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CERTIFICACION

LLa Suscrita Secretaria Ejccutiva de Ja Comisién Nacional de
Normalizacién Técnicay Calidad, por lapresente CERTIFICA:
1.-Que enel Libro de Actas que lleva dicha Comisién, de las
péginas 37 ala 40 se encuentra literalmente dice: ACTA No.
008-00. Enla ciudad de Managua, a las nueve y cuarenta de
1a mafiana del dia nueve de Marzo del afio dos mil, reunidos
en el Auditorio del Ministerio de Fomento, Industria y
Comercio, la Comisién Nacional de Normalizacion Técnicay
Calidad, integrada por los siguientes miembros: Lic. Norman
Caldera, Ministro de Fomento, Industria y Comercio; Ing.
Clemente Balmaceda, Delegado del Ministerio de Transporte
¢ Infraestructura; Lic. Vicente Urcuyo, Delegado del Ministro
Agropecuario y Forestal, Ing. Indina Leon Medrano, Delegada
del Director del Instituto Nicaragiiense de Energia, Dr.
Gilbertro Solis Espinoza, Delegado del Representante det
Sector Industrial; Dr. Boris Gutiérrez, Delegado del Ministro
de Salud; Ing, Jorge Espinoza O., Delegado del Ministerio del
Ambiente y los Recursos Naturales; Ing. Mauricio Peralta,
Director General de Competencia y Transparencia en los
Mercados del Ministerio de Fomento, Industria y Comercio y
laLic. Jamilewth Loyman de Martinez, Secretaria Ejecutiva,
Directora de Tecnologia, Normalizacion y Metrologia del
Ministerio de Fomento, Industria y Comercio, en calidad de
jinvitados especiales, Ing. Humberto Guerrero A., Delegado



dela Comisién Nacional de Energia; Ing. Donald Tuckler
Torrez, Secretario Ejecutivo de la Asociacién Nacional de
Avicultores y Productores de Alimento y-el Lic. Ernesto
Castillo miembro de 12 Asociacién Nacional de Avicultores
y Porductores de Alimento . Constatado e! Quérum deLey
y siendo este el dia, lugar y hora seftalados, se procede en
1a siguiente forma: Presidela Sesionel Lic. Norman Caldera,
quien la declara abierta. A continuacion se aprucban los
puntos de Agenda a tratar que son los siguientes...(partes
inconducentes) 4-00 Aprobar}aNorma Técnica 03-027-99
NormaTécnica deLeche Cruda, presentadapor el Ministerio
Agropecuario y Forestal... (partes inconducentes) No
habiendo otro asunto que tratar, se levante la sesién a las
once dela mafiana del dia nueve de Marzo del dos mil. Leida
fue la presente acta, se encuentra conforme, se aprucba,
ratifica y firmamos. Norman Caldera, Ministro de Fomento,
Industria y Comercio. Presidente. Lic. Jamileth Loyman
Secretaria Ejecutiva de la Comisién Nacional de
Normalizacién Técnica y Calidad. Es conforme con su
original, con el cual fue debidamente cotejado porla suscrita
Secretaria Ejecutiva y a solicitud del Ministerio
Agropecuario y Forestal para su debidapublicaciénenLa
Gaceta, Diario Oficial, extiendo esta CERTIFICACION la
que firmo y sello enla cindad de Managua, a los viente dias
del mes de Octubre del afio dos mil.- Lic. Jamileth Loyman
de Martinez, Secretaria Ejecutiva Comision Nacional de
Normalizacién Técnicay Calidad.

LaNorma Técaica Obligatoria Nicaragiiense 03 027-99
Leche Entera Cruda, ha sido preparada por el Grupo de
Trabajo de paraProductos Lacteos del Comité Técnico de
Alimento y en su elaboracién participaron las siguientes
personas:

Rito Aguilar Ministerio Agropecuario y Forestal
(MAG-FOR)
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Luis Carrién Sequeira

Gustavo Rosales
Leonardo Garcia

Ronald Blandén
Solén Guerrero

Jorge Cuadra

Ariel Campos Toledo
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Comercio (MIFIC)

Esta norma fue aprobada por el Grupo de Trabajo en su

iltima sesion de trabajo el dia 14 de diciembre de 1999.

