnie z zarysem programu sanitarnego, o którym mowa w akapicie 10(2)(b). 

  (4) Działalność w odniesieniu do wytwarzania produktów mlecznych w zarejestrowanym przedsiębiorstwie należy prowadzić pod rygorystyczną kontrolą sanitarną. 

  (5) W zarejestrowanym przedsiębiorstwie zawiadomienia należy umieszczać w widocznych miejscach
(a) instruujące pracowników zaangażowanych w wytwarzanie produktów mlecznych o myciu rąk natychmiast po skorzystaniu z toalety;
(b) wskazujące, że palenie jest zabronione; oraz
(c) zakazujące żywności innej niż tej używanej do wytwarzania produktów mlecznych, oraz napojów w obszarze wytwarzania żywności.
  (6) W zarejestrowanym przedsiębiorstwie nie można używać żadnych materiałów ani powłok do naprawy podłóg, ścian, sufitów, drzwi, okien ani innych części pomieszczeń lub obszarów, w których wytwarzane są produkty mleczne, chyba, że materiały te lub powłoki są trwałe oraz pozbawione szkodliwych elementów składowych. 

  (7) Odpady należy usuwać z zarejestrowanego przedsiębiorstwa przynajmniej raz dziennie.  

  (8) W zarejestrowanym przedsiębiorstwie, minimalne oświetlenie w obszarze pracy, mierzone z odległości 75 cm od podłogi, powinno być 

(a) w przypadku obszarów przeznaczonych do przetwarzania i czyszczenia sprzętu, 330 1x; oraz
(b) w przypadku pomieszczeń przeznaczonych do celów klasyfikacji lub inspekcji, 550 1x.
  (9) Wszystkie toalety, zlewy oraz przewody kanalizacyjne w zarejestrowanym przedsiębiorstwie należy utrzymywać w sposób zapobiegający przenikaniu zapachów lub oparów do pomieszczeń, w których wytwarzane są produkty mleczne. 

  (10) Kierownik zobowiązany jest do realizacji bezpiecznego i skutecznego programu zwalczania gryzoni i insektów oraz do wykluczenia wszelkich zwierząt z przedsiębiorstwa. 

  (11) Detergenty, środki dezynfekujące lub inne środki chemiczne w zarejestrowanym przedsiębiorstwie należy odpowiednio oznaczyć oraz przechowywać i stosować w sposób zapobiegający zanieczyszczeniu produktów mlecznych lub powierzchni, z którymi produkty mleczne mają styczność. 

  (12) Sprzęt do czyszczenia pojemników w zarejestrowanym przedsiębiorstwie należy obsługiwać w sposób zapewniający, że pojemniki przeznaczone dla produktów mlecznych po oczyszczeniu są pozbawione ciał obcych.

  (13) Pomieszczenie przeznaczone do klasyfikacji produktów mlecznych należy utrzymywać w czystości i porządku oraz należy zapewnić, że jest ono pozbawione hałasu i zapachów, które mogłyby zakłócać precyzyjną ocenę jakości.

  (14) Jeśli do produkcji produktów mlecznych w zarejestrowanym przedsiębiorstwie wykorzystywana jest para, wtedy należy ją wytwarzać z wody pitnej oraz nie może ona zawierać szkodliwych substancji, a zaopatrzenie w parę powinno być odpowiednie pod względem ilości i ciśnienia w celu zaspokojenia całkowitych potrzeb przedsiębiorstwa. 

  (15) Produktów ani żywność przeznaczonych do użytku jako składniki produktów mlecznych w zarejestrowanym przedsiębiorstwie nie należy utrzymywać w temperaturze oraz wilgotności, które mogą spowodować pogorszenie lub niezdatność do spożycia produktów mlecznych lub żywności.

  (16) Produktów mlecznych lub innych substancji wykorzystywanych do produkcji produktów mlecznych w zarejestrowanym przedsiębiorstwie nie należy wystawiać na źródło zanieczyszczenia. 

  (17) W zarejestrowanym przedsiębiorstwie produkty nie mogą mieć styczności z niczym, co mogłoby mieć niekorzystny wpływ na jakość, barwę lub wygląd produktu mlecznego. 

  (18) W zarejestrowanym przedsiębiorstwie żadna osoba nie może wykorzystywać w wytwarzaniu produktów mlecznych, dla których klasy i normy zostały ustanowione przez niniejsze Regulacje,
(a) żadnych krajowych produktów mlecznych innych niż mleko lub śmietana pochodzących z jakiegokolwiek zakładu, który nie jest zarejestrowanym przedsiębiorstwem, lub
(b) mleka lub śmietany, które nie spełniają norm jakości ustanowionych dla mleka i śmietany przez odpowiednie organy prowincjonalne lub federalne.
  (19) W zarejestrowanym zakładzie, żadna osoba nie może pakować produktów mlecznych, które nie są przeznaczone do spożycia przez człowieka lub nie są jadalne, chyba, że pojemnik jest oznaczony stosownym oświadczeniem. 

  (20) Kierownik zarejestrowanego przedsiębiorstwa nie może bez upoważnienia Dyrektora wydać zezwolenia żadnej osobie, która będzie zaangażowana w wytwarzanie odkrytych produktów mlecznych,
(a) na rozpoczęcie pracy w przedsiębiorstwie dopóki osoba ta nie uzyska świadectwa lekarskiego stwierdzającego, że nie ma przeszkód medycznych do podjęcia pracy przez tą osobę w przedsiębiorstwie; oraz
(b) na kontynuowanie pracy w przedsiębiorstwie, jeśli osoba ta nie uzyska innego świadectwa lekarskiego wymaganego przez Dyrektora.
  (21) Żadna osoba, która cierpi na chorobę zakaźną lub jest jej nosicielem lub posiada zakażoną ranę otwartą, nie może pracować w żadnym obszarze zarejestrowanego przedsiębiorstwa, jeśli istnieje zagrożenie zakażenia mikroorganizmami patogenicznymi produktów mlecznych, składników lub powierzchni, z którą żywność ma styczność.

  (22) Każda osoba zaangażowana w wytwarzanie produktów mlecznych w zarejestrowanym przedsiębiorstwie musi myć dokładnie ręce natychmiast po skorzystaniu z toalety oraz tak często, jak to jest konieczne do zapobiegania zanieczyszczenia produktów mlecznych.

  (23) Każda osoba mająca bezpośrednio do czynienia z produktami mlecznymi w zarejestrowanym przedsiębiorstwie musi myć dokładnie ręce w roztworze dezynfekującym przed każdym wejściem do pomieszczenia przetwórstwa.

  (24) Każda osoba zaangażowana w wytwarzanie produktów mlecznych w zarejestrowanym przedsiębiorstwie musi mieć na sobie
(a) ubranie sanitarne oraz nakrycie włosów
(b) jeśli w obchodzeniu się z produktami mlecznymi używane są rękawiczki, jedynie rękawiczki wytworzone z materiału nieprzepuszczającego oraz utrzymane w dobrym, czystym i higienicznym stanie; oraz
(c) ubranie zewnętrzne pozbawione kieszeni i guzików powyżej pasa, oraz obuwie, z których żadnego nie można nosić poza zakładem.
  (25) W zarejestrowanym przedsiębiorstwie żadna osoba nie może używać tytoniu w żadnej formie, żuć gumy lub spożywać żywności żadnego rodzaju, z wyłączeniem wody pitnej z fontanny, w miejscach, w których wytwarzane są produkty mleczne. 

  (26) Żadna osoba zaangażowana w wytwarzanie produktów mlecznych w zarejestrowanym przedsiębiorstwie nie może nosić przedmiotów lub używać substancji, które mogą wpaść lub w inny sposób zanieczyścić produkty mleczne. 

  (27) Jeśli laboratorium stanowi część zarejestrowanego przedsiębiorstwa, wtedy działalność laboratorium prowadzona musi być w taki sposób, aby nie prowadziła ona do zanieczyszczenia produktów mlecznych.

  (28) [Uchylono, SOR/95-548, str. 2] 

  (29) Kierownik powiadamia Dyrektora o każdej większej zmianie w zarejestrowanym przedsiębiorstwie, oraz na prośbę Dyrektora dostarcza szczegółowych planów i specyfikacji owych zmian. 

SOR/90-111, str. 4; SOR/95-548, str. 2; SOR/2000-317, str. 8. 

Wymagania klasy dla masła i produktów maślanych 

[SOR/90-472, str. 5]
12. Masło i produkty maślane mogą otrzymać klasę Canada 1, jeśli masło lub produkt maślany spełnia wymagania określone w sekcji 4 oraz podpunktach 6(1), (2) i (2.1), oraz
(a) [Uchylono, SOR/90-472, str. 6] 

(b) jego smak jest charakterystyczny i pożądany, a w przypadku masła śmietanowego, lekko kwaskowaty;
(c) jego faktura jest gładka;
(d) [Uchylono, SOR/90-472, str. 6]
(e) jego struktura jest solidna;
(f) wilgoć zawarta w produkcie jest słuszna;
(g) jego barwa jest jednolita i charakterystyczna dla produktu; oraz
(h) sól występująca w produkcie jest rozpuszczona.
  (2) i (3) [Uchylono, SOR/98-216, str. 6]

SOR/90-472, str. 6; SOR/98-216, str. 6; SOR/2002-438, str. 1.
Wymagania klasy dla Sera Cheddar
13. (1) Ser cheddar może otrzymać klasę Canada 1, jeśli ser spełnia wymagania określone w sekcji 4 oraz w podpunkcie 6(3), oraz
(a) jego smak i aromat są charakterystyczne i pożądane;
(b) jego struktura jest słusznie zwięzła i solidna;
(c) jego faktura jest gładka; 

(d) jego powierzchnia jest czysta, gładka i nieuszkodzona; 

(e) z wyłączeniem marmurkowego sera cheddar, jego barwa jest jednolita oraz charakterystyczna dla sera cheddar; oraz 

(f) ser jest jednolity w wymiarze i regularny w kształcie. 

  (2) i (3) [Uchylono, SOR/98-216, str. 7] 

SOR/88-195, str. 1; SOR/98-216, str. 7. 

Wymagania klasy dla produktów mlecznych w proszku 

14. (1) Produkt mleczny w proszku, określony w nagłówku tabeli do niniejszej sekcji, może uzyskać klasę Canada 1, jeśli spełnia wymagania określone w sekcji 4, oraz 

(a) spełnia wymagania klasy Canada 1 określone w tabeli; 

(b) jest jednolity w składzie i barwie; 

(c) jest pozbawiony twardych grudek; 

(d) jego barwa jest biała lub śmietankowa, lub w przypadku serwatki w proszku, serwatki kwasowej w proszku, mieszanki odtłuszczonego mleka i serwatki w proszku oraz mieszanki serwatki i odtłuszczonego mleka w proszku, jego kolor jest jasny;
(e) jest całkowicie pozbawiony czarnych lub brązowych cząsteczek widocznych nieuzbrojonym okiem, oprócz serwatki w proszku, serwatki kwasowej w proszku, mieszanki odtłuszczonego mleka i serwatki w proszku, oraz mieszanki serwatki i odtłuszczonego mleka w proszku, które powinny być w zasadzie pozbawione brązowych i czarnych cząsteczek widocznych nieuzbrojonym okiem;
(f) po rekonstytucji jego smak i zapach są bez zarzutu, z wyjątkiem serwatki w proszku, serwatki kwasowej w proszku, mieszanki odtłuszczonego mleka i serwatki w proszku oraz mieszanki serwatki i odtłuszczonego mleka w proszku, które mogą mieć delikatnie podgotowany lub przypalony smak i zapach; oraz 

(g) z wyjątkiem serwatki kwasowej w proszku, nie zawiera środka regulującego pH.
  (2) Produkt mleczny w proszku, określony w nagłówku tabeli do niniejszej sekcji, może uzyskać klasę Canada 2, jeśli spełnia on wymagania określone w sekcji 4, oraz 

(a) spełnia wymagania określone dla klasy Canada 2, które wyszczególnione są w owej tabeli; oraz
(b) spełnia wymagania określone w podpunkcie (1), z wyjątkiem tego, że jego smak i zapach po rekonstytucji mogą być pozbawione świeżości. 

  (3) W tabelach do niniejszej sekcji, 

(a) > oznacza więcej niż; oraz 

(b) < oznacza mniej niż. 

TABELA 1

ODTŁUSZCZONE MLEKO W PROSZKU 

	 Kolumna I
	 
	 Kolumna II
	 Kolumna III
	 Kolumna IV

	 Wymagania klasy
	 
	 Suszone rozpyłowo
	 [Uchylono, SOR/92-248, str. 4]
	 Proces instant

	 
	 
	 Canada1
	 Canada 2
	
	 Canada1
	 Canada 2

	 

	 Tłuszcz mleczny
	 (maks.)
	 1.2%
	 1.29%
	 
	 1.2%
	 1.29%

	 Wilgoć
	 (maks.)
	 4.0%
	 5.0%
	 
	 5.0%
	 5.0%

	 Kwasowość miareczkowa
	 (min.)
	 0.11%
	 0.11%
	 
	 0.11%
	 0.11%

	 
	 (maks.)
	 0.15%
	 >0.15%
	 
	 0.15%
	 >0.15%

	 Wskaźnik rozpuszczalności
	 (maks.)
	 1.0 ml*
	 2.0 ml**
	 
	 1.0 ml
	 2.0 ml

	 Standardowa liczna 
	 (maks.)
	 
	 
	 
	 
	 

	 kolonii
	 
	 50,000/g
	 100,000/g
	 
	 50,000/g
	 100,000/g

	 Bakterie typu coli
	 (maks.)
	 10/g
	 10/g
	 
	 10/g
	 10/g

	 Dysk sedymentacyjny
	 (maks.)
	 2
	 3
	 
	 2*
	 3

	 
	 
	 (15.0 mg)
	 (22.5 mg)
	 
	 (15.0 mg)
	 (22.5 mg)

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Liczba mikroskopijnych grudek
	 (maks.)
	 100 mln
	 200 mln
	 
	 75 mln
	 100 mln



* Z wyjątkiem odtłuszczonego mleka w proszku oznaczonego jako “Wysoka temperatura” (Wysoka temp.), który nie powinien być większy niż 2.0 ml. 

** Z wyjątkiem odtłuszczonego mleka w proszku oznaczonego jako “Wysoka temperatura” (Wysoka temp.), który nie powinien być większy niż 2.5 ml. 

TABELA 2

CZĘŚCIOWO ODTŁUSZCZONE MLEKO W PROSZKU 

	 Kolumna I
	 
	 Kolumna II
	 Kolumna III

	 Wymagania dla klasy
	 
	 Suszone rozpyłowo
	 [Uchylono, SOR/92-248, str. 4]

	 
	 
	 Canada 1
	 Canada 2
	

	 

	 Tłuszcz mleczny
	 (min.)
	 1.3%
	 1.3%
	 

	 
	 (maks.)
	 25.9%
	 25.9%
	 

	 Wilgoć
	 (maks.)
	 4.0%
	 5.0%
	 

	 Kwasowość miareczkowa
	 (min.)
	 0.11%
	 0.11%
	 

	 
	 (maks.)
	 0.15%
	 >0.15%
	 

	 Wskaźnik rozpuszczalności
	 (maks.)
	 1.0 ml*
	 >1.0 ml
	 

	 Standardowa liczna kolonii
	 (maks.)
	 50,000/g
	 100,000/g
	 

	 Bakterie typu coli
	 (maks.)
	 10/g
	 10/g
	 

	 Dysk sedymentacyjny
	 (maks.)
	 2
	 3
	 

	 
	 
	 (15.0 mg)
	 (22.5 mg)
	 

	 Liczba mikroskopijnych grudek
	 (maks.)
	 100 mln
	 200 mln
	 



* Z wyjątkiem częściowo odtłuszczonego mleka w proszku oznaczonego jako “Wysoka temperatura” (Wysoka temp.), który nie powinien być większy niż 2.0 ml. 

