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Detalle de las modificaciones

ey 2 (3 @ (5
Pa - . Descripcion del cambio -
ag. | Apartado Texto Original Texto modificado . .
Justificacion
CORRESPONDENCIA: No aplica. Se agrega la
correspondencia,
Descriptores: leche; productos lacteos descriptores e ICS, de
| Portada conformidad a la Guia
1CS:67.100.10 para la redaccion y
presentacion de normas
nicaragiienses.
La Norma Técnica Obligatoria El Comité Técnico a cargo de la revision de Se modifica la introduccion
denominada NTON 03 - 073 la Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense delinformey sereorganizael
- 06 NORMA TECNICA denominada: NTON 03 —~ 073 — 06 Norma orden de las organizaciones
gl[?lYlgglEglzlYAOZAURl?T Técgic{: Obligato(;ia pa:a ellyogbur '(yodguny, (ée _con fo:m id;d a la
SGHURD AsLCARADD. [0S e by | G o e
NATURAL, SABORIZADO, Y de las sieuientes oreanizaci . o | 1
CON FRUTA, en su preparacion g ganizaciones: nicaragiienses, en la cual se
y discusion participaron los lndl'ca que se deben listaren
miembros del subcomité de UNA Damaris Mendict el siguiente orden:
Leche y Productos Lacteos del amaris Mendicta - Academia
CONICODEX nombradas a - Consumidores
continuacion: Centro De - Sector privadoy ONG’s
Consumidores  Eduardo Logo - Gobierno
Yogur (Yogurt, Yoghurt) De Nicaragua
Azucarado, Natural, Saborizado,
y con Fruta PARMALAT  Heinz Liechti
Meyling Centeno V. MINSA ESKIMO Jorge Danicl
2 Informe | Martha E. Moreno R. Medina F.
PROLACSA
Damaris Mendieta UNA PROLACSA  Martha E. Moreno
Aris Mejia Herrera MAG — FOR R.
Heinz Liechti PARMALAT Nicafruit
Jorge Daniel Medina F. Company Alejandro Llanes
ESKIMO :
José E. Porras R INTA INTA José E. Porras R.
Salvador Guerrero MIFIC
Alejandro Llanes NICAFRUIT [ MAG-FOR  Aris Mgjia Herrera
COMPANY )
Eduardo Logo CENTRO MINSA Meyling - Centeno
DE CONSUMIDORES DE V.
NICARAGUA MIFIC Salvador Guerrero
! LaAdenda Ad.01 de laNTON 03 073- 06, fue
aprobada por Comité Técnico el jueves, 20 de
abril de 2023.
__— Ambito de aplicacion Campo de aplicacion Se modifica la palabra
3 Am,b'to, (,je *Ambito” por “Campo™
aplicacion
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N/A

(98]

N/A

3.  REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos referenciados
son indispensables para la aplicacion de este
documento, los cuales aplicaran en su version
vigente

a. NTON 03 069 -06/RTCA 67.0 1.33:06
Industria de alimentos y bebidas procesados.
Buenas practicas de manufactura. Principios
generales.

b. NTON 03-066-06/RTCA 67.01.30:06
Alimentos procesados. Procedimiento para
otorgar la licencia sanitaria a fabricas y bodegas.

c. NTON 06 067- 07/RTCA 67.01.31:07
Alimentos procesados. Procedimiento para
otorgar el registro y la inscripcion sanitarios.

d. NTON 03 100-12/RTCA 67.04.65:12 Uso
de términos lecheros

e. NTON 03 094 — I8/RTCA 67.04.54:18
Alimentos y bebidas procesadas. Aditivos
alimentarios

f. NTON 03 080 -17/RTCA 67.04.50:17
Alimentos. Criterios microbiologicos para la
inocuidad de los alimentos

g. NTON 03 021 - 11/RTCA 67.01.07:10
Etiquetado general de los alimentos previamente
envasados (preenvasados).

i. NTON 03 069-06/RTCA 67.01.33:06
Industria de Alimentos y Bebidas Procesados.
Buenas Practicas de Manufactura. Principios
Generales.

j» NTON 03 026-10 Manipulacién de
Alimentos. Requisitos Sanitarios para
Manipuladores.

k. NTON 03 041-03 Almacenamiento de
Productos Alimenticios. !