1.  OBIETO

Esta norma establecelos requisitos que debe cumplir laleche
entera cruda.

2, CAMPODEAPLICACION

Laleche entera cruda que se procese, envase comercialice o
consuma en el territorio nacional deberd someterse a las
disposiciones de la presente norma y a las disposiciones
complementarias que en el desarrollo del mismo dicte la
autoridad Sanitaria.

3. DEFINICIONES

3.1Leche, Eselproducto delasecreciénnormal dela glindula
mamaria de animales bovinos sanos, obtenida por ordeifto
diario, higiénico ¢ ininterrumpido.

3.2 Leche cruda entera. Es el producto no alterado, no
adulterado, de! ordefio higiénico, regular, completo e ininte-
rrumpido de vacas sanas, que no contenga calostro y que esté
exento de color, olor, sabor y consistencia anormales.

3.3 L eche adulterada. Es aquella ala que le han sustraido,
adicionado o reemplazado, total o parcialmente, sus elemen-
tos constitutivos naturales o adicionado otros extrafios, en
condiciones que puedan afectar 1a salud humana o animal, o
modificar las caracterfsticas fisico-quimicas y organolépticas
sefialadas en la presente norma.

3.4 Lechehigienizada. Es el producto obtenido al someter la
leche cruda entera a un proceso de pasteunrizacion, irradia-
cidn, ultrapasteurizacién o esterilizacion.

3.5 Lechefalsificada, Esaquellaconlaaparienciay caracte-
risticas generales del producto legitimo, protegida o no por
marcaregistrada, que se denomina como ésta, sin serlo o que
no procede de sus verdaderos fabricantes.

3.6 Intermediario. Es la persona que compra leche al produc-
tor con el objeto de abastecer los establecimientos a que se
refiere lapresentenorma.

3.7 Establecimiento. Denominase establecimiento alasplan-
tas para enfriamiento o centrales de recoleccién, las planta
parahigienizaci6n, las plantas para pulverizacién, las plantas
para la produccién de derivados lacteos, los depdsitos y
expendios de leche.

3.8 Hato. Es el grupo de ganado bovino destinado al ordefio
o produccion de carne.

3.9 Calostro. Eslaleche de lavaca que no se considera apta
para consumo humano producto obtenido de los quince dias




anteriores y ocho dias posteriores del parto.
4. DELASFINCAS
4.1 Ubicacién de los hatos

4.1.1 Los hatos destinados a la produccién de leche para
consumo deberin funcionar en zonas rurales.

Nota: La autoridad sanitaria especifica, por razones de
conveniencias y sin perjuicio del cumplimiento estricto de
los requisitos de cardcter sanitario, podr4 otorgar autori-
zacién especialmente para el funcionamiento temporal de
hatos en dreas urbanas o delegar esta funcion en las
delegaciones en el pais.

4.1.2 Requisito general de las fincas. Toda finca cuyo
objetivo sea la produccién de teche, debera tener un esta-
blo fijo o un sitio de ordefio destinado a esta actividad.

4.2 Sanidad Animal,

4.2.1 Los bovinos destinados a la produccion de leche
deberdn estar sanos, libres de zoonosis, mastitis y demas
enfermedades infecto contagiosa.

4.2.2 El diagnostico de brucelosis y tuberculosis debe
hacerse en desarrollo de disposiciones oficiales sobre
sanidad animal o por otras razones, serdn certificados por
meédicos veterinarios inscritos en el Ministerio
Agrapecuario.

4.2.3 Las pruebas de mastitis deberdnpracticarse en forma
‘permanente a todas las vacas en produccién y cuando las

autoridades de salud o agropecuarias lo estimen conve-
niente.

