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Introduccion

El presente documento se ha elaborado en el marco del Programa Global de Calidad y Normas
(GQSP) que viene desarrollando la Organizacion de las Naciones Unidas para el Desarrollo
Industrial (ONUDI) y la Cooperacién Suiza-SECO; por el cual se viene ejecutando, en cogestiéon
con el Instituto Nacional de la Calidad (INACAL), el Proyecto “Fortalecimiento de la calidad del
café y el cacao para las exportaciones del Peru” que tiene por finalidad mejorar la competencia
técnica y sostenibilidad del Sistema Nacional de Infraestructura de la Calidad para las cadenas
de valor de dichos productos. Entre las lineas del mencionado Proyecto, se encuentra la
elaboracion de guias o manuales para la aplicacion de normas técnicas peruanas relacionadas
al cacao, tales como la que se presenta en este documento.

La presente guia/que tiene como alcance a la norma técnica peruana NTP 107.306: 2018
“‘CACAOY,CHOCOLATE. Nibs de cacao. Requisitos”; cuenta con los aportes de los miembros
del Comité’ Técnico=de”Normalizacion de Caco y chocolate, y del INACAL — Direccion de
Normalizagién:

La presente guia‘esjun documento didactico y de uso practico que esta dirigido a técnicos de
campo, cooperativas y productores-agrarios de la cadena del cacao, y demas partes interesadas
que busquen implementar los requisitos de calidad de la mencionada NTP 107.306, con la
finalidad de mejorar su competitividad y acceder a mercados internacionales exigentes.

Finalmente, es importante tener en cuentalas condiciones y recomendaciones de esta Guia para
una implementacion efectiva'de la NTP 107,306



GUIA PARA IMPLEMENTAR LA NTP 107.306 CACAO Y CHOCOLATE. Nibs de cacao.
Requisitos

Objeto y campo de aplicacién

La presente guia tiene por objetivo establecer lineamientos que faciliten la implementacion de los
requisitos establecidos en la NTP 107.306:2018 CACAO Y CHOCOLATE. Nibs de cacao.
Requisitos

La presente guia comprende lineamientos para los capitulos 4 al 10 de la NTP 107.306, los cuales
contienen los requisitos técnicos que deben cumplir los nibs de cacao destinados al consumo
humano.

Elpresente documento es aplicable a productores y comercializadores de nibs de cacao.

Consideraciones preliminares

Se recomienda que los\productores de los nibs o granilla de cacao puedan tener en cuenta las
siguientes consideraciones previas al cumplimiento de los requisitos de la NTP 107.306:

- Se debe contar/con personal’entrenado y responsable para verificar el cumplimiento de los
requisitos del proddcto;

- Sedeberia contar conequipos e instrumentos calibrados para realizar verificaciones basicas,
principalmente relacionadas a‘los requisitos sensoriales y fisicos de la NTP; tales equipos
son recomendados en la seccién de “lineamientos para la implementacién” del presente
documento. Con relaciéon a los equipos, ‘instrtumentos y procedimientos para los analisis
quimicos y microbiolégicos, si bien pueden corresponder a laboratorios propios, éstos deben
contar con métodos de ensayo acreditados, o én su'defecto contar con sistemas de gestion
de calidad basados en normas internacionales (ISO/IEC 17025); de no ser el caso, se deberia
subcontratar laboratorios que cumplan con-talés requisitos.

- Se debe elaborar formatos que permitan el registro de la verificacion de los requisitos de la
NTP objeto del presente documento. EI Anexo 2-presenta un ejemplo de formato para
verificar y realizar controles con base en los requisitos y.especificaciones de la NTP.

- Se recomienda tener en cuenta la siguiente regulacién nacional,para‘el’'producto objeto de la
presente guia:

o D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y ControlsSanitario de Alimentos y
Bebidas” https://www.gob.pe/institucion/minsa/normas-legales/256 394=007-98=5a

o DS-0038-2014-SA, modificatoria del DS 007-98-SA del Ministerio de Salud
https://www.gob.pe/institucion/minsa/normas-legales/197288-038-2014-sa

o R.M. N°449-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Aplicacién del Sistema HACCP!en la
Fabricacion de Alimentos y Bebidas” https://www.gob.pe/institucion/minsa/nofmas-
legales/251546-449-2006-minsa

o RM N°066-2015/MINSA que aprueba la NTS N° 114-MINSA/DIGESA_-V.01 “Norma
Sanitaria para el almacenamiento de alimentos terminados destinados al consumo
humano” https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/196851/195572 RM 066-2015-
MINSA.PDF20180904-20266-1umzkdi.PDF

Asimismo, se recomienda tener en cuenta la siguiente norma técnica:


https://www.gob.pe/institucion/minsa/normas-legales/256394-007-98-sa
https://www.gob.pe/institucion/minsa/normas-legales/251546-449-2006-minsa
https://www.gob.pe/institucion/minsa/normas-legales/251546-449-2006-minsa
https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/196851/195572_RM_066-2015-MINSA.PDF20180904-20266-1umzkdi.PDF
https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/196851/195572_RM_066-2015-MINSA.PDF20180904-20266-1umzkdi.PDF

o CODEX CAC/RCP 72 o NTP-CODEX CAC/RCP 72:2018 (1ra Edicion). “Codigo de
practicas para prevenir y reducir la contaminacién del cacao por Ocratoxina A”
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/es/?Ink=1&url=https %253A%252F %252Fworkspace.fao.org%252F sites %252F cod
ex%252F Standards%252F CXC%2B72-2013%252FCXP_072s.pdf

Términos y definiciones

Los términos y definiciones utilizados en la presente Guia se encuentran establecidos en las
Normas Técnicas Peruanas NTP 107.302, NTP 107.306 y NTP-ISO 2451.

Metodologia

La Guia para implementaria NTP 107.306 presenta lineamientos que han seguido el ciclo PHVA
(planear-hacer-verificar-actuar) en concordancia con sus respectivos capitulos y requisitos, con
lo cual se facilitarasla implementacion de la NTP. Esta metodologia se evidencia en el contenido
de la Tabla y anexos contenidos en esta Guia, tal como se precisa a continuacion:

- La planificacion.se incluye‘en las, partes A (Tabla para el cumplimiento de los requisitos
técnicos) y B (muestreo)\de Ja seccion “Lineamientos para la implementacion”,
especificamente en las columnas primera y tercera de la Tabla, en donde se presenta de
manera esquematica y’ con,secuencias logicas, los requisitos y procedimientos que son
necesarios para poder<umplir con la NTP=En la seccion “Consideraciones preliminares”
se incluyen acciones que corresponden también a la etapa de planificacion.

- El hacer se menciona en las consideraciones’y herramientas recomendadas para cumplir
tales requisitos, especificaciones sy~ procedimientos, las cuales son sefaladas
principalmente en las columnas segunda_.y cuarta’ de la mencionada tabla, asi como
también en la parte B.