I.  NTON 03 079-08 Requisitos para el
Transporte de Productos Alimenticios.

*Una vez se publique la actualizacion de esta
normativa en Diario Oficial La Gaceta, se
procederaarealizarla correccion en lareferencia.

Se agrega el apartado de
Referencias normativas de
conformidad a la Guia para
la redaccion y presentacion
de normas nicaragiienses.

?Por “azucares” se entiende cualquier carbohidrato edulcorante.
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(98]

Definicio-
nes

3. Definiciones

3.1 Por yogur natural o simple se
entiende el producto de la leche
coagulada.....

3.2 Por yogur azucaradol se
entiende. el yogur... ...

3.3 Yogur aromatizado es el
producto lacteo coagulado
obtenido por fermentacion
lactica mediante la accion....

3.4 Yogur con fruta es el yogur
(el cual cumple......

4. TERMINOS Y DEFINICIONES

Para los propositos de este documento, aplican
los siguientes términos y definiciones:

1. Yogur natural o simple. Se entiende el
producto de la leche coagulada....

2. Yogurazucarado®. Se entiende, el yogur......
3. Yogur aromatizado. Es el producto lacteo
coagulado obtenido por fermentacion lactica

mediante la accion.....

4. Yogur con frutas. Es el yogur (el cual
cumple....

Seagregalafrase “Términos
y” en el titulo.

Seagregaunaintroducciona
esteapartado y semodificala
presentacion y numeracion,
de conformidad a la
Guia para la redaccion y
presentacion de normas
nicaragtienses.

(98]

N/A

N/A

5. DISPOSICIONES GENERALES

1. Los establecimientos procesadores e
importadores deben contar con Licencia Sanitaria
extendida por el MINSA de acuerdo con NTON/
RTCA 67.01.30:06 en su version vigente.

2. Las plantas de proceso bajo inspeccion IPSA
contar con registro unicoy verificacion por parte
de Autoridad Competente..

3. Los productos regulados en esta normativa
deben contar con registro sanitario vigente
emitido por la Autoridad competente segin
lo establecido en NTON 03 067- 07/RTCA
67.01.31:07 en su version vigente.

Se agrega el apartado de
“Dispociones generales en
el que se hace referencia
a los RTCA de licencia
sanitariay registrosanitario,
asi como el procedimiento
de reconocimiento mutuo.

[F8)

Factores
esenciales
de com-
posicion y
calidad

4. FACTORES ESENCIALES
DE COMPOSICION Y
CALIDAD

4.1 Clasificacion segun el
contenido de grasa

4.1.1. Yogur

6. ESPECIFICACIONES

6.1.Factores esencialesde composiciony calidad
6.1.1. Clasificacion segun el contenido de grasa
a. Yogur

b. Yogur parcialmente o semidescremado
(desnatado).

¢. Yogur descremado (desnatado).

Se agrega el titulo 6
“Especificaciones™, y se
modifica la numeracion,
desarrollando hasta el nivel
3.

Para las clasificaciones,
se utiliza literales, de
conformidad a la Guia para
la redaccion y presentacion
de normas nicaragiienses.
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Materias
primas
esenciales

4.2 MATERIAS PRIMAS
ESENCIALES

- Leche pasteurizada o leche
concentrada, o

- Leche pasteurizada
parcialmente descremada
(desnatada),o

- Leche concentrada
parcialmente o semidescremada
(desnatada),o

- Leche pasteurizada descremada
(desnatada), o

- Crema (nata) pasteurizada, o

- Una mezcla de dos o mas de
estos productos.

6.1.1. Materias primas esenciales

a. Leche pasteurizada o leche concentrada, o
b. Leche pasteurizada parcialmente
descremada (desnatada),o

c. Leche concentrada parcialmente o
semidescremada (desnatada),o

d. Leche pasteurizada descremada (desnatada),
0

e. Crema (nata) pasteurizada. o

f. Una mezcla de dos o mas de estos
productos.

La numeracién del titulo
se modifica, y se presente
en formato “tipo oracion”,
la lista de materias primas
se identifican con numeros
arabigos, de conformidad
a la Guia para la redaccion
y presentacion de normas
nicaragiienses.