TABELA 3

MLEKO PEŁNE W PROSZKU 

	 Kolumna I
	 
	 Kolumna II
	 Kolumna III
	 Kolumna IV

	 Wymagania klasy
	 
	 Suszone rozpyłowo
	 [Uchylono, SOR/92-248, str. 4]
	 Pakowane w gazie obojętnym

	 
	 
	 Canada 1
	 Canada 2
	
	 Canada 1
	 Canada 2

	 

	 Tłuszcz mleczny
	 (min.)
	 26.0%
	 26.0%
	 
	 26.0%
	 26.0%

	 Wilgoć
	 (maks.)
	 2.5%**
	 5.0%
	 
	 2.50%**
	 5.0%

	 Kwasowość miareczkowa
	 (min.)
	 0.11%
	 0.11%
	 
	 0.11%
	 0.11%

	 
	 (maks.)
	 0.15%
	 >0.15%
	 
	 0.15%
	 >0.15%

	 Wskaźnik rozpuszczalności
	 (maks.)
	 1.0 ml
	 >1.0 ml
	 
	 1.0 ml
	 >1.0 ml

	 Standardowa liczna kolonii
	 (maks.)
	 50,000/g
	 100,000/g
	 
	 30,000/g
	 50,000/g

	 Bakterie typu coli
	 (maks.)
	 10/g
	 10/g
	 
	 10/g
	 10/g

	 Dysk sedymentacyjny
	 (maks.)
	 2 (15.0 mg)
	 3 (22.5 mg)
	 
	 2 (15.0 mg)
	 3 (22.5 mg)

	 Liczba mikroskopijnych grudek
	 (maks.)
	 100 M
	 200 M
	 
	 75 M
	 100 M

	 Tlen
	 (maks.)
	 —
	 —
	 
	 3.0%*
	 3.0%*



* Wyliczone dla ciśnienia atmosferycznego. Określać należy 7-10 dni po końcowym pakowaniu gazowym. 

** 3.5% w przypadku mleka pełnego w proszku, które uzyskało większą rozpuszczalność dzięki procesowi instantyzacji 

TABELA 4

MAŚLANKA W PROSZKU 

	 Kolumna I
	 
	 Kolumna II
	 Kolumna III

	 Wymagania klasy
	 
	 Suszona rozpyłowo
	 [Uchylono, SOR/92-248, str. 4]

	 

	 
	 Canada 1
	 Canada 2
	

	 

	 Tłuszcz mleczny
	 (min.)
	 2.0%
	 <2.0%
	 

	 
	 (maks.)
	 12.0%
	 12.0%
	 

	 Wilgoć
	 (maks.)
	 4.0%
	 5.0%
	 

	 Kwasowość miareczkowa
	 (min.)
	 0.08%
	 0.08%
	 

	 
	 (maks.)
	 0.18%
	 >0.18%
	 

	 Wskaźnik rozpuszczalności

	 (maks.)
	 1.25 ml
	 >1.25 ml
	 

	 Bakterie
	 (maks.)
	 50,000/g
	 200,000/g
	 

	 Bakterie typu coli
	 (maks.)
	 10/g
	 10/g
	 

	 Dysk sedymentacyjny
	 (maks.)
	 3
	 4
	 

	 
	 
	 (22.5 mg)
	 (32.5 mg)
	 

	 Zasadowość pyłów
	 [Uchylono, SOR/95-548, str. 2]
	 
	 


TABELA 5

SERWATKA W PROSZKU 

	 Kolumna I
	 
	 Kolumna II
	 Kolumna III

	 Wymagania klasy
	 
	 Suszona rozpyłowo
	 [Uchylono, SOR/92-248, str. 4]

	 
	 
	 Canada 1
	 Canada 2
	 

	 

	 Tłuszcz mleczny
	 (maks.)
	 1.2%
	 >1.2%
	 

	 Wilgoć
	 (maks.)
	 4.5%*
	 5.0%
	 

	 Kwasowość miareczkowa
	 (min.)
	 0.11%**
	 0.11%**
	 

	 
	 (maks.)
	 0.16%
	 >0.16%
	 

	 Wskaźnik rozpuszczalności
	 [Uchylono, SOR/88-195, str. 2]
	 
	 

	 Bakterie
	 (maks.)
	 50,000/g
	 200,000/g
	 

	 Bakterie typu coli
	 (maks.)
	 10/g
	 10/g
	 

	 Dysk sedymentacyjny
	 (maks.)
	 2
	 3
	 

	 
	 
	 (15.0 mg)
	 (22.5 mg)
	 

	 Zasadowość pyłów
	 [Uchylono, SOR/95-548, str. 2]
	 
	 



* 5.0% w przypadku niehigroskopijnej serwatki w proszku. 

** 0.08% w przypadku serwatki w proszku wytworzonej z serwatki sera szwajcarskiego, i jako takiej identyfikowanej. 

TABELA 6

SERWATKA KWASOWA W PROSZKU 

	 Kolumna I
	 
	 Kolumna II
	 Kolumna III

	 Wymagania klasy
	 
	 Suszona rozpyłowo
	 [Uchylono, SOR/92-248, str. 4]

	 
	 
	 Canada 1
	 Canada 2
	

	 

	 Tłuszcz mleczny
	 (maks.)
	 1.2%
	 >1.2%
	 

	 Wilgoć
	 (maks.)
	 4.5%*
	 5.0%
	 

	 Kwasowość miareczkowa
	 (min.)
	 0.30%
	 0.30%
	 

	 Wskaźnik rozpuszczalności
	 [Uchylono, SOR/88-195, str. 2]
	 
	 

	 Bakterie
	 (maks.)
	 50,000/g
	 200,000/g
	 

	 Bakterie typu coli
	 (maks.)
	 10/g
	 10/g
	 

	 Dysk sedymentacyjny
	 (maks.)
	 2
	 3
	 

	 
	 
	 (15.0 mg)
	 (22.5 mg)
	 



* 5.0% w przypadku niehigroskopijnej serwatki w proszku. 

TABELA 7

MIESZANKA ODTŁUSZCZONEGO MLEKA I SERWATKI W PROSZKU 
MIESZANKA SERWATKI I ODTŁUSZCZONEGO MLEKA W PROSZKU 

	 Kolumna I
	 
	 Kolumna II
	 Kolumna III

	 Wymagania klasy
	 
	 Suszona rozpyłowo
	 [Uchylono, SOR/92-248, str. 4]

	 
	 
	 Canada 1
	 Canada 2
	

	 

	 Tłuszcz mleczny
	 (maks.)
	 1.2%
	 >1.2%
	 

	 Wilgoć
	 (maks.)
	 4.2%
	 5.0%
	 

	 Kwasowość
	 (min.)
	 0.11%*
	 0.11%*
	 

	 miareczkowa
	 (maks.)
	 0.16%
	 >0.16%
	 

	 Bakterie
	 (maks.)
	 50,000/g
	 200,000/g
	 

	 Bakterie typu coli
	 (maks.)
	 10/g
	 10/g
	 

	 Dysk sedymentacyjny
	 (maks.)
	 2
	 3
	 

	 
	 
	 (15.0 mg)
	 (22.5 mg)
	 



* 0.09% jeśli użyta serwatka pochodzi z produkcji sera szwajcarskiego, i jest jako taka zidentyfikowana. 

TABELA 8

KAZEINA JADALNA KAZEINIANY JADALNE 

	 Kolumna I
	 
	 Kolumna II
	 Kolumna III

	 Wymagania klasy
	 
	 Kazeina jadalna
	 Kazeiniany jadalne w sprayu

	 
	 
	 Canada 1
	 Canada 2
	 Canada 1
	 Canada 2

	 

	 Tłuszcz mleczny
	 (maks.)
	 1.5%
	 >1.5%
	 2.0% suche
	 >2.0% suche

	 
	 
	 
	 
	 podstawa
	 podstawa

	 Wilgoć
	 (maks.)
	 10.0%
	 >10.0%
	 5.0%
	 >5.0%

	 Kwasowość miareczkowa
	 (min.)
	 0.20%
	 >0.20%
	 0.20%
	 >0.20%

	 Bakterie
	 (maks.)
	 50,000/g
	 100,000/g
	 50,000/g
	 100,000/g

	 Bakterie typu coli
	 (maks.)
	 10/g
	 10/g
	 10/g
	 10/g

	 Dysk sedymentacyjny
	 (maks.)
	 2 (15.0 mg)
	 >2 (>15.0 mg)
	 3 (22.5 mg)
	 >3 (>22.5 mg)

	 Proteiny
	 (min.)
	sucha w 95%
	 sucha w 90%
	suche w 88% 
	suche w <88%

	 
	 
	 podstawa
	 podstawa
	 podstawa
	 podstawa

	 pH
	 (maks.)
	 —
	 —
	 7.5*
	 >7.5*

	 
	 
	 
	 
	 7.0**
	 >7.0**



* w przypadku kazeinianów wapnia i magnezu. 

** w przypadku innych kazeinianów jadalnych. 

SOR/88-195, str. 2; SOR/88-623, str. 3; SOR/89-16, str. 3(F); SOR/90-244, str. 9(F); SOR/90-472, sstr. 7, 25(F); SOR/92-248, str. 4; SOR/95-548, str. 2; SOR/98-216, str. 8. 

Pakowanie
15. [Uchylono, SOR/90-472, str. 8] 

16. (1) [Uchylono, SOR/2000-35, str. 1] 

  (1.1) [Uchylono, SOR/98-216, str. 9] 

  (2) Pojemniki muszą być pozbawione niedopuszczalnych zapachów, odpowiednie do ochrony produktów mlecznych przed wilgocią, utratą, zniszczeniem, zanieczyszczeniem lub pogorszeniem jakości podczas normalnego obchodzenia się z nimi i przechowywania oraz muszą być bezpiecznie zamknięte. 

  (3) Każda wkładka w pojemniku musi być nowa, a w przypadku masła i produktów maślanych pakowanych zbiorczo powinna składać się z dwóch warstw dobrej jakości pergaminu lub folii plastikowej zapobiegającej powstawaniu pleśni.

  (4) Masło i produkty maślane należy pakować w pojemniki, przez które transmisja bezpośredniego lub rozproszonego światła nie przekracza dwóch procent przy długości fali w zakresie od 300 do 400 nanometrów lub pięciu procent przy długości fali w zakresie od 401 do 500 nanometrów. 

  (5) każdy pakowany produkt mleczny należ pakować do nowych, czystych i solidnych pojemników zgodnie z dobrymi praktykami wytwarzania.

  (6) Produkt mleczny pakowany hurtowo 

(a) należy pakować zgodnie z dobrymi praktykami wytwarzania; 

(b) może być pakowany w pojemniki wielokrotnego użytku jeśli są one czyste i w solidne; oraz 

(c) mogą być pakowane w pojemniki dowolnego rozmiaru jeśli ich pojemność wyrażona jest liczbą całkowitą wielokrotną 1 kg lub 1 l.
  (7) i (8) [Uchylono, SOR/98-216, str. 9] 

SOR/88-88, str. 11; SOR/89-16, str. 1, 3; SOR/90-472, str. 9; SOR/93-328, str. 1; SOR/98-216, str. 9; SOR/2000-35, str. 1. 

Etykietowanie 

17. Każdy produkt mleczny musi być oznaczony etykietą zgodnie z postanowieniami sekcji 18 do 23. 

SOR/88-88, str. 11; SOR/89-16, str. 3; SOR/98-216, str. 10. 

18. (1) Zgodnie z podpunktem (2), każda informacja, której podania na etykiecie produktu mlecznego pakowanego hurtowo wymaga niniejsza Część, musi być zamieszczona w sposób trwały oraz łatwo czytelny dla konsumenta w normalnych lub zwyczajowych warunkach sprzedaży lub użytku, oraz w przypadku informacji, o których mowa w Załączniku III, o wysokości liter określonej w Załączniku. 

  (2) Jakiekolwiek informacje, których przedstawienia na etykiecie produktu mlecznego pakowanego hurtowo wymaga niniejsza Części, musi być wybita lub wydrukowana na odpowiedniej etykiecie w procesie mechanicznym. 

  (3) Jeśli wysokość liter dla informacji, których umieszczenia na opakowaniach produktów mlecznych wymaga niniejsza Część,  nie jest określona w Załączniku III, wtedy informacje należy przedstawić literami nie mniejszymi niż 1,6 milimetra (jedna szesnasta cala), z wyjątkiem, gdy główna powierzchnia ekspozycyjna pojemnika wynosi 10 centymetrów kwadratowych (1,55 cala kwadratowego) lub mniej, wtedy informacje należy przedstawić literami nie mniejszymi niż 0,8 milimetra (jedna trzydziesta druga cala). 

  (4) Jeśli w Załączniku III nie określono wysokości liter dla informacji, których umieszczenia na produktach mlecznych pakowanych hurtowo wymaga niniejsza Część, wtedy informacje należy przedstawić tłustym drukiem, którego litery mają wysokość przynajmniej 16 milimetrów (pięć ósmych cala), z wyjątkiem informacji wymaganych przez akapit 19(2)(a), które należy przedstawić literami o wysokości umożliwiającej ich odczytanie. 

SOR/88-88, str. 11; SOR/89-16, str. 3. 

19. (1) Zgodnie z podpunktem (4), każdy zapakowany produkt mleczny musi posiadać etykietę na głównej powierzchni ekspozycyjnej pojemnika zawierającą
(a) powszechną nazwę produktu mlecznego; 

(a.1) [Uchylono, SOR/98-216, str. 11] 

(b) określenie procesu wytwarzania znajdujące się w bliskim sąsiedztwie powszechnej nazwy w przypadku każdego suchego produktu mlecznego innego niż kazeina jadalna; 

(c) określenie zawartości netto, zgodna z wymaganiami Regulacji dot. Pakowania i Etykietowania Produktów Konsumpcyjnych;

(d) procentowe określenie zawartości wilgoci i tłuszczu mlecznego w serze cheddar; 

(e) procentowe określenie zawartości tłuszcz mlecznego w przypadku częściowo odtłuszczonego mleka w proszku, produktów maślanych do smarowania oraz masła o zredukowanej kaloryczności; 

(f) procentowe określenie zawartości odtłuszczonego mleka w proszku i serwatki w proszku w przypadku mieszanki odtłuszczonego mleka i serwatki w proszku oraz mieszanki serwatki i odtłuszczonego mleka w proszku; 

(g) określenie źródła mleka, jeśli produkt mleczny składa się lub został wytworzony całkowicie lub częściowo z mleka, które jest normalną wydzieliną gruczołów sutkowych zwierząt innych niż krowy oraz jeśli źródło nie zostało wskazane w nazwie powszechnej;
(h) w przypadku ciastek maślanych, butter reddies oraz podobnych produktów o masie nie przekraczającej 20 gramów, deklarację liczby jednostek lub porcji oraz masę każdej jednostki lub porcji; 

(i) słowo “niesolone” w przypadku niesolonego masła oraz produktów maślanych innych niż masło śmietanowe i produkty maślane, oraz słowo “solony” w przypadku solonego masła śmietanowego i produktów maślanych, znajdujące się w bliskim sąsiedztwie powszechnej nazwy; 

(j) słowo “śmietanowy” w przypadku masła śmietanowego i produktów maślanych, poprzedzające powszechną nazwę;
(j.1) słowo “ubijane” w przypadku masła ubijanego oraz produktów maślanych, poprzedzające powszechną nazwę; oraz
(k) słowo “Produkt”, po którym następuje nazwa kraju pochodzenia, w przypadku sera cheddar zapakowanego w Kanadzie z ładunku importowanego. 

