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1 NORMAE COVENIN A CONSULTAR

COVENIN - 217-82 Harina de Trigo.

COVENIN 1184-82 Alimentos. Determinacidn de vitamina B2
(riboflavinal. Métondo microbiolégico.

COVENIN 1185~82 Alimentos. Determinacitn de acido nicotinico y
nicotinamida., Método microbiolégico.

COVENIN 2381-856 Alimentos. Determinacidn de vitamina Bl (tiamina).

COVENIN 1409-79 Alimentos. Determinraci6n de hierrc por
espectroftotometria de absorcién atémica.

COVENIN 1198-80 Alimentos., Determinacién de nitrogenc., Métnde de
Kieldahl.

COVENIN 1553-80 Productos de cereales y leguminosas. Determinacidn

de humedad.

COVENIN 1783-81 Productos de cereales vy leguminosas. Determinacion
de cenizas.

COVENIN &12-B2 fereales, leguminosas, oleaginosas vy productos
derivados. Muestreo.

COVENIN 1337-78 Alimentos. Método para recuento de hongos Y
. levaduras,

COVENIN 1789-81 Productos de cereales y leguminosas. Determinacidn
de fibra cruda,

2 OBJETO Y CAMPD DE APLICACION

Esta Norma Venezolana establece los requisitos gue debe cumplir el pan, con
sus diferentes variedades para consumo humano,

3 DEFINICIONES
PAN. Es el producto de consistencia esponjosa resultante de la coccidnm de
una masa obtenida por la mezcla de narina de trige, sal comestible y agua
potable, fermentada por la adicidn de levadurass acttivas, adicionado o no de



los demas ingredientes y aditivos autorizadeas en esta norma.

4 MATERIALES Y FABRICACION

4.1 Los ingredientes y aditivos utilizades en la elaboracién del producto
deberdn cumplir ton los requisitos establecidos en las Normas Venezclanas
COVENIN y en las dispgsiciones sanitarias correspondientes.,

4.1.1 Ingredientes

4,1.1.1 Harina de trigo, harina de ptros cereales, tubérculos vy
leguminosas,

4.1.1.2 Agua potable.
4,1.4.3 Levadura activa fresca o seca.
4.1.1.4 fal comestible.

4.1.1.3  ARzdicar y/o cualquier otroc edulcorante perpitido por la autoridad
sanitaria.

4,1.1.8 Brasa vegetal o animal comestible.
4.1.1.7 Salvado de trigo.

4.1,1,8 Hueves.

4.1.1.9 Especias.

4.1.1.10 Leche y sus derivados.

4,1.1.11 Frutas frescas o procesadas, bayas, semillas, nmermeladas vy
jaleas.

4.1.1.12 Embutidos y jamén.

4.1,1.13 Gluten de trigo seco o hamede no desnaturalizado.

4,1.1.14 Cualquier otro ingrediente aprobado por la autoridad sanitaria.
4.,1.2 Aditivos

4.1.2.1 FPreservativos.

Propionato de ctalcio o de sodio hasta 0,2%.

Acido Sérbico y sus sales hasta 0,1%.



4.1.2.2 Emulsificantes

Mono vy diglicédridos, ®n cantidades limitadas por practicas correctas de
fabricacian,

Estearoil - 2 ~ lactilato sédico o caleico, max €,354.
Polisorbato 60, max ©,3%.
Lecitina, en cantidades limitadas por pricticas correctas de fabricaciogn.

Gliceril mpnp-estesrato, en cantidades limitadas por priacticas correctas de
fabricacion.

4.1.2.3 Antiopridantes. Podran estar presentes aguellos provenientes de

4.1.2.4 Acondicionadores, en cantidades limitadas por practicas correctas

de fabricacion.