- El verificar se presenta con instrumentos propuestos enflosAnexos 1, 2 y 3 de la Guia,
tales como la lista de inspeccién o verificacion (check list):del cumplimiento de los
requisitos de la NTP, el formato de ficha técnica delproducto y la ficha de evaluacion del
aroma y sabor de los nibs de cacao.

- Elactuar se presenta con algunas recomendaciones generales para implementar acciones
correctivas y preventivas, de mejora continua y gestion de calidad en” las empresas
productoras o comercializadoras de los nibs de cacao; tales<recomendaciones se
presentan en la parte C.

Lineamientos para la implementacion de la NTP 107.306

Si bien los nibs de cacao corresponden al producto derivado del grano de cacao luego de haber
sido fermentado, secado, tostado, descascarillado y trozado, representan también a un alimento
natural, por lo que lo hace rico en nutrientes y propiedades alimenticias.

El siguiente flujpgrama muestra el proceso general recomendado para la obtencion de los nibs
de cacao:


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/es/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B72-2013%252FCXP_072s.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/es/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B72-2013%252FCXP_072s.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/es/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B72-2013%252FCXP_072s.pdf

Mazorcas de cacao

Quebrado de Mazorcas

,

Pesado
i T°: 40 °C- 45°C
Fermentado
Tiempo: 4 dias - 8 dias
i T°: Ambiente
Secado
Tiempo: 3 dias - 7 dias
y
T°: 120°C-125°C
Tostado
i Tiempo: 30 minutos - 45 minutos

Descascarillado

.

Envasado

FIGURA 1 - Flujo general recomendado del proceso de elaboracion de Nibs de Cacao

La siguiente figura permite diferenciar al0s nibsentre otros productos derivados del cacao.

. 7;1‘ y
Granos de cacao Nibs de cacao Chocolate

iy xf

Cacao en pasta/ licor de cacao

Cacao en polvo

FIGURA 2 - Cacao y sus derivados



A."Tablarpara el cumplimiento de los requisitos técnicos

La siguiente tabla se aplicaraa los lotes osmuestras de nibs de cacao segun los requisitos y especificaciones de la NTP 107.306:

Requisito

Wd%y consideraciones

Evaluacion de Conformidad

Observaciones /
Recomendaciones

1. Requisitos gen

erales

1.1 Materia prima

Nota. Subcapitulo 4.1.1 de la

Los nibs de €acao deberan'provenir de una materia prima
de calidad, es decir dexgranos'limpios, sanos y libres de
cualquier materia extrana,

Aplicar los métodos de ensayo
de la NTP-ISO 2451

La siguiente figura presenta granos cortados
de cacao que indican que han pasado por
una correcta etapa de fermentacion.

NTP 107.306
Para facilitar el cumplimiento de este. requisito, es Figura 3 - Granos de cacao fermentado
necesario tener en cuenta lo establecido endla Norma -
Técnica Peruana del grano de cacao: NTP-ISQ 2451; en
dicha norma se establecen los”grados del grano yilas
tolerancias en cuanto a la preséncia de defectos tales
como el nivel de fermentacion del granos’la presencia de
moho o granos dafiados por insectos o las _cantidades
maximas permitidas de materia extrana, ‘los cuales
evidentemente indicaran granos dafados, 0 deé baja
calidad que daran como resultado nibs o granilla también
de baja calidad.
Con base en tales caracteristicas, la mencionada norma
establece grados de calidad que facilitan la toma de Se recalca también que los nibs de cacao
decision para adquirir la materia prima de la que se deben proceder de materia prima (granos de
obtendra los nibs de cacao. cacao) que haya cumplido con el codigo de
practicas para prevenir y reducir la
contaminacién del cacao por ocratoxina A,
segun el Codex CAC/RCP 72-2013 o la
adopcion nacional NTP-CODEX CAC/RCP
72:2018 (12 Edicién).
1.2 Inocuidad del | Tal como lo define la propia NTP 107.306, los nibs de Es /Jimportante también considerar las
producto cacao es el producto que resulta después de fermentar, recomendaciones sobre la inocuidad vy

Nota. Subcapitulo 4.1.2 de la

NTP 107.306

secar, tostar, descascarillar y trozar el grano de cacao.
Este producto debe ser inocuo y apropiado para el
consumo humano, es decir no causar ningun tipo de dafio
o enfermedad en las personas.

calidad de la materia prima del punto
anterior (1.1), esto sera de gran respaldo
para asegurar la inocuidad del producto, en
patticular el nivel de fermentacién del grano
yla@usencia de moho, entre otros.




Requisito \__/

Especificaciones y consideraciones
Y 4

Evaluacion de Conformidad

Observaciones /
Recomendaciones

Para el cumplimiento del requisito de inocuidad, los
lineamientos que se logren implementar sobre el
subcapitulo 1.3 'de.da-presente Tabla, serviran como
primera“garantia de inocuidad del producto, ademas de
las consideraciones sobre la*calidad de la materia prima
mencionadas.canteriormente en .el numeral 1.1 de la
Tabla.

De otra parte, la'verificacion del/requisito se lograra
dando cumplimiento @ los criterioss microbioldgicos
establecidos en el subecapitulo de esta/Tabla, asi como
las restricciones de uso de aditivos y los limites maximos
de contaminantes y residuos'de plaguicidas establecidos
en las normas internacionales.

Figura 4 - Descascaradora de cacao

1.3 BPM (condiciones
higiénico-sanitarias)

Nota. Subcapitulo 4.1.3 de la
NTP 107.306

Los productos deberan ser preparados, procesados y
envasados (Capitulo 8 de esta Tabla) bajo condiciones
higiénico-sanitarias, acorde a las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en plantas de procesamiento y de
acuerdo con la legislacion nacional vigente.

Para el cumplimiento de este requisito es primordial
aplicar los requerimientos de la Norma CODEX CXC 1-
1969 “PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS

Autoevaluacion, o certificacion
de tercera parte del
cumplimiento de,las BPM que
deben estar documentadas.

'Figura 6 - Lavado de manos

1 Fuente de figura 6: Organizacion Mundial de la Salud — Seguridad del paciente



https://www.google.com/url?sa=i&url=https://spanish.alibaba.com/wholesale/Venta-al-por-mayor-cascarilla-de-cacao.html&psig=AOvVaw2BZ-TEkreUAfSkVFNWA-0Y&ust=1607042185019000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCKjh0__KsO0CFQAAAAAdAAAAABAT
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://kerasuperfood.com/chocolate-nibs/&psig=AOvVaw0iwlY3GfoXSK6jN6Pcove0&ust=1606972907704000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCNjasdHHru0CFQAAAAAdAAAAABBM

Requisito \__/

Especificaciones y consideraciones
Y 4

Evaluacion de Conformidad

Observaciones /
Recomendaciones

ALIMENTOS”. Ens,_esta norma internacional se
establecen condiciones higiénico-sanitarias para una
correcta manipulacion de-los alimentos o BPM.