4.2.4 Losbovinos sometidos a la aplicacién de drogas o
medicamentos que se eliminen por la leche, solo podran
incorporarse alaproduccion deleche para consumo huma-
no 72 horas después que haya terminado el tratamienta.

4.3 Clasificacién de las Fincas

4.3.1 De conformidad con los requisitos y condiciones
sanitarias minimas establecidas en lapresentenorma, las
fincas se clasifican asi

a) DePrimera Categofia
b) DeSegunda Categoria

4.3.2 Requisitos de las fincas de primera categorias. Las
fincas de Primera Categoria deberdn reunir los siguientes
requisitos minimos.

a) Tener un establo fijo construido sobre terreno de facil
drenaje, que permita realizar esta actividad en buenas

condiciones sanitarias.

b) Disponer de agua abundante, potable o de fAcil higieniza-
cion.

c) Disponer por lo menos de las siguientes secciones.

1. Parael ordefio.

2. Para enfriamiento, envasado (si cuenta con sistema de
pasteurizacién) y almacenamiento delaleche.

3. De laboratorio necesario para 1a prictica de pruebas de
campo.

d) Sus instalaciones estarén iluminadas y ventiladas conve-
nientemente.

¢) Enlos establos fijos, disponer de un estercolero construido
en forma apropiada, convenientemente protegido, aislado
para evitar toda posible contaminacion y sometido a los
requisitos técnicos indispensables para tratamiento adecua-
dodel estiéreol y la prevencién deinsectos yroedores, Enlos
sitios de orderio sc har una disposicion de ordefio adecuada
desde el punto de vista higiénico sanitario.

f) Servicios Sanitarios adecnados conladisposicién de aguas
servidasy excretas.

g) Disponer de equipos para ¢l ordefio mecanico.

h) Los utensilios y equipos que tengan contacto con laleche
deberdn ser de material inerte, que permita facil lavado y
desinfeccién después de cada uso.

i) Las sustancias que s utilicen para el lavado y desinfeccién
delos materiales aque se refiere el numeral anterior, deberdn
ser aprobados por la entidad sanitaria. Cuando se trate de
soluciones con compuestos de cloro, su concentracién mini-
ma de cloro libre serd de 50 ppmyy de 200 ppm como maximo,

j) Disponer de la asistencia técnica prestada por médicos

veterinarios y zootecnistas inscrito en la entidad correspon-
diente con el fin de garantizar el cumplimiento de los progra-
mas de Sanidad Animal.

k) Deberan tener Licencia Sanitaria de Funcionamiento, emi-
tida por 1a entidad gubernamental ¢orrespondiente.

1) Disponer de un programa de control de vectores.

m) Disponer de un sistema adecuado de tratamiento de aguas
residuales.

4.3.2.1 Destino dc la Jeche producida en fincas de Primera
Categoria

La leche entera cruda producida en las fincas de primera
categotia podra destinarse;



a) Para consumo humano directo en las localidades o
regiones donde la leche cruda proveniente de estas fincas
y laleche higienizada sea insuficiente.

b) A los estableéimientos lacteos.

Nota: Laleche producida y enfriada en lasfincas de primera
categoria, sin el cumplimiento de losrequisitos estableci-
dos para dicho producto deberd tener igual destinacidn
quela leche entera crudaproveniente de fincas de segunda
categorfa.

4.3.3 Requisitos de las fincas de Segunda Categoria. Las
fincas de Segunda Categoriadeberan reunir los siguientes
requisitos minimos, ‘

a) Tener establos fijos o sitios de ordefios.
b) Disponer de agua tratada para su higienizacion..

c) Disponer para el filtrado de 1a leche, de papel filtro, de
coladores de acero inoxidable, de plastico o aluminio.

d) En los establos fijos o sitios de ordefio el estiéreol
deberaretirarse diariamente y su disposicién final, previo
tratamiento, se llevara a cabo en un lugar que evite conta-
minacién de insectos y roedores.

e) Los utensilios y equipos que tengan contacto con la
leche deberan ser de material inerte que permita su facil
lavado y desinfeccion, después de cada uso.

f) Las sustancias para el lavado y desinfeccion de los
materiales a que serefiere el inciso anterior, deberin estar
aprobadas por la autoridad sanitaria correspondiente,

g) Disponer de un programa de control de vectores.

h) Disponer de un sistema adecuado de tratamiento de
aguas residuales.