Sultato de calcio v amonio
L-Cisteina

Fosfato monocélcicp

fcido fosférico

Acido ascérbico, mix 0,2%

4,1.2.5 Excipientes, en cantidades linttadas por practicas correctas de

fabricacién,

Almidén y férulas comestibles.
Fostato tricilcico
Bicarbponato calcico

4,1.2.4 Desmoldeadores, en cantidades limitadas por practicas correctas

de fabricaciagn.
Aceite mineral prado comestible.
Grasas comestibles

4.1.2.7 Enzinas, en cantidades limitadas por practicas correctas de

fabricacian.,
Proteasas

Amilasas



Gluco-oxidasas
Fermentos aminoliticos
Fentosanasas

4.1.2.8 Saborizantes, aprobados por l1a auteridad sanitaria vy &n

cantidades limitadas por praicticas correctas de fabricacidn.
Naturales

Sintéticos

a} Artificiales

b) Identicos a los naturales

4.1.2.9  Reguladores de pH

Vinagre

4.1.2.10 Colorantes naturales, aprobados por la autoridad sanitariaz y en

cantidades limitadas por pricticas correctas de fabricacign.
4,1.2. 11 Cualguier otro aditive aprobade por la autoridad sanitaria.

4.2 El producto podri ser enriquecido con vitaminas vy minerales, seggn
lo egtablecido en la tahla 1.

Tiamina (vitamina 31)

mg/100g 0,35 COVENIN 2381
Riboflavina (vitamina B2)

mg/100g 0,89 COVENIN 1184
Niacina, ma/100q 5,84 # COVENIN 1183
Hierro, mg/100g ‘ 7,00 COVENIN 1409.

¥ Valores sobre base hgmeda,



S LLASIFICACIDN

El pan se clasificara:

5.1 BEGUN 54 COMPOSICION

se ha elaborade a base de harina de trigo, agua potable, levadura, sal y/o
azucar y/o graga.

5.1.2 Pan especial. Ee el producto definido en 3, elaborado & hase dg
harina de trigo, agua potable, levadura, sal, azdcar, gr&sa y/o harina de
uno o m&s cereales, tubérculns y ileguminosas y/o akadido de los otras

ingredientes y aditivos indicados en esta norma, el cual puede ser:

S5.1.2.% Blance. Es el producto definido en 5.1.7 elaborade a2 base de
harina de trigo refinada.

5.1.2.2 Integral. Es el producto definido en 5.1.2 de miga oscura el cuai
contiene no menos de 25) de harina integral.

¥e1.2.3 Enriquecidn, E&s el producto definido en 5.1.2, enrigquecido con
vitaminas y minerales segdn lo establecido en la tabla 1.

9.1.2.4 Relleno. Ex e) producto definido en 5.,1.2 al cual se le puede
atadir diversos productos tales como: frutas, embutidos, jamén, quesos,
jaleas y cualgquier otro aprobado por la autoridad sanitaria,

5.1.2.5 De ogluten. Es el producto definido en 5.1.2 el <cual debe
contener un minimo de 10% de gluten seco.

5.1.2.4% De otros cereales. Es aguel definido en 5.1.2 gue contenga no
menos de 3% de harina de otro cereal (maiz, arroz u otro), en el producto
terminadao.

G.1.2.7 De salvado de trigo. Es aguel definido en 5.1.2 2l cual se le ha

adicionado no menos del 10% de salvadn de trigo.

5.1.2.8 he huevo. Es aguel definido en 5.1.2 gue contenga no menos de
400 mg/kg de colesterol, en el producto terminado.

4.1.2.% De leche. Es aguel definido en 5.1.2 gue contenga no menos de
8,2% de splidos totales de lechs.

5.1.2.10 Con vyuca. Es aguel definido en 5.1.2 gue contenga no menos de
9% de harina de yuca, en el producto terminado. '

S.1.2.14 De soya. E& aguel definido en 5.1.27 que contenga no mencs de 6%
de harina de soya, en el producte terminado,

w



ligeramente wmoreno. L& corteza no debera estar guepada, tener hollin ni
ninguna materia extrana. N

6.1.3 lLa miga deberd ser eldstica, porosa y uniforme. Np deberd ser
pegajosa ni desmenuzable.

