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1 NORMAS COVENIN A& CDNSULTAR

COVENIN 217-82 Harina de Trigo.

COVENIN 1184-82 Alimentos. Determinacidn de vitamina B2
triboflavira), Método microbiolégice.

COVENIN 1185~82 Alimentos. Determinacion de 4&cido nicotinico vy
nicotinamida., Método microbiolégico.

COVENIN 2381-86 Alimentos. Determinacidn de vitamina BL {(tiaminal.

COVENIN 1409-7% Alimentos. Determinacion de hierro gor
espectrofotometria de absorcion atomica.

COVENEIN 1195-80 Alimentos. Determinacién de nitrogens. Método de
Kieldahl.

COVENIN 1553-80 Productos de cereales y leguminosas. Determinacidn
de humedad.

COVENIN 1783-81 Productos de cereales y leguminosas. Determinacion

de cenizas,

COVENIN s12-82 Cereales, leguminpsas, oleaginosas vy productos
derivados. Musstreo.

COVENIN 1337-78 Alimentos. MHétodo para recuento de hongos y
‘ levaduras,
COVENIN 1789-8B1¢ Preductos de cereales y leguminosas. Determinacidn

de fibra cruda.

2 DBJETO Y CAMFD DE APLICRACION

Esta Norma VYenezolana establece los requisitos gue debe cumglir el pan, con
sus diferentes variedades para consume humano.

3 DEFINICIDNES
FPAM, Es el producto de consistencia esponjosa resultante de la coccion de
upa masa cbtenida por la mezcla de harina de trigos, sal comestible v agua
potable, fermentada por la adicidn de levaduras activas, adicionado o no de



los demis ingredientes y aditivos autorizados en esta norma.

4 MATERIALES Y FABRICACION
4,1 Los ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracidn del producto
deberé4n cumplir con los regquisitos establecidos en las Normas Venezolanas
COVENIN y en las disposiciones sanitarias correspondientes,

4.1.1 Ingredientes

4.1.1.1 Harina de trigo, harina de otros cereales, tubérculos vy
leguminosas,

4.1.1.2 figua potable.
4.1.1.3 Levadura activa fresca o seca,
4.1.1.4 Sal comestible.

4,1.1.5 Azicar y/o cualquier otro edulcorante permitido por ia autoridad
sanitaria,

4,1.1.48 Brasa vegetal o animal comestible.
4.1.1.7 Salvado de trigo.

4.1.1.8 Huevos.

4,1.1.9 Especias,

4.1.1.10 Leche y sus derivados.

3,1.1.11 Frutas +frescas o procesadas, bayas, semillas, mermeladas vy
jaleas,

4,1,1.12 Embutidos y jamén.

4,1.1.13 GBluten de trigo seco o humedo no despnaturalizado.

4,1.1,14 Cualquier otro ingrediente aprobado por la autoridad sanitaria.
4,1,2 Aditivos

4,.1.,2,1 Preservativos.

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

Acido Sorbico y sus sales hasta 0,1%.



4,1.,2.2 Emulisificantes

Mono vy diglicéridos, en cantidades limitadas por practicas correctas de
fahricacian,

Estearoil - 2 ~ larctilato sadico o calcico, méx ©,5%.
Polisorbato &4, max 0,3%.
Lecitina, en cantidades limitadas por practicas correctas de fabricacién.

Gliceril mono-estearato, en cantidades limitadas por préacticas correctas de
fabricacidn.,

4,1.2.3 Antioxidantes. Fodrin estar presentes aguellos provenientes de

las grasas y aceites utilizados en la elaboracign del pan.

4,1.2.4 Acondicionadores, en cantidades limitadas por practicas correctas

de fabri;acién.