Lo masdimportantes de.tenheren cuenta en la aplicacién
de BPM es que/se deberia contar con lineamientos o
procedimientos implementados para:

e El disefio y ‘construccion deé/ las, instalaciones,
incluyendo los equipossy herramientas, de manera
que no generen contaminacion en el producto;

o El control de las operaciones; incluyendo ‘el uso de
agua potable y el control #de los |productos
defectuosos;

e Programas de limpieza y sanitizacion.de las areas’de
produccion, que incluya el control de plagas y manejo
de residuos sdlidos;

e Higiene del personal que incluya aspectosscomo

estados de salud, enfermedades, aseo,
comportamiento y control de visitantes;
e Almacenamiento y transporte del producto

terminado;
o |dentificacion de los lotes, informacion del producto'y
etiquetado, entre otros.

Las BPM deberian estar documentadas; las figuras 6 a la
10 ilustran algunas practicas que se deben implementar
en toda empresa que fabrica o procesa alimentos.

¢ Como lavarse las manos?

[{] Duracion de todo el procedimiento: 40-60 segundos

Méjese las manos con agua;

B \\@&

Frétesela palma de la mano derecha
«contra el dorso de la mano izquierda
entrelazando los dedos y viceversa;

g A5
6

Frétese con un movimiento de
rotacién el pulgar izquierdo,
atrapindolo con la palma de la
mane derecha y viceversa;

9]

Séquose con una toalla desechable;

Deposite an la palma de la mang una
cantidad de jabén suficients para cubrir
todus las superficies de las manos;

B

Frétese las palmas do las manos
wnire sl, con los dedos
entrelazades;

ol %

Frétese ls punta de los dedos dela
mano derecha contra |a palma de s
mano izquisrda, haclendo un
movimiento de rotacién y vicoversa;

10 I

f -

Sirvase de |a toalln para cerrar ol grifo;

Frétese las palmas de las manos
entre si;

5

e

Frétese ol dorso de los dedos de
una mano con la palma de la mano
opuesta, agarrindose los dedos;

8]

Enjusguese las manos con agua;

Sus manos son seguras,




Figura 8 - Sanitizacion de planta '
SR e ||

VESTIMENTA en
Industrias de Alimentos

Mascarilla: cu
oca y nariz

4—cuello cerrado

guardapolvo
- sin bolsillos
. sin botones

delantal

guantes =l

pantalones




Requisito \__/

Especificaciones y consideraciones

Evaluacion de Conformidad

Observaciones /
Recomendaciones

2. Requisitos sen

2.1 Apariencia y color

Nota. Subcapitulos 4.2.1 y
4.2.2 delaNTP 107.306

e A

lsa apariencia o aspecto de los nibs o granilla deben ser
de ‘pequeiios trozes-de-granos de cacao. Es importante
recalcar que una buena apariencia y color de los nibs se
dara cuando/éstos provienentde granos de cacao que
han pasado.por correctas etapas de postcosecha,
fermentado, secado, tostado; descascarillado y trozado.

Respecto al color del producto, este/debe ser marron o
caracteristico segun fla yariedad” y’ procesamiento
postcosecha del granow.dé cacao. Los' cuales pueden
variar del blanco a beige y_del violeta“al marrén. Las
figuras 12 y 13 de la columna de la derecha ayudan a
visualizar la apariencia y colores correspondientes/a los
nibs de cacao; se debe teners em cuenta Jas
recomendaciones de dicha columnaspara facilitar el
cumplimiento de este requisito. Asimismo, la“siguiente
figura presenta una tableta de colores quée puede guiar
en la identificacion correcta del color de los nibs;

°Figura 11 - Tableta de colores para el cacao

I I I I 1 1
2.5YR 7.5YR 10YR

2 4 6 8 2 4 6 8 2 4 6 8 2 4 6 8

Evaluacion sensorial segun la
NTP-ISO 6658:2020 y la NTP-
ISO 4121:2019 (si se utilizaran
escalas de puntuacion)

Nota. Subcapitulo 4.1.4 de la NTP
107.306

Si bien este requisito se podra medir con
escalas de puntuacion segun los métodos
indicados en la tercera columna, el contar
con personal entrenado para reconocer una
buena apariencia y color del producto
facilitaran su cumplimiento. Asimismo, la
exigencia al proveedor mediante una
certificacion o evaluacion de tercera parte
sobre el cumplimiento de la NTP-ISO 2451
relacionada a los granos del cacao, resulta
también favorable para tener mayor certeza
de la buena calidad de los nibs o granilla de
cacao, segun la procedencia del grano.

Figuras 12 - nibs de cacao  _

2 Fuente de Figura 11: https://www.chinapowdercoating.com/color/munsell-color-card/2/



https://www.chinapowdercoating.com/color/munsell-color-card/2/

Requisito |/

Especificaciones y consideraciones
Y 4

Evaluacion de Conformidad

Observaciones /
Recomendaciones

2.2 Aroma y sabor

Nota. Subcapitulos 4.2.3 y
4.2.4 de la NTP 107.306

Los’nibs deben tener.un aroma y sabor caracteristico del
grano de cacaoy es decir libre de olores y sabores
extranos o'desagradables.

El olor y.sabor caracteristicostde los nibs provienen del
cacao que _ha/ pasado por _correctas etapas de
postcosecha, fermentado, secado, tostado,
descascarillado y trozado. Es.importante recalcar que
una buena materia primasbrindara mayor.seguridad para
obtener un producto de‘buena calidad-

Por otro lado, olores y sabores\como ‘wverde o crudo,
moho, tierra, descomposicidn ys/contaminantes/(humo,
metal, combustible, plastico) ys “etros, © nos son
caracteristicos e indicaran que se‘trata de un producto
defectuoso.

Evaluacion sensorial segun las
NTP-ISO 6658 y la NTP-ISO
4121 (cuando se utilicen
escalas de puntuacion).

Nota. Subcapitulo 4.1.4 de la NTP
107.306

El control y verificacion de los requisitos
sensoriales se facilitara con personal
entrenado sensorialmente para detectar
olores y sabores no caracteristicos del
cacao.

Los lineamientos de la NTP 107.303
EVALUACION SENSORIAL. Licor de
cacao. Requisitos” pueden también servir de
orientacion, en particular su capitulo 5, para
entrenar al personal en procesos de
evaluacién sensorial (catadores) a nivel
interno de la empresa. En el Anexo 3 de la
presente guia se muestra una ficha de
evaluacion sensorial que puede ser utilizada
para los nibs de cacao.