4.3.3.1 Destino de la leche en las fincas de segunda
categoria

La leche entera cruda producida en las fincas de segunda
categoria podra destinarse.

a) A las plantas para higienizacidn y pulverizacién de la
leche asi como a las plantas que procesen productos
licteos derivados a excepcidn de depdsitos y expendios.

b) Alconsumo humane directo, enlas localidades o regio-
nes donde la leche cruda proveniente de fincas de primera
categoria y 1a leche higienizada sea insuficiente.

5.DE LAPROCEDENCIA ENFRIAMIENTO Y DESTINO
DELALECHE

5.1 Elenfriamiento de 1a leche podrd realizarse en las fincas
deprimera categoria, segunda categoria y en las plantas para
enfriamiento o centrales de recoleccion.

5.2 Enfriamiento de laleche en Jas fincas de primera categoria.
Es el proceso a que se somete la leche producida en estas
fincas, inmediatamente después del ordefio, con ¢l objetivo
de conseguir mediante el uso de cortina de enfriamiento,
tanque de expansion u otro método téenico aprobado porla
autoridad sanitaria correspondiente, que su grado detempe-
ratura sea entre 2 °C 'y 4 °C.

5.3 Enfriamiento dela leche en'las fincas de segunda catego-

ra

5.3.1 Se entiende por enfriamiento de la leche en fincas de
segunda categoria, lapractica de procedimientos técnicoso
1o, autorizados y aceptados por 1a entidad sanitaria respec-
tivo, a que se somete la leche producida en estas fincas, con
el objeto de conseguir que su grado de temperatura sea el
adecuado para evitar su alteracién, teniendo en cuenta aspec-
tos como la temperatura ambiental, las distancias entre fincas
y las plantas de destino y los sistemas de transporte.

5.4 Enfriamiento de laleche en las plantas para enfriamiento
o centrales de recoleccion.

5.4.1 Entenderse por enfriamiento de laleche enplantas para
enfriamiento o centrales de recoleccion al proceso a que se
somete 1a leche procedente de fincas de primera categoria,
con ¢l objeto de conseguir que su grado de temperatura sea
entre'2 °C a 4 °C, mediante la utilizacién de equipos para
enfriamiento tubulares deplacas u otro sistemade capacidad
adecuada a la velocidad derecepcidn de la leche, aprobado
por entidad sanitaria correspondiente. (CONTINUARA).
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6. DE LAS PLANTAS PARA ENFRIAMIENTO O
CENTRALESDERECOLECCION

6.1 Las plantas para enfriamienio de leche o centrales de
recoleccidnson establecimientos destinados alarecoleccion
de Ia leche procedente de fincas de primera o segunda
categoria, con cl fin de someterlaa control previo, filtracidn,
en{riamienio y transporte.

6.2 Requisitos para su instalacion

6.2.1 Las plantas para enfriamiento o centrales de recoleccidn
requieren para su instalacion de fas siguientes condiciones:

a) Edificaciones ubicadas en lugares aislados de cualquier
foco de insalubridad o contaminacidn

b) Edificacionesapruebaderoedores ¢ insectos, con pisos
de material lavable ¢ impermeable y con desniveles
adecuados para el desagiie

¢)  Abastecimiento suficiente de aguapotable, higienizada
o defacil higicnizacion e instalaciones adecuadas para
las necesidades de los diferentes servicios o secciones.

d) Edificaciones provistas de sistemas sanitarios
adecuados para la disposicién de aguas servidas v
excretas.

¢y Huminacién y ventilacién adecnadas a joicio de las
autoridades sanitarias.

fy Disponer de un sistema adecuado de tratamiento de
aguas residuales.