Sulfato de caicio y amonio
L-Cisteina

Fosfato mnnncélcicp

Acido fosférico

Acido ascérbiéo, max 0,2%

4,1.2,5 Excipientes, en cantidades linitadas por practicas correctas de

fabricacién,

Almidon y férulas comestibles.
Fosfato tricalcico
Bicarbonato calcico

4,1,2.4 Desmpldeadores, en cantidades limitadas por pricticas correctas

de fabricacian.
fAceite mineral grado comestible.
Brasas comestibles

4,1,2.7 Enzimas, en cantidades 1limitadas ppr practicas carrectas de

fabricacian.
Proteasas

Amilasas



Gluctoc-oxidasas
Fermentos aminoljticos
Pentosanasas

4.1.2.8 Sahorizantes, aprobados por 1a autoridad sanitaria vy “en

cantidades limitadas por pricticas correctas de fabricacidn.
Naturales

Sintaticos

a} Artificiales

5) Idénticos a los naturales

4.1.2.9 Reguladores de pH

Vinagre -

4.1.2.10 Colorantes naturaies, aprobados por la autopridad sanitaria y en

cantidades limitadas por practicas correctas de fabricacion.
4.1,2.11 Cualguier otro aditivo aprobado por la autoridad sanitaria.

4,72 El producto podri ser enriquecido con vitaminas y minsrales, seggn
lo establecido en la tabla 1.

Tiamina (vitamina Bi)

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

ng/100g 0,39 & COVENIN 1184
Niacina, mg/100g 5,84 % COVENIN 1183

Hierro, mg/100g ' 7,00 % COVENIN 1409

* Valores sobre base humeda.



5 CLCLASIFICACIDN

El pan se clasificarad

5.1 BEGUN SU COMFOSICION

se ha elahorado a base de harina de trigo, agua potable, levadura, sal y/o
azdcar y/o grasa.

5.1.2 Pan especial. Es el producto definido en 3, elaborado a base de
harina de trigo, agua potable, levadura, sal, azicar, grasa y/o harina de
uno o m&s cereales, tuhbérculos vy leguminosas y/o akadido de los otros

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

g.1,2,1 Blanco. Es el producto definido en 5.1.2 elaborado.a base de
harina de trigo refinada.

5.1.2.2 ° Integral. Es el producto definido en 5.1.2 de miga bscura el cual
contiene no menos de 25% de harina integral,

g.1.2.3 Enriguecido, Es el producto definido en 5,1.2, enriguecido con
vitaminas y minerales segin loc establecido en la tabla |,

9.1.2.4 Relleno. Es el producto definido en 5.1.2 al cual se le puede
atvadir diversos productos tales como: frutas, embutidos, jamgn, queses,
jaleas y cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria,

5.1.2.9 De gluten. Es el producto definido en 5.1.2 el «cual debe
contener un minimo de 10% de gluten seco.

§.1.2.4 De otros cereales. Es aguel definido en §.1.2 gue contenga no
menos de 3% de harina de otro cereal (maiz, arroz u otro), en el producto
terminado.

9.1.2.7 De salvado de trigo. Es aguel definido en 5.1,2 al cual se le ha
adicionado no menos del 10% de salvado de trigo.

5.1.2.8 De huevo. Es aguel definido en 5,1.2 que contenga no menos Gge
600 mg/kg de colesterol, en el producto terminadao,

3.1.2.9 De leche. Es aguel definido en 5.1.2 gue contenga no mpnos de
8,2% de silidos totales de leche.

S.1.2.10 Con yuca. Es aguel definido en 5.1.2 gue contenga no menos de
5% de harina de yuca, en el producto terminado.

g.1.2.11 De smya. Es aguel definido en 5.1.2 gue contenga no menos de &Y%
de haripna de soya, en el producto terminado.

cr



iigeramente anmoreno. La corteza no deberid estar guepada, tener holiin ni
ninguna materia extraha, h

6,1.3 La wmiga deberd ser eldstica, porosa y uniforme. No deberd ser
pegajosa ni desmenuzable.