La siguiente figura puede servir también
como guia para entrenar al personal en la
identificacion del aroma y sabor del producto
de acuerdo con las especificaciones de la
NTP 107.306.

SFigura 14. Rueda de Sabores de productos
derivados del cacao

3 Fuente de figura 14: http://www.cocoaofexcellence.org/about-us/quality-and-flavour-assessment/. La Rueda de Sabor de Cocoa of Excellence esta bajo‘una licencia CC BY-NC 4.0




oy

)
Requisito |/

Especificaciones y consideraciones

Evaluacion de Conformidad

2.3 Consistencia

Nota’. Subcapitulo 4.2.5 de
laNTP 107.306

Una buena consistencia de los nibs lo dara la firmeza'd
producto; es decir que no sean quebradizos S
pulvericen facilmente al simple contacto con el tacto.

Asimismo, los nibs no deben aglomerarse, pues de lo
contrario podrian estar indicando presencia de humedad
mas alla de la tolerancia permitida (véase subcapitulo 4.1
de la presente Tabla), lo cual no favorece a la vida util del
producto.

2.4 Textura

Nota®. Subcapitulo 4.2.6
de la NTP 107.306

Una buena textura de los nibs se evidenciara cuando los
trozos sean crocantes o crujientes, es decir generan
cierto ruido cuando rozan uno con otro, o cuando se
rompen (quiebran).

Se podra valorizar la textura utilizando escalas de
puntuacién con base en las normas en la NTP-ISO 4121.

Método de ensayo dévla NT
ISO 4121

Observaciones /
Recomendaciones

En razén a que la consistencia y textura de
los nibs se medira en funcién a escalas de
respuestas cuantitativas establecidas segun
la NTP-ISO 4121, es necesario el
entrenamiento del personal para la
realizacion del mismo, o en su defecto
subcontratar servicios de laboratorios
acreditados en dicho método de ensayo, o

boratorios que hayan _implementado
nas practicas o sistemas de gestiéon de
d basado _en normas internacionales

QUC
Ad




Requisito \JX
y 4

Especificaciones y consideraciones

Evaluacion de Conformidad

Observaciones /
Recomendaciones

3. Caracteristicas fisicas de los nibs de cacao
Nota. Subcapitulo 4.3 de la NTRA07:306

3.1 Tamano

Si bieh_no_existe unasclasificacion estandar del tamafio
de los"nibs de cacao, se/puede llegar acuerdos con el
proveedor.o’ cliente (segun sea el caso), en cuanto a
dicho tamafo,\puesto que_tamafos o particulas muy
pequefas de nibs osgranilla ho resultarian apropiadas
pues podrian confundirse con otrosproductos derivados
de los granos, talesseomo el polvo de.cacao, destinados
a otros usos como el culinario. La figura de la ultima
columna de la derecha muestra‘tamafos comerciales de
los nibs.

Inspeccion  visual  (segun
acuerdo entre las partes) por
lote antes de su envasado.

Figura 15 - Nibs de cacao: tamafos de
particulas frecuentes o comunes

3.2 Nibs quemados

El producto no debe presentar® nibs quemados
(ausencia), puesto que indicaran altas temperaturas o
exceso de tiempo de la misma en el procesa’de tostado
de los granos. Los nibs quemados (no deseados) son
facilmente identificados por su color extremadamente
oscuro o negro tipo carboncillo.

El uso de equipos industriales o semiindustriales para el
tostado del grano, que permitan el control de la
temperatura y tiempo, facilitan notablemente cumplir con
este requisito. El tostado corresponde a una etapa de
control critico para las caracteristicas de calidad de los
nibs de cacao, es por ello que debe asegurarse su
control.

Método de ensayo de la NTP-
ISO 6658 (en particular véase
losssubcapitulos 5.2 y 6.2)

Las dimensiones y capacidad del equipo
que se utilice para el tostado del grano
variaran en funcién al volumen de
produccién de la empresa; su manejo debe
estar en funcién a las recomendaciones del
fabricante. El equipo debe ser de acero
inoxidable (grado alimentario) u otro
material que no transmita contaminantes al
alimento, y debe contar con dispositivos
calibrados para el control del tiempo y
temperatura de tostado. Un ejemplo del
diseno del equipo de tostado se muestra en
la siguiente figura.

Figura 16 - Tostadora industrial de cacao
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3.3
relacionada
cacao

Materia

con

el

La materia relacionada con el cacao lo conforman granos
multiples o pegados, los granos rotos y fragmentos
asociados o pedazos de cascara que no pasaron por el
tamizado. El valor de esta materia debe seriigual @’menor
al 1,0 % del peso de la muestra tomada para+ealizar,el
respectivo método.

Figura 17 - Tamiz de 5 mm

/

Método del Anexo B de la NTP-
ISO 2451 “Método para la
determinacion del tamizado”,
mediante el cual se debe
utilizar un tamiz de 5 mm.

5 mm

El método consiste en:

1. Pesar la muestra tomada (mroraL),
luego pasarla por el tamiz. Colectar y
pesar la cantidad que pasa a través del
tamiz, que se conoce como ‘el
tamizado".

2. Obtener el porcentaje del tamizado
comparando la masa del tamizado con
la masa neta total de la muestra tomada
multiplicada por 100.

S:m x 100

Mrorar
donde:
S: esel valor del tamizado en porcentaje (%),
el cual corresponde a la materia relacionada
con el cacao, la misma que no debe exceder
el 1% de la masa total (mrora)
m. es la masa del tamizado, en g;

Mygry; - €8 la masa neta total de la muestra
tomada,eng.
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4. Caracteristicas quimicas

Los valores referidos a la humedad, grasay acidez estan expresados en base seca del producto.
Nota. Subcapitulo 4.4 de la NTP 107.306

Importancia de la humedad del producto

Si bien el método a utilizar se encuentra

4.1 Humedad Método de la NTP-ISO 2451, | definido en el Anexo F de la NTP-ISO 2451,
El control de'lahumedad de un producto alimenticio como | Anexo F este implica también un estricto
los nibs de cacao, resulta fundamental y es uno de los cumplimiento por parte del usuario
controles que ‘se debe, realizar artodos los alimentos (empresa), asi como el requerimiento de
procesados; este corresponde a uno/de los factores que equipos que podrian resultar costosos. Sin
usualmente determinasla vida dutil-del producto y el embargo, para un control rapido o de mayor
crecimiento de mohos. frecuencia, se pueden utilizar también

medidores portatiles de humedad que
La medicidn constante de este parametro, es decir desde deben estar calibrados y cuyos valores
su etapa de recepcidon hasta lasfetapas de procese y deberan ser verificados con los resultados
almacenamiento, permitiran tener un control del producto que obtengan los laboratorios acreditados

y asegurar sus caracteristicas de calidad. para desarrollar el referenciado método.

