Ferme :_________________________________________                                     Lait canadien de qualité

Dossier 1 : PROCÉDURE NORMALISÉE POUR LES PRÉPARATIFS DE LA TRAITE

1. Vérifier les registres de traitements permanents et temporaires sur le tableau dans la laiterie et dans le Registre situé dans le tiroir en bas, à droite, du bureau, pour identifier les vaches dont la période de retrait n’est pas terminée et dont il faut jeter le lait.

2. Vérifier le troupeau afin d’identifier tous les animaux dont le lait est impropre à la consommation humaine.

· Vaches en lactation en traitement avec période de retrait dans le lait : Elles sont identifiées par la carte ANTIBIOTIQUE et portent un bracelet de patte de couleur ROUGE.

· Les vaches taries sont identifiées par la carte TARIE et portent un bracelet de patte de couleur JAUNE.

· Les vaches fraîches vêlées portent un bracelet de patte de couleur BLEU.

3. Vérifier si la cruche de réception et les griffes à lait sont propres. Si la cruche ou une ou plusieurs griffes ne sont pas propres, consulter le DOSSIER 16 du Registre : Plan de mesures correctives.

4. (MAPAQ) Vérifier si le lavage au chlore du pipeline a été complété. Si ce n’est pas fait, tourner le bouton du panneau de contrôle jusqu’à la position « Sanitize » et attendre la fin du cycle avant de débuter la traite.
5. (MAPAQ) Si le réservoir à lait est vide, environ 30 minutes avant la traite, effectuer le « Sanitize » en ajoutant X oz de chlore le contenant de chlore est identifié (selon la charte de lavage au mur), placer le sélecteur à la position sanitize et mettre l’interrupteur à ON.
6. Mettre les tasses filtres sur le chariot de traite, et vérifier s’il reste suffisamment de serviettes à pis sur le chariot de traite; en remettre au besoin (la boîte est située sur le classeur dans le bureau).

7. Emplir les 2 seaux jaunes d’eau tiède (55°C) et ajouter 3 coups de pompe de lave-pis «KO Dyne». Le lave-pis est identifié et situé près de la pompe à vide.
8. Vérifier le contenu des récipients de bain de trayon post-traite; les remplir au besoin. (Le contenant de 20 litres de « Bovi-Kote » est situé dans la troisième porte, sous le comptoir.)

9. Transférer les unités de traite du bassin de lavage sur le chariot de traite en :

· déverrouillant les valves à vacuum sur chaque griffe à lait.

· s’assurant que les tuyaux à lait sont exempts d’eau.

10. Changer les valves :
· Fermer la valve de la trappe sanitaire (sur le petit tuyau noir allant de la trappe sanitaire au tuyau près de la pompe.)
· Tourner la valve grise (injecteur d’air) située sur le mur derrière la cruche de pyrex, en bas à gauche; afin de bloquer l’entrée d’air.
· Placer la valve de dérivation du lactoduc en position horizontale (position traite) : tirer sur la valve afin de la débarrer; la déplacer à la position traite et la pousser afin qu’elle rebarre. Cette valve est située sur le tuyau de lactoduc, à gauche de la cruche de pyrex.
11. (MAPAQ) Se laver les mains.
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12. Déplacer le lactoduc du bassin de lavage vers le réservoir à lait :
· Prendre un filtre à lait dans le distributeur situé sur le mur près du support des unités de traite.
· Insérer le filtre autour du ressort et le remettre dans le lactoduc. Bien serrer la clip.
· Mettre le bout de tuyau en stainless qui est dans le bassin de lavage au bout du lactoduc. Bien serrer la clip.
· Mettre le lactoduc dans le réservoir à lait après y avoir enlevé le bouchon de caoutchouc. (Laisser le bouchon de caoutchouc sur le réservoir à lait.)

13. Si le réservoir à lait est vide, vérifier qu’il est parfaitement vide de son eau de lavage. S’il reste de l’eau, cette eau doit être purgée afin d’éviter que des résidus de produits de nettoyage soient ajoutés au lait. Enlever la pompe de lavage, remettre la valve du réservoir à lait en place, la fermer et mettre de bouchon à la sortie du réservoir.

14. Mettre le système de traite en marche en poussant le bouton du panneau de contrôle vers la gauche en position MILK.

15. Si c’est la première traite après la cueillette du lait, mettre le commutateur du système de refroidissement du lait à la position COOL (vers le bas) seulement après la traite de 12 vaches lorsque le lait atteint l’agitateur. Le panneau de contrôle du refroidisseur à lait est situé derrière la porte.

16. Ouvrir l’entrée d’air du refroidisseur à lait à moins que la température extérieure soit en deçà de –5 degrés C. (Portes situées à l’extérieur, à gauche de la petite fenêtre de la laiterie.)

17. Jeter un coup d’œil dans la laiterie après la traite de quelques vaches, afin de s’assurer que tout fonctionne bien. (Le pompage du lait se fait dans le réservoir, que le système de refroidissement est en marche et que le bouchon est bien installé à la sortie du réservoir à lait)
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