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CERTIFICACION

El suscrito Secretaric Ejecutivo de laComisién Nacional de Normalizacién
Técnica y Calidad, CERTIFICA: Que en el Libro de Actas que lleva dicha
Comisidn, en las paginas 099, 104, 101, 102, y 103, se encuentra el Acta
No. 003-05 1a que en sus partes conducenies, integra y literalmene dice:
Enlaciudad de Managua, alas diezde lamanana de! dia veintinueve de julio
del dos mil cinco, reunidos en el auditorio del Ministerio de Fomento
Industria y Comercio. MIFIC, los miembros de 1a Comisién Nacional de
Normalizacién Técnica y Calidad, que acudieron mediante notificacion
enviada con fechaquince de julio det dos mil cinco, lacual constaen archivo
Y que contienc ademas la Agenda de 1a presente reunion, hora, lugary fecha
conforme lo cstablece la Loy, estén presente los sigaientes miembros: Lic.
Luis Dinarte, del Ministerio Agropecuario Forestal; Lic. Meyling Centeno
en representacion del MINSA; Lic, Carlos Mejia en representacién del
MARENA; Dr Carlos Gonzéalez de la UNAN-Ledn: Lic. Alexis Roméan en
representacion del INE; Lic. Genaro Aguilar en representacion det Ministerio
del Trabajo; Lic. Manuet Bermudez en representacion del CACONIC y el
Lic. Julio César Bendaiia, Secretario Ejecutivo de la Comision Nacional de
Normalizacién Técnicay Calidad. Como delegados ausentes en estasesion
de laComision: Lic. Manuel Callejas de UPANIC: Lic. Réger Gutiérrez del
MTI; Ing. Guillermo Thomas de la Camara de Industria de Nicaragua; Ing.
Evenor Masis del INAA,; Lic. Salvador Robelo del Instituto Nicaragiiense
de Telecomunicaciones y Correos. Como invitados especiales: Donaldo
Picado del MAGFOR; Manuel Esquivel del MAGFOR; Claudia Tijerino
del MAGFOR; Maria Angeles Rodriguez de MAGFOR; Ing. Noemi
Solano, Directora de Normalizacién del MIFIC: Lic. Karelia Mejia del
MIFIC; y Lic. Loyda Jiménez del MIFIC, Habiendo sido constatado el
quoérem de Ley siendo este el dia hora y lugar senalados se procede a dar
por iniciada la sesion del dfa de hoy, presidiendo esta sesion el Lic. Luis
Dinarte del Ministerio Agropecuario y Forestal vicepresidente de la
Comision, quien ladeclara abierta. A continuacion se aprueban los puntos
de agendaque son los siguientes...{partes inconducentes): 04-05. . _aprobar
las signientes Normas nicaraghienses, a saber; NTON 03 053-05 Norma
Técnica Obligatoria Nicaraguense Requisitos Minimos de Calidad
¢ Inocuidad para la Papaya. No habiendo otros asuntos que tratar, se
levanta la sesion a las doce

del mediodia del dia quince de junio del dos mil cinco. Lic. Luis Dinarte,
Ministerio Agropecuario y Forestal y Vicepresidente de la Comision y Lic.
Julio César Bendaiia. Secretario Ejecutivo de la Comisidn de Normalizacion
Técnica y Calidad.

Es conforme con su original, con e cual fue debidamente cotejada por el

- suserilo Secelariv Ejecutive a sulicitud del Ministerio de Fomento,

Industria y Comercio para su debida publicacion en “La Gaceta, Diario
Oficial”, extiendo esta CERTIFICACION la que firmo y sello en la ciudad
dec Managua a los dos dias del mes de septiembre de dos mil cinco.

Julio César Bendafia J., Secretario Ejecutive. Comision Nacional de
Normalizacién Técnica y Calidad.
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La Norma Téchica Nicaragtiense denominada NTON 03 033 - 03
REQUISITOS MINIMOS DE CALIDAD E INOCCUIDAD PARA LA
PAPAY A, e su elaboracion y discusian participaron los miembros de
Subcomité Técnico de Frutas y Hortalizas el cual estuvo conformado
por los siguicntes personas:

Carlos Vallejos UCA

Walter Navas B. INTA
Guillermo Guzman UNI1

Donaido Picado R MAG - FOR
Carlos Mairena Vazquez MAG - FOR
Clara {vania Sato MINSA
Salvador Guerrero MIFIC
Nicolas A Valle UNA

Esta norma fue aprobada por et Subcomité Técnico de Frutas y
Hortalizas Frescas en su (ltima sesién de trabajo el dia 28 de julio de
2005.

1. OBJETO

Esta norma tiene como objeto establecer las caracteristicas,
especificaciones y requisitos minimos de calidad e inocuidad que debe
cumplir la papaya, como frutas frescas destinadas al consumo humano.

2. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a |as variedades comerciales de papaya obienidas
de Carica papaya L., de |a familia de las Caricdceas que habran de
suministrarse frescas al consumidor, después de su acondicionamiento
y envasado.

3. DISPOSICIONES RELATIVASA LA CALIDAD

3.1 _Requisitos minimos, A reserva de las disposiciones especiales
para cada categoria y las tolerancias permitidas, las papayas deberdn:
§ Estar enteras;

§ Tener una consistencia firme;

§ Ser frescas;

§ Estar sanas; deberin excluirse 1os productos afectados por pudricién
o deterioro que impidan su consumo;

§ Estar exentas de materias extraias visibles:

§ Estar exentas de dafios causados por parésitos;

& Estar exentas de magulladuras pronunciadas;

§ Estar exentas de dafios causados por las bajas temperaturas,

& Estar exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una cdmara frigorifica,

§ Estar exentas de olores o sabores extraflos:

§ Cuando tengan pedanculo, su longitud no deberd ser superior a un
centimetro, y el corte debera ser neto;

§ Deberén estar suficientemente desarrolladas y presentar un grado de
madure satisfactorio segiin la naturaleza del producto.

E! desarrollo y condicién de las papayas deberan ser tales que les
permitan soportar ¢l transporte y 1a manipulacion, y llegar en estado
satisfactorio a su destino.

3.2 Clasificacién, Las papayas se clasifican en tres categorias seg(in
se definen a continuacion:

3.2.1 Categoria “Extra™. Lus papayas de estacalegoria Jeberan ser de
calidad superior y caracteristicas de la variedad y/o tipo comercial.

No deberén tener defectos, conexcepcion de irvegularidades superficiales
muy leves en la picl, sicmpre y cuando no afecten al aspecto general del
producto. a su calidad y estado de conservacién y a su presentacién en
el envase,

3.2.2 Categoria L. Las papayas de esta categoria deberén ser de buena
calidad y caracteristicas de la variedad y/o tipo comercial.

Padrén permirtirse para las papayas de esta categoria los siguientes defectos
leves, siempre y cuando ne afecten el aspecto general del producto, a su
calidad y estado de conservacidn v a su presentacion en el envase:

§ Defectos leves de forma y color;

§ Defectos leves en la piel (como rasgufios, cicatriccs, magulladuras,
manchas causadas por el sol y quemaduras de latex). La superficie total
afectada no deberd exceder del tres por ciento.

En ningln caso los defectos deberdn afectar a 1a pulpa de 1a fruta.

3.2.3 Categoria Il Esta categorfa comprende las papayas que no pueden
clasificarse en las categorias superiores, pero satisfacen los requisitos
minimos especificados anteriormente en la Seccidn 3.1,

Podran permitirse los siguientes defectos. siempre ¥ cuando las papayas
conserven sus caracleristicas esenciales en lo que respecta a su calidad y
estado de conservacion y a su presentacion:

¢ Defectos de forma y color. siempre y cuando el producio tenga las
caracteristicas propias de la papaya;

§ Defectos de [a piel (es decir, rasgufios, cicatrices, raspaduras, magulladuras,
manchas producidas por el sol y quemaduras de latex). La superficie total
afectada no deberd exceder del diez por ciento.

En ningiin caso los defectos deberdn afectar a la pulpa de la fruta.

4,DISPOSICTONES SOBRE LA CLASIFICACION POR CALIBRES
Elcalibre se determina por el peso de 1a fruta, que deberd ser como minimo
de 200 gramos de acuerdo con el cuadro siguiente:

Letra de referencia Peso en gramos
A 200- 700
B 700 - 1300
C ) 1300 - 1700
D 1700 - 2300
E >2300

5. DISPOSICIONES SOBRE TOLERANCIAS

Encada envase (0 en cada lote, para los producitos presentados a granel} se
permitiran tolerancias en Jo referente a la calidad para aquellos productos
que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada.

5.1 Tolerancias de Calidad
5.1.1 Categor(s “Extra™. Cinco por ciento, en nimero o en peso, de las
papayas que no satisfagan los requisitos de esta categoria, pero satisfagan
losdelacategorial 0, en casosexcepeionales, que no superen las tolerancias
establecidas para esta Gltima.

5.1.2 Categorfa L. Diez por ciento, en niimero o en peso, de las papayas
que no satisfagan los requisitos de esta categoria, pero satisfagan los de la
categoria Il o, en casos excepcionales, que no superen las tolerancias
establecidas para esta Gltima.

5.1.3 Categovia I1. Diez por ciento, en niimero o en peso, de las papayas
que no satisfagan los requisitos de esta categoria ni los requisitos minimos.
conexcepeion de los productos afectados por podredumbre o cualquier otro
tipo de deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo.

