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MINISTERIO DE HACIENDA
Y CREDITO PUBLICO

Reg. 2023-01634 - M. 26359899 - Valor C$ 95.00

MINISTERIO DE HACIENDA Y CREDITO PUBLICO
COORDINACION GENERAL DE PROGRAMAS Y
_ PROYECTOS
CONTRATACION POR CONCURSO N° MHCP-
CGPP-6826-NI-CC-CI-04-2023
“TECNICO EN SOPORTE INFORMATICO?”.

AVYISO DE CONYOCATORIA

ElMinisteriode Hacienda y Crédito Publico en cumplimiento
al Arto 33, de la ley 737 “Ley de Contrataciones
Administrativas del Sector Publico” y Arto 98 y 99 de su
Reglamento invita a todos los interesados a participar en el
Proceso de adquisicion abajo descrito.

CONTRATACION POR CONCURSO

Nombre de la [:’:cmcq EN SOPORTE

Contratacion: FORMATICO

Municipio Managua

DireEsH Estatua de Montoya 2 cuadras al lago, mano

izquierda, edificio de 2 pisos.

Oficina de la Coordinacion General de
Programas y Proyectos. Ubicada en el
Edificio Montoya, el dia miércoles 31 de
ano del 2023 a las 02:00 p.m.

Lugar y fecha de
recepcion de las
xpresiones de
interés

Esta contratacion serd financiada con recursos del fondo
de contrapartida local del Convenio de Financiamiento N°
6826-NI “Proyecto de Respuesta de Emergencia frente a los
Huracanes Eta e lota”.

La carta de invitacion para este proceso de contratacion sera
publicaday estard disponible a partirdia martes 23 de mayo

2023 en el portal www.nicaraguacompra.gob.ni.

Managua, miércoles 17 de mayo del afio 2023. (F) Marvin
José Rizo Térrez. Coordinador General de Programas y
Proyectos. CGPP-MHCP.

MINISTERIO DE FOMENTO,
INDUSTRIA Y COMERCIO

Reg. 2023-01614 — M. 26360537 — Valor C$ 95.00
AVISO

El Ministerio de Fomento, Industria y Comercio (MIFIC)
de conformidad a lo dispuesto Arto. 58 (Procedencia de

la Contratacion Simplificada) inciso 4) de la Ley No. 737
“Ley de Contrataciones Administrativas del Sector Publico™
les informa que a partir del [unes, 22 de magyo del aiio
en_curso serd publicado en el Portal electronico www.
nicaraguacompra.gob.ni la Convocatoria y Solicitud de
Cotizacion para la Contratacion Simplificada N°03-2023
denominada Contratacion de Servicios de Telefonia Celular
Manteniendo la Numeracion Telefonica de los Usuarios
del Ministerio de Fomento, Industriay Comercio (MIFIC).

Dado en la ciudad de Managua, a los diecisiete dias del mes
de mayo dias del afio dos mil veintitrés. (F) Ana Fabiola
Castillo Arduz. Directora de la Unidad de Adquisiciones.
MIFIC.

Reg. 2023-00215 - M. 16339165 - Valor - C$ 1,615.00
CERTIFICACION

Lainfrascrita Secretaria Ejecutivadela Comision Nacional de
Normalizacion Técnicay Calidad, CERTIFICA que en el Libro
de Actas que lleva dicha Comision, en los folios que vandela
ciento noventa y dos a la ciento noventa y ocho se encuentra
el Acta No. 001-2022 “Primera Sesiéon Ordinaria de la
Comision Nacional de Normalizacion Técnica y Calidad
(CNNCQC)”, la que en sus partes conducentes, expone: a las
nueve de la mafiana del dia jueves cuatro de agosto del dos mil
veintidds, reunidos en el Auditorio del Ministro de Fomento,
Industriay Comercio, de conformidad a lo establecido en el
Reglamento Interno de Organizacion y Funcionamiento de
la Comision Nacional de Normalizacién Técnica y Calidad,
estdn presentes los miembros titulares y delegados de la
Comisidon Nacional de Normalizacion Técnica y Calidad:
Erwin Ramirez Colindres, Vice Ministro del Ministerio de
Fomento, Industria y Comercio (MIFIC), en representacion
del Ministro del MIFIC y Presidente de la CNNC; Hazy
Garcia en representacion del Ministerio del Ambiente y
los Recursos Naturales (MARENA); Alejandro Maradiaga
» Xilonem Calderdn; en representacion del Instituto de
Proteccion y Sanidad Agropecuaria (IPS4); Ronald Corea
enrepresentacion del Ministerio de Energiay Minas (MEM);
Monica Belén Guanopatin Pachecoy Esmeraldadel Socorro
Calderon Moncriff, en representacion de la Autoridad
Nacional del Agua (ANA); Martin Garcia y José Argiiello,
en representaciondel Ministerio del Trabajo (MITRAB); Paiil
Gonzdlez y Eduardo Arce en representacion del Instituto
Nicaragiiense de Energia (INE); Carolina Ruiz y Blanca
Nelly Lopez, en representacion del Instituto Nicaragiiense
de Telecomunicaciones y Correos (TELCOR),; Edilberto
Martinez y Mario Romdn, en representacion del Ministerio
Agropecuario (MAG); Abel Garache en representacién del
Ministerio de Transporte e Infraestructura (MTI); Maria
Auxiliadora Diaz y Wilfredo Marin, en representacion de
la Comision Nacional de Registro y Control de Sustancias
Toxicas (CNRCST). Asi mismo, participan en esta sesion,
NoemiSolano Lacayo, ensu cardcter de Secretaria Ejecutiva
de la CNNC y los siguientes invitados: Kelvin Angulo Rocha,
Domingo Ruiz, Ramon Torrentes, Marvin Moraga, Marvin
Cruz y Francisco Espinoza del Instituto de Proteccion y
Sanidad Agropecuaria (IPSA); Damaso Lopez por el Instituto
Nicaragiiense de Telecomunicaciones y Correos (TELCOR);
César Ausberto Duarte, por el Instituto Nicaragiiense de
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Energia (INE); Denis Saavedra Vallejos, Hilma Godoy,
Silfida Miranda, Anielka Morales, e Ingrid Matuz Vado del
Ministerio de Fomento, Industria y Comercio (MIFIC), El
Compafiero Vice Ministro Erwin Ramirez Colindres, da la
bienveniday procede a la lectura de los puntos de agenda de
la reunién. (...) Il.- Presentacion y aprobacion de Normas
Técnicas Nicaragiienses NTN (Voluntarias) y Normas
Técnicas Obligatorias Nicaragiienses (NTON y RTCA).
A continuacion, los compafieros Noemi Solano Lacayo,
Secretaria Ejecutiva y Denis Saavedra Vallejos presentaron
para aprobacion a los Miembros de esta Comision un total
de 5 Normas Técnicas Nicaragiienses (NTN) las que fueron
aprobadas por unanimidad. Normas Técnicas Obligatorias
Nicaragiienses: 1) NTON 03001 Alimentos. Rastros.
Requisitos higiénicos y sanitarios (...). No habiendo otros
asuntos que tratar se levanta la sesion y después de leida la
presente acta, se aprueba, ratifica y firman el dia cuatro de
agosto del dos mil veintidés, (f) Erwin Ramirez Colindres
(llegible) Vice Ministro del Ministerio de Fomento, Industriay
Comercio (MIFIC), enrepresentaciondel Ministro del MIFIC,
Presidente de la CNNC— (f) Noemi Solano Lacayo (Legible),
Secretaria Ejecutiva CNNC, (f) Paul Gonzalez (llegible)
en representacion del Instituto Nicaragiiense de Energia
(INE), (f) Monica Belén Guanopatin Pacheco (Legible), en
representacion de la Autoridad Nacional del Agua (ANA), (f)
Carolina Aguirre (Legible), en representaciéndel Ministerio
de Energia'y Minas (MEM), (f) Abel Garache (Legible), en
representacion del Ministerio de Transporte e Infraestructura
(MTI), (f) Hazy Garcia (llegible), en representacion del
Ministeriodel Ambiente y los Recursos Naturales (MARENA),
() Alejandro Maradiaga (llegible), en representacion del
Instituto de Proteccién y Sanidad Agropecuaria (IPSA), (f)
José Arguello (llegible), en representacion del Ministerio del
Trabajo (MITRAB), (f) Maria Auxiliadora Diaz (llegible),
en representacion de la Comisién Nacional de Registro y
Control de Sustancias Toxicas (CNRCST), (f) Mario Roman
(llegible) en representacion del Ministerio Agropecuario
(MAG) y (f) Carolina Ruiz (llegible) en representacién del
Instituto Nicaragiiense de Telecomunicaciones y Correos
(TELCOR). A solicitud del Instituto de Proteccién y
Sanidad Agropecuaria (IPSA), en dos hojas de papel comiin
tamafio carta, se extiende esta CERTIFICACION, la cual es
conforme con el documento original con el que fue cotejada,
para su debida publicacién en La Gaceta, Diario Oficial
de la Repuiblica, y la firmo, sello y rubrico en la ciudad de
Managua a los seis dias del mes de octubre del afio dos mil
veintidés. (F) Noemi SoLano Lacave Secretaria Ejecutiva
Comisién Nacional de Normalizacion Técnica y Calidad