6.3 Requisito para su funcionamiento

6.3.1 Las plantas para enfriamiento de leche o centrales de
recoleccion requieren para sufuncionamiente delas siguientes
dreas:

a) Patioenpavimento, asfalto o similares pararecibo entrega
deleche

b) Plataformapara larecepeidn delaleche

¢) Areaparaclprocesode enfriamiento y almacenamiento
de la leche, separada convenientemente de otras
secciones o servicips y del ambiente exterior.

d) Areapara el aprovisionamiento directo de leche friaa
tanque isotérmico.

e) Arcapara lavado y desinfeccion de pichingas.

f}  Areahabitadapara el andlisis fisico quimico delaleche

g) Salademdquina

h) Vestidoresindependientes para hombres y para mujeres

i)  Servicios sanitarios independientes para hombrey para
mujeres



P Almacén o deposito
¥y Oficinas
D Cafeteria, cuando las necesidades lo exijan.

6.3.1.1 Las diferentes secciones deberdn conservarse en
éptimas cendiciones de aseo y los lavamanocs deberédn
estar provistos en forma permanente de toallas Hmpias y
s¢cas y jabon

6.3.1.2 Conexcepciénde almacenes o depdsitos, salas de
méquinas yoficinas, todaslas demds dependencias, deben
tener paredes lisas de facil lavado y desinfeccién y pises
de material sanitario impermeable.

6.4 Equipg minimo

6.4.1 Lasplantas para enfriamiento de leche o centrales de
recoleccién, requieren para su funcionamiento del siguienie
equipo minimo

a) Béscula para pesar leche ¢ tangue de recibo.

b} Equipe de enfriamiento tubular, de placas, decortina
otro aprobado por la entidad sanitaria correspondiente con
capacidad suficiente para enfriar la totalidad de 1a leche
recibida entre2°Cy 4°C.

¢) Tanquetermo deacero inoxidablepara almacenamiento
delechefria, dotado de agitadores mecénicosy termémetro,
d) Caldera de vapor.

¢) Sistema adecundo de lavado y desinfeccién de equipos
que cntren en contacto con fa leche.

f) Lavadora parapichingas, a vapor, mecnicaso manuales.
g) Planta de energia elécirica para emergencia.

6.5 Requisitos de fos equipos

6.5.1 Ademds de cumplir con los requisitos establecidos en
las disposicienes legales sobre salud ocupacional y
ambiental, los equipos utilizados en las plantas para
enfriamiento que estén en contacto con [a feche reunirdin
los siguientes requisitos.

a) Fabricados con material higiénico sanitario y
disefiados de tal manera quc permitan su ripido
desmontaje o facil accesopara inspecciény limpieza.

b} Proteccidn permanente contra cualquier tipo de
contaminacién

¢) Buenestade deconservacion funcionamiento y aseo.

6.6 Registro de los hatos v procedencia de [a leche

6.6.1 Lasplantas para enfriamiento de leche o centrales de
recokeccion uanicamente podrin procesar leches
procedentes de hatos que hayan sido previamente inscritos
enlasplantasrespectivas, conindicacion desu ubicacion,
nombre del hato y de su representante legal, volumen
aproximado de suministro de leche diariaalaplanta medio
de transporte utilizado y categoria que le corresponde.

6.6.1.1 Las plantas para enfriamicnto llevarin un registro
diario que permanccerd por periodos de seis meses a
disposicién delas autoridades sanitarias en donde aparezcea,
Ia cantidad de leche recibida, el nombre del proveedor, ¢l
nombre de la finca de procedencia con identificacién de su
categoria y municipio de ubicacidn, asi como el niimerso de
placa y de {a licencia del vehiculo transportador.

6.7 Destino de la leche

6.7.1 Laleche enfriada en plantapara enfriamicnto o centrales
de recoleccidn, sélo podrd destinarse a las planta para
hipienizacién y pulverizacién de la leche asi como a las
plantas que procesen productos lcteos derivados a excepcion
de depésitos y expendios.