  (2) Zgodnie z podpunktem (4), każdy zapakowany produkt mleczny musi być oznaczony etykietą na dowolnej powierzchni z wyjątkiem spodu pojemnika, zawierającą 

(a) spis składników oraz komponentów, zgodnie z wymaganiami określonymi w akapicie B.01.008(1)(b) Regulacji dot. Żywności i Leków; 

(b) datę przydatności do spożycia oraz instrukcje dotyczące prawidłowego przechowywania produktów mlecznych w przypadkach gdy termin przydatności wynosi 90 dni lub mniej, zgodnie z wymaganiami określonymi w akapicie B.01.007(1.1)(b) Regulacji dot. Żywności i Leków; 

(c) słowo “Produkt z”, po którym następuje nazwa kraju pochodzenia produktu w przypadku importowanych produktów mlecznych; oraz 

(d) słowa “Produkt Kanadyjski” gdy produkt pakowany jest na eksport z Kanady. 

  (3) Zgodnie z podpunktem (4), każdy zapakowany produkt mleczny musi być oznaczony etykietą na dowolnej powierzchni pojemnika, zawierającą 

(a) w przypadku krajowych produktów mlecznych, jeśli nazwa i adres występujące na etykiecie nie określają  zakładu, w którym zapakowany produkt mleczny został rzeczywiście wytworzony, 

(i) numer rejestracyjny przedsiębiorstwa, w którym produkt mleczny został wytworzony, zawarty w ośmiobocznej ramce w proporcji zilustrowanej w Załączniku V, lub 

(ii) numer rejestracyjny przedsiębiorstwa, w którym produkt mleczny został wytworzony, poprzedzony słowami „Numer rejestracyjny” lub skrótem „Nr rej.” lub „Rej.”; oraz 

(b) numer partii i numer kodu określające odpowiednie i znaczne rozmiarowo jednostki produkcyjne.
  (4) Wymagania dotyczące etykietowania określone w niniejszej sekcji nie mają zastosowania dla zapakowanych indywidualnych porcji produktów mlecznych, które przeznaczone są na sprzedaż w automatach lub kuchniach polowych, lub podawane są do posiłków lub przekąsek w restauracjach lub innych przedsiębiorstwach komercyjnych.

SOR/88-623, str. 4; SOR/90-472, str. 10, 25(F); SOR/92-248, str. 5; SOR/98-216, str. 11; SOR/2002-438, str. 2(F). 

20. (1) Zgodnie z sekcją 21, każdy produkt mleczny pakowany hurtowo musi posiadać etykietę na głównej powierzchni ekspozycyjnej pojemnika zawierającą
(a) powszechną nazwę produktu; 

(b) [Uchylono, SOR/93-328, str. 2] 

(c) określenie procesu wytwarzania znajdujące się w bliskim sąsiedztwie powszechnej nazwy, w przypadku każdego suchego produktu mlecznego innego niż kazeina jadalna; 

(d) numer rejestracyjny zawarty w ośmiobocznej ramce w proporcji zilustrowanej w Załączniku V, w przypadku krajowych produktów mlecznych; 

(e) słowa “numer maselnicy” lub skrót “nr mas.” dla masła i produktów maślanych, po których następuje numer maselnicy rozpoczynający się liczbą 1 dnia 1 stycznia każdego roku kalendarzowego i postępujący kolejno przez cały rok kalendarzowy; 

(f) w przypadku sera, numer VAT rozpoczynający się cyfrą 1 dnia 1 stycznia każdego roku kalendarzowego i postępujący kolejno przez cały rok kalendarzowy; 

(g) określenie zawartości netto w jednostkach metrycznych; 

(h) serię numerów wskazujących dzień, miesiąc i rok wytworzenia produktu mlecznego, oraz w przypadku produktów mlecznych w proszku, dla których dzienna produkcja podzielona jest na dwie lub trzy partie, literę A, B lub C wskazująca partię wytworzenia produktu, przedstawionych pionowo wzdłuż panelu głównego;
(i) słowo “Pasteryzowany” w przypadku sera cheddar będącego w oryginalnym kształcie, wytworzonego z pasteryzowanego mleka, chyba, że fakt o wytworzeniu sera z pasteryzowanego mleka wskazany jest w spisie składników; 

(j) [Uchylono, SOR/2002-438, str. 3] 

(k) procentowe określenie zawartości tłuszczu mlecznego w przypadku częściowo odtłuszczonego mleka w proszku, maślanki w proszku, produktu mlecznego do smarowania oraz masła o zredukowanej kaloryczności; 

(l) procentowe określenie zawartości odtłuszczonego mleka w proszku i serwatki w proszku w przypadku mieszanki odtłuszczonego mleka w proszku i serwatki w proszku oraz mieszanki serwatki i odtłuszczonego mleka w proszku; 

(m) Słowa “Niska Temperatura” lub skrót „Niska temp.” w przypadku odtłuszczonego mleka w proszku zawierającego azot białkowy serwatki w ilości nie mniejszej niż 6.0 mg/g, oraz słowa “Wysoka Temperatura” lub skrót “Wys. temp.” W przypadku odtłuszczonego mleka w proszku zawierającego azot białkowy serwatki w ilości nie większej niż 1.5 mg/g;

(n) słowo “niesolony” w przypadku niesolonego masła i produktów maślanych innych niż masło śmietanowe produkty maślane, oraz słowo “solony” w przypadku solonego masła śmietanowego i produktów maślanych, znajdujące się w bliskim sąsiedztwie powszechnej nazwy;
(o) słowo “śmietanowy” w przypadku masła śmietanowego lun produktów maślanych, poprzedzające powszechną nazwę; oraz
(p) słowo “ubijane” w przypadku masła ubijanego lub produktów maślanych, poprzedzające wspólną nazwę.
  (2) Każdy produkt mleczny pakowany hurtowo musi posiadać etykietę na powierzchni pojemnika innej niż jego spód, zawierającą 

(a) spis składników oraz komponentów, zgodnie z wymaganiami określonymi w akapicie B.01.008(1)(b) Regulacji dot. Żywności i Leków; 

(b) datę przydatności do spożycia oraz instrukcje dotyczące prawidłowego przechowywania produktów mlecznych w przypadkach gdy termin przydatności wynosi 90 dni lub mniej, zgodnie z wymaganiami określonymi w akapicie B.01.007(1.1)(b) Regulacji dot. Żywności i Leków; 

(c) (c) słowo “Produkt”, po którym następuje nazwa kraju pochodzenia produktu w przypadku importowanych produktów mlecznych; oraz 

(d) słowa “Produkt Kanadyjski” gdy produkt pakowany jest na eksport; oraz 

(e) w przypadku mleka w formie stałej, nazwę i adres osoby odpowiedzialnej za pakowanie produktu. 

SOR/88-88, str. 6; SOR/88-623, str. 5; SOR/89-16, str. 3(F); SOR/90-472, str. 11, 25(F); SOR/92-248, str. 6; SOR/93-328, str. 2; SOR/98-216, str. 12; SOR/2002-438, str. 3. 

21. (1) Jeśli produkt mleczny w proszku, masło, produkt maślany lub ser cheddar otrzyma klasę oraz etykietę zgodnie z niniejszymi Regulacjami, nazwę klasy należy określić w obrębie zarysu liścia klonowego w proporcji zilustrowanej w Załączniku IV. 

  (2) Pomimo podpunktu (1), długość łodygi liścia klonowego, zilustrowanego w Załączniku IV, może zostać na etykiecie zredukowana o połowę. 

SOR/88-88, str. 7, 11; SOR/89-16, str. 3; SOR/89-385, str. 1; SOR/90-244, str. 2; SOR/98-216, str. 13. 

22. Produkty mleczne nie mogą być oznaczone żadnymi słowami lub symbolami opisującymi jakość produktu innymi niż nazwa klasy, chyba, że przewodniczący Agencji stwierdzi, że konotacje związane z jakością przenoszone przez owe słowa lub symbole są właściwe. 

SOR/2000-184, str. 33; SOR/2002-354, str. 16. 

23. Wszelkie wymagane w niniejszej Części informacje, które należy podać na
(a) paczkowanym produkcie mlecznym muszą spełniać wymagania dotyczące używania oficjalnych języków oraz wymagania dotyczące formy i sposobu określone w Regulacjach dot. Pakowania i Etykietowania Produktów konsumpcyjnych; 
(b) produktach pakowanych zbiorczo, należy przedstawić przynajmniej w jednym oficjalnym języku.
SOR/90-472, str. 12; SOR/95-548, str. 2. 

CZĘŚĆ II 

HANDEL MIĘDZYNARODOWY I MIĘDZYPROWINCJONALNY
Reklamowanie
23.1 Żadna osoba nie może promować produktów mlecznych, dla  których określone są normy w niniejszych regulacjach, w imporcie, eksporcie lub handlu między prowincjami, chyba, że reklamowanie produktu spełnia stosowane wymagania określone w niniejszej Części. 

SOR/90-472, str. 13. 

Eksport
24. (1) Zgodnie z podpunktem (2) do (4), żadna osoba nie może eksportować produktu mlecznego, chyba, że produkt mleczny 

(a) został wytworzony w zarejestrowanym przedsiębiorstwie zgodnie z niniejszymi Regulacjami; oraz 

(b) spełnia wymagania standardów ustanowionych w niniejszych Regulacjach dla tego produktu. 

  (2) Podpunkt (1) nie ma zastosowania dla dostawy produktów mlecznych, która 

(a) waży 20 kg lub mniej; 

(b) jest częścią rzeczy osobistych emigranta; lub 

(c) jest przewożona na łodzi, w pociągu, pojazdem silnikowym, samolotem lun innym środkiem transportu do użytku jako żywność dla załogi lub pasażerów. 

  (3) Produkt mleczny, który nie spełnia wymagań określonych w niniejszych Regulacjach może być eksportowany jeśli 

(a) inspektor otrzyma podpisane oświadczenie nadawcy ładunku stwierdzające, że produkt spełnia wymagania obowiązujące w kraju jego pochodzenia; oraz 

(b) oświadczenie, o którym mowa w akapicie (a), załączone jest w dokumentacji eksportowej. 

  (4) Pomimo akapitów 23(a) i 73(a), zapakowany produkt mleczny może być eksportowany jeśli etykiety wymagane przez niniejsze Regulacje przedstawione są przynajmniej w jednym oficjalnym języku. 

  (5) Produkt mleczny, który nie jest przeznaczony do spożycia przez ludzi, może być eksportowany bez wytworzenia w zgodzie z niniejszymi Regulacjami, jeśli jest on stosownie oznakowany na głównym panelu ekspozycyjnym słowami “Nie do spożycia przez ludzi”. 

  (6) [Uchylono, SOR/96-362, str. 2] 

SOR/88-88, str. 8; SOR/90-111, str. 5; SOR/96-362, str. 2; SOR/98-216, str. 14; SOR/2002-438, str. 4. 

Handel międzyprowincjonalny 

25. (1) Zgodnie z podpunktem (2), żadna osoba nie może przewozić z jednej prowincji do innej produktów mlecznych, chyba, że owe produkty mleczne 

(a) zostały wytworzone w zarejestrowanym przedsiębiorstwie zgodnie z niniejszymi Regulacjami; oraz 

(b) spełniają wymagania standardów ustanowionych w niniejszych Regulacjach dla tego typu produktu. 

  (2) Produkty mleczne mogą być przewożone z jednej prowincji do innej nie będąc wytworzonymi zgodnie z niniejszymi Regulacjami jeśli dostawa produktów mlecznych 

(a) waży 20 kg lub mniej; 

(b) nie jest przeznaczona na sprzedaż w Kanadzie; 

(c) została dopuszczona pisemnie przez inspektora do przewozu; 

(d) nie jest przeznaczona do spożycia przez ludzi oraz jest stosownie oznakowany na głównym panelu ekspozycyjnym słowami “Nie do spożycia przez ludzi”; 

(e) jest transportowana z jednego zarejestrowanego przedsiębiorstwa do innego zarejestrowanego przedsiębiorstwa oraz jest określona jako przeznaczona do dalszego przetworzenia; lub 

(f) jest przewożona z jednej instytucji federalnej do innej. 

SOR/86-809, str. 1; SOR/90-111, str. 5; SOR/93-328, str. 3; SOR/98-216, str. 15. 

Import
26. (1) Zgodnie z podpunktem (2), żadna osoba nie może importować produktów mlecznych, chyba, że owe produkty mleczne 

(a) pochodzą z kraju, w którym 

(i) istnieją normy dla produktów mlecznych, które są przynajmniej równoważne standardom określonym w niniejszych Regulacjach, oraz 

(ii) system kontroli dla produktów mlecznych oraz przedsiębiorstw wytwarzających produkty mleczne, który jest przynajmniej równoważny systemowi stosowanemu w Kanadzie; 

(b) spełniają normy określone dla podobnych produktów mlecznych produkowanych w Kanadzie; 

(c) zostały wytworzone w oparciu o warunki przynajmniej równoważne warunkom wymaganym przez niniejsze Regulacje;
(d) są oznaczone etykietą ze słowem “Produkt”, po którym następuje nazwa kraju pochodzenia; 

(e) mają etykietę z informacjami, których przedstawienie wymagane jest przez Regulacje dot. Pakowania i Etykietowania Produktów Konsumpcyjnych oraz
(f) mają dołączoną deklarację importową w formie dostarczonej przez Agencję, należycie wypełnioną w dwóch egzemplarzach, datowaną i podpisaną przez importera oraz zawierającą następujące informacje: 

(i) nazwę i adres producenta, 

(ii) nazwę i adres eksportera, 

(iii) nazwę i adres importera, 

(iv) nazwę i adres każdego odbiorcy, 

(v) opis produktu mlecznego oraz znaki identyfikacyjne, włącznie z powszechną nazwą, klasą i nazwą firmową, 

(vi) dla każdego odbiorcy, liczbę kontenerów transportowych oraz liczbę, rozmiar, wagę netto oraz typ pojemników na każdy kontener, oraz
(vii) oświadczenie, że produkt mleczny 

(A) został uzyskany z pewnych surowych materiałów w zgodzie z dobrymi praktykami wytwarzania, 

(B) został wytworzony w higieniczny sposób, 

(C) w przypadku produktów mlecznych o niskiej zawartości kwasów, został poddany obróbce termicznej zapewniającej sterylność handlową, 

(D) pochodzi z kraju, w którym 

(I) istnieją normy dla produktów mlecznych, które są przynajmniej równoważne standardom określonym w niniejszych Regulacjach, oraz
(II) system kontroli dla produktów mlecznych oraz przedsiębiorstw wytwarzających produkty mleczne, który jest przynajmniej równoważny systemowi stosowanemu w Kanadzie; 

(E) był w trakcie transportu jadalny i w dobrym stanie 

(F) jest dokładnie zidentyfikowany pod względem nazwy i adresu producenta lub autoryzowanego przedstawiciela producenta, 

(G) jest dokładnie opisany w deklaracji importowej oraz nie zawiera żadnych innych składników niż te, dozwolone przez niniejsze regulacje, oraz 

(H) spełnia wymagania niniejszych Regulacji względem klasy, pojemników oraz etykietowania. 