Alimentos. Rastros. Requisitos

higiénicos y sanitarios NTON 03001

NORMA TECNICA OBLIGATORIA
NICARAGUENSE

CORRESPONDENCIA: No aplica
Descriptores: carne; alimentos; higiene
ICS: 67.020; 67.120

1. Informe

El Comité Técnico a cargo de la revisién de la Norma
Técnica Obligatoria Nicaragiiense denominada: NTON
03001:2021 Alimentos. Rastros. Requisitos higiénicos
y sanitarios, estuvo integrado por representantes de las
siguientes instituciones y organizaciones.

Alcaldia Leén Cristdbal Salvador Pérez

Vélez
Alcaldia Leon Luis Barcenas
Alcaldia Esteli Marvin Ocampo

Alcaldia | Esteli Carlos A. Pino Corrales

Alcaldia Boaco Everth Urbina

Alcaldia Juigalpa Nelson fncer

Alcaldia Juigalpa Evelio Lopez

INIFOM Maryolet Garcia Lépez
MARENA José Cruz

MINSA Luz Marina Lozano
MINSA Maritza Obando

ANRS Jorge Sanchez Arbiza
IPSA Julio Guadamuz

IPSA Etdaly Fuentes

MIFIC Denis Saavedra

MIFIC Anielka Morales Miranda

Esta Norma fue aprobada por el Comité Técnico de
Normalizacion en la sesion de trabajo del jueves, 31 de
marzo de 2022.

1 OBJETO

Establecer los requisitos higiénicos y sanitarios minimos que
deben cumplir los rastros dedicados a lamatanza y obtencion
de carnes destinadas para el consumo humano.

2 CAMPO DE APLICACION
Es de aplicacién obligatoria para todos aquellos rastros, que

se dedican a la matanza y faenado de animales bovinos y
porcinos para la obtencion de carne, para consumo humano.
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3 REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos referenciados son indispensables
para la aplicacién de este documento:

a.NTON 11026 - 10 Sistema de Registro de Establecimientos,
Identificacién y Movilizaciéon de Ganado Bovino, en su
version vigente.

b.NTON 05001 - 05 Norma Técnica parael Control Ambiental
en Mataderos, en su version vigente.

c. NTON 01 026 - 10 Norma Sanitaria de Manipulacion de
Alimentos. Requisitos Sanitarios para Manipuladores, en
su vigente,

4 DEFINICIONES

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

1. Agua potable. Agua tratada que cumple con las
disposiciones de valores recomendables o méximos
admisibles estéticos; organolépticos, fisicos, quimicos,
biolégicos y microbioldgicos, establecidos en las Normas
de Calidad del Agua para Consumo Humano y que al ser
consumida por la poblacién no causa dafio a la salud.

[Fuente: Normativa 066]

2. Alimento no procesado. El que no ha sufrido
modificaciones de origen fisico, quimico o biolégico, salvo
las indicadas por razones de higiene o por la separacion de
partes no comestible.

[Fuente: NTON 03 093-10/RTCA 67.06.55:09]

3. Animales de abasto. Animales de la especie bovina,
porcina, caprina, equina, ovina y otras que se autoricen para
el sacrificio en un matadero y que cumplan con lo establecido
en la presente norma.

4. Apto para el consumo humano. Toda carne que cumpla
con los parametros organolépticos establecidos en la NTON
03 078 - 08 y microbioldgicos, comprobados por el inspector
de planta, de manera visual o a través de los laboratorios
establecidos.