7.CARACTERISTICAS
7.1.1 La leche cruda entera deberd tener las siguientes

caracteristicas fisicas-quimicas:

Requlaltos Mintmo Miximo
Pensidad 2 13 *C {(Gravedad sapecifica) 1.0000 L0330
futeria Grusa % mim 30 -
fislidos Totales % mim 113 -
lislidos no grases Y mim 33 -
Reidez exprerada eome dcido lictita % (miv} 013 Q16
h L] 87
Enyaya do reductasa (wzul de metileno), <n hotar
|.eche para corawae direeto 6.5 -
Lothe para pasteutizacin 4.0 10

P épicus (sed )]
Mg/ 500 cm? e s dem) - 40
ndice criocépico -0.530°C -0.510°C
paza 1ecibos individuales por finces) {-0.550 °*H) {+0.530 'H)
ndice de rofraccidn r, @ 1.3410 -
ndice lactométrico B4°L -

rueha de alcohal Mo 3¢ coapulard por 1a ndicién de!
un volumen tgusl de alcohol de 68

% on peo o 73 % en volumen

Presencis de conservantes Hegahva
Presenciz de adulterantes Hegativa
Presencia de ncutrelizentes Regativa

El Indice crioscopico se puede expresar también en grados
Hortret (°H)

Condiciones Especialcs

- Ausencia de sustancias tales como preservativos, susiancias
toxicas y residuos de drogas o medicamentos. Pararesiduos
de plagnicidas se tendrdn en cuenta normas oficialcs de
cardcter nacional o en su defecto las normas internacionales
FAO, OMS, ¢ otras adoptadas por la entidad sanitaria
competente.

- Aunscnciade calostro, sangre u otros clementos extraiios en
suspension,

Cuardeo se disponga de un termolactodensimetro diferentes
al calibrado a 15 °C setendrén en cuenta las equivalencias de



acuerdo con las tablas aprobadas al efecto por la autoridad
competente,

7.1.2 Caracteristicas Organolépiicas

Aspecto Liquido sin suciedad visible

Color Desdeblanco ablanco amarillento
Qfor : Caracteristicas sin oloras exirafios
Sabor Caracteristicas liperamente dulce

7.1.3 Caracteristicas Microbigldgicas

La leche de vaca cntera cruda se clasificard, segin sus
caracteristicas microbioldgicas, en las siguicntes clases:

a) Clase A con un nimere de microorganismo no
patogenos de 400000 col/ml
b) ClaseB conunnimerode microrganismo no patdgenos
de 1000000 col/mi
¢} LecheGrado A
Antes de pasteurizarse 80 000 Ufe/ml
Nodcebe contenerun mayor nimere de 100 Ufc/ml

8. TRANSPORTE Y EXPENDIO

8.1 El transporte de la leche cruda con destino a los
establecimientos o para produccién de derivados licteos
podra hacerse:

a) En pichingas
b) En tanques apropiadas para este fin

8.2 Transporte en pichingas, Las pichingas destinadas
parz el transporte de leche cruda requieren para su

utilizacién de |as siguientics condiciones

2} Debende ser dealeacion deacero inoxidable y aluminio,
disefiadas de mancra que se facilite su limpieza y
desinfeecion. No son aptas las pichingas de material
plastico.

b) Tener tapa de ajuste hermético o empague cuando sea el
caso, elaborado con material higiénico sanitario aceptado
por la astoridad sanitaria.