  (2) Produkt mleczny, który nie spełnia wymagań określonych w akapicie (1)(a) i (c), może być importowany jeśli spełnia on wymagania określone w sekcji 2.2 lub 2.3 oraz jeśli importer dostarczy Dyrektorowi o tym świadczące. W takim przypadku, tą część oświadczenia wymaganego w deklaracji importowej według zdania (1)(f)(vii)(D) należy pominąć. 

  (3) Akapity (1)(b) i (d) do (f) nie mają zastosowania dla dostawy produktów mlecznych, która nie jest przeznaczona na sprzedaży w Kanadzie oraz 

(a) waży 20 kg lub mniej; 

(b) jest przewożona na łodzi, w pociągu, pojazdem silnikowym, samolotem lun innym środkiem transportu do użytku jako żywność dla załogi lub pasażerów; 

(c) jest częścią rzeczy osobistych emigranta; 

(d) jest dostarczona na krajową lub międzynarodową wystawę i waży 100 kg lub mniej; lub 

(e) jest importowana ze Stanów Zjednoczonych do Rezerwatu Akwesasne do użytku przez mieszkańców Akwesasne. 

  (4) Akapit (3)(e) nie ma zastosowania do produktów mlecznych, które dostarczane są do Kanady z innego kraju przez terytorium Stanów Zjednoczonych, jeśli dostawa jest zamknięta. 

  (5) Na potrzeby akapitu (3)(e), “mieszkaniec Akwesasne” oznacza indywidualną osobę, której stałym miejscem zamieszkania jest Rezerwat Akwesasne. 

SOR/90-111, str. 5; SOR/91-558, str. 4; SOR/92-6, str. 1; SOR/92-248, str. 7; SOR/96-362, str. 3; SOR/97-292, str. 17; SOR/98-216, str. 16. 

26.1 (1) Importer produktu mlecznego jest zobowiązany 

(a) podczas importu do złożenia inspektorowi deklaracji importowej w celu weryfikacji; oraz 

(b) uiścić stosowną opłatę, określoną w wykazie opłat Kanadyjskiej Agencji Inspekcji Żywności, zgodnie z warunkami płatności określonymi w zawiadomieniu. 

  (2) Akapit (1)(b) nie ma zastosowania do dostawy produktów mlecznych, do których stosuje się podpunkt 26(3). 

  (3) [Uchylono, SOR/2006-221, str. 9] 

SOR/96-362, str. 4; SOR/2000-183, str. 23; SOR/2006-221, str. 9. 

Produkty standaryzowane 

27. Produkt mleczny, dla którego określona jest norma w niniejszych Regulacjach, musi być pozbawiany salmonelli oraz innych patogenicznych organizmów mających wpływ na ludzkie zdrowie, określonych za pomocą dopuszczalnej metody. 

SOR/90-111, str. 5; SOR/95-548, str. 2. 

27.1 [Uchylono, SOR/95-548, str. 2] 

28. (1) Ser (nazwa odmiany), inny niż ser cheddar, serek śmietankowy, ser serwatkowy, serek śmietankowy z (dodane składniki), ser śmietankowy do smarowania, ser śmietankowy do smarowania z (dodane składniki), ser topiony (nazwa odmiany), ser topiony (nazwa odmiany) z (dodane składniki), żywność z sera topionego, żywność z sera topionego z (dodane składniki), ser topiony do smarowania, ser topiony do smarowania z (dodane składniki), ser (nazwa odmiany) pakowany na zimno, ser (nazwa odmiany) z (dodane składniki) pakowany na zimno, żywność z sera pakowana na zimno, żywność z sera z (dodane składniki), twaróg oraz twaróg śmietankowy, 

(a) są
(i) produktami wytworzonymi poprzez koagulowanie mleka, produktów mlecznych lub ich kombinacji, z pomocą bakterii w celu utworzenia zsiadłego mleka oraz formowanie zsiadłego mleka w jednolitą masę po odwodnieniu serwatki,
(ii) posiadać fizyczne, chemiczne i organoleptyczne właściwości, charakterystyczne dla odmiany, 

(iii) gdy jest to odmiana sera wymieniony w tabeli do niniejszej sekcji, zawierać nie więcej wilgoci niż określa maksymalna wartość procentowa podana w Kolumnie II tabeli dla tego odmiany, 

(iv) gdy jest to odmiana sera wymieniony w Części I tabeli do niniejszej sekcji, zawierać nie mniej tłuszczu mlecznego niż określa wartość procentowa podana w Kolumnie III tabeli dla tego odmiany, oraz
(v) gdy jest to odmiana sera wymieniony w Części II tabeli do niniejszej sekcji, zawierać nie więcej tłuszczu mlecznego niż określa wartość procentowa podana w Kolumnie III dla tego odmiany; oraz 

(b) mogą zawierać 

(i) sól oraz przyprawy, 

(ii) dozwolone środki smakowe, 

(iii) mikroorganizmy wspomagające dalsze dojrzewanie, oraz 

(iv) dozwolone dodatki do żywności. 

  (2) Odmiana sera wymieniony w tabeli do niniejszej sekcji musi spełniać wszelkie normy ustanowione dla tego sera opublikowane w “Recommended International Standards for Cheese and Government Acceptances” (zalecane międzynarodowe standardy dla sera oraz akceptacji rządowych), wydane przez Sekretariat wspólnego programu F.A.O./W.H.O. dla standardów środków spożywczych (Food Standards Program), F.A.O. Rzym, Nr ref. KAC/CI-C25 of CAC/C1-C25 (1972). 

  (3) Na zasadzie odstępstwa od akapitów (1)(a)(iii) i (iv), odmiana sera wymieniony w Kolumnie I dla artykułu z Części I tabeli może zawierać więcej wilgoci niż określa maksymalna wartość procentowa podana w Kolumnie II dla tego artykułu oraz mniej tłuszczu mlecznego niż określa minimalna wartość procentowa podana w Kolumnie III dla tego artykułu, jeśli 

(a) charakterystyczny dla tego odmiany sera smak i faktura są zachowane w serze modyfikowanym; oraz
(b) nazwa produktu zawiera terminologię opisową spełniającą wymagania 

(i) Ustawy dot. Żywności i Leków oraz Regulacji dot. Żywności i Leków w odniesieniu do stwierdzeń i oświadczeń, oraz 

(ii) przepisów dot. etykietowania produktów spożywczych i ich reklamy, opublikowanymi przez Agencję w odniesieniu do terminów “light” oraz ”lite”.
(c) [Uchylono, SOR/97-369, str. 2] 

TABELA
CZĘŚĆ I 

	 
	 Kolumna I
	 Kolumna II
	 Kolumna III

	 Poz.
	 Odmiana sera
	 Maksymalny procent 
 wilgoci
	 Minimalny procent 
 tłuszczu mlecznego

	 

	 1.
	 Asiago
	 40.0
	 30.0

	 2.
	 Baby Edam
	 47.0
	 21.0

	 3.
	 Baby Gouda
	 45.0
	 26.0

	 4.
	 Blue
	 47.0
	 27.0

	 5.
	 Butter (Butterkäse)
	 46.0
	 27.0

	 6.
	 Bra
	 36.0
	 26.0

	 7.
	 Brick
	 42.0
	 29.0

	 8.
	 Brie
	 54.0
	 23.0

	 9.
	 Caciocavallo
	 45.0
	 24.0

	 10.
	 Camembert (Carré de l’Est)
	 56.0
	 22.0

	 11.
	 Canadian Style Brick
	 42.0
	 29.0

	 12.
	 Canadian Style Munster
	 46.0
	 27.0

	 13.
	 Colby
	 42.0
	 29.0

	 14.
	 Danbo
	 46.0
	 25.0

	 15.
	 Edam
	 46.0
	 22.0

	 16.
	 Elbo
	 46.0
	 25.0

	 17.
	 Emmentaler (Emmental, Swiss)
	 40.0
	 27.0

	 18.
	 Esrom
	 50.0
	 23.0

	 19.
	 Farmer’s
	 44.0
	 27.0

	 20.
	 Feta
	 55.0
	 22.0

	 21.
	 Fontina
	 46.0
	 27.0

	 22.
	 Fynbo
	 46.0
	 25.0

	 23.
	 Gouda
	 43.0
	 28.0

	 24.
	 Gournay
	 55.0
	 33.0

	 25.
	 Gruyère
	 38.0
	 28.0

	 26.
	 Havarti
	 50.0
	 23.0

	 27.
	 Jack
	 50.0
	 25.0

	 28.
	 Kasseri
	 44.0
	 25.0

	 29.
	 Limburger
	 50.0
	 25.0

	 30.
	 Maribo
	 43.0
	 26.0

	 31.
	 Montasio
	 40.0
	 28.0

	 32.
	 Monterey (Monterey Jack)
	 44.0
	 28.0

	 33.
	 Mozzarella (Scamorza)
	 52.0
	 20.0

	 34.
	 Muenster (Munster)
	 50.0
	 25.0

	 35.
	 Neufchâtel
	 60.0
	 20.0

	 36.
	 Parmesan
	 32.0
	 22.0

	 37.
	 Part Skim Mozzarella (Part Skim Scamorza)
	 52.0
	 15.0

	 38.
	 Part Skim Pizza
	 48.0
	 15.0

	 39.
	 Pizza
	 48.0
	 20.0

	 40.
	 Provolone
	 45.0
	 24.0

	 41.
	 Romano (Sardo)
	 34.0
	 25.0

	 42.
	 St. Jorge
	 40.0
	 27.0

	 43.
	 Saint Paulin
	 50.0
	 25.0

	 44.
	 Samsoe
	 44.0
	 26.0

	 45.
	 Tilsiter (Tilsit)
	 45.0
	 25.0

	 46.
	 Tybo
	 46.0
	 25.0


CZĘŚĆ II

	 
	 Kolumna I
	 Kolumna II
	 Kolumna III

	 Poz. 
	 Odmiana sera
	 Maksymalny procent
 wilgoci
	 Maksymalny procent
 tłuszczu mlecznego

	 

	 1.
	 Harzkase (Harzer Käse, Mainzer Käse)
	 55.0
	 3.0

	 2.
	 Skim Milk
	 55.0
	 7.0


SOR/88-623, str. 6(F); SOR/90-244, str. 3; SOR/90-472, str. 25(F); SOR/94-388, str. 3; SOR/95-548, str. 2; SOR/97-369, str. 2; SOR/2000-184, str. 34. 

28.1 Każdy produkt serowy, dla którego ustanowione zostały normy w sekcjach od 29 do 45, może zawierać więcej wilgoci niż określa maksymalna wartość procentowa ustalona przez właściwą normę oraz mniej tłuszczu mlecznego niż określa wartość procentowa ustalona przez właściwą normę, gdy 

(a) charakterystyczny dla tego produktu serowego smak i faktura są zachowane w modyfikowanym produkcie serowym; oraz 

(b) nazwa produktu zawiera terminologię opisową spełniającą wymagania 

(i) Ustawy dot. Żywności i Leków oraz Regulacji dot. Żywności i Leków w odniesieniu do stwierdzeń i oświadczeń, oraz 

(ii) przepisów dot. etykietowania produktów spożywczych i ich reklamy, opublikowanymi przez Agencję w odniesieniu do terminów “light” oraz ”lite” 
SOR/94-388, str. 4; SOR/2000-184, str. 35. 

29. Twaróg powinien być produktem w formie wyraźnych cząstek zsiadłego mleka, wytwarzanym z odtłuszczonego mleka, odparowanego i odtłuszczonego mleka lub odtłuszczonego mleka w proszku oraz nieszkodliwych kultur bakterii wytwarzających kwas, może zawierać mleko, śmietanę, mleko w proszku, podpuszczkę, sól, chlorek wapnia, dodatek laktozy, środki regulujące pH, owoce lub warzywa oraz powinien zawierać nie więcej niż 

(a) 80 procent wilgoci; oraz 

(b) 0,5 procent środków stabilizujących. 

SOR/95-548, str. 2. 

30. Twaróg śmietankowy jest twarogiem zawierającym mieszankę śmietany, śmietany z mlekiem, odtłuszczonego mleka lub obu w takiej ilości, że produkt końcowy zawiera 

(a) nie mniej niż 4 procent tłuszczu mlecznego, oraz 

(b) nie więcej niż 80 procent wilgoci, 

oraz może zawierać środki emulgujące, żelujące, stabilizujące i zagęszczające. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/95-548, str. 2. 

31. Ser serwatkowy lub ser serwatkowy (nazwa odmiany) 

(a) jest produktem powstałym poprzez koagulowanie serwatki lub zagęszczonej serwatki z pomocą wysokiej temperatury w celu utworzenia zsiadłego mleka oraz kształtowanie zsiadłego mleka; oraz
(b) może zawierać 

(i) mikroorganizmy wspomagające dalsze dojrzewanie, 

(ii) dodatek mleka lub produktów mlecznych, oraz 

(iii) dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/95-548, str. 2. 

32. Ser śmietankowy 

(a) jest produktem
(i) jest produktem powstałym poprzez koagulowanie śmietany z pomocą bakterii w celu utworzenia zsiadłego mleka oraz kształtowanie zsiadłego mleka w jednolitą masę po odwodnieniu serwatki, oraz
(ii) zawierającym 

(A) nie więcej niż 55 procent wilgoci, oraz 

(B) nie mniej niż 30 procent tłuszczu mlecznego; oraz 

(b) mogącym zawierać 

(i) dodatek śmietany regulujący zawartość tłuszczu mlecznego, 

(ii) sól, oraz 

(iii) dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/95-548, str. 2. 

33. Ser śmietankowy z (dodane składniki) 

(a) jest produktem
(i) jest produktem powstałym poprzez koagulowanie śmietany z pomocą bakterii w celu utworzenia zsiadłego mleka oraz kształtowanie zsiadłego mleka po odwodnieniu serwatki; oraz
(ii) zawierającym wymienione dodane składniki (jeden lub więcej z podanych poniżej) w ilościach pozwalających na odróżnienie produktu od sera śmietankowego, lecz nie w ilościach na tyle dużych, by zmienić podstawową naturę produktu:
(A) ser inny niż ser śmietankowy, 

(B) przyprawy, środki smakowe lub czekoladę, 

(C) owoce, warzywa, pikle, dodatki zaostrzające smak lub orzechy, 

(D) przygotowane lub konserwowane mięso, lub 

(E) przygotowane lub konserwowane ryby, oraz 

(iii) zawierającym 

(A) nie więcej niż 60 procent wilgoci, oraz 

(B) nie mniej niż 26 procent tłuszczu mlecznego; oraz 

(b) mogącym zawierać 

(i) dodatek śmietany regulujący zawartość tłuszczu mlecznego, 

(ii) sól, oraz 

(iii) dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/95-548, str. 2. 

