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I. Objeto y campo de aplicación

Esta Norma Técnica Peruana especifica las buenas
prácticas de manufactura para el cacao y derivados.
También proporciona requisitos y recomendaciones sobre
el procedimiento a seguir para la transformación de
derivados de cacao.

Esta Norma Técnica Peruana es aplicable al cacao y sus
productos (polvo de cacao, manteca, chocolate, licor de
cacao, nibs de cacao, entre otros).

Esta Norma Técnica Peruana no incluye las actividades de
poscosecha.
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III. Acceso

Para ver la NTP completa, puede acceder gratuitamente por 3
días a través de la Sala Virtual del Instituto Nacional de Calidad
(INACAL)

https://salalecturavirtual.inacal.gob.pe:8098/