Tabla 1 - Humedad de los nibs de cacao Figura 18 - Medidor portatil de humedad

Humedad (%) minimo mé:imo
- 5

4.2 Grasa Si bien el contenido de grasa en los nibs de cacao influye | Método de ensayo del AOAC | Para la realizaciéon de los ensayos o analisis

en su valor comercial, el valor minimo de este contenido
(40 %) influye también en las caracteristicas de la calidad
de los productos que se elaboraran en base de los nibs,
tales como la manteca y el chocolate.

Tabla 2 - Grasa en los nibs de cacao

minima maxima
40 -

Grasa (%)

963.15

de grasa y acidez (tercera columna) se
recomienda subcontratar  laboratorios
acreditados. En caso el usuario de la norma
requiera implementar en laboratorios
propios tales métodos, éstos también
deberan estar acreditados, ademas de
contar con equipos calibrados.




Requisito u Especificaciones y consideraciones

Evaluacion de Conformidad

Observaciones /
Recomendaciones

Y 4
4.3 Acidez expresada | El acido oleico es uno de los componentes principales de | Método de ensayo del AOCS | Figura 19 - Analisis en laboratorio de la
en acido oleico la” grasa del cacao, por lo que su indice o valor es | Cd 3d-63 acidez en los alimuentos

referencia’para determinar la acidez del producto. Es por
ello lasimportancia de que este valor no exceda el
parametro establecidow(7,7/5%%), pues influira en las
caracteristicasssensoriales e incluso de inocuidad de los
nibs.
Tabla'3 - Acidez en las nibs«de cacao
Acidez minima maxima
expresada en
scido oloico (%) j 775

5. Requisitos microbiolégicos ‘(
El siguiente esquema sefala causas principales que origin K‘esen %entes microbianos en el producto

humedad o defectuosa
\ . | y 4

Mala higiene del personal, fallas encontrol
de proceso (T°), uso de agua no potable

extraias (excrementos de animales)

Mal almacenamiento, materla primascon alta : : '
@ E. coli

Contaminacion cruzada por materias / ; Salmonella sp.

Agentes microbianos

. L7

Agentes microbianos Categoria Clase I 0 Limlte Wg m Métodos,de Ensayo
5.1 Mohos (UFC/g) ; 3 i ) 1132 103 ISO 21527-24 AQAC 99702
5.2 Escherichia coli b } ol J TR
5.3 Saimonola sp. I ) 00 e ISO 6579, AOAC 993.07
3 Hacer composito (muestra compuesta) paran = 5

Los requisitos o criterios microbiolégicos
buscan asegurar la inocuidad del producto y
estan en conformidad con lo establecido en
la regulacién nacional vigente segun RM N°
591-2008/MINSA que aprueba la NTS N°
071-MINSA/DIGESA.V.01 “Norma Sanitaria
que’ establece los criterios microbiologicos
de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano”
(numeral 6.2, subgrupo VII.1).



https://www.google.com/url?sa=i&url=http://lujanlupita.blogspot.com/2016/11/determinacion-de-acidez-titulable.html&psig=AOvVaw1ypnmdBl_3yOdlHYWQLtWS&ust=1607103357954000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCJDa6sGtsu0CFQAAAAAdAAAAABAD
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Y 4
Donde: Para la realizacion de los citados métodos
n Numero de unidades de muestras seleccionadas al de ensayos microbiolégicos (tercera
azar de un lote, columna), se recomienda subcontratar

¢ . /Numero maximo permitido de unidades de muestras
rechazables en un_plans.de muestreo de 2 clases o
unidades de-muestra provisionalmente aceptables en un
plan de"muestreo de 3, clases. Cuando se detecta un
numero de/unidades de mugstra mayor a “c” se rechaza
el lote.

Limite microbiologico que separa la-calidad aceptable
de la rechazable. En general, un valorigualo menor a “m”
representa un productoaceptable y loswalores superiores
a “m” indican lotes aceptables ojinaceptables!

Los valores de recuentos microbianos superiores.a “M”
son inaceptables, el alimento_no_es inocuo, es. decir
representa un riesgo para la salud.

Nota. Corresponde a los requisitos del sdbcapitulo 4.5 de la
NTP 107.306

A continuacion, algunas consideraciones claves~para
prevenir el crecimiento de agentes microbianos:

e Materia prima de calidad (los granos deben cumplir
la NTP-ISO 2451);

e Las buenas practicas de manufactura realizadas en
concordancia con los principios generales de higiene
de los alimentos descritos en el subcapitulo 6.3 de
esta Tabla;

« el control de puntos criticos del proceso de obtencion
de los nibs, tales como el tostado de los granos o el
descascarillado;

e las condiciones apropiadas de temperatura y
humedad durante almacenamiento y transporte del
producto (véase capitulo 8 de esta Tabla).

laboratorios acreditados. En caso se
requiera implementar tales métodos en la
empresa, éstos deben estar también
acreditados, ademds de contar con buenas
practicas de laboratorio y equipos e
instrumentos calibrados por organismos
especializados.

Figura 20 - Analisis microbiolégicos de
alimentos

6. Otros requisito

S

N4

4

6.1 Aditivos
alimentarios

La NTP 107.306 prohibe el uso de aditivos alimentarios en
los nibs del cacao; éstos corresponden a uno de los

Certificacion de tercera parte;
dependiendo del acuerdo entre

La spresencia de aditivos alimentarios
(quimicos) debera ser determinada por
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Nota. Capitulo 5 de la
NTP 107.306

primeros productos.derivados del grano, por tanto, deben
ser cienjpor ciento'naturales y en consecuencia no deben
tener aditivos quimicos:

las partes. La autodeclaracion
bajo juramento (declaracion de
primera parte) puede también
ser referente de cumplimiento,
lo cual puede complementarse
con las certificaciones de BPA
y de BPM.

organismos especializados, acreditados con
métodos validados o estandarizados, para
los cuales se puede referenciar en los
métodos FCC (Food Chemical Codex)
desarrollados por el organismo Farmacopea
de los Estados Unidos (USP).

6.2 Contaminantes

Nota. Capitulo 6 de la
NTP 107.306

Se debera cumplir los(niveles maximos.de la norma general
para los contaminantes y’ las toxinas presentes en los
alimentos y piensos: CXS 193-1995:-"En esta norma se
tiene como referencia a‘les’productos derivados del cacao
que contienen o declaran = 70% del total de’sdlidos de
cacao (sobre la base de materiasseca), sobre los cuales
se debe controlar el Cadmio (maximo 0,9 mg por Kg'de
producto). Este referente de metales‘pesados debe ser
cumplido en todos los lotes de los nibsde cacao.

Asimismo, las trazas o residuos de plaguicidas resultado de
las etapas primarias del cultivo del cacao, deben’ cumplir
con los limites maximos establecidos por la Comisién del
Codex Alimentarius.