Adiciones
facultati-
vas

4.4 ADICIONES
FACULTATIVAS

- leche en potvo. leche
descremada (desnatada) en
polvo, suero de mantequilla

sin fermentar, suero en polvo,
proteinas de suero, proteinas de
suero concentradas, proteinas
de leche solubles en agua,
caseina alimentaria, caseinatos
fabricados a partir de productos
pasteurizados

- cultivos de bacterias adecuadas
productoras de acido lactico,
ademas de los mencionados en
la seccion 4.3

- azucares (solamente en el
yogur azucarado).

6.1.2. Adiciones facultativas

1. Leche en polvo, leche descremada
(desnatada) en polvo, suero de mantequilla sin
fermentar, suero en polvo, proteinas de suero,
proteinas de suero concentradas, proteinas de
leche solubles en agua. caseina alimentaria,
caseinatos fabricados a partir de productos
pasteurizados

2. Cultivos de bacterias adecuadas productoras
de acido lactico, ademas de los mencionados
en la seccion 6.1.3

3. Azicares (solamente en el yogur
azucarado).

Se actualiza la numeracion
del apartado, la lista se
presenta con numeros
ardbigos. de conformidad
a la Guia para la redaccién
y presentacion de normas
nicaragiienses.
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5.6

Aditivos
alimenta-
rios

5. ADITIVOS ALIMENTARIOS
5.1 AROMAS

Los términos que aparecen a
continuacion estan definidos

en el Volumen X1V del Codex
Alimentarius en la “Lista de
aditivos evaluados en cuanto

a su inocuidad en el uso
alimentario”.

5.1.1 Aromas y aromatizantes
naturales.

5.1.2 Aromatizantes idénticos a
los naturales.

5.1.3 Aromatizantes artificiales
que figuran en el Codex
Alimentarius (Volumen X1V).

5.2 COLORANTES
ALIMENTARIOS
(QUE PROCEDEN
EXCLUSIVAMENTE
DE SUSTANCIAS
AROMATIZANTES
POR EFECTO DE LA
TRANSFERENCIA).

Dosis maxma imahg)
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5.3 ESTABILIZADORES

TEong
Tony

A oces ; wmdoney modlcacon; W09Ag 0
e foures e o Codes Avnertarus
onmer Af,

5.4 SUSTANCIAS
CONSERVADORAS
(QUE PROCEDEN
EXCLUSIVAMENTE
DE SUSTANCIAS
AROMATIZANTES
POR EFECTO DE LA
TRANSFERENCIA).

5.4.1 Acido sorbico y sus sales
de sodio, potasio y calcio,
dioxido de azufre y acido
benzdico en los aromas y en las
dosis permitidas en las normas
individuales del Codex para
frutas y productos a base de
frutas, en una dosis maxima de
300 mg/kg (solos o mezclados)

en el producto final.

7. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los productos establecidos en esta norma
deben cumplir con lo establecido en la NTON
03 094-18/ RTCA 67.04.54:18 Alimentos y
Bebidas Procesadas. Aditivos Alimentarios, en
su version vigente.

Se elimina todos los
requisitos detallados en
este apartado y se sustituye
por la referencia al RTCA
67.04.54:18, también se
actualiza la numeracion del
apartado.
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6.- CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

El yogur deberd cumplir con los
requisitos especificados en la

8.CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Los productos establecidos en esta norma,
deben cumplir con lo establecido en la NTON

Se elimina la informacién
de este apartado y se hace
referencia a NTON 03 080-
17/ RTCA 67.04.50:17