5. Canal. El cuerpo de un animal después del faenado.
[Fuente: CAC/RCP 58-2005]

6. Carne fresca. Carne que, aparte de haber sido refrigerada,
no ha recibido, a los efectos de su conservacion, otro
tratamiento més que el envasado protector y que conserva
sus caracteristicas naturales.

[Fuente: CAC/RCP 58-2005]

7. Carne. Es la parte comestible, sana y limpia de los
musculos de los animales de abasto.

[Fuente: NTON 03 078-08]

8. Congelacion. Operacién por la cual se almacenan los
diferentes cortes de carnes, empacadas o no, a temperaturas
de menos dieciocho (-18) grados Celsius o inferior.

9. Contaminacién. Introduccién o presencia de un
contaminante en los alimentos o en el entorno alimentario.

[Fuente: CXC 1-1969]

10. Contaminante. Todo agente biolégico o quimico,
materia extrafia u otra sustancia que no se haya agregado
intencionalmente al alimento y que pueda poner en peligro
la inocuidad o salubridad de éste.

[Fuente: CAC/RCP 58-2005]

11. Desinfeccion. Reduccidn por medio de agentesbiologicos
o0 quimicos, o por métodos fisicos, de la cantidad de
microorganismos viables en las superficies, el agua o el
aire hasta un nivel que no comprometa la inocuidad o la
idoneidad del alimento.

[Fuente: CXC 1-1969]

12. Despojos comestibles. Son todas aquellas partes
comestibles que se extraen de los animales de las especies
que se consumen por los humanos (bovinos, ovinos, porcinos,
caprinos, equinos y los animales de corral, caza de pelo y
pluma y mamiferos marinos) y que no estan comprendidas
dentro del término canal.

13. Enfermedad; defecto. Toda anomalia que afecte a la
inocuidad y/o salubridad.

[Fuente: CAC/RCP 58-2005]

14. Faenado. Etapa posterior al sacrificio de los animales
de abasto, y segun la especie, para separacion de la cabeza,
patas, piel, pelos y visceras, asi como la limpieza e inspeccion
de la canal, visceras y cabeza.

15. Inocuidad de los alimentos. Garantia de que los alimentos
son aceptables para el consumo humano de acuerdo con su
uso previsto.

[Fuente: CXC 1-1969]

16. Inspeccién ante-mortem. Todo procedimiento o prueba
efectuada a los animales vivos, por personal autorizado
por la Autoridad Competente con el propésito de emitir un
dictamen sobre su aprobacién o rechazo para sacrificio.

[Fuente: CAC/RCP 58-2005]

17. Inspeccién post-mortem. Todo procedimiento o analisis
efectuado por una persona competente a todas las partes
pertinentes de animales sacrificados con el proposito de emitir
un dictamen sobre su inocuidad y salubridad y su destino.

[Fuente: CAC/RCP 58-2005]

18. Inspectorsanitario. Funcionario oficial por el Ministerio
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de Salud para realizar las inspecciones, y verificar el
cumplimiento de las normas y leyes nacionales vigentes.

19. Inspector veterinario. Funcionario oficial o designado
(reconocido) por el Instituto de Proteccién y Sanidad
Agropecuario, que ejecuta a actividades relacionadas con
inspeccion ante-mortem y post-moritem.

[Fuente: CAC/RCP 58-2005, MOD]

20. Manipulador de alimento. Toda persona que manipule
directamente materia prima e insumos, alimentos envasados
o no envasados, equipo y utensilios utilizados para los
alimentos, o superficies que entren en contacto con los
alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los
requerimientos de higiene de los alimentos.

[Fuente: NTON 03 026 — 10; 3.8]

21. No comestible. Inspeccionado y dictaminado, o
determinado oficialmente de alguna otra forma, como
inadecuado para el consumo humano pero que no es necesario
destruir.

22. Plagas. Insectos, pajaros, roedores y cualquier otro
animal, capaz de contaminar directa o indirectamente los
alimentos.

[Fuente: NTON 03 078-07]

23. Rastro. Instalaciones destinadas para el sacrificio y el
destace de animales como porcinos y bovinos, que cumplan
con las normas higiénicas sanitarias para la venta local de
carne.

24. Refrigeracion. Operacion por la cual se almacenan los
diferentes cortes de las carnes, envasadas o no, a temperaturas
comprendidas entre 5 a 0 grados Celsius.

25, Visceras: Los organos contenidos en las cavidades
toracica, abdominal, pélvica y craneana.

5 DISPOSICIONES GENERALES

1. Todos los Rastros deberan contar como minimo con:

a. Aval ambiental emitido por el Ministerio de Salud;

b. Médico Veterinario habilitado (autorizado) por el IPSA,
el cual tiene la responsabilidad de realizar, inspeccion de
la aptitud de cada animal ante-mortem y post-mortem,
rigiéndose por las disposiciones establecidas en la ley 291,

Ley Basica de Salud Animal y Vegetal y su Reglamento

c. Contar con registro ante la Alcaldia Municipal
correspondientes a su ubicacion geografica, la cual cobrara
los respectivos aranceles.

2. Los bovinos que ingresan al rastro deberan cumplir con
lo establecido en la NTON 11 026 — 10 o version vigente.

6 CONDICIONES DE LOS RASTROS

1. Los establecimientos deben contar con la infraestructura
adecuada, asi como estar dotadas de los equipos y utensilios
necesarios para el faenado de los animales (bovinos y
porcinos) y la obtencién de carne inocua y apta para el
consumo humano.

2. El acceso al area de rastro debe ser lo suficientemente
amplio para la manipulacién del semoviente lograndose
evitar accidentes por falta de espacio.

6.1 Ubicacién

1. Todos los rastros, debe estar situados en zonas no expuestas
aun medio ambiente contaminado y actividades industriales
que constituyan una amenaza grave de contaminacion (sin
olores desagradables, con facil acceso para el retiro de los
desechos sélidos liquidos).

2. Es responsabilidad de las Alcaldias Municipales no
autorizar la construccion de rastros en zonas urbanas o
terrenos, que no brinden las condiciones ambientales y
de higiene minima, cada Alcaldia deberd coordinar con
delegados de MARENA, MINSA ¢ IPSA para determinar
la idoneidad de un terreno.