5.2 Tvleruncius de Calibre

Cinco por ciento para la categorfa “Extra™ y diez por ciento para las

categorias I o [1; en nimero o en peso, de las papayas que no satisfagan los
requisitos relativos al calibre, pcro entren en la categoria inmediatamentc

inferior o superior a las indicadasen la  Seccién -5,

53 Disposiciones relativas a la Presentacién
5.3.1 Homogeneidad. El contenido de cada envase (o ote, para productos
presentados a granel) deberd ser homogéneo y constar unicamente de
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papayas del mismo origen, variedad, calidad y calibre. Para la categoria
“Extra”, el color y lamadurez también deberdn ser homogéneos. Laparte
visible del contenido del envase (o lote para productos presentados a
granel) debera ser representativa de todo el contenido.

%.3.2 Empacado. Las papayas deberan empacarse de tal manera que el
producio quede debidamente protegido.

Elmaterial utilizado en el interior de los empaques deberd ser nuevao, estar
limpio v ser decalidad tal que evite dafios externos o internos al producto,
Se permile el uso de materiales, en particular papel o seilos, que lleven
las especificaciones comerciales. siempre y cuando estén impresos o
ctiquetados con tinta 0 pegamento no LOXicos.

Las papayas deberdn disponerse en empaques que se ajusten al Cédigo
Internacional de Practicas Recomendado paracl Envasado y Transporte
de Frulas y Hortalizas Tropicales Frescas (CAC/RCP 44-1995).

5.3.2.1 Descripcién delos Empaques. Los empaques deberin satisfacer
las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia para
asegurarunamanipulacion, transporte y conservacion apropiados de las
papayas. Los envases {o lotes, para productos a granel) deberdn estar
exentos de materias y olores extraios.

6.ETIQUETADO

Ademas de los reguisitos establecidos en laNormaTécnica Obligatoria
NTON 03 021- 99 Norma Técnica de Etiquetado de productoes
preenvasados para consumo humano, deberd cumplir con las
disposiciones siguientes:

6.1 Naturzleza del Producte. Si el producto no es visible, cada
empaque debera llevar una ctiquetacon el nombre del alimento, pudiendo
etiquetarse también con ¢l nombre de la variedad.

6.2 Empagues no destinados a I2 Venta al por menor. Cada empaque
debeid levar las siguicntes indicacionescn Ictras agrupadas en el mismo

lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior, 0
en los documentos que acompanan al lote.

En el caso de productos transportados a grane!, estas indicaciones
deberan aparecer en un documento que los acompaiie.

6.1.1 Identificacién  Praductor, acopiador, empacador, expedidor,
y/o exportador.

6.2.2 Nombre del Producto

§ Nombre del producto, si el contenido no ¢s visible desde el exterior.
§ Nombre de la variedad o del tipo comercial (si procede).

6.2.3 Origen del Producto, Pais de origen y, facultativamente regién
donde se cultivd, o nombre nacional, regional o local.

6.2.4 Identificacién_comercial

§ Categoria

§ Calibre { letra de referencia o gama de pesos)
§ Namero de unidades (facultativo)

§ Peso neto (facultativo)

6.2.5 Marca oficial de Inspeccién

7. CONTAMINANTES

7.1 Metales pesados. Las papayas deberan estar exentas de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro para la salud
humana.

7.2 Residuos de Plaguicidas. L as papayas deberan ajustarse a los limites
méximos pararesiduos de plaguicidas establecidos por el Comité del Codex
sobre Residuos de Plaguicidas para este producto.

LAGUICIDA LMR (mg/kg)
DITIOCARBAMATOS "5
PROCLORAZ 1
RUINOMETIONATQ 3
8 HIGIENE

Para el cumplimiento de ta presente norma sc deberé aplicar ta NTON 11
004-02 Requisitos bésicos para la inocuidad de productos y subproductos
deorigen vegetal,

Cuando se analice siguiendo los métodos apropiados de muestreo y examen,
el producto:

§ Debera estar exento de microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligio para la salud,

§ Debera estar exento de pardsitos que puedan representar un peligro para
la salud; y

§ Nodeberd contener ninguna sustancia generada por microorganismos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud.

9.0OBSERVANCIA DELANORMA

[ .averificacidn y certificacion de esta Norma estard a cargo de! Ministerio
Agropecuario y Forestal a través de la Direccidn de Sanidad Vegetal y
Semillas.

10. ENTRADA EN VIGENCIA ]
La presente Norma Técnica Obligatoria Nicaragliense entrard en vigencia

a partir de noventa dias después de su publicacién en la Gaceta Diario
Oficial.

11. SANCIONES
El incumplimienio a las disposiciones establecidas en la presente norma,
debe ser sancicnado conformea lo establecidoen lnLey 291 Ley Basicade
Salud Animal y Sanidad Vegetal y su Reglamento; las Disposiciones
Sanitarias; DecretoNo. 391 yNo. 432y laLey 2191a Ley de Normalizacion
Técnica y Calidad.

- ULTIMA LINEA -
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