Es importante también requerir al proveedor de la materia
prima documentos que demuestren y evidencien el uso
limitado de los plaguicidas durante el cultivo del cacao,
por medio del cumplimiento de buenas practicas
agricolas.

Certificacion de tercera parte

Para evaluar contaminantes se deben utilizar
metodologias de ensayo normalizadas o
validadas. Al respecto, se recomienda
subcontratar laboratorios acreditados o de
ser el caso, autorizados en el desarrollo de
los métodos de ensayos validados o
estandarizados para la determinacién de
contaminantes quimicos (metales pesados y
residuos de plaguicidas).

Figura 21 - Control de calidad del cacao

L S

6.3 Higiene

Nota. Capitulo 7 de la
NTP 107.306

Este punto se encuentra muy relacionado al cumplimiento
del subcapitulo 1.3 de esta Tabla, y abarca de desde la
limpieza y sanitizacion de las areas de trabajo, pasando por
los equipos e instrumentos utilizados en el proceso, hasta
la higiene del personal operativo.

La implementacién de los procedimientos e instructivos
debe estar registrado y programarse segun los riesgos por

Autoevaluacion y/o
certificacion de terceraparte

Se recomienda que el producto se prepare y
manipule de conformidad con las secciones
pertinentes de los Principios generales de
higiene de los alimentos: CXC 1-1969, en su
ultima version (véase subcapitulo 1.3 de esta
Tabla)



https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.agropopular.com/aenor-laboratorio-131217/&psig=AOvVaw2Cdzd8nJqaPV9r2rJiIKTv&ust=1607269372034000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCMjahZmXt-0CFQAAAAAdAAAAABAO
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los.que puedan presentarse los peligros de contaminacion
por sagentes microbianos (riesgo alto, medio o bajo). La
verificacion de la eficacia-de tales procedimientos se dara
mediante la determinacién de la presencia de los agentes
microbianos descritas en.el capitulo 5 de esta Tabla.

Por otro lado, es conveniente también que la
materia prima, es decir los granos de cacao,
hayan cumplido en su etapa cosecha y
poscosecha, con las practicas establecidas
para prevenir y reducir la contaminacién del
cacao por Ocratoxina A (Cdédigo internacional
CXC 72-2013 o la NTP que adopta dicha
normativa). Asimismo, es importante tener en
cuenta lo establecido por la Autoridad
Nacional Competente, es decir en el DS-007-
98 SA y su modificatoria DS-004-2014-SA:
Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas.

7. Envasado y rotulado
Nota. Capitulo 8 de la NTP 107.306

7.1 Envasado

Los nibs de cacao deben envasarse ly manipularse _en
recipientes que mantengan las cualidades' higiénicas,
nutritivas y sensoriales del producto.

Los envases deben estar fabricados unicamente con
materiales que sean inocuos y adecuados para el usosal
que se destinan. No deberan transmitir (migrar) al
producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores
desagradables. Cuando se adquiera el material de
envase se debe exigir al fabricante la ficha técnica
(caracteristicas) del material de envase, y de ser caso los
analisis de ensayo que demuestren su resistencia,
hermeticidad y que no transfieren (migracién) sustancias
téxicas en el alimento envasado. Tales ensayos deben
basarse en normas internacionales o reconocidas, o en
su defecto en métodos validados.

Adicionalmente se debe tener en cuenta el marco legal
aplicable, establecido en el DS-0038-2014-SA,
modificatoria del DS 007-98-SA del Ministerio de Salud,
por los cual se prohibe que los envases de metal y
plastico (incluso partes de los mismos, como laminados,

Inspeccion visual y sensorial
(olfativa) del material de
envase.

Para, verificar el cumplimiento
de los requisitos del material de
los envases, sedebe solicitar al
proveedor un‘certificado de
conformidad emitidep por un
laboratorio, acreditado por el
organismo nacional
competente (INACAL-
Direccion < de“ Acreditacién) /o
acreditados por‘terceros paises
con reconocimiento
internacional de acreditacion.

Asimismo, se puede solicitar la
certificacion sanitaria de
envases de alimentos que
emite la DIGESA bajo el

Si bien existe una variedad importante de
materiales para envasar los nibs de cacao,
tales como plasticos (polietileno,
poliestireno), vidrio, papel o cartén,
materiales compuestos (metal, plastico,
papel); cada uno cuenta con propiedades
diferentes para mantener con mayor o
menor tiempo de vida utl y las
caracteristicas de calidad del producto
(véanse figuras 22, 23 y 24).

Por otra parte, es necesario tener en cuenta
el marco legal mencionado en la segunda
columna; asimismo cuando se utilice como
envase al papel o cartén, es necesario tener
en cuenta también que éstos no deben estar
fabricados con materiales reciclados.
Tampoco debe utilizarse materiales que
provienen de plasticos de segundo uso,
salvo los fabricados a partir de envases PET
(tereftalato de polietileno) de grado
alimentario reciclado, que garanticen su
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revestimientos, peliculas, barnices, entre otros),
presenten impurezas, o sustancias que puedan ser
considerados dadinos-para la salud en cantidades
superigres’ a\ los limites maximos permitidos por las
normas < sanitarias del«"Ministerio de Salud; estas
impurezas 'y sustancias corresponden a:

e impurezas, de metales o/ metaloides como el
plomo, antimonie; zinc, gobre,,cromo, hierro,
estafio, mercurio, cadmio, arsénico;

e monomeros residuales.de estireno, cloruro de
vinilo, acrilonitrilo, entre otros.

Figura 22. Nibs en envase de vidrio

articulo 119.A del
2014-SA.

DS-0038-

inocuidad para el contacto con lo nibs.
Asimismo, es importante considerar la
protecciéon del medio ambiente en la
eleccion del envase, para lo cual se podrian
utilizar envases biodegradables. Las
siguientes  figuras muestran  algunos
ejemplos de envases que pueden ser
utilizados para los nibs de cacao.

Figura 23. Ejemplos de envases para nibs

Figura 24. Envase PET
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7.2 Rotulado

Segln_ el marco legal, el rotulado (etiquetado) del
producto debe contener la siguiente informacion minima:

a)

b)

Nombre “o_identificacion del producto (nombre
comun o usual o genérico);

Declaracion ‘de« los™ingredientes y aditivos
empleados en la [elaboracion del producto. Sin
embargo, esta declaracion NO APLICA para los
nibs de cacao debido a sus caracteristicas
(véase columna de la derecha);

Nombre y direccion del fabricante o'envasador, o
distribuidor 0.« exportador 4 '@ * vendedor
responsable;

Para el caso de “productos importados, el
nombre, razén social y direccién del importador,
lo que podra figurar en etiqueta adicional;
Numero de Registro Sanitario;
Fecha de vencimiento;

Cadigo o clave del lote;
Condiciones especiales de
cuando el producto lo requiera.

conservacion,

Asimismo, se debe considerar lo siguiente:

La informacion debe estar en idioma castellano
(ademas se podran emplear las lenguas
originarias en los distritos, provincias o regiones
en donde predominen, conforme al Registro
Nacional de Lenguas Originarias);

la cantidad nominal del producto debe ubicarse
en la cara de visualizaciéon principal que
contraste notoriamente con el fondo; esta debe
estar expresada en unidades de masa (g) con
expresiones como “peso neto” o “contenido
neto”;

no se debe incluir ninguna informacién ni
declaracion ambigua que pueda inducir a un
engafio a un comprador.