6.2 Alrededores

1. Los alrededores deberan de permanecer limpios, libres de
basura, objetos en desuso y equipos en mal estado.

2. Los patios y areas verdes deberan permanecer, limpias,
libres de malezas y con vegetacion controlada.

3. Las areas de estacionamiento, asi como las de ingreso de
vehiculos con animales y areas de carga de carne, deberan
estar como minimo arenilladas, libres de charcasy grietas que
permitan el almacenamiento de agua o cualquier otra sustancia
o sélidos que representen un riesgo de contaminacion.

4. Las areas de ingreso, parqueo general, area de descarga de
animales y drea de carga de carne, deberdn estar debidamente
identificadas con rotulaciones de facil visualizacion.

5. El perimetro del Rastro debera estar debidamente
delimitado y cercado con material que impida el ingreso de
personas no autorizadas y fauna nociva.

6.3 Corrales

1. Los corrales de los animales deben ser mantenidos de
tal forma que no constituyan un foco de contaminacion al
medio ambiente y al rastro, para ello deberdn contar con un
procedimiento de limpieza con la frecuencia que garantice
la eliminacién de los desechos y excrementos.

NOTA. LaAlcaldia Municipal en coordinacién con MARENA
evaluard el procedimiento y vigilard su cumplimiento

2.Las dimensiones de los corrales de inspeccion ante-mortem
deben permitir el libre movimiento para los procesos de
inspeccion de los animales. Ademas, deben de estar dotados
de suficiente iluminacién para poder determinar alguna
anormalidad.
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NOTA. Ladimensién minima para la permanecia de animales
en corrales, es de 1,87 m? por animal en caso de bovinos y
0,55 m? en caso de porcinos.

3. Los Rastros deberan contar con corrales para alojar a los
animales que han sido rechazados por sospechosos mientras
se determina su destino final.

NOTA. No se deben utilizar los corrales para alojar porcinos
mezclados con bovinos.

4.Elnimero de corrales dependera de la cantidad de animales
a sacrificar. Se deben habilitar tres tipos de corrales:

a. Corral paralarecepcion e inspeccion de todos los animales
a su llegada.

b. Corral para los animales aprobados para la matanza
inmediata.

c. Corral especial, separado del resto, para los animales
de los que se sospecha que estan enfermos y requieran una
nueva inspeccion.

5. Todos los corrales deberan estar dotados de agua limpia
y permanente a libre consumo de los animales.

6.4 Suministro de Agua

1. Se debe contar con suministro suficiente de agua potable
para garantizar las operaciones de higiene y desinfeccion.

2. En caso de no contar con agua potable permanente, se
debe garantizar un tanque de almacenamiento de agua. Si
se utiliza el agua de pozo, se debe contar con registros de
la cloracién y control sanitario (andlisis bacteriologicos y
fisicoquimicos) del agua utilizada en las operaciones de
proceso. El pozo debe estar separado de letrinas al menos
por 20 metros de distancia, y este debe ser construido en la
parte mas alta del terreno.

3. Garantizar la cloracién del agua, asegurando que el nivel
de cloro residual oscile entre 0.5-1 mg/l.

4. Los recipientes para el almacenaje de agua (tanques, pilas
o barriles) deben estar limpios y desinfectados.

6.5 Disposiciéon de desechos sélidos

1. Se debe colocar recipientes con tapa de ajuste adecuado
y rotulados para la acumulacién de desperdicios. Estos
recipientes deben estar en lugares aislados de la carne, ser
retirados, lavados y desinfectados todos los dias posteriores
a la matanza.

2. Debe de existir un centro de acopio (espacio delimitado)
de desechos sélidos, donde se resguarden y controlen,
para evitar la proliferaciéon de plagas y roedores. Ademas,
se deben eliminar todos los dias, posterior a la matanza
garantizandose su destruccién de manera apropiada evitando
la contaminacion del medio ambiente.

NOTA. La Alcaldia Municipal vigilard su cumplimiento,
debiendo el Médico Veterinario informar a la Municipalidad
e IPSA incumplimientos que puedan afectar las condiciones
de higiene o inocuidad del producto.

6.6 Disposicién de desechos liquidos

1. Deben tener sistemas e instalaciones adecuadas de desagiie
y eliminacion de desechos liquidos, estos deben ser disefiados,
construidos y mantenidos de manera que se evite el riesgo
de contaminacion de la carne.

2. Los drenajes deben poseer rejilla que impida el paso de
roedores. Deben ser limpiados y desinfectados todos los
dias, posterior a la matanza.

3. Se debe contar con sistemas de tratamiento de aguas
residuales antes de verterlas, y garantizar la correcta
operacion de este evitando asi re-contaminacion del rastro.

4. Ademas de los dispuestos en el presente acépite, deberan
cumplir con lo establecido en laNTON 05 001 —05 o version
vigente.

NOTA La Alcaldia Municipal en coordinacion con MARENA
evaluara el procedimiento y vigilara su cumplimiento.

6.7 Infraestructura

1. Las paredes deben ser de materiales sdlidos, lisos e
impermeables, sin grietas o hendiduras, de manera preferente
se utilizard pintura epoxica de colores claros resistentes a
la limpieza y desinfeccidn.

2. Los pisos deben ser de materiales sélidos, impermeables,
sin grietas o hendiduras de facil limpieza y desinfeccion.

3.Lospisosdeben tenerunainclinacién de alrededor de 0,30
cm (1/8 pulgada) por 0,3048 m (pie), hacia los desagiies.

4. Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser
redondeadas para facilitar sulimpieza y evitarlaacumulacién
de residuos que favorezcan la contaminacion.

5. Los techos deben ser de materiales que permitan su facil
limpieza, los mismos no deberan presentar grietas u orificios
por medio de los cuales pueda ingresar agua de lluvia u otras
sustancias u objetos que pongan en riesgo la inocuidad de
la carne, visceras y despojos.

6. Todas las estructuras arquitectonicas de soporte (vigas
o columnas), sean estas metalicas o de concreto reforzado,
deben estar ubicadas en la zona exterior de las areas de
procesamiento de carnicos.

6.8 Ventilacion.

1. Debe existir una ventilacion adecuada para evitar el calor
excesivo y permitir la circulacién de aire suficiente. No se
debe permitir la circulacién de aire de una zona contaminada
a una zona limpia.
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2. Se debe garantizar la extraccion del vapor de agua originado
por el uso de agua caliente o vapor de agua para mejorar la
temperatura ambiental de la sala de proceso.

3. En el caso de las ventanas y las aberturas de ventilacion,
estasdeben estar protegidas con mallas, cedazos uotros medios
eficaces para evitar el ingreso de agentes contaminantes.