34. Ser śmietankowy do smarowania 

(a) jest produktem
(i) jest produktem powstałym poprzez koagulowanie śmietany z pomocą bakterii w celu utworzenia zsiadłego mleka oraz kształtowanie zsiadłego mleka;
(ii) zawierającym
(A) dodatek mleka i produktów mlecznych, 

(B) nie mniej niż 51 procent sera śmietankowego, 

(C) nie więcej niż 60 procent wilgoci, oraz 

(D) nie mniej niż 24 procent tłuszczu mlecznego; oraz 

(b) mogącym zawierać
(i) dodatek śmietany regulujący zawartość tłuszczu mlecznego, 

(ii) sól, ocet i środki słodzące, oraz 

(iii) dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/95-548, str. 2. 

35. Ser śmietankowy do smarowania z (dodane składniki) 

(a) jest produktem
(i) powstałym poprzez koagulowanie śmietany z pomocą bakterii w celu utworzenia zsiadłego mleka oraz kształtowanie zsiadłego mleka po odwodnieniu serwatki;
(ii) zawierającym wymienione dodane składniki (jeden lub więcej z podanych poniżej) w ilościach pozwalających na odróżnienie produktu od sera śmietankowego do smarowania, lecz nie w ilościach na tyle dużych, by zmienić podstawową naturę produktu: 

(A) ser inny niż ser śmietankowy, 

(B) przyprawy, środki smakowe lub czekoladę, 

(C) owoce, warzywa, pikle, dodatki zaostrzające smak lub orzechy, 

(D) przygotowane lub konserwowane mięso, lub
(E) przygotowane lub konserwowane ryby, oraz 

(iii) zawierającym
(A) dodatek mleka i produktów mlecznych, 

(B) nie więcej niż 60 procent wilgoci, oraz 

(C) nie mniej niż 24 procent tłuszczu mlecznego; oraz 

(b) mogącym zawierać 

(i) dodatek śmietany regulujący zawartość tłuszczu mlecznego, 

(ii) sól, ocet i środki słodzące, oraz 

(iii) dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/95-548, str. 2. 

36. Ser topiony (nazwa odmiany) 

(a) jest produktem
(i) zgodnie z akapitem (ii), powstałym z rozdrobnienia i wymieszania wymienionego odmiany lub odmian sera innego niż ser śmietankowy, twaróg lub ser serwatkowy, w homogeniczną masę z pomocą wysokiej temperatury, 

(ii) w przypadku sera topionego cheddar, powstałym z rozdrobnienia i wymieszania jednego lub więcej z następujących produktów: 

(A) ser cheddar, 

(B) twaróg mieszany, 

(C) twaróg granulowany, lub 

(D) twaróg płukany 

w homogeniczną masę z pomocą wysokiej temperatury, 

(iii) posiadającym, jeśli jest wytworzony z 

(A) jednego odmiany sera, w którym maksymalna dozwolona zawartość wilgoci jest niższa niż 40 procent, lub 

(B) więcej niż jednego odmiany sera, w których średnia maksymalna dozwolona zawartość wilgoci jest niższa niż 40 procent, 

zawartość wilgoci nie przekraczającą o więcej niż 5 procent zawartości określonej w zdaniu (A) lub (B), oraz zawartość tłuszczu mlecznego nie mniejszą o więcej niż 3 procent od minimalnej lub średniej zawartości tłuszczu mlecznego dozwolonej dla owego odmiany lub odmian,  

(iv) posiadającym zgodnie z akapitem (v), jeśli jest wytworzony z
(A) jednego odmiany sera, w którym maksymalna dozwolona zawartość wilgoci wynosi 40 procent lub więcej, lub
(B) dwóch lub więcej odmian sera, w których średnia maksymalna dozwolona ilość wilgoci wynosi 40 procent lub więcej, 

zawartość wilgoci nie przekraczającą o więcej niż 3 procent zawartości określonej w zdaniu (A) lub (B), oraz zawartość tłuszczu mlecznego nie mniejszą o więcej niż 2 procent od minimalnej lub średniej zawartości tłuszczu mlecznego dozwolonej dla owego odmiany lub odmian, oraz 

(v) w przypadku sera topionego z odtłuszczonego mleka, zawierający nie więcej niż 

(A) 55 procent wilgoci, oraz 

(B) siedem procent tłuszczu mlecznego; oraz 

(b) mogącym zawierać 

(i) dodatek wody regulujący zawartość wilgoci, 

(ii) dodatek tłuszczu mlecznego, 

(iii) w przypadku sera topionego z odtłuszczonego mleka, dodatek odtłuszczonego mleka w proszku, maślanki w proszku i serwatki w proszku, 

(iv) sól, ocet i środki słodzące, oraz 

(v) dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/95-548, str. 2. 

37. Ser topiony (nazwa odmiany) z (dodane składniki) 

(a) jest produktem 

(i) powstałym z rozdrobnienia i wymieszania wymienionego odmiany lub odmian sera, innego niż ser śmietankowy, twaróg lub ser serwatkowy, w homogeniczną masę z pomocą wysokiej temperatury,
(ii) zawierającym wymienione dodane składniki (jeden lub więcej z podanych poniżej) w ilościach pozwalających na odróżnienie produktu od sera topionego (nazwa odmiany), lecz nie w ilościach na tyle dużych, by zmienić podstawową naturę produktu:
(A) środki smakowe inne niż środki, które przypominają smakiem gatunki sera użyte do wytworzenia produktu, 

(B) przyprawy lub czekoladę, 

(C) owoce, warzywa, pikle, dodatki zaostrzające smak lub orzechy, 

(D) przygotowane lub konserwowane mięso, lub 

(E) przygotowane lub konserwowane ryby, 

(iii) posiadającym, jeśli jest wytworzony z 

(A) jednego odmiany sera, w którym maksymalna dozwolona zawartość wilgoci jest niższa niż 40 procent, lub 

(B) więcej niż jednego odmiany sera, w których średnia maksymalna dozwolona zawartość wilgoci jest niższa niż 40 procent, 

zawartość wilgoci nie przekraczającą o więcej niż 5 procent zawartości określonej w zdaniu (A) lub (B), oraz zawartość tłuszczu mlecznego nie mniejszą o więcej niż 3 procent od minimalnej lub średniej zawartości tłuszczu mlecznego dozwolonej dla owego odmiany lub odmian, oraz 

(iv) posiadającym, jeśli jest wytworzony z 

(A) jednego odmiany sera, w którym maksymalna dozwolona zawartość wilgoci wynosi 40 procent lub więcej, lub 

(B) dwóch lub więcej odmian sera, w których średnia maksymalna dozwolona ilość wilgoci wynosi 40 procent lub więcej, 

zawartość wilgoci nie przekraczającą o więcej niż 3 procent zawartości określonej w zdaniu (A) lub (B), oraz zawartość tłuszczu mlecznego nie mniejszą o więcej niż 2 procent od minimalnej lub średniej zawartości tłuszczu mlecznego dozwolonej dla owego odmiany lub odmian, oraz
(b) mogący zawierać 

(i) dodatek wody regulujący zawartość wilgoci, 

(ii) dodatek tłuszczu mlecznego, 

(iii) ) sól, ocet i środki słodzące, oraz 

(iv) dozwolone dodatki do żywności 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/92-248, str. 8; SOR/95-548, str. 2. 

38. Żywność z sera topionego 

(a) jest produktem
(i) powstałym z rozdrobnienia i wymieszania wymienionego odmiany lub odmian sera, innego niż ser śmietankowy, twaróg lub ser serwatkowy, w homogeniczną masę z pomocą wysokiej temperatury, oraz 

(ii) zawierającym 

(A) dodatek mleka lub produktów mlecznych, 

(B) nie mniej niż 51 procent sera, 

(C) nie więcej niż 46 procent wilgoci, oraz 

(D) nie mniej niż 23 procent tłuszczu mlecznego; oraz 

(b) mogącym zawierać 

(i) dodatek wody regulujący zawartość wilgoci, 

(ii) dodatek tłuszczu mlecznego, 

(iii) sól, ocet i środki słodzące, oraz 

(iv) dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/92-248, str. 9; SOR/95-548, str. 2. 

39. Żywność z sera topionego z (dodane składniki) 

(a) jest produktem 

(i) powstałym z rozdrobnienia i wymieszania wymienionego odmiany lub odmian sera, innego niż ser śmietankowy, twaróg lub ser serwatkowy, w homogeniczną masę z pomocą wysokiej temperatury, 

(ii) zawierającym wymienione dodane składniki (jeden lub więcej z podanych poniżej) w ilościach pozwalających na odróżnienie produktu od żywności z sera topionego, lecz nie w ilościach na tyle dużych, by zmienić podstawową naturę produktu: 

(A) przyprawy, środki smakowe lub czekoladę, 

(B) owoce, warzywa, pikle, dodatki zaostrzające smak lub orzechy,
(C) przygotowane lub konserwowane mięso, lub 

(D) przygotowane lub konserwowane ryby, oraz 

(iii) zawierającym
(A) dodatek mleka lub produktów mlecznych, 

(B) nie więcej niż 46 procent wilgoci, oraz 

(C) nie mniej niż 22 procent tłuszczu mlecznego; oraz 

(b) mogącym zawierać
(i) dodatek wody regulujący zawartość wilgoci, 

(ii) dodatek tłuszczu mlecznego, 

(iii) sól, ocet i środki słodzące, oraz 

(iv) dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/92-248, str. 10; SOR/95-548, str. 2. 

40. Ser topiony do smarowania 

(a) jest produktem 

(i) ) powstałym z rozdrobnienia i wymieszania wymienionego odmiany lub odmian sera, innego niż ser śmietankowy, twaróg lub ser serwatkowy, w homogeniczną masę z pomocą wysokiej temperatury, oraz 

(ii) zawierającym
(A) dodatek mleka lub produktów mlecznych, 

(B) nie mniej niż 51 procent sera, 

(C) nie więcej niż 60 procent wilgoci, oraz 

(D) nie mniej niż 20 procent tłuszczu mlecznego; 

(b) mogącym zawierać 

(i) dodatek wody regulujący zawartość wilgoci, 

(ii) dodatek tłuszczu mlecznego, 

(iii) sól, ocet i środki słodzące, oraz 

(iv) dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/95-548, str. 2. 

41. Ser topiony do smarowania z (dodane składniki) 

(a) jest produktem 

(i) powstałym z rozdrobnienia i wymieszania wymienionego odmiany lub odmian sera, innego niż ser śmietankowy, twaróg lub ser serwatkowy, w homogeniczną masę z pomocą wysokiej temperatury, 

(ii) zawierającym wymienione dodane składniki (jeden lub więcej z podanych poniżej) w ilościach pozwalających na odróżnienie produktu od sera topionego do smarowania, lecz nie w ilościach na tyle dużych, by zmienić podstawową naturę produktu: 

(A) przyprawy, środki smakowe lub czekoladę,
(B) owoce, warzywa, pikle, dodatki zaostrzające smak lub orzechy, 

(C) przygotowane lub konserwowane mięso, lub 

(D) przygotowane lub konserwowane ryby, oraz
(iii) zawierającym
(A) dodatek mleka lub produktów mlecznych, 

(B) nie więcej niż 60 procent wilgoci, oraz
(C) nie mniej niż 20 procent tłuszczu mlecznego; oraz
(b) mogącym zawierać
(i) dodatek wody regulujący zawartość wilgoci, 

(ii) dodatek tłuszczu mlecznego, 

(iii) sól, ocet i środki słodzące, oraz 

(iv) dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/95-548, str. 2. 

42. Ser (nazwa odmiany) pakowany na zimno 

(a) jest produktem
(i) zgodnie z akapitem (ii), powstałym z rozdrobnienia i wymieszania wymienionego odmiany lub odmian sera, innego niż ser śmietankowy, twaróg lub ser serwatkowy, w homogeniczną masę bez pomocy wysokiej temperatury, 

(ii) w przypadku sera cheddar pakowanego na zimno, uzyskiwanym w wyniku rozdrobnienia i wymieszania jednego lun więcej następujących składników: 

(A) ser cheddar, 

(B) twaróg mieszany, 

(C) twaróg granulowany, lub 

(D) twaróg płukany 

w homogeniczną masę bez pomocy wysokiej temperatury, 

(iii) zawierającym, jeśli jest wytworzony z 

(A) jednego odmiany sera, nie więcej wilgoci oraz nie mniej tłuszczu mlecznego niż maksymalna dozwolona zawartość wilgoci oraz minimalna dozwolona zawartość tłuszczu mlecznego dla owego odmiany, lub 

(B) więcej niż jednego odmiany sera, nie więcej wilgoci oraz nie mniej tłuszczu mlecznego niż średnia maksymalna dozwolona zawartość wilgoci oraz średnia minimalna dozwolona zawartość tłuszczu mlecznego dla owego odmiany; oraz 

(b) mogącym zawierać
(i) dodatek wody regulujący zawartość wilgoci, 

(ii) dodatek tłuszczu mlecznego, 

(iii) sól, ocet i środki słodzące, oraz 

(iv) dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/92-248, str. 11; SOR/95-548, str. 2. 

43. Ser (nazwa odmiany) z (dodane składniki) pakowany na zimno 

(a) jest produktem
(i) powstałym z rozdrobnienia i wymieszania wymienionego odmiany lub odmian sera, innego niż ser śmietankowy, twaróg lub ser serwatkowy, w homogeniczną masę bez pomocy wysokiej temperatury, 

(ii) ) zawierającym wymienione dodane składniki (jeden lub więcej z podanych poniżej) w ilościach pozwalających na odróżnienie produktu od sera (nazwa odmiany) pakowanego na zimno, lecz nie w ilościach na tyle dużych, by zmienić podstawową naturę produktu: 

(A) środki smakowe inne niż środki, które przypominają smakiem gatunki sera użyte do wytworzenia produktu, 

(B) przyprawy lub czekoladę, 

(C) owoce, warzywa, pikle, dodatki zaostrzające smak lub orzechy, 

(D) przygotowane lub konserwowane mięso, lub 

(E) przygotowane lub konserwowane ryby, oraz 

(iii) zawierającym, jeśli jest wytworzony z 

(A) jednego odmiany sera, nie więcej wilgoci oraz nie mniej tłuszczu mlecznego niż maksymalna dozwolona zawartość wilgoci oraz minimalna dozwolona zawartość tłuszczu mlecznego dla owego odmiany, lub 

(B) ) więcej niż jednego odmiany sera, nie więcej wilgoci oraz nie mniej tłuszczu mlecznego niż średnia maksymalna dozwolona zawartość wilgoci oraz średnia minimalna dozwolona zawartość tłuszczu mlecznego dla owego odmiany; oraz 

(b) mogącym zawierać 

(i) dodatek wody regulujący zawartość wilgoci, 

(ii) dodatek tłuszczu mlecznego, 

(iii) sól, ocet i środki słodzące, oraz 

(iv) dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/92-248, str. 12; SOR/95-548, str. 2. 