Inspeccion visual

Figura 25 - Ejemplo de

etiguetado (reverso)

Si bien la NTP 107.306 establece otras
referencias normativas alternativas a tener
en cuenta, tales como el CXS 1-1969, la
normas peruanas NTP 209.038 y NMP 001,
las consideraciones de dichas normas
podrian complementar la informacién
minima que establece el marco legal
peruano (Decreto DS 007-98-SA del
Ministerio de Salud), sefialada como
primera referencia a cumplir.

Por ejemplo, en lo que respecta a la fecha
de vencimiento, su indicacién deberia
considerar lo _que establece la norma
internacional CXS 1-1969 (numeral 4.7.1,
inciso iii), es decir como sigue:

e ¢l dia, mes y afo, en orden
numérico, salvo el mes que podra
indicarse con letras en los paises
donde este uso no induzca a error al

consumidor;
Con relacion al requisito del literal b)
indicado en la segunda columna, si bien la
legislacion nacional requiere declarar

también los aditivos empleados, tal como se
indicé en el subcapitulo 6.1 de esta Tabla, al
ser los nibs de cacao un producto natural y
conformados por Unico ingrediente, éstos no
deben contener aditivos quimicos; en todo
caso se podra indicar en la etiqueta o rétulo
“no‘contiene aditivos”, o frases similares.
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8. Almacenamient fﬁporte A

8.1 Almacenamiento Figura 26 - Disposiciér_l de sacos

e

Para el almacenamiento se deberaitener las siguientes consideraciones: Inspeccion visual diaria Ve D

e Contar con ambientes apropiados para protegersla calidad sanitaria e
inocuidad del producto y evitar los riesgos de contaminacion cruzada.

e El almacenamiento de materias primas.y productos terminados se realizara
en ambientes separados.

e En concordancia con lo sefalado en el subcapitulo/1.3 deesta Tabla, las
BPM en las plantas o fabricas de alimentos;=deben considerarse el
almacenamiento y el transporte del producto.

e Se recomienda que el producto terminado se almacene €n un‘lugar fresco
y seco, protegido de la luz y la humedad. En ‘condiciones de
almacenamiento prolongado la humedad relativa del almacén .debera
mantenerse por debajo del 70 % (Cddigo internacional CXC 72-2013); esto
previene o reduce la formacién de moho.

Figura 27: Anaquel de almacenamiento de
alimentos

e Las buenas practicas de almacenamiento comprenden, entre otros:
o el control de primeras entradas y primeras salidas del producto,
o el control de la humedad relativa del medio del almacén,

o contar con programas periddicos de limpieza y sanitizacién de los
anaqueles y ambientes de almacenamiento,

o ladisposicion de los estantes cuyo nivel inferior estara a no menos
de 0,20 metros del piso y el nivel superior a 0,60 metros o mas del
techo,

o una buena circulacion del aire (ventilacion), para lo cual se debera
dejar entre filas de los anaqueles (producto terminado) o tarimas
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(materia prima).una distancia.de al menos 0,5 metros, incluso entre
éstas y lapared del almacén, y

o control de insectos y roedores.

8.2 Transporte
Para el transporte del producto €s necesario tener en cuenta las siguientes
consideraciones:

e El medio de transporte o alguno de“sus’ compartimentos, receptaculos,
tolvas, camaras o contenedores a utilizarse,;/debera ser de uso exclusivo
para transportar alimentos; esta prohibido el uso de vehicules que trasladen
productos toxicos o que transmitan olores o sabores desagradables:

e Los vehiculos deberan estar acondicionados y provistos de /medioes
suficientes para proteger a los productos de los efectos’del calor, de la
humedad, la sequedad, el polvo y humo o de cualquief otro efecto
indeseable que pueda ser ocasionado por la exposicién del producto al
medio ambiente.

e Cuando en el mismo compartimiento receptaculo, tolva, plataforma o
contenedor del vehiculo se transporten simultdneamente diversos tipos<de
alimentos, o los mismos junto con productos no alimenticios, se debera
acondicionar la carga de modo que exista una separacion efectiva entre
ellos, si fuere necesario, para evitar el riesgo de contaminacion cruzada.

e Limpieza y desinfeccion de vehiculos: Todo compartimiento, receptaculo,
plataforma, tolva, camara o contenedor que se utilice para el transporte del
producto o materia prima, debera someterse a limpieza y desinfeccién entre
las distintas cargas del producto, asi como desodorizacion, si fuera
necesario.

e Los procedimientos de carga, estiba y descarga deberan evitar la
contaminacién cruzada de los productos.

Inspeccion visual antes de la
carga del producto.

Figura 28 - Aspectos claves del transporte

Tres aspectos

clave$ en i
transporte de ”m
alimento$

Higiene personal, limpieza del vehiculo y
temperaturas adecuadas claves en el transporte

Figura 29 - Acondicionado de vehiculos para
transporte de alimentos
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B. Muestreo

Si bien el procedimiento o plan de muestreo debe seguir las directrices de la norma internacional
CXC 50 o la NTP-ISO 2859-1, se debe llegar a un acuerdo entre las partes para definir el plan
para cada requisito presentado en esta guia, en particular respecto a las caracteristicas quimicas
y fisicas. Cabe recalcar que el plan para los requisitos microbiolégicos se encuentra definido en
el capitulo 5 de la tabla de la seccion A de esta Guia. En general el plan de muestreo del producto
para los demas requisitos debe considerar, entre otros, los siguientes aspectos:

o Asegurar que la muestra seleccionada sea representativa del lote o remesa (serie de
lotes);

o Eltamano del lote o remesa;

o\, El tamafio'de la muestra;

¢ Las muestras se tomaran de forma aleatoria, puesto que asi la probabilidad de que reflejen
la‘calidad del lote sera mayor;

o “El tamano y'el'nimero de productos individuales que constituyen la muestra tomada del
lote 0 la remesa;

o Establecer,procedimientos para la toma, la manipulacion y el registro de la muestra;

o El costodelplan de muestreo;

e El nivel del sriesgo de la”variable del requisito a evaluar respecto a la inocuidad del
producto;

e Un plan por atributos para los requisitos sensoriales, y por variables para los requisitos
quimicos vy fisicos;

e Elnivel de calidad aceptable (NCA)tilizada para varios lotes (serie continua); este NCA
corresponde al numero de productos n@ conformes o defectuosos que se pueden aceptar
en un lote y puede variar segun la gravedad de’las repercusiones en la salud publica que
pueda tener el requisito a evaluar (por ejemplo; requisitos de inocuidad); para evaluar
requisitos fisico-quimicos del producto usualmente, se utilizan valores de 2,5 % 0 6,5 %
del lote;

e Los criterios para la aceptacién o el rechazo del lote quesincluye los valores de “n” es decir
el numero de muestras a ensayar, y “c” que representa_.elhnimero de muestras que no
cumplen con el parametro del requisito a evaluar;y

e Los procedimientos que han de seguirse en casos de controversia entre las partes.