6.9 Iluminacidén.

1. Es esencial una iluminacion adecuada que permita la
ejecucion de las actividades de faenado de los animales,
la obtencion de los cortes de carne, asi como la inspeccion
veterinaria e higiénica sanitaria de las carnes y visceras.

2. El establecimiento debe estar iluminado ya sea con luz
natural o artificial, de forma tal que posibilite la realizacidn
de las tareas y no comprometa la higiene durante los procesos.
La combinacién de luz natural y artificial debe garantizar
una intensidad minima.

3. La iluminacion artificial debera estar fijada a las vigas,
techo o paredes y no podra ser utilizada de manera movible
y debe estar protegida en caso de ruptura, a fin de evitar
contaminacion de la carne.

4. Las instalaciones eléctricas deben ser empotradas o
exteriores, en este ultimo caso deben estar totalmente
recubiertas por cafios aislantes o adosadas a paredes y
techos, no permitiéndose cables colgantes sobre las zonas
de manipulaciéon, procesamiento y almacenamiento de
alimentos. La autoridad competente puede autorizar otra
forma de instalacion o modificacion de las instalaciones
aqui descritas, cuando asi se justifique.

7 CONTROL DE PLAGAS

1. Las areas de proceso deben ser sometidas a las
desinfecciones y desratizaciones necesarias, utilizando
productos aprobados por la autoridad competente, dichas
operaciones deberan ser realizadas por el personal autorizado,
debiendo contar con procedimientos definidos, garantizando
los registros necesarios.

2.Enningin caso se deben utilizar productos quimicos sobre
las carnes o sobre las superficies que entren en contacto
con éstas, seglin prescripciones del fabricante y sin que
éstos puedan transmitir a las carnes, propiedades nocivas o
caracteristicas anormales.

3. El rastro debe contar con un programa escrito de los
controles de plagas y fauna nociva que debe contar como
minimo con lo siguiente:

a. ldentificacion de plagas o fauna nociva.

b. Mapeo de estaciones.

c. Productos o métodos y procedimientos utilizados.
d. Hoja de seguridad de los productos.

4. El Ministerio de Salud, por medio de los SILAIS evaluarael
procedimiento de control de plagas y los productos utilizados
para la desinfeccion.

5. La empresa prestadora del servicio de control de plaga
debe de contar con licencia de fumigacién vigente, emitida
por la Autoridad Nacional de Regulacién Sanitaria. En caso
de que los trabajadores del rastro realicen el control de plaga,
este debe de tener un permiso de funcionamiento emitido
por la Autoridad Nacional de Regulacién Sanitaria.

8 INSTALACIONES SANITARIAS

1. El Establecimiento debe contar con el nimero de
servicios sanitarios necesarios, accesibles y adecuadamente
ventilados, iluminados, limpios y desinfectados diariamente,
debidamente identificados y separados por sexo, que cumplan
como minimo con:

a. Inodoro: 1 por cada 20 hombres y 1 por cada 15 mujeres
b. Orinales: 1 por cada 20 trabajadores.

¢. Duchas: 1 por cada 25 trabajadores.

d. Lavamanos: 1 por cada 15 trabajadores.

e. Vestidores: deben de contar con vestidores para hombres
y mujeres, y cada uno debe de poseer al menos 1 casillero
por cada trabajador.

2. Se debe de contar con lavamanos funcionales dotados
de agua, jabon, toallas desechables, alcohol gel, basureros
con tapas y rétulos que indiquen al trabajador los pasos del
correcto lavado de manos. Esto es aplicable en la desinfeccion
obligatoria para el ingreso de los trabajadores al area de
procesos, asi como el lavado de botas.

9 LIMPIEZA Y DESINFECCION

1. Las instalaciones deben mantenerse siempre limpias y
desinfectadas asegurando la aplicacion de procedimientos
que eviten la re-contaminacion de las areas ya higienizadas.

2. Los Rastros deben contar con un programa escrito que
regule la limpieza y desinfeccidn del edificio, el cual debe
especificar lo siguiente:

. Distribucion de limpieza por éreas.

. Responsables de tareas especificas.

. Método y frecuencia de limpieza.

. Medidas de vigilancia.

. Normas de aseo e higiene del personal.

o o0 o

3. El establecimiento debe aplicar los Procedimientos
de Operacién Estdndar de Saneamiento para garantizar
la ejecucion de las tareas y actividades de limpieza y
desinfeccion acorde con el programa respectivo.

NOTA Como buena practica, antes de entrar a la sala de
proceso debe de existir un pediluvio conteniendo agua y
cloro, en una concentracion recomendada de 350 ppm partes
por millon.

4. La empresa debe de realizar capacitaciones sobre
los distintos Procedimientos de Operacion Estandar de
Saneamiento establecido.

10 EQUIPOS Y UTENSILIOS
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1. Los equipos y utensilios empleados en la obtencion de la
carne fresca deben reunir las siguientes condiciones:

a. Los equipos, recipientes y utensilios que vayan a estar en
contacto con la carne deben estar disefiados y construidos de
manera que se asegure que puedan [impiarse, desinfectarse y
mantenerse de manera adecuada para evitar lacontaminacion.

b. El disefio, la construccién y la instalacion de los equipos
debe ser de tal manera, que faciliten el mantenimiento tanto
sanitario como mecénico. El equipo debe estar construido de
un material que presente una superficie lisa, impermeable,
sin grietas, hendiduras o empalmes en los cuales las carnes
se puedan alojar, descomponer o favorecer el desarrollo
de microorganismos. Las bombas, tuberias, conductores,
valvulas, conexiones y accesorios seran de acero inoxidable,
de plastico apropiado resistente a impactos violentos.

c¢. El equipo en el que se utilicen grasas o aceites lubricantes
se disefiara previniendo la contaminacion del producto con
el material lubricante. Los lubricantes utilizados deben de
ser grado alimenticio y debidamente autorizados por la
autoridad sanitaria.

d. Toda banda de transmision que transporte productos al
descubierto debe ser de calidad sanitaria, resistente a la
humedad, de material no absorbente y de facil limpieza y
desinfeccion.

2. Cuando el Rastro cuente con cuartos o equipos de
refrigeracion y congelacion estos deben permitir la
limpieza, desinfeccion e inspeccién oportunas y deberin
estar construidos con materiales que no alteren la calidad
del producto.