44. Żywność z sera pakowana na zimno 

(a) jest produktem
(i) powstałym z rozdrobnienia i wymieszania wymienionego odmiany lub odmian sera, innego niż ser śmietankowy, twaróg lub ser serwatkowy, w homogeniczną masę bez pomocy wysokiej temperatury, 

(ii) zawierającym 

(A) dodatek mleka lub produktów mlecznych, 

(B) nie mniej niż 51 procent sera, 

(C) nie więcej niż 46 procent wilgoci, oraz 

(D) nie mniej niż 23 procent tłuszczu mlecznego; oraz 

(b) mogącym zawierać
(i) dodatek wody regulujący zawartość wilgoci, 

(ii) dodatek tłuszczu mlecznego, 

(iii) sól, ocet i środki słodzące, oraz 

(iv) dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/95-548, str. 2. 

45. Żywność z sera z (dodane składniki) pakowana na zimno 

(a) jest produktem
(i) powstałym z rozdrobnienia i wymieszania wymienionego odmiany lub odmian sera, innego niż ser śmietankowy, twaróg lub ser serwatkowy, w homogeniczną masę bez pomocy wysokiej temperatury, 

(ii) zawierającym wymienione dodane składniki (jeden lub więcej z podanych poniżej) w ilościach pozwalających na odróżnienie produktu od żywności z sera pakowanej na zimno, lecz nie w ilościach na tyle dużych, by zmienić podstawową naturę produktu: 

(A) przyprawy, środki smakowe lub czekoladę, 

(B) owoce, warzywa, pikle, dodatki zaostrzające smak lub orzechy, 

(C) przygotowane lub konserwowane mięso, lub 

(D) przygotowane lub konserwowane ryby, oraz 

(iii) zawierającym
(A) dodatek mleka lub produktów mlecznych, 

(B) nie więcej niż 46 procent wilgoci, oraz 

(C) nie mniej niż 22 procent tłuszczu mlecznego; oraz 

(b) mogącym zawierać 

(i) dodatek wody regulujący zawartość wilgoci, 

(ii) dodatek tłuszczu mlecznego, 

(iii) sól, ocet i środki słodzące, oraz 

(iv) dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/95-548, str. 2. 

46. Masło smakowe lub z przyprawami jest masłem, do którego dodano smak inny niż masła lub przyprawę, oraz zawiera nie mniej niż 80 procent tłuszczu mlecznego. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/95-548, str. 2. 

47. Masło z (nazwa owocu, warzywa lub substancji zaostrzającego smak) jest masłem z dodatkiem owoców, warzyw lub substancji zaostrzających smak, mogącym zawierać mniej niż 80 procent tłuszczu mlecznego, jeśli wartość procentowa tłuszczu mlecznego jest pomniejszona i ilość dodanych produktów. Jednak w żadnym wypadku zawartość tłuszczu mlecznego nie może być mniejsza niż 75 procent. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/95-548, str. 2. 

48. Olej maślany jest produktem uzyskiwanym z masła lub śmietany na skutek usunięcia większości wody oraz nietłuszczowych substancji stałych i zawiera nie mniej niż 99,3 procent tłuszczu mlecznego oraz nie więcej niż 0,5 procent wody. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/92-248, str. 13(F); SOR/95-548, str. 2. 

49. Bezwodny olej maślany jest produktem uzyskiwanym z masła lub śmietany w wyniku usunięcia praktycznie całej wody oraz nietłuszczowych substancji stałych i zawiera nie mniej niż 99,8 procent tłuszczu mlecznego oraz nie więcej niż 0,1 procent wody. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/92-248, str. 13(F); SOR/95-548, str. 2. 

50. (1) Mieszanka do mrożonych produktów mlecznych 

(a) jest niemrożoną, pasteryzowaną żywnością obejmującą mleko, śmietanę lub inne produkty mleczne, pojedynczo lub w kombinacji, oraz posłodzoną dozwolonymi środkami słodzącymi; oraz 

(b) mogącą zawierać 

(i) jajka, 

(ii) środek słodzący, 

(iii) syrop kakaowy lub czekoladowy, 

(iv) dozwolone dodatki do żywności, 

(v) sól, 

(vi) do 1 procenta dodatku jadalnej kazeiny lub jadalnych kazeinianów, oraz 

(vii) w przypadku mrożonej mlecznej mieszanki deserowej, sok owocowy. 

  (2) Mieszanka mrożonych produktów mlecznych, której powszechna nazwa podana jest w Kolumnie I tabeli do niniejszej sekcji, zawiera określony procent substancji stałych i tłuszczu mlecznego, który mieści się w zakresie minimalnej i maksymalnej wartości procentowej określonej w Kolumnie II lub III dla danego produktu, w zależności od tego, czy mieszanka zawiera kakao lub syrop czekoladowy. 

  (3) Jeśli mieszanka mrożonych produktów mlecznych zawiera procent substancji stałych oraz tłuszczu mlecznego, który mieści w zakresie minimalnych i maksymalnych wartości procentowych określonych w Kolumnie II lub III dla danej mieszanki, wtedy w reklamowaniu należy używać powszechnej nazwy danej mieszanki określonej w Kolumnie I.
TABELA
	 
	 Kolumna I
	 Kolumna II
	 Kolumna III

	 
	 
	 Mieszanka bez syropu kakaowego lub czekoladowego
	 Mieszanka z syropem kakaowym lub czekoladowym

	 
	 
	 Ciała stałe
	 Tłuszcz mleczny
	 Ciała stałe
	 Tłuszcz mleczny

	 Poz.
	 Powszechna nazwa
	Minimalna wartość procentowa wagi
	Minimalna wartość procentowa wagi
	Maksymalna wartość procentowa wagi
	Minimalna wartość procentowa wagi
	Minimalna wartość procentowa wagi
	Maksymalna wartość procentowa wagi

	 

	 1.
	 Mieszanka lodów
	 36
	 10
	 —
	 36
	 8
	 —

	 2.
	 Mieszanka lodów light
	 33
	 5
	 7.5
	 33
	 5
	 6

	 3.
	 Mieszanka Ice Milk
	 33
	 3
	 5
	 33
	 3
	 5

	 4.
	 Mieszanka mrożonych deserów mlecznych
	 —
	 —
	 —
	 —
	 —
	 —


SOR/88-623, str. 7; SOR/90-472, str. 14; SOR/95-548, str. 2. 

51. (1) Do celów niniejszej sekcji, “mrożony produkt mleczny” oznacza lody, lody light, ice milk oraz mrożone desery mleczne.

  (2) Mrożony produkt mleczny 

(a) jest mrożonym produktem spożywczym uzyskanym w wyniku zamrożenia mieszanki do mrożonego produktu mlecznego, z lub bez powietrza, oraz może zawierać 

(i) syrop kakaowy lub czekoladowy, 

(ii) owoce, orzechy i wyroby cukiernicze, oraz 

(iii) w przypadku produktu oznaczonego jako mrożony deser mleczny, sok owocowy; oraz 

(b) zawiera nie więcej niż 

(i) 100 000 bakterii na gram, lub 

(ii) 10 bakterii typu coli na gram. 

  (3) Mrożony produkt mleczny, którego powszechna nazwa określona jest w Kolumnie I tabeli do niniejszej sekcji, zawiera określony procent i ilość substancji stałych oraz procent tłuszczu mlecznego w zakresie minimalnych i maksymalnych wartości procentowych i ilościowych określonych w Kolumnie II lub III w zależności od tego, czy mrożony produkt mleczy zawiera kakao, syrop czekoladowy, owoce, orzechy lub wyroby cukiernicze. 

  (4) Jeśli mrożony produkt mleczny zawiera określony procent i ilość substancji stałych oraz tłuszczu mlecznego, który mieści w zakresie minimalnych i maksymalnych wartości procentowych i ilościowych określonych w Kolumnie II lub III tabeli do niniejszej sekcji, wtedy w reklamowaniu mrożonych produktów mlecznych należy używać powszechnej nazwy danego produktu określonej w Kolumnie I. 

  (5) W tabeli do niniejszej sekcji, ">" oznacza „więcej niż”. 

TABLE

	 
	 Kolumna I
	 Kolumna II
	 Kolumna III

	 
	 
	Bez kakao, syropu czekoladowego, owoców, orzechów lub wyrobów cukierniczych
	Z kakao, syropem czekoladowym, owocami, orzechami lub wyrobami cukierniczymi

	 
	 
	Ogólna zawartość ciał stałych
	Substancje stałe z tłuszczu mlecznego
	 Tłuszcz mleczny
	Ogólna zawartość ciał stałych
	Substancje stałe z tłuszczu mlecznego
	 Tłuszcz mleczny

	Poz.
	Powszechna nazwa
	Min. wartość procentowa wagi
	Min. waga w g/L
	 Min. waga w g/L
	Maks. Waga w g/L
	Min. wartość procentowa wagi
	Maks. Wartość procentowa wagi
	Min. wartość procentowa wagi
	Min. waga w g/L
	Min. waga w g/L
	Maks. waga w g/L
	Min. wartość procentowa wagi
	Maks. wartość procentowa wagi

	 

	 1.
	 Lody
	 36
	 180
	 50
	 —
	 10
	 —
	 36
	 180
	 40
	 —
	 8
	 —

	 2.
	 Lody light
	 33
	 160
	 >25
	 37.5
	 >5
	 7.5
	 33
	 160
	 >25
	 30
	 >5
	 6

	 3.
	 Ice Milk
	 33
	 160
	 14
	 25
	 3
	 5
	 33
	 160
	 14
	 25
	 3
	 5

	 4.
	 Mrożony deser mleczny
	 —
	 —
	 —
	 —
	 —
	 —
	 —
	 —
	 —
	 —
	 —
	 —


SOR/90-472, str. 14; SOR/95-548, str. 2. 

52. do 55. [Uchylono, SOR/90-472, str. 14] 

56. Sorbet 

(a) jest mrożonym produktem spożywczym innym niż lody, lody light, ice milk lub mrożonym deserem mlecznym, wytworzonym z produktu mlecznego; 

(b) mogącym zawierać 

(i) wodę, 

(ii) dozwolone substancje słodzące, 

(iii) owoce lub sok owocowy, 

(iv) substancje smakowe, 

(v) dozwolone dodatki do żywności, oraz 

(vi) do 1 procenta dodatku jadalnej kazeiny lub jadalnych kazeinianów; oraz 

(c) zawierający 

(i) nie więcej niż 5 procent mlecznych produktów stałych, włącznie z tłuszczem mlecznym, oraz 

(ii) nie mniej niż 0,35 procent kwasu określonego miareczkowo i wyrażonego jako kwas mlekowy. 

SOR/88-623, str. 10; SOR/90-472, str. 15, 25(F); SOR/92-248, str. 14(F); SOR/95-548, str. 2; SOR/98-581, str. 1(F). 

57. Mieszanka Milk Shake 

(a) jest niemrożoną, pasteryzowaną kombinacją mleka, śmietany lub innych produktów mlecznych, posłodzoną dozwolonymi substancjami słodzącymi; 

(b) mogącą zawierać 

(i) jajka, 

(ii) substancje smakowe, 

(iii) kakao lub syrop czekoladowy, 

(iv) dozwolone dodatki do żywności, oraz 

(v) do 1 procenta dodatku jadalnej kazeiny lub jadalnych kazeinianów; oraz 

(c) zawierającą 

(i) nie mniej niż 23 procent substancji stałych, oraz 

(ii) nie mniej niż 3 procent tłuszczu mlecznego. 

SOR/88-623, str. 11; SOR/90-472, str. 25(F); SOR/92-248, str. 15(F); SOR/95-548, str. 2. 

58. Mleko odwodnione lub mleko zagęszczone 

(a) jest mlekiem, z którego usunięto wodę; 

(b) zawiera 

(i) nie mniej niż 25 procent mlecznych substancji stałych, 

(ii) nie mniej niż 7,5 procent tłuszczu mlecznego, oraz 

(iii) dodatek witamin zgodnie z sekcją B.08.010 Regulacji dot. Żywności i Leków; oraz 

(c) może zawierać dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/84-368, str. 1; SOR/90-472, str. 25(F); SOR/92-248, str. 16; SOR/95-548, str. 2. 

59. Mleko skondensowane lub mleko zagęszczone słodzone jest mlekiem, z którego usunięto wodę, a dodano dozwolone substancje słodzące, oraz 

(a) mogącym zawierać witaminę D zgodnie z sekcją B.08.009 Regulacji dot. Żywności i Leków; oraz 

(b) zawierającym nie mniej niż 

(i) 28 procent mlecznych substancji stałych, oraz 

(ii) 8 procent tłuszczu mlecznego. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/92-248, str. 17; SOR/95-548, str. 2. 

60. Skondensowane odtłuszczone mleko lub zagęszczone odtłuszczone mleko 

(a) jest mlekiem, którego ilość została zredukowana o połowę poprzez usunięcie wody;  

(b) zawiera 

(i) nie więcej niż 0,3 procent tłuszczu mlecznego, 

(ii) nie mniej niż 17 procent mlecznych substancji stałych innych niż tłuszcz, oraz 

(iii) dodatek witamin zgodnie z wymaganiem określonym w sekcji B.08.011 Regulacji dot. Żywności i Leków; oraz 

(c) może zawierać dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/92-248, str. 18(F); SOR/95-548, str. 2; SOR/2000-317, str. 9(E). 

61. Odwodnione, częściowo odtłuszczone mleko lub zagęszczone, częściowo odtłuszczone mleko 

(a) jest mlekiem, z którego usunięto część tłuszczu mlecznego; 

(b) jest mlekiem, którego ilość została zredukowana o połowę poprzez usunięcie wody; 

(c) zawierające nie mniej niż 17 procent mlecznych substancji stałych innych niż tłuszcz mleczny; 

(d) zawiera witaminy zgodnie z wymaganiem określonym w sekcji B.08.012 Regulacji dot. Żywności i Leków; oraz 

(e) może zawierać dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/92-248, str. 19(F); SOR/95-548, str. 2; SOR/2000-317, str. 10(E). 

62. Mleko w proszku zaprawione słodem 

(a) jest produktem uzyskanym poprzez połączenie mleka oraz płynu z zacieru zmielonego słodu i mączki jęczmiennej, oraz poprzez usunięcie wody, 

(b) zawiera 

(i) nie mniej niż 7,5 procent tłuszczu mlecznego, oraz 

(ii) nie więcej niż 3,5 procent wilgoci; oraz 

(c) może zawierać dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/90-472, str. 25(F); SOR/95-548, str. 2. 

63. (nazwa smaku) mleko w proszku zaprawione słodem jest mlekiem w proszku zaprawionym słodem zawierającym substancje smakowe.. 

SOR/95-548, str. 2. 

64. Mleko sterylizowane 

(a) jest mlekiem, które zostało podgrzane bez koncentracji lub znacznej straty objętości do temperatury przynajmniej 100°C na czas wystarczająco długi do zlikwidowania wszelkich obecnych w nim organizmów; 

(b) jest pakowane w hermetycznie uszczelniane pojemniki; 

(c) zawiera nie mniej niż 

(i) 11,75 procent mlecznych substancji stałych, oraz 

(ii) 3,25 procent tłuszczu mlecznego; oraz 

(d) zawiera witaminy zgodnie z wymaganiem określonym w sekcji B.08.007 Regulacji dot. Żywności i Leków. 