C. Gestion de calidad y mejora continua

Con la finalidad de complementar los lineamientos de las partes A y B.de esta Guia€es importante
que el usuario de la NTP mantenga en su empresa productora o comercializadora de los nibs de
cacao, un enfoque basado en la gestion de calidad, que le asegure obtener resultados mas
eficientes en la implementacion de la NTP e incluso la mejora continua de sus.procesos. Este
enfoque deberia considerar al menos, los siguientes criterios:

¢ Contar con procedimientos para la atencién de reclamos y quejas de los clientes;

e Tener lineamientos definidos para acciones correctivas ante las no conformidades
detectadas en el cumplimiento de alguno de los requisitos de la NTP. Tales,acciones
correctivas deberian considerar los siguientes aspectos:

o Analisis y determinacion de las causas de la no conformidad;
o Registro de la naturaleza de la no conformidad y la accién tomada;
o Seguimiento o revision de los resultados y eficacia de la accion tomada.

¢ Definir procedimientos para la separacion de productos defectuosos;

e Tener lineamientos definidos para asegurar la trazabilidad del producto;

e Evaluaciones internas periddicas del desempefio de los procesos y la gestién de calidad,
entre otros.



Anexo 1. Ficha de verificacion / inspeccion del cumplimiento de los requisitos de la NTP 107.306

Requisitos Etapa (s) del Especificacion Frecuencia | Responsable Conformidad
proceso | Area Si | No | No aplica

Requisitos generales
1.1 Materia prima Materia ', prima | Segun la NTP-ISO 2451 Por lote | Control de
1.2 | Inocuidad del | (MP),y_producto [“Segun subcapitulos 1.2y 5 de | recibido de MP | calidad

producto final (PE) la Tabla,Seccién A
1.3 BPM Segun procedimientos

documentados

Requisitos sensoriales

21 Apariencia y color Pegueios trozost{de\granos; | Por cada lote Produccion vy
para el/color véaserlasFigura control de
11. calidad
2.2 | Aromay sabor Producto final Caracteristicos, (libre” de
(PF) olores y‘saberes_extrafios o
desagradables)
2.3 Consistencia Firmeza, sin aglomeraciones
24 Textura Crocantes (crujientes)
Requisitos fisicos
3.1 Tamafo Caracteristico (Véase [ las /| Por cada lote Produccién vy
Figuras 2y 15) control de
3.2 Nibs quemados PF Ausencia calidad
3.3 Materia relacionada <1,0%
con el cacao
Requisitos quimicos
4.1 Humedad <45% Por cada lote Control de
4.2 Grasa PE =240 % calidad
4.3 Acidez expresada <7,75 %

en acido oleico

Requisitos microbiolégicos

Mohos (UFC/g)

5.1
5.2 Escherichia coli
5.3 Salmonella sp. PF

Segun el plan de muestreo
del capitulo 5 de la Tabla

Por cada lote o
conforme a su
plan previsto o
al acuerdo
entre las
partes

Control de
calidad




6. Otros requisitos

6.1 Aditivos PF Ausencia Por cada lote o | Control de
alimentarios conforme a su | calidad
6.2 Contaminantes MPy PF Cadmio: maximo 0,9 mg por | plan previsto, o | Control de
Kg,de producto al acuerdo | calidad
entre las
partes
6.3 Higiene Todas las Segun procedimientos
etapas el documentados (véase 1.3 de | Diario Produccién
proceso la Tabla)
71 Envasado Véase subcapitulo 7.1 de la Produccién vy
Tabla control de
7.2 Rotulado (etiquetado) Véase subcapitulon7.2, de la calidad
Tablg Por cada lote
8.1 Almacenamiento Véaseswsubeapitulos 1.3%y 81 Almacén y
de la Tabla control de
8.2 Transporte Véase subcapitulos 1.3 y 8.2 calidad

de la Tabla




Anexo 2. Formato de ficha técnica para el producto

Nombre del Producto

Registro Sanitario

Ingredientes

Contenido(s) (g o Kg)

Caracteristicas del producto (basados en las especificaciones de la NTP 107.306)

Sensoriales

Descripcidn

Apariencia y color

Aroma y_.sabor

Consistencia

Textura
Fisicas

Tamano

Nibs‘quemados

Materia rélacionada al cacao (%)
Quimicas

Humedad (%)

Grasa (%)

Acidez expresada en acido oleico (%)

Microbiologicas

Mohos (UFC/qg)

Escherichia coli

Salmonella sp.

Otros

Observaciones

Fuente: Elaboracion propia




Anexo 3. Formato de ficha para evaluar el aroma y sabor de los nibs de cacao

Formato para evaluar el aromay sabor

Evaluador

Fecha

Identificacion de muestra

Hora

Inserte laintensidad de cada atributo y marque con un v los sub atributos percibidos

Escala de Intensidad

Fruta Fresca

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

<--- menos intenso mas intenso --->
Cacao Madera
Acidez total Clara | |Oscura | | Resinal
Frutal Acética Especiado
Lactica Mineral/Butirica Especiasl |Tabaco
Amargor Sazonado / Umami
Astringencia Nuez

Parte inter. nuez| | Piel de la nuezl

Bayas Citricos

Oscura Tropical

Dulzor - Azucar blanca, aziicar morena,
panela, caramelo

Pulpa amar/ Anaranjada / Blanca

Grado de Tostado

Fruta Marron

Seca | | Marrén

Excesivamente madura

Floral

Pasto / Vegetal verde / Hierba

Terroso / Hongo/ Musgo/ Bosque

Sabores Atipicos / Defectos

bucio/Empolvado Humedad

Mehoso Carnoso/ Animal

Sobresfermentado / Fruta podrida

Putrido/Estiércoll | Humo

Otros sabores atipicos

Flor de azahar Flores Descripcion
Grafico de sabor 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
i Calidad-global

Comentarios sobre el sabor

Fuente: Elaborado con base en la Rueda de Sabores del Quality & Flavour Assessment — Cocoa Of
Excellence y considerando las normas NTP 107.303 y NTP-ISO 4121 (Capitulo 5 Escalas de respuesta)
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