3. Los utensilios no alteraran las caracteristicas de
composicién, ni organolépticos de las carnes. Estos utensilios
deben ser de acero inoxidable u otro material sanitario, deben
estar limpios y ser lavados e higienizados diariamente y las
veces que se considere necesario.

4. Los recipientes para colocar las carnes y visceras deben
ser de material resistente a la corrosion, inerte no toxico de
facil limpiezay desinfeccién. Deben ser desinfectados antes
y después de su utilizacion.

11. MANIPULACION.

1. Todo manipulador que entre en contacto directo con la
carne debe cumplir con lo establecido en la NTON 03 026-
10 Norma Sanitaria de Manipulaciéon de Alimentos. De
manera particular:

a. Los manipuladores deben lavarse las manos con agua
potable (o potabilizada) y jabdn, tantas veces lo requieran,
siempre y antes de incorporarse a su puesto de trabajo,
inmediatamente después de haber hecho uso de los servicios
higiénicos o después de manipular material contaminado.

b. No podran realizar actividades simultdneas dentro del
establecimiento, o ninguna otra que suponga una fuente de
contaminacion de los cortes de carnes obtenidos, sin tomar
las medidas de higiene establecidas.

2. Se prohibe la presencia de personas no autorizadas en las
areas de faenado.

3. Se prohibe el faenado de animales y manipulacién de
la carne para consumo humano directamente en el piso o
superficies no adecuadas y contaminadas.

4. Se debe evitar la manipulacién conjunta de visceras,
intestinosy cueros con la carne, los cuales (visceras, intestinos
y cueros), deberan ser retirados inmediatamente después de su
obtencidn para evitar la contaminacion cruzada de la carne.

12 MATANZA Y FAENADO

1. Para la matanza y faenado de animales de abasto se
debe garantizar la matanza humanitaria para lo cual se
debe disponer de instalaciones adecuadas que permitan la
inmovilizacion correcta del animal antes de ser sacrificado.

NOTA. IPSA establecera un programa de capacitacion en
materia de Bienestar Animal al personal involucrado en la
matanza.

2. Cuando el rastro procese a la vez porcino y bovino se
deben separar las salas de proceso para garantizar la higiene
e inocuidad de las carnes. O establecer horarios separados
para cada proceso, debiendo realizar lavado y sanitizacion
de la sala entre el sacrificio de una especie y otra.

3. De manera preferente, el Rastro debe disponer de un
sistema de rieles aéreos para facilitar la manipulacion y
desangrado del animal durante su faenado, o en su defecto
de mesas o caballetes de construccion tubular de material
sanitario de facil limpieza y desinfeccion evitando asi los
peligros de contaminacién de la carne.

4. Se debe disponer ademas de lavaderos con suficiente
agua potable (o potabilizada) para permitir a los operarios
la limpieza y desinfeccién de los cuchillos y utensilios
utilizados en las labores de faena y evitar la contaminacion
de la carne al utilizarlos de un animal a otro.

5. La carne fresca obtenida de la matanza de animales
(bovinos y porcinos) debe proceder de animales sanos que
hayan sido inspeccionados y aprobados por la autoridad
competente/el Médico Veterinario designado, estar exenta
de contaminacion fisica y quimica, cumplir con las
caracteristicas organolépticas establecidas.

6. Las carnes, visceras y despojos comestibles se deben de
trasladar de manera separada en carretillas u otro medio de
carga y transporte de material sanitario de facil limpieza y
desinfeccion a sus respectivas areas de proceso, empaque
y almacenamiento.

7. Las condenas de animales, canales y 6rganos deberdn
ser cremados y las cenizas deberan ser depositadas en los
vertederos municipales, segin lo establecido en la NTON
05 001 — 05 o versidn vigente.

13 HIGIENE EN EL TRANSPORTE DE LA CARNE
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Los medios utilizados en el transporte de la carne deben
cumplir con lo establecido en la NTON 03 079-08 y reunir
las condiciones siguientes:

a. El vehiculo que se utilice para el transporte de la carne
no debera utilizarse para transportar otros productos que
no sean alimenticios, a fin de impedir el ingreso de agentes
de contaminacion,

b. El vehiculo una vez utilizado debera de ser lavado y
desinfectado, la carne no debera exponerse directamente al
piso del medio de transporte.

c. No se podran transportar en el mismo recipiente carnes y
visceras o carnes con otros productos. Lacarney las visceras
se transportaran en recipientes o envases completamente
herméticos.

d. Los vehiculos deberdn de contar con medios de proteccion
limpios tales como toldo, carpa, plasticos para evitar que
la carne se contamine con impurezas del medio ambiente,
sol 0 agua, Los recipientes deben ser sellados para evitar la
contaminacion de la carne.

e. Para el transporte de la carne entre municipios, los
recipientes deben estar rotulados con las cantidades y duefios
respectivos. El recipiente debe evitar la contaminacién del
producto, considerando la distancia a recorrer con la carne,
el medio de transporte debe contar con refrigeracion.

14 SANCIONES

1. El incumplimiento a las disposiciones establecidas
en la presente norma debe ser sancionado conforme a lo
establecido en la legislacion vigente del IPSA, MINSA y
de las Municipalidades.

2. Todo producto carnico que no sea de conocimiento de
las autoridades correspondientes sera objeto de decomiso y
destruccién, segiin corresponda.

3. Se podra llevar a cabo el cierre temporal o definitivo
de un rastro, dado el incumplimiento de la legislacion y/o
normativa especifica del IPSA, MINSAy las Municipalidades
en la materia de su competencia.

15 OBSERVANCIA

Lavigilancia, estara a cargo del Ministerio de Salud (MINSA),
del Instituto de Proteccion y Sanidad Agropecuaria (IPSA)y
de las Municipalidades, de conformidad a su mandato legal.

16 ENTRADA EN VIGOR

La presente Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense,
entrard en vigor en ciento ochenta (180) dias, luego de su
publicacion en el Diario Oficial La Gaceta.

17 TRANSITORIOS

Los Rastros existentes a la fecha de entrada de la presente
norma tendran un plazo de 365 dias (12 meses) para la de

adecuacion de sus instalaciones, equipos y procesos a las
disposiciones indicadas en este documento, las Alcaldias
Municipales, el MINSA e IPSA coordinaran el seguimiento
y evaluacion a cada rastro.