SOR/88-88, str. 11; SOR/89-16, str. 3; SOR/90-472, str. 25(F); SOR/95-548, str. 2. 

65. Śmietana sterylizowana
(a) jest śmietaną, która została podgrzana bez znacznej koncentracji do temperatury przynajmniej 100°C na czas wystarczająco długi do zlikwidowania wszelkich obecnych w niej organizmów; 

(b) jest pakowana w hermetycznie uszczelniane pojemniki; oraz 

(c) może zawierać dozwolone dodatki do żywności. 

SOR/88-88, str. 11; SOR/89-16, str. 3; SOR/95-548, str. 2. 

Pakowanie
66. Każdy produkt mleczny, dla którego określona została w tej Części norma, należy pakować zgodnie z wymaganiami określonymi w akapitach 16(2) do (4). 

SOR/2000-35, str. 2. 

Obróbka termiczna produktów mlecznych o niskiej zawartości kwasów pakowanych 
w pojemniki uszczelniane hermetycznie 

66.1 (1) Zgodnie z akapitem (2), każdy kierownik zarejestrowanego zakładu musi zapewnić, że wszelkie produkty mleczne o niskiej zawartości kwasów, pakowane w pojemniki uszczelniane hermetycznie poddawane są obróbce termicznej aż do osiągnięcia sterylności handlowej. 

  (2) Akapit (1) nie znajduje zastosowania w przypadku produktów mlecznych o niskiej zawartości kwasów pakowanych w pojemniki uszczelniane hermetycznie jeśli 

(a) produkt mleczny o niskiej zawartości kwasów
(i) przechowywany jest stale w warunkach chłodniczych w temperaturze 4°C lub niższej, a opakowanie produktu oznaczone jest napisem “Przechowywać w lodówce”, lub 

(ii) przechowywany jest stale w stanie zamrożonym, a opakowanie produktu oznaczone jest napisem “Przechowywać zamrożony”; oraz 

(b) kontenery transportowe produktów o niskiej zawartości kwasów są także stosownie oznaczone. 

SOR/90-111, str. 6. 

66.2 Kierownik zarejestrowanego zakładu, w którym produktu mleczny o niskiej zawartości kwasu pakowany w pojemniki uszczelniane hermetycznie poddawany jest obróbce termicznej, musi 

(a) dla każdego produktu mlecznego o niskiej zawartości kwasów obrabianego termicznie, przechowywać w zakładzie 

(i) opis zaplanowanego procesu wraz z nazwiskiem osoby odpowiedzialnej za jego realizację, oraz
(ii) formułę produktu mlecznego; 

(b) przechowywać informacje, o których mowa w akapitach (a)(i) oraz (ii), przez przynajmniej trzy lata od ostatniego użycia zaplanowanego procesu; 

(c) dla każdego produktu mlecznego o niskiej zawartości kwasów obrabianego termicznie, przechowywać w zakładzie pisemny opis procedur użytkowania i konserwacji każdej jednostki sprzętu do obróbki termicznej;
(d) przechowywać w zakładzie opis procedury wycofywania produktu mlecznego o niskiej zawartości kwasów; 

(e) [Uchylono, SOR/2000-317, str. 11] 

(f) przechowywać nie krócej niż przez 3 lata od daty obróbki rejestry określające dostatecznie historię produktu mlecznego o niskiej zawartości tłuszczu oraz zawierające przynajmniej następujące informacje 

(i) wielkość produkcji, rejestry identyfikacji i dystrybucji, 

(ii) wykorzystana jednostka sprzętu do obróbki termicznej, czas, temperatura oraz ciśnienie procesu (w stosownych przypadkach), 

(iii) systemy wykorzystane do kontroli procesu obróbki termicznej i czynników krytycznych, 

(iv) informacje dotyczące konserwacji i modyfikacji każdej jednostki sprzętu do obróbki termicznej oraz każdego urządzenia monitorującego,  

(v) odchylenia procesowe oraz podjęte działania korygujące, 

(vi) rezultaty inkubacji, oraz 

(vii) w stosownych przypadkach, zastosowane traktowanie wodą chłodzącą; oraz 

(g) powiadomić inspektora o planowanym wycofaniu produktu mlecznego o niskiej zawartości kwasów. 

SOR/90-111, str. 6; SOR/2000-317, str. 11. 

66.3 Każdy kierownik zarejestrowanego zakładu musi zapewnić, że żaden produkt o niskiej zawartości tłuszczu pakowany w pojemniki uszczelniane hermetycznie nie jest poddawany obróbce termicznej w zarejestrowanym zakładzie chyba, że 

(a) pojemnik przed wypełnieniem spełnia specyfikacje producenta oraz jest w każdym innym aspekcie odpowiedni do wykorzystania zgodnego z przeznaczeniem; 

(b) wypełnianie pojemnika jest kontrolowane w celu zapewnienia zgodności z zaplanowanym procesem; 

(c) działanie każdej głowicy zamykającej jest poddawane częstej ewaluacji oraz dostosowywane do wymagań w celu utrzymania zamknięć w obrębie limitów działania głowicy zamykającej;
(d) pojemnik oznakowany czytelną i trwałą etykietą określającą zakład, produkt mleczny oraz datę poddania produktu mlecznego procesowi obróbki termicznej; 

(e) proces obróbki termicznej prowadzony jest pod stałym nadzorem osoby, która uczęszczała na kurs w zakresie obróbki termicznej oraz otrzymał świadectwo kwalifikacyjne po ukończeniu owego kursu; 

(f) proces obróbki termicznej spełnia lub przekracza wymagania zaplanowanego procesu;
(g) opis procesu termicznego dla każdego produktu mlecznego o niskiej zawartości kwasów oraz rozmiaru pojemnika znajduje się w widocznym miejscu niedaleko sprzętu do obróbki termicznej podczas jego użytkowania;
(h) każde urządzenie sprzętu do obróbki termicznej jest utrzymane w dobrym stanie technicznym;
(i) każde jednostka sprzętu do obróbki termicznej wyposażona jest w odpowiednie urządzenia monitorujące, które utrzymane są w dobrym stanie technicznym;
(j) gdy występuje obróbka termiczna partii, wskaźnik ciepłoczuły wskazujący wizualnie, czy pojemnik został przetworzony termicznie, jest umieszczony lub przyłączony bezpośrednio lub pośrednio do pojemnika;
(k) woda chłodząca pojemnik jest dopuszczalnej jakości mikrobiologicznej oraz, w przypadku wody używanej w kanałowym systemie chłodzenia, zawiera szczątkową ilość środków bakteriobójczych na ujściu kanału; oraz
(l) pojemnik jest traktowany w sposób zapewniający utrzymanie szczelności hermetycznej.
SOR/90-111, str. 6; SOR/2000-317, str. 12.
Znakowanie
67. Wszelkie informacje wymagane do przedstawienia na etykiecie zapakowanego produktu mlecznego, dla którego ustanowione są normy zgodnie z niniejszą Częścią, muszą być podane w sposób oraz w rozmiarze określonym w akapitach 18(1) i (3).
68. (1) Zgodnie z akapitem (4), każdy zapakowany produkt mleczny, dla którego opisane są normy w niniejszych Regulacjach, musi posiadać etykietę na głównej powierzchni ekspozycyjnej pojemnika, określającą
(a) powszechną nazwę produktu mlecznego;
(a.1) deklarację zawartości netto, zgodnie z wymaganiami Regulacji dot. Pakowania i Etykietowania Produktów Konsumpcyjnych;
(b) deklarowaną zawartość procentową wilgoci i tłuszczu mlecznego w przypadku serów, serów serwatkowych oraz twarogów;
(c) deklarowaną zawartość procentową tłuszczu mlecznego w przypadku twarożku, twarożku śmietankowego, śmietany sterylizowanej oraz odwodnionego, częściowo odtłuszczonego mleka lub zagęszczonego, częściowo odtłuszczonego mleka;
(d) oświadczenie o źródle mleka, jeśli produkt mleczny składa się lub został wytworzony całkowicie lub częściowo z mleka, które jest normalną wydzieliną gruczołów sutkowych zwierząt innych niż krowa oraz jeśli źródło nie zostało wskazane w powszechnej nazwie; oraz
(e) słowa “Produkt z” z następującą po nich nazwą kraju pochodzenia w przypadku sera paczkowanego w Kanadzie z importowanego ładunku.
  (2) Zgodnie z akapitem (4), każdy zapakowany produkt mleczny, dla którego ustanowione są normy w niniejszych Regulacjach, musi posiadać etykietę na dowolnym panelu pojemnika innym niż jego spód, określającą
(a) spis składników i komponentów produktu, zgodnie z wymaganiami określonymi w paragrafie B.01.008(1)(b) Regulacji dot. Żywności i Leków;
(b) datę zdatności do spożycia oraz instrukcje właściwego przechowywania produktu mlecznego w tych przypadkach, gdy czas zdatności do spożycia wynosi 90 dni lub mniej, zgodnie z wymaganiami określonymi w paragrafie B.01.007(1.1)(b) Regulacji dot. Żywności i Leków;
(c) słowa “Produkt z” z następującą po nich nazwą kraju pochodzenia w przypadku importowanych produktów mlecznych; oraz
(d) słowa “Produkt z Kanady” gdy pakowany na eksport z Kanady.
  (3) Zgodnie z akapitem (4), każdy zapakowany produkt mleczny, dla którego opisane są normy w niniejszych Regulacjach, musi posiadać etykietę na dowolnym panelu pojemnika określającą
(a) w przypadku krajowych produktów mlecznych, gdy nazwa i adres podane na etykiecie nie należą do zakładu, w którym zapakowany produkt mleczny został wytworzony,
(i) numer rejestracyjny zakładu, w którym produkt mleczny został wytworzony, zawarty w obrębie ośmiobocznej ramki zilustrowanej w Załączniku V, lub
(ii) numer rejestracyjny zakładu, w którym produkt mleczny został wytworzony, poprzedzony słowami „Numer rejestracyjny” lub skrótem “Nr rej.” lub “Rej.”;

(b) numer partii i numer kodu określające odpowiednie i znaczne rozmiarowo jednostki produkcyjne.
  (4) Wymagania dotyczące etykietowania określone w niniejszej sekcji nie mają zastosowania dla zapakowanych indywidualnych porcji produktów mlecznych, które przeznaczone są na sprzedaż w automatach lub kuchniach polowych, lub podawane są do posiłków lub przekąsek w restauracjach lub innych przedsiębiorstwach komercyjnych. 

  (5) Na zasadzie odstępstwa od paragrafu (3)(a), numer rejestracyjny zarejestrowanego zakładu może być podany na pojemniku transportowym gdy
(a) łączna waga produktu i pojemnika jest mniejsza niż 75 g gdy pakowany w jednostkach metrycznych, lub mniejsza niż 3 oz gdy pakowany w jednostkach kanadyjskich; lub
(b) objętość produktu jest mniejsza niż 100 ml gdy pakowany w jednostkach metrycznych lub mniejsza niż 5 fl gdy pakowany w jednostkach kanadyjskich.
SOR/88-88, str. 11(E); SOR/89-16, str. 3; SOR/90-472, str. 16, 25(F); SOR/92-248, str. 20.
69. Słowo “dymiony” może występować tylko na głównym panelu ekspozycyjnym zapakowanego sera lub zapakowanego produktu serowego jeśli użyty jest dym drzewny.
70. (1) Zapakowany ser wielogatunkowy, z wyjątkiem twarożku i serów wymienionych w tabeli do sekcji 28, powinien zawierać na głównym panelu ekspozycyjnym
(a) względną twardość, określoną w zgodzie z akapitem (2);
(b) z wyjątkiem miękkiego sera białego, odniesienie do głównej charakterystyki dojrzewania sera, określonej zgodnie z akapitem (4);
(c) w przypadku twardego sera przeznaczonego do starcia i zawierającego 34 procent wilgoci lub mniej, słowa “Ser twardy to utarcia”; oraz
(d) w przypadku mieszanki sera tartego i strzępionego, użyte odmiany serów oraz ich proporcje w produkcie.
  (2) Względna twardość zapakowanego sera powinna być określona jednym z następujących wyrażeń:
(a) “ser biały miękki”, w przypadku sera na podłożu beztłuszczowym o zawartości wilgoci 80 procent lub więcej;
(b) “ser miękki”, w przypadku sera na podłożu beztłuszczowym o zawartości wilgoci większej niż 67 procent i mniejszej niż 80 procent;
(c) “ser półmiękki”, w przypadku sera na podłożu beztłuszczowym o zawartości wilgoci większej niż 62 procent i mniejszej niż 67 procent;
(d) “ser jędrny”, w przypadku sera na podłożu beztłuszczowym o zawartości wilgoci 50 procent lub większej, lecz nie przekraczającej 67 procent; oraz
(e) “ser twardy”, w przypadku sera na podłożu beztłuszczowym o zawartości wilgoci mniejszej niż 50 procent.
  (3) Względną twardość zapakowanego sera weryfikowana jest przez inspektora lub klasyfikatora za pomocą testu chemicznego i badania fizycznego. Wyniki uzyskane przez klasyfikatora lub inspektora są rozstrzygające do celów niniejszej Części. 

  (4) Główna cecha charakterystyczna dojrzewania paczkowanego sera powinna być określona jednym z następujących terminów lub wyrażeń:
(a) “dojrzewający”, gdy procesem dojrzewania objęty jest cały ser;
(b) “dojrzewający na powierzchni”, gdy proces dojrzewania rozpoczyna się na powierzchni i postępuje do środka sera;
(c) “pleśniowy”, gdy w strukturze sera występują żyłki pleśń; oraz
(d) “niedojrzewający” lub “świeży”, gdy ser nie przeszedł procesu dojrzewania.
  (5) Jeśli ser, dla którego zastosowanie znajduje akapit (1), posiada nazwę tam wymienioną, wtedy litery nazwy nie mogą być w żadnym wypadku wyższe więcej niż dwa razy od informacji wymaganych zgodnie z paragrafem (1)(a), (b) i (c). 

SOR/88-88, str. 9(F); SOR/90-244, str. 4; SOR/92-248, str. 21; SOR/93-88, str. 1; SOR/95-548, str. 2(F).
71. (1) Wszelki informacje wymagane na etykiecie produktu mlecznego pakowanego zbiorczo, dla którego określone są normy zgodnie z niniejszą Częścią, powinny być uwidocznione w sposób oraz w rozmiarze określonym w akapitach 18(1), (2) i (4), z wyjątkiem informacji wymaganej przez paragraf (3)(b), która może być uwidocznione literami o wysokości umożliwiającej jej odczytanie. 