6.1.4 E]l producto deberd elaborarse bajo condiciones sapitarias apropiadas
que impidan su contaminacién durante o  después del proceso con
microorganismos, pelos, insectos o restos de €stos o con cualguier atra
materia extrafia.

b.1.5 E! sabor deberd ser e} caracteristico del pan fresco, bien cocido,
sin acidez, amargor u otros sabores desagradables.

6.2 FISICOS Y QUIMICDS. Se indican en la tabla 2.
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Caracteristica Blanco Integral Bluten Salvada Método de
Ensayo
Humedad {mdx) . 38% 38% 3B% 381 COVENIN
1533
FProteina {min} 7,5% 8% 15% a% COVENIN
1195
Cenizas (mdx} 2% 2,5% 1% 2,5% COVENIN
. 1783
Fibra cruda (ain) - 0,15% 0,5%% 0,54 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 5,

TABLA 3. = Reguisitos Microbiolggicos para pan ctemin, pan especial

LIMITES
CARACTERISTICA POR GRAMD WETQDO DE
____________ ENSAYD
n c m M
Mohos 5 2 102 19® COVENIN 1337

CARACTERISTICA LINITES METODD DE ENSAYD

POR GRAMOD

n c a mo
8. aureus 5 2 102 103 COVENIN 1292
Salmonella 5 0 0 COVENIN 129%
Mohos b 2 10% 10% COVENIN 1337
Tlevaduras T TTTTTTTommmmmmmmmmommmmmmmmmmmm T

Rellenp con cremas, 3 4 102 10®
Productos larcteos . COVENIN 1337
Relleno con embuti- 5 2 10> 1Y
tidos



LIMITES
CARACTERISTICA FOR GRAMD METODO DE ENSAYD
n c Y no
Mohos 5 2 102 to® COVENIN 1337
Levaduras 5 2 102 103 COVENIN 1337

N

Este capitulo esta redactado con &} criterio de ofrecer uma guia al
consumidor para determinar la calidad de lotes =zislados i ser
comercializados. )

7.1 CRITERIDS DE ACEPTACION Y RECHAZO

7.1.1 Defectos critices. Correspanderan al no cumplimiento de los

requisitos establecidos en 4.3, con el consiquiente rechazo del lote, segan
las tablas 3, 4 y 5.

7.1.2 Detfectos mayores. Corresponderan &l no cumplimiento de los

requisitos estahlecidos en 4.1 vy 4.2,

B.1 ENVABES

B.t.1 El producto debera envasarse en empagues de un material gue permita
mantener su bhuena condicign higiénica y organoléptica durante su manejo,
almacenamiento, transporte y expendio,.

B8.1.2 El material de empaque no debera reaccionar con el producto ni
variar sus caracteristicas vy deber4 estar aprobado paor la autoridad
sanitaria competente, :

8.2 MARCACION Y ROTULACION

B.2.1 Los envases para pan especial deberan identificarse mediante un
rotulo que contenga en forma clara y legible, la siguiente infarmacidn:



al Mombre del producto. Pan, seguido de la clasificacign carrespondiente
{punto 5).

Aguelios panes que o©stenten noabres. tipicos, regionales vy estén
tradicionalmente reconocidos, mantendran su denominacidn.

tjemptor Fan andinno, acemita, pan alinado y otros,
bl flarca comercial.
ch Nombre del tabricante y su direccian,

g} Lista completa de ingredientes en orden detreciente de proporcién, la
presencia de aditivos deberd ser deciarada.

el Feso neto.
£) Nimero del Reagistro Sanitario.

g} Nimero del Registro del Bervicio Macional de Metrologia, cuando sez el
Cas0, '

h} Lpdigo del lote de produccign.

i) Fechs de vencimiento.

ji La leyenda "Hecho en Venezuela" o pais de origen,
k)  FPrecio de venta al publico, cuando sea el caso.

B.2.2 Los rotulos deberan ser de impresion permanente sobre el envase.

BIBLIDERAFIA

-~ Informacidn suministrada por e} Ministerio de GSanidad y Asistencia
Spcial y por la industria.

- DBN F-139-1948 Fan blanco de caja. México.
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