6.1.4 El1 producto deberd elaborarse bajo condiciones sanitarias apropiadas

gue impidan su centaminacién durante o después del proceso con

microorganismos, pelos, insectos o restos de Sstos o con cualguier otra
materia extrafa,

6.1.3 El sabor debera ser el caracteristico del pan fresco, bien cocido,
sin acidez, amargor u otros sabores desagradables.

b.2 FISICBS Y RUIMICOS. Se indican en la tabla 2.

Tt O N M it e i Mt o S T o o W T Y A T MM M T e T S N e e W S e AN R W A BR A  BL U et b e e e e

Caracteristica ' Rlanco Integral Gluten Salvado Método de
Ensayo
Humecdad (mdx) 38y 38% 8% 38y COVENIN
: 1553
Froteina {min} 7,9% 8% 15% 81 COVENIN
1195
Cenizas (mdx) 2% 2,5% 1% 2,5% COVENIN
: 1783
Fibra cruda (min} - 0,15% 0,3%% ¢, 5% 1,00 # COVENIN
1789
¥ Sujeto a modificacidn de acuerdo a la informacidn gue pueda obtenerse

de nuevas investigaciones,

i



6.3 MICROBIOLOGICOS. Se indican en las tablas 3; 4 y 3,

TABLA 3. . Reguisitps Microbiolggicos para pan coein, pan especial

LIMITES
CARARCTERISTICA FOR GRAMO METODOD DE
____________ ENGAYD
n c m M
Mahos 3 2 192 10% COVENIN 1337
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CARACTERISTICA LIMITES METDDO DE ENBAYD
POR GRAMO
n c n "
5. aureus 5 2 102 103 COVENIN 1292
Salmonella 5 0 0 COVENIN 1291
Mohos 5 2 102 103 COVENIN 1337
"“Levaduras O ToTTTommTmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm T
Relleno con cremas, 5 2 102 10®
Productos lacteas . COVENIN 1337
. 3 4
Relieno con embuti- ] 2 10 10
tidos



LIMITES
CARACTERISTICA FOR GRAMO METODD DE ENSAYD
n c T no
Mohos g 2 10° o3 COVENIN 1337
Levaduras ] 2 102 103 COVENIN 1337

Este capitulo esta redactado con el criterio de ofrecer una guia al
consumidor para determinar la calidad de lotes aislados @ ser
comercializados. ’

7.1 CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAIO

T.t.1 Defectos criticas. Correspanderan al no cumplimiento de los

requisitos establecidos en 6.3, ron el consiguiente rechazo del lote, segun
las tablas 3, 4 y 5,

7.1.2 Defectos wmayores. Corresponderan él no  tumplimiento de los

regquisitos establecicdos en 6.1 y 4.2,

8.1 ENVASES

8.1.1 El preoducto deberi envasarse en empagues de un material que permita
mantener su buena condicién higiénica y organcléptica durante su manejo,
almacenamients, transporte y ewxpendio.

8.1.2 El material de empague no debery reaccionar cen el producto ni
variar sus caracteristicas y deberi estar aprobado por la autoridad
sanitaria competente. '

8.2 MARCACION Y ROTULACION

8.2.1 Los envases para pan especial deberan identificarse mediante un
rétulo gue contenga en forma clara v legible, la siguiente informacidn:

-~



al Mombre del preductp. Pan, seqguido de ia clasificacign correspondiente
(punto 95).

Aguellos panes gue ostenten nombres. tipicos, reagionales vy peslgn
tradicionalmente reconocidos, mantendran su denominacian.

£iemplo:r Pan andino, acemita, pan alifmado y otros,
bl parca comercial,
Tl Nembre del +abricante vy su direccian,

d} Lista completa de ingredientes en orden decreciente de proporcién., La
oresencia de aditivos deberd ser derclarada,

) Feso neto.
£ Ngmero del Regietro Sanitario.

) Mimero del Registro del Servicio Macional de Metrologia, cuande sea el
C&S0.

h} {4gdigo del lote de produccian.

i) Fecha de vencimiento.

il La ieyenda "Hecho en Venezuela" o pais de origen,
ki Frecioc de venta al publico, cuanéo sea Bl caso.

§.2.2 Los ratulps deberin ser de impresisn permanente sabre el envase.
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