Caracte-| = . . 03 080-17/ RTCA 67.04.50:17. Alimentos.
7 r i.s ti cas siguiente tabla: Criterios Microbioldgicos para la Inocuidad de
Microbio- | e o n u ¢ los Alimentos, en su versidn vigente.
légicas A ww | s '
vau | s - ,. :
h:h.‘;;i’“i - po—m
7. ETIQUETADO 9. ETIQUETADO Se elimina la referencia de
Los productos deberan cumplir la NTON y se sustituye por
con la Norma de Etiquetadode | 1.  Los productos deberan cumplir con los RTCA de Etiquetado
Productos Preenvasados para el | la informacion comercial establecida en General y Términos
Consumo Humano NTON 03 las versiones vigentes de las siguientes lecheros.
021 — 99, en la denominacién normativas:
del nombre del alimento debera Se elimina el ultimo
cumplir con las siguientes a. NTONO03 021 - I1/RTCA 67.01.07:10, | requisito, debido a que se
especificaciones: Etiquetado general de los alimentos hace referencia al RTCA
7.1. El nombre del producto sera | previamente envasados (preenvasados). Uso de términos lecheros.
yogur (yoghurt) aromatizado, b. NTON 03 100-12/RTCA 67.04.65:12
a reserva de las siguientes Uso de términos lecheros.
disposiciones:
7.1.1 El yogur que contenga 2.  Ladenominacion del nombre del
como minimo 3,0% m/m de alimento debera cumplir con las siguientes
grasa de leche debera designarse | especificaciones, el nombre del producto sera
yogur sin calificar. yogur (yogurt, yoghurt) aromatizado, a reserva
7.1.2 En el caso del yogur que de las siguientes disposiciones:
contenga menos de 3,0% m/m,
pero mas de 0,5% m/m de grasa |a.  El yogur que contenga como minimo
) de leche, la designacion debera | 3,0% m/m de grasa de leche debera designarse
7.8 (IjEthuela- incluir la expresion parcialmente | yogur sin calificar.
0

adecuado. Debera acompaiiar
a los nombres del alimento
una declaracion del contenido
de grasa de leche, expresado
en multiplos de 0,5%, por
ejemplo, 1%, 1,5%, 2,0%, etc.,
la cifra que mas se aproxime al
contenido efectivo de grasa de
leche del yogur.

7.1.3 En el caso del yogur

con menos de 0,5% m/m de
contenido de grasa de leche,

la designacion debera incluir
la expresion descremado
(desnatado) o cualquier otro
calificativo adecuado.

b. Enel caso del yogur que contenga
menos de 3,0% m/m, pero mas de 0,5% m/m
de grasa de leche, la designacion debera
incluir la expresion parcialmente descremado
(desnatado), o rebajado en grasa o cualquier
otro calificativo adecuado. Debera acompaiiar
a los nombres del alimento una declaracion
del contenido de grasa de leche, expresado en
multiplos de 0,5%, por ejemplo, 1%, 1,5%,
2,0%, etc., la cifra que mas se aproxime al
contenido efectivo de grasa de leche del yogur.

3918




25-04-2024

LA GACETA - DIARIO OFICIAL

73

7.2 El nombre del producto
tratado térmicamente después

de la fermentacion sera el que
especifiquen los reglamentos
nacionales, a reserva de las
disposiciones 7.1.1.1,7.1.1.2 y
7.1.1.35

7.3 Cuando para la fabricacion
del producto o de cualquier parte
del mismo se emplee leche que
no sea de vaca. deberd insertarse,
inmediatamente antes o después
de la denominacion, una o varias
palabras que designen el animal
o los animales de donde procede
la leche. pero tal insercién no
sera necesaria si su omision no
induce a error al consumidor.

c. Enel caso del yogur con menos de
0,5% m/m de contenido de grasa de leche,
la designacion debera incluir la expresion
descremado (desnatado) o cualquier otro
calificativo adecuado.

d. El nombre del producto tratado
térmicamente después de la fermentacion sera
el que especifiquen las normativas nacionales,
a reserva de las disposiciones 7.1.1.1, 7.1.1.2
y7.1.1.3

N/A

N/A

10. HIGIENE

Los establecimientos que se dediquen a la
produccion o importacion de los productos
regulados en esta normativa deben de cumplir
con las siguientes normativas en su version
vigente:

a. NTON 03 069-06/RTCA 67.01.33:06
Industria de Alimentos y Bebidas Procesados.
Buenas Précticas de Manufactura. Principios
Generales.

b. NTON 03 026-10 Manipulacion

de Alimentos. Requisitos Sanitarios para
Manipuladores.

c. NTON 03 041-03 Almacenamiento de
Productos Alimenticios.
d. NTON 03 079-08 Requisitos para el

Transporte de Productos Alimenticios.