-tltima linea-

Reg. 2023-00217 - M. 16339165 - Valor - C$ 2,280.00
CERTIFICACION

La infrascrita Secretaria Ejecutiva de la Comision Nacional
de Normalizacion Técnica y Calidad, CERTIFICA que en el
Libro de Actas que lleva dicha Comision, en los folios que
van de la ciento noventa y dos a la ciento noventa y ocho se
encuentra el Acta No. 001-2022 “Primera Sesion Ordinaria
de la Comisién Nacional de Normalizacién Técnica y
Calidad (CNNC)”, la que en sus partes conducentes, expone:
a las nueve de la mafiana del dia jueves cuatro de agosto
del dos mil veintidos, reunidos en el Auditorio del Ministro
de Fomento, Industria y Comercio, de conformidad a lo
establecido en el Reglamento Interno de Organizacion y
Funcionamiento de la Comisiéon Nacional de Normalizacion
Técnica y Calidad, estdn presentes los miembros titulares
y delegados de la Comision Nacional de Normalizacion
Técnicay Calidad: Erwin Ramirez Colindres, Vice Ministro
del Ministerio de Fomento, Industria y Comercio (MIFIC),
en representacién del Ministro del MIFIC y Presidente de
la CNNC; Hazy Garciaen representaciéon del Ministerio del
Ambiente y los Recursos Naturales (MARENA); Alejandro
Maradiaga y Xilonem Calderdn; en representacion del
Instituto de Proteccion y Sanidad Agropecuaria (IPSA);
Ronald Corea en representacion del Ministerio de Energia
y Minas (MEM); Monica Belén Guanopatin Pacheco y
Esmeraldadel Socorro Calderén Moncriff, enrepresentacion
de la Autoridad Nacional del Agua (ANA); Martin Garcia
y José Argiiello, en representacion del Ministerio del
Trabajo (MITRAB); Paul Gonzdlez y Eduardo Arce en
representacion del Instituto Nicaragiiense de Energia (INE);
Carolina Ruiz y Blanca Nelly Ldpez, en representacion del
Instituto Nicaragiiense de Telecomunicaciones y Correos
(TELCOR); Edilberto Martinez y Mario Romdn, en
representacion del Ministerio Agropecuario (MAG); Abel
Garache en representacion del Ministerio de Transporte e
Infraestructura (MTI); Maria Auxiliadora Diaz y Wilfredo
Marin, en representacién de la Comision Nacional de
Registro y Control de Sustancias Téxicas (CNRCST). Asi
mismo, participan en esta sesion, Noemi Solano Lacayo,
en su cardcter de Secretaria Ejecutiva de la CNNC y los
siguientes invitados: Kelvin Angulo Rocha, Domingo Ruiz,
Ramon Torrentes, Marvin Moraga, Marvin Cruzy Francisco
Espinozadel Instituto de Protecciony Sanidad Agropecuaria
(IPSA); Ddmaso Lépez por el Instituto Nicaragiiense de
Telecomunicaciones y Correos (TELCOR),; César Ausberto
Duarte, por el Instituto Nicaragiiense de Energia (INE);
Denis Saavedra Vallejos, Hilma Godoy, Silfida Miranda,
Anielka Morales, e Ingrid Matuz Vado del Ministerio de
Fomento, Industria y Comercio (MIFIC), El Compahero
Vice Ministro Erwin Ramirez Colindres, da la bienvenida y
procede a la lectura de los puntos de agenda de la reunion.
(..) II.- Presentacidn y aprobacion de Normas Técnicas
Nicaragilenses NTN (Voluntarias) y Normas Técnicas
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Obligatorias Nicaragiienses (NTON y RTCA). A continuacién, los compafieros Noemi Solano Lacayo, Secretaria Ejecutiva
y Denis Saavedra Vallejos presentaron para aprobacién a los Miembros de esta Comision un total de 5 Normas Técnicas
Nicaragiienses (NTN) las que fueron aprobadas por unanimidad. Normas Técnicas Obligatorias Nicaragiienses: 3) NTON
11005 Medidas sanitarias. Mercancias e insumos pecuarios. Importacion, la cual deroga ala NTON 11 034 12, publicada
en la gaceta N°. 219 del 18 de noviembre del afio 2014) (...). No habiendo otros asuntos que tratar se levanta la sesion
y después de leida la presente acta, se aprueba, ratifica y firman el dia cuatro de agosto del dos mil veintidés, (f) Erwin
Ramirez Colindres (Ilegible) Vice Ministro del Ministerio de Fomento, Industria y Comercio (MIFIC), en representacion
del Ministro del MIFIC, Presidente de la CNNC— (f) Noemi Solano Lacayo (Legible), Secretaria Ejecutiva CNNC, (f) Paul
Gonzalez (llegible) en representacion del Instituto Nicaragiiense de Energia (INE), (f) Monica Belén Guanopatin Pacheco
(Legible), en representacion de la Autoridad Nacional del Agua (ANA), (f) Carolina Aguirre (Legible), en representacion
del Ministerio de Energia y Minas (MEM), (f) Abel Garache (Legible), en representacion del Ministerio de Transporte e
Infraestructura (MTI), (f) Hazy Garcia (llegible), en representacion del Ministerio del Ambiente y los Recursos Naturales
(MARENA), (f) Alejandro Maradiaga (llegible), en representacién del Instituto de Proteccion y Sanidad Agropecuaria
(IPSA), (f) José Arguello (llegible), en representacion del Ministerio del Trabajo (MITRAB), (f) Maria Auxiliadora Diaz
(llegible), en representacion de la Comisién Nacional de Registro y Control de Sustancias Toxicas (CNRCST), (f) Mario
Roman (llegible) en representacién del Ministerio Agropecuario (MAG) y (f) Carolina Ruiz (llegible) en representacion del
Instituto Nicaragiiense de Telecomunicaciones y Correos (TELCOR). A solicitud del Instituto de Proteccion y Sanidad
Agropecuaria (IPSA), en dos hojas de papel comiin tamafio carta, se extiende esta CERTIFICACION, la cual es conforme
con el documento original con el que fue cotejada, para su debida publicacion en La Gaceta, Diario Oficial de la Republica,
y la firmo, sello y rubrico en la ciudad de Managua a los siete dias del mes de octubre del afio dos mil veintidos. (F) Noemi
SorLano Lacavo Secretaria Ejecutiva Comision Nacional de Normalizacion Técnica y Calidad