8.3 Transporte en tanques isotérmico (sisternas). Los
tanques isotérmicos destinados para el transporic de feche
cruda deberdn cumplirpara su utilizacidén con los siguientes
requisitos:

a}Las superficies en contacto con la leche seran de acero
inoxidable.

b} Aislamiento térmico adecuado.

c) Estardn provistos de tapa y llave de salida. Cuando ¢l
tangue comprenda varios compartimentos cada wno de
ellos debera disponer de fos mismos implementos.

d) Las aberturas serin de dimensiones tales que faciliten su

limpieza y desinfeccidén interna,

¢) Las Haves de salida y conexiones a tangues de recibos,
serdn de acero inoxidable y otro material aprobado por Ja
antoridad sanitaria, facilmente desarmables y protegidas de
cualquier tipo de contaminacion.

fyLlevaran visiblemente la leyenda “Transporte de Leche” v
clmimero de la licencia Sanitaria de transporte.

g)Deberin ser lavados y desinfectados inmediatamente
después de ser ocupados.

8.4 Transporte en vehiculgs. Los vehiculos destinados
exclusivamente al transporte de pichingas que contengan
leche cruda, estardn cubiertos cn 1z parte superiory llevardn
en caracteres visibles Ia leyenda “Transporte de leche™ y el
niimero delaLicencia Sanitaria de transporte.

9. PRUEBAS YEXAMENES

9.1 Lasprucbas y examenes de laboratorio para control oficial
deberdnpracticarse dentro de tas 24 horas siguientes cuando
se trate de andlisis microbiolégico y dentro de las 48 horas
siguientes cuando se trate de andlisis fisico-quimico para
leche cruda.

9.2 En las fincas de sepunda categoria la autoridad sanitaria
competente podrd, cuando lo estime conveniente practicar
cualquiera de las prucbas o exdmenes destinados a comprobar
1a calidad de la leche cntera cruda.

9.3 En ias fincas de primera categoria s¢ practicarin
rutinariamente, a la leche entera cruda come mecanismo de
conirol interno después desu enfriamiento, por 1o menos1as
siguientes pruebas.

a) Las destingdas a comprobar las caracteristicas fisico-
quimicas sefialadas de la leche entera cruda.

b) Tiempo de reduccion del azul de metileno (ensaye de
reductasa)

¢) Prueba de alcohol

d) Registro de temperatura

¢) Acidez titulable

f) Prueba de inhibidores

g} Mastitis

h) Crioscopia

i) Sedimento

9.4 Enlas plantas de enfriamicnto o centrales de recoleccion
se practicardn rutinariamente como mecanismo de control
interno, a fa leche entera cruda, las siguientes pruebas:

a) En laplataformade recepcion de leche

1. Prueba de alcohol, por muestreo selectivo practicado a
cada proveedor

2. Sedimento por muestreo sclectivo practicade a cada
proveedor

b) En el paso del tangue de almacenamiento de leche friay



tanque isotérmico.

1. Las destinadas a comprobar la totalidad de las
caracteristicas fisice-quimico y las condiciones especiales
que debe cumplirla leche cruda con excepcién de las que
serefiere aresiduos dedrogas, medicamentos y plaguicidas.
2. Registro dc temperatura.

10.REFERENCIA

a) Norma Téenica Colombiana NTC 399. Productos
Ldcteos. Leche Entera Cruda.

b} DecrctoNo, 2437de 1983 del Ministerio de Salud deia
Republica de Colombia.

¢y Normadel Codex Alimentarius FAQ/OMS

d) MNorma ICAITI 34 040 Leche Fresca de vaca, sin
pasteurizar

e} Norma Cubana.

10. OBSERVANCIABELANGRDMA

La verificacidn y certificacién de esta Norma estard a cargo del
Ministerio Agropecuario y Forestal através dela Direccitn
de Salud Animal.

11. ENTRADAEN VIGENCIA

Lapresente Norma Téenica Obligatoria Nicaragiiense entrard
envigencia con cardcter Obligatorio de seis meses después
de supublicacién en la Gaceta Diario Oficial.

12. SANCIONES

El incumplimiento a las disposiciones establecidas en la
presenie norma, debe ser sancionade conforme & o
establecido en IaLey 291 Ley Bisica de Salud Animal y
Sanidad Vepgetal y su Reglamento y en la Ley de
Nermalizacion Técnicay Calidad y suReglamento. (FIN)