  (2) Zgodnie z akapitem (4), każdy produkt mleczny pakowany zbiorczo, dla którego opisane są normy w niniejszych Regulacjach, musi posiadać etykietę na głównej powierzchnie ekspozycyjnej pojemnika, określającą
(a) powszechną nazwę produktu;
(b) numer rejestracyjny zawarty w ośmiobocznej ramce w proporcji zilustrowanej w Załączniku V, w przypadku krajowych produktów mlecznych;
(c) słowa “numer maselnicy” lub skrót “nr mas.” dla masła i produktów podobnych, po których następuje numer maselnicy rozpoczynający się liczbą 1 dnia 1 stycznia każdego roku kalendarzowego i postępujący kolejno przez cały rok kalendarzowy;
(d) w przypadku sera, numer VAT rozpoczynający się cyfrą 1 dnia 1 stycznia każdego roku kalendarzowego i postępujący kolejno przez cały rok kalendarzowy;
(e) deklarowaną zawartość netto w jednostkach kanadyjskich, jednostkach metrycznych lub w obu;
(f) serię numerów wskazujących dzień, miesiąc i rok wytworzenia produktu mlecznego, oraz w przypadku produktów mlecznych w proszku, dla których dzienna produkcja podzielona jest na dwie lub trzy partie, literę A, B lub C wskazująca partię wytworzenia produktu; oraz
(g) słowo “Pasteryzowany” w przypadku sera cheddar będącego w oryginalnym kształcie, wytworzonego z pasteryzowanego mleka, chyba, że fakt o wytworzeniu sera z pasteryzowanego mleka wskazany jest w spisie składników.
  (3) Zgodnie z akapitem (4), każdy produkt mleczny pakowany zbiorczo, dla którego ustanowione są normy w niniejszych Regulacjach, musi posiadać etykietę na dowolnym panelu pojemnika innym niż jego spód, określającą 

(a) tożsamość oraz miejsce działalności osoby, przez którą lub dla której produkt mleczny został wytworzony lub wyprodukowany do odsprzedaży;
(b) spis składników i komponentów produktu, zgodnie z wymaganiami określonymi w paragrafie B.01.008(1)(b) Regulacji dot. Żywności i Leków;
(c) datę zdatności do spożycia oraz instrukcje właściwego przechowywania produktu mlecznego w tych przypadkach, gdy czas zdatności do spożycia wynosi 90 dni lub mniej, zgodnie z wymaganiami określonymi w paragrafie B.01.007(1.1)(b) Regulacji dot. Żywności i Leków;
(d) słowa “Produkt z” z następującą po nich nazwą kraju pochodzenia w przypadku importowanych produktów mlecznych; oraz
(e) słowa “Produkt z Kanady” gdy pakowany na eksport z Kanady.
  (4) Ser pakowany zbiorczo oznaczany jest zgodnie z sekcją 21. 

SOR/92-248, str. 22.
72. Produkt mleczny, dla którego ustanowione są normy w niniejszej Części, nie może być opisywany lub prezentowany na żadnej etykiecie w sposób fałszywy, mylący lub zwodniczy, lub mogący wywołać błędne wrażenie względem wartości, ilości, składu, jakości, tożsamości lub natury produktu.
73. Wszelkie wymagane w niniejszej Części informacje, które należy podać na
(a) paczkowanym produkcie mlecznym muszą spełniać wymagania dotyczące używania oficjalnych języków oraz wymagania dotyczące formy i sposobu określone w Regulacjach dot. Pakowania i Etykietowania Produktów konsumpcyjnych; oraz
(b) produktach pakowanych zbiorczo, należy przedstawić przynajmniej w jednym oficjalnym języku.
SOR/90-472, str. 17.
CZĘŚĆ III 

ADMINISTRACJA
Analiza, inspekcja i klasyfikacja
74. (1) Osoba, która pragnie poddać produkty mleczne analizie, inspekcji lub klasyfikacji powinna
(a) wystąpić z prośbą do inspektora, lub gdy w okolicy nie przebywa żaden inspektor, do najbliższego inspektoratu, przynajmniej 14 dni przed wymaganym terminem uzyskania usług;
(b) okazać produkty mleczne w miejscu i czasie wyznaczonym przez inspektora;
(c) umożliwić inspektorowi łatwy dostęp do produktów mlecznych, z których pobrane zostaną próbki oraz zapewnić, że produkty te są w stanie odpowiednim do przeprowadzenia analizy, inspekcji lub klasyfikacji;
(d) być do dyspozycji inspektora w celu udzielenia mu pomocy lub wyznaczyć pracownika zakładu, który będzie służył inspektorowi pomocą w otwieraniu i zamykaniu pojemników oraz we wszelkich innych czynnościach, których będzie wymagał  inspektor w celu świadczenia usług;
(e) wskazać proponowane nazwy klas do umieszczenia na pojemnikach, gdy produkty mlecznie nie posiadają etykiet w momencie ich prezentacji; oraz
(f) uiścić stosowną opłatę, o której mowa w wykazie opłat Kanadyjskiej Agencji Inspekcji Żywności, zgodnie z warunkami płatności określonymi w wykazie.
  (2) [Uchylono, SOR/2000-183, str. 24] 

SOR/90-111, str. 7; SOR/96-362, str. 5; SOR/2000-183, str. 24.
75. Jeśli z powodu złych warunków do badania lub ukrytej wady produktu mlecznego inspektor lub klasyfikator nie jest w stanie określić klasy produktu mlecznego, wtedy inspektor lub klasyfikator może odroczyć inspekcję produktu mlecznego o okres, który inspektor lub klasyfikator uzna za konieczny w celu umożliwienia ustalenia klasy. 

SOR/80-598, str. 1; SOR/90-111, str. 7.
76. [Uchylono, SOR/95-548, str. 2]
Zajęcie i zatrzymanie
77. (1) W przypadku gdy inspektor zajmuje i zatrzymuje produkt mleczy lub inną rzecz zgodnie z sekcją 23 Ustawy, wtedy załącza on do produktu mlecznego lub innej rzeczy znaczek zatrzymania, na którym podane są następujące informacje:
(a) słowo „ZATRZYMANY” tłustym drukiem;
(b) numer identyfikacyjny;
(c) opis produktu mlecznego lub innej rzeczy;
(d) powód zajęcia i zatrzymania;
(e) data zajęcia i zatrzymania; oraz
(f) nazwisko inspektora pisane wielkimi literami oraz podpis inspektora.
  (2) Żadna osoba nie może bez upoważnienia inspektora zmieniać, zamazywać lub usuwać etykiety o zatrzymaniu przyczepionej do produktu mlecznego lub innej rzeczy. 

SOR/88-88, str. 11; SOR/89-16, str. 3; SOR/90-111, str. 7.
78. (1) Inspektor po zatrzymaniu produktu mlecznego lub każdej innej rzeczy zgodnie z akapitem 77(1) niezwłocznie dostarczy lub wyśle pocztą zawiadomienie o
(a) osobie sprawującej kuratelę nad produktami mlecznymi lub innymi rzeczami w miejscu, w którym zostały zajęte oraz osobie sprawującej kuratelę nad produktami mlecznymi lub innym rzeczami w miejscu, w którym są zatrzymane;
(b) właścicielowi zajętych produktów mlecznych lub innych rzeczy, lub przedstawicielowi właściciela; oraz
(c) jeśli produkty mleczne lub inne rzeczy zostaną przeniesione z miejsca, w którym zostały zajęte do innego miejsca zgodnie z akapitem 19(5) lub 25(1) Ustawy, osobie sprawującej kuratelę nad produktami mlecznymi lub innymi rzeczami w tym miejscu.
  (2) Powiadomienie o zatrzymaniu, o którym mowa w akapicie (1), powinno stwierdzać, że produkty mleczne lub inne rzeczy zostały zajęte i zatrzymane zgodnie z sekcją 23 Ustawy oraz zawierać 

(a) numer identyfikacyjny etykiety zatrzymania;
(b) opis produktów mlecznych lub innych rzeczy;
(c) powód zajęcia i zatrzymania;
(d) datę zajęcia i zatrzymania;
(e) nazwisko inspektora pisane wielkimi literami oraz podpis inspektora;
(f) miejsce zatrzymania; oraz 

(g) numer telefonu w celu możliwości uzyskania dalszych informacji o zajęciu i zatrzymaniu. 

SOR/90-111, str. 7. 

79. Produkty mleczne lub inne rzeczy zatrzymane zgodnie z sekcją 23 Ustawy są przechowywane w warunkach odpowiednich do zakonserwowania produktów mlecznych lub innych rzeczy. 

SOR/88-88, str. 11; SOR/89-16, str. 3; SOR/90-111, str. 7. 

80. Jeśli po stwierdzeniu zgodności z wymaganiami Ustawy oraz niniejszych Regulacji inspektor zwalnia produkt mleczny lub inną rzecz, wtedy inspektor dostarczy lub wyśle pocztą każdej osobie, do której dostarczono kopię zawiadomienia o zatrzymaniu, o którym mowa w akapicie 78(1), kopię zawiadomienia o zwolnieniu. 

SOR/90-111, str. 7; SOR/2000-317, str. 13. 

Konfiskata i usuwanie 

[SOR/91-558, str. 5] 
81. (1) Produkty mleczne lub inne rzeczy, które zostaną skonfiskowane zgodnie z akapitem 28(1) Ustawy, zostaną wykorzystane w sposób nakazany przez sąd wydający nakaz konfiskaty oraz, jeśli sąd nie wyda nakazu pozbycia się owych produktów mlecznych lub innych rzeczy, produkty mleczne oraz inne rzeczy zostaną wykorzystane w następujący sposób: 

(a) w przypadku produktów mlecznych zdatnych do spożycia, zostaną 

(i) sprzedane, a dochód uznany na rzecz Receiver General, lub 

(ii) przekazane instytucji charytatywnej; 

(b) w przypadku produktu mlecznego niezdatnego do spożycia, zostaną 

(i) sprzedane w do celów produkcji karmy zwierzęcej lub jako produkt niespożywczy, a dochód uznany na rzecz Receiver General, lub 

(ii) usunięte lub zniszczone; oraz 

(c) w przypadku rzeczy innych niż produkty mleczne, zostaną sprzedane, a dochód uznany na rzecz Receiver General. 

  (2) Produkty mleczne lub inne rzeczy, które zostaną skonfiskowane zgodnie z akapitem 28(2) Ustawy, zostaną wykorzystane w sposób określony w akapicie (1). 

SOR/90-111, str. 7; SOR/91-558, str. 6; SOR/95-548, str. 2; SOR/2000-317, str. 14(F). 

81.1 Produkty mleczne, które zostaną skonfiskowane zgodnie z akapitem 30(2) Ustawy, zostaną wykorzystane w następujący sposób: 

(a) w przypadku produktów zdatnych do spożycia, zostaną 

(i) sprzedane, a dochód uznany na rzecz Receiver General, lub 

(ii) przekazane instytucji charytatywnej; oraz 

(b) w przypadku produktów mlecznych niezdatnych do spożycia, zostaną 

(i) sprzedane do celów produkcji karmy zwierzęcej lub jako produkty niespożywcze, a dochód uznany na rzecz Receiver General, lub 

(ii) usunięte lub zniszczone. 

SOR/90-111, str. 7; SOR/90-244, str. 5; SOR/91-558, str. 7; SOR/95-548, str. 2; SOR/2000-317, str. 15(F). 

CZĘŚĆ IV 

[Uchylono, SOR/96-362, str. 6] 

ZAŁĄCZNIK I 

[Uchylono, SOR/2000-35, str. 3]

ZAŁĄCZNIK II 

[Uchylono, SOR/95-548, str. 2]

ZAŁĄCZNIK III 

(str. 18) 

WYSOKOŚĆ LITER 

1. W przypadku produktu pakowanego hurtowo, następujące informacje 

(a) liczby 1, 2 lub 3 w nazwie klasy, jeśli wymagane jest umieszczenie nazwy klasy w obrębie oznakowania klasy przyjmującego postać liścia klonowego, 

(b) liczby określające deklarowaną zawartość procentową odtłuszczonego mleka w proszku oraz serwatki w proszku w przypadku mieszanki odtłuszczonego mleka i serwatki w proszku oraz mieszanki serwatki i odtłuszczonego mleka w proszku; oraz 

(c) [Uchylono, SOR/2002-438, str. 5] 

(d) liczby określające deklarowaną zawartość procentową tłuszczu mlecznego w przypadku częściowo odtłuszczonego mleka w proszku, maślanki w proszku, produktu mlecznego do smarowania oraz masło o zredukowanej ilości kalorii, 

jeśli znajdują się w obszarze głównej powierzchni ekspozycyjnej określonej w Kolumnie I tabeli do niniejszego Załącznika, powinny mieć wysokość określoną w Kolumnie II tabeli, po stronie przeciwnej do określonej powierzchni ekspozycyjnej. 

2. W przypadku paczkowanych produktów mlecznych 

(a) ) liczby 1, 2 lub 3 w nazwie klasy, jeśli wymagane jest umieszczenie nazwy klasy w obrębie oznakowania klasy przyjmującego postać liścia klonowego, 

(b) liczby określające deklarowaną zawartość procentową wilgoci i tłuszczu mlecznego w przypadku sera I produktów serowych, oraz 

(c) liczby określające deklarowaną zawartość procentową tłuszczu mlecznego w przypadku częściowo odtłuszczonego mleka w proszku, śmietany sterylizowanej, odwodnionego i częściowo odtłuszczonego mleka lub zagęszczonego i częściowo odtłuszczonego mleka, produktu mlecznego do smarowania oraz masła o zredukowanej ilości kalorii, 

jeśli znajdują się w obszarze głównej powierzchni ekspozycyjnej określonej w Kolumnie I tabeli do niniejszego Załącznika, powinny mieć wysokość określoną w Kolumnie II tabeli, po stronie przeciwnej do określonej powierzchni ekspozycyjnej. 

3. [Uchylono, SOR/97-369, str. 3] 

TABELA
	 Poz.
	 Kolumna I
	 Kolumna II

	 
	 Obszar głównej powierzchni ekspozycyjnej
	 Minimalna wysokość liczb lub liter

	 
	 
	 W milimetrach
	 W calach

	 

	 1.
	 nie więcej niż 23 centymetry kwadratowe (5 cali kwadratowych)
	 1.6
	 1/16

	 2.
	 więcej niż 32 centymetry kwadratowe (5 cali kwadratowych) lecz nie więcej niż 258 centymetrów kwadratowych (40 cali kwadratowych)
	 3.2
	 1/8

	 3.
	 więcej niż 258 centymetrów kwadratowych (40 cali kwadratowych) lecz nie więcej niż 645 centymetrów kwadratowych (100 cali kwadratowych)
	 6.4
	 1/4

	 4.
	 więcej niż 645 centymetrów kwadratowych (100 cali kwadratowych) lecz nie więcej niż 25,8 decymetrów kwadratowych (400 cali kwadratowych)
	 9.5
	 3/8

	 5.
	 więcej niż 25,8 decymetrów kwadratowych (400 cali kwadratowych)
	 12.7
	 1/2


SOR/90-472, sstr. 23, 24, 25(F); SOR/94-388, str. 5; SOR/97-369, str. 3; SOR/2002-438, str. 5. 

ZAŁĄCZNIK IV 

(Sekcja 21) 

OZNACZENIE KLASY 
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UWAGA: Liść klonowy powinien być biały lub w innym jednolitym kolorze. Nazwa klasy powinna być w kolorze kontrastującym z kolorem liścia, tak aby wyróżniała się ona na jego tle. 

SOR/98-216, str. 17. 

ZAŁĄCZNIK V 

(str. 19, 20, 68 i 71) 

NUMER REJESTRACYJNY 

ILUSTRACJA NIE WYŚWIETLONA, PATRZ SOR/79-840, STR. 4311 

SOR/95-548, str. 2(F). 

ZAŁĄCZNIK VI 

[Uchylono, SOR/90-244, str. 7]

Załącznik VII 

[Uchylono, SOR/92-248, str. 28]