Medidas sanitarias. Mercancias e insumos pecuarios. Importacién. NTON 11005
Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense
CORRESPONDENCIA: No aplica

Descriptores: mercancias; insumos pecuarios; importacion
1CS:65.020.30; 67.120

INTFORMIR - oo s s i R s 3
P T -y o S O 4
2. CAMPO DE APLICACION......cooeeeeeaeannne. et teeateeteesenmeamesmeeseeaseeasemeseeessteseeeteeseesesseenneansannneaeen 4
3. REFERENCIAS NORMATIVAS ....oooiiereeeeeeeeseesesssessseessssesssessssssssssnsenseassessessssasssessesssssssssssesssssessssssnese &
4. TERMINOS Y DEFINICIONES ..ot eeeeeeneeessaeesans reeeeneretenstesnteenneeeseesteasesaresassessnsnennnes &
5. DISPOSICIONES GENERALES ......oocteoirterteestessesssesessesssessssseasernsessenssssessessessssssssssssssssmnsasasemmmnssssassens 8
6. REQUISITOS PARA EL REGISTRO DE IMPORTADORES .ooooooooooooooooeeei 9
7. REQUISITOS PARA TRAMITE DE PERMISO SANITARIO-FITOSANITARIO DE IMPORTACION
PARA MERCANCIAS E INSUMOS PECUARIOS........ooeeeeisereeeessessssassessmeessessssessssssssassasasssssssssasesssssesemesssses 9
8. REQUISITOS PARA TRAMITES DE PERMISO DE IMPORTACION DE INSUMOS PECUARIOS
NOREBGISTRADUS . it i e R s 32
9. REQUISITOS PARA TRAMITES DE PERMISO DE IMPORTACION DE MUESTRAS DE ORIGEN
B L 1.7 0 o 13
10. REQUISITOS PARA EL INGRESO TEMPORAL DE ANIMALES PARA COMPETENCIA, FERIA O
EXPOSICION ooyt shoiviess s i iits .14
11. REQUISITOS PARA EL INGRESO DE MERCANCIAS E INSUMOS PECUARIOS A TRAVES DE
LOS PUESTOS FRONTERIZOS ....eeoeeeeeeeeeeeeeeeeeese et eesseseesemeseseeseesseeasmessessasasseaeeseneesasesaenssansamsanmenneennannsans 16
12. ANALISIS DEL RIESGO PARA MERCANCIAS E INSUMOS PECUARIOS. ........ccoceeveveccesveacennes 19
13. OTRAS DISPOSICIONES .....oooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeneenanans e eeteeateseeeeeemeeestessesseaseseesssestessessessseatesssensaenneas 20
14. SANCIONES e eaeeeeeeeeeteateseemeemeseeaseneeaseneeaeannennenns S — 21
15. DEROGACION ..ooommeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeemesasenes ) rereeeeeeereneeeenesasesnsaaannnmeeaanennes 21
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1. INFORME

El Comité Técnico a cargo de la revision de la Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense denominada: NTON 11005:2022
Medidas sanitarias. Mercancias e insumos pecuarios. Importacién estuvo integrado por representantes de las siguientes
organizaciones:
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ANDA Carlos Meléndez
ANTARES Maria Soledad Acufia
ANAPA Maxwell Reyna
ANAPA Donald Tuckler

Casa Mantica Raquel Mogollén

AVICASA Danilo Martinez

Yema de Oro Julio Leiva

Delicarnes Joel Baca Carmona
SIGMA ALIMENTOS Sandra Nicaragua
ESCASAN Lilja Torufio
CANISLAC Katherine Sol6rzano
PRICE SMART Leana Guadamuz
MAG Grace Casco

IPSA Ramén Torrentes
IPSA Jairo Flores

IPSA Marvin Moraga

Evaluador ONA Eudoro Trejos

MARENA René Castellon

MIFIC Karla Brenes Sirias

Esta Norma fue aprobada por el Comité Técnico de
Normalizacion en la sesion de trabajo del martes 2 de agosto
de 2022.

2. OBJETO

Establecer los requisitos y disposiciones sanitarias para la
importacién de mercancias e insumos pecuarios, para prevenir
laintroducciény diseminacion de enfermedades y plagas que

puedan ocasionar perjuicios sanitarios y economicos al pais.

2. CAMPO DE APLICACION

Aplica a la importacioén de mercancias e insumos pecuarios
en cualquier cantidad y presentacién para toda persona
natural o juridica que realice la actividad de importacién.

3. REFERENCIAS NORMATIVAS

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

a.NTON 11003 - 17 Importaciony Movilizaciéonde Animales
Acuaticos, Requisitos Sanitarios.

b. NTON 03 046 — 04 Norma Técnica para el ingreso de
productos alimenticios en calidad de donacioén.

c. NTON 03 021 —11 Segunda revisién/ RTCA 67.01.07:10
Etiquetado general de los alimentos previamente envasados
(pre envasado).

d. Resoluciéon COMIECO N0 404-2018.

e. Codigo Sanitario para los Animales Terrestres OIE, 2019.
f. Codigo Sanitario para los Animales Acuéticos OIE, 2019.
4. TERMINOS Y DEFINICIONES

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

1. Autoridad Nacional Competente (ANC). Entidades del
estado que en el ambito de su competencia estan facultadas
para ejercer actividades de regulacion en base a la legislacion
nacional vigente.

Nota aclaratoria. Para efectos de esta norma la ANC es el
Instituto de Proteccion y Sanidad Agropecuaria (IPSA).

[FUENTE: NTON 28 003 — 18 estadefinicion fue modificada
agregandosele la nota que refiere que para efectos de esta
norma la ANC es el IPSA].

2. Anilisis del riesgo. Designa ¢l proceso que comprende la
identificacion del peligro, la evaluacién del riesgo, la gestion
del riesgo y la informacién sobre el riesgo.

[FUENTE: Glosario, Cddigo Sanitario para los Animales
Terrestres y Acuaticos OIE, 2019].

3. Animal. Designa a un mamifero, reptil, ave o abeja.

[FUENTE: Glosario, Cédigo Sanitario para los Animales
Terrestres OIE, 2019].

4. Animales acudticos. Designa los peces, moluscos,
crustaceos y anfibios (huevos y gametos inclusive) en
cualquiera de sus fases viables de desarrollo, procedentes de
establecimientos de acuicultura o del medio ambiente natural.

(FUENTE: NTN 01 013 — 18].

§. Certificado sanitario. Documento emitido por la
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