Seagregdcapitulodehigiene
en el que se incorporan
las referencias a RTCA
de buenas practicas de
manufactura y normativas
nacionales complementarias
que yase implementan en la
industria.
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8. REFERENCIAS S REFERENCIAS Se elimina este apartado, de
- Norma del Codex para el ~Normadel-Codexparaet-YogurCYought) conformidad a la Guia para
Yogur (Yought) Aromatizado Aromaﬂzadery—Pmdm:tos—'Fratador ' la redaccion y presentacion
y Productos Tratados Férmicamente-despuésdetaFermentacton de normas nicaragiienses.
Térmicamente después de la Codex-StanA-Hb-1976):
Fermentacion (Codex Stan —Norma-det-Codexparaet-Yogur{Yogurt)yet
A-11b-1976). Yogur-Aztearado(Codex-StanA-Ha-1975):
8 - Norma del Codex para el Yogur | —NormaTéenicadeLecheEnteraPasteurizada
(Yogurt) y el Yogur Azucarado ONTON-03-634—06)
(Codex Stan Al-11a-1975). Yogur—Especificactones—Téenteas—(Norma
- Norma Técnica de Leche Salvador NSO-676+10:95
Entera Pasteurizada (NTON 03
034 - 00)
- Yogur. Especificaciones
Técnicas (Norma Salvador NSO
67.01.10:95)
9. OBSERVANCIA DE LA 12. OBSERVANCIA Se adecua el texto de este
NORMA apartadoy tambiénelorden,
La verificacion y Certificacion La verificacion de esta norma estara a cargo de | conformidad a la Guia para
de esta norma estara a cargo del | la Autoridad Nacional de Regulacion Sanitaria | 15 redaccion y presentacion
Ministerio de Salud a través de | (ANRS), adscrita al Ministerio de Salud | 4e normas nicaragiienses.
8 la Direccion de Regulacion de (MINSA),através de la Direccion de Regulacion
alimentos y los SILAIS del Pais; | dealimentosy bebidasy los SILAIS del Pais y del
y el Ministerio Agropecuarioy | Instituto de Proteccion y Sanidad Agropecuaria
Forestal a través de la direccion | (IPSA), través de la Direccion de Inocuidad
de Inocuidad Agroalimentaria. Agroalimentaria.
10. ENTRADA EN VIGENCIA | 13. ENTRADA EN VIGOR Se adecuia el texto de este
La presente Norma Técnica apartadoy tambiénelorden,
Obligatoria Nicaragiiense La presente Norma Técnica Obligatoria | conformidad a la Guia para
9 entrara en vigencia con caracter | Nicaragtiense, entrard en vigor en noventa (90) | |a redaccién y presentacion
Obligatorio noventa dias después | dias, luego de su publicacion en el Diario Oficial | 4o normas nicaraciienses.
de su publicacion en la Gaceta La Gaceta. z
Diario Oficial
11. SANCIONES 11. SANCIONES Se adecua el texto de este
E! incumplimiento a las apartadoy tambiénel orden,
disposiciones establecidas Se sancionara de acuerdo con lo establecido conformidad a la Guia para
en la presente norma, debe en la Ley 291 Ley Bésica de Salud Animaly | |a redaccién y presentacion
ser sancionado conforme Sanidad Vegetal y su Reglamento, publicada | de normas nicaragiienses.
a lo establecido en la Ley en la Gaceta No. 136 del 1998; la Ley 423 Ley
291 Ley Basica de Salud General de Salud y su Reglamento, publicada
Animal y Sanidad Vegetal y en la Gaceta No. 91 del 2002 y Ley 1068
9 su Reglamento; la Ley 423 Ley Creadora de la Autoridad Nacional de
Ley General de Salud y su Regulacién Sanitaria. publicada en la Gaceta
Reglamento; Decreto No. 394 No. 58 del 2021, Decreto No. 432 Reglamento
y No.432 y laLey 219 Ley De Inspeccion Sanitaria, publicado en La
de Normalizacion Técnica 'y Gaceta Diario Oficial N°. 71 de 17 de abril
Calidad. de 1989, Decreto No. 394, Disposiciones
Sanitarias, publicado en la Gaceta No. 200 del
21 de octubre de 1988.y. la Ley 219 Ley de
Normalizacién Técnica y Calidad, publicada
en la Gaceta No. 123 del 02 de julio de 1996.
Notas:

a) En la columna (4) se debe indicar resaltado en “negrita” el cambio realizado.
b) El documento refundido se encontrara disponible en el sitio web del MIFIC para fines informativos de los usuarios, posterior a la
publicacién de la presente Adenda.

-tltima linea
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