REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO DEL PODER POPULAR DE COMERCIO NACIONAL
SERVICIO AUTONOMO DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL (SAPI)

REGISTRO DE LA PROPIEDAD INDUSTRIAL.

CARACAS, 14 DE MARZO DE 2025

Resolucion N° 235 214°, 166° y 26°

. ANTECEDENTES
Vista la Solicitud de Declaratoria de Proteccion de Indicacion Geografica, “PAN DE
TACHIRA”, Inscripcién N° 2024-000003, de fecha 01 de abril de 2024, SOCIEDAD CIVIL
CONSEJO DE PANADEROS DEL ESTADO TACHIRA (CONSEPANTACHIRA),
domiciliada en carretera via principal con esquina calle 2, casa sin namero, sector
Barraca parte baja, Tariba, municipio Cardenas, del estado Tachira, zona postal 5017,
debidamente registrada por ante la oficina de Registro Publico de los municipios
Cardenas, Guasimos y Andrés Bello, estado Téachira, en fecha once (11) de abril del
2016, bajo el N° 28, Folio 101 del Tomo 12 del Protocolo de Transcripcion del afio 2016,
e inscrita en el registro de Informacion Fiscal (RIF) bajo el N° J- 408239116, representada
por su Presidente, el ciudadano RAMON ALY HERNANDEZ CARRERO, titular de la
cédula de identidad N° V-4.492.533, inscrito en el RIF N° V44925334, domiciliado en
carretera principal del Valle, casa parcela 20 A numero 4, sector Paramo del Duende, El
Valle, zona postal 5009, para designar “Pan”, abarcando la zona geografica del estado

Té&chira, de la Republica Bolivariana de Venezuela.

Analizada la documentacion consignada por el solicitante ante el Servicio Autbnomo de
Propiedad Intelectual, de la Solicitud de Declaratoria de Proteccion de la Indicacién
Geogréfica “PAN DE TACHIRA”, Inscripcion N° 2024-000003:

I. Informe técnico y/o pliego de condiciones de “PAN DE TACHIRA”, de
conformidad con lo establecido en el Aviso Oficial del SAPI DRPI-AO N° 19 de
fecha 18 de diciembre de 2020, publicado en el Boletin de la Propiedad Industrial
N° 605, Tomo |, paginas V a la IX, de fecha veintitrés (23) dediciembre de 2020.

II. Reglamento de Uso y conformacion del Consejo Regulador de la Indicacion
Geogréfica Protegida “PAN DE TACHIRA?”, Inscripcion N° 2024-000003.

[ll.  Analisis de caracterizacion fisica, quimica, microbiologica, organoléptica, del
pan, realizada por la Universidad Politécnica Territorial Agroindustrial del estado
Tachira, segun las normas COVENIN 226 de 1988

IV. Andlisis de la calidad y caracteristicas fisico quimicas del agua realizada por la

Universidad Experimental del Tachira, Laboratorio Bioambiental, de acuerdo a

53 Tomo XV



lo establecido por las normas sanitarias de calidad de agua potable Gaceta
Oficial N° 36.395 del 11 de febrero de 1998.

Visto que, la solicitud de Declaratoria de Proteccién de la Indicacion Geogréfica
Protegida “PAN DE TACHIRA”, Inscripciéon N° 2024-000003, cumple con los
parametros establecidos en la Norma de Calidad para el Pan COVENIN 226 de 1988,
de acuerdo con las pruebas presentadas.

ll. FUNDAMENTACION
En virtud de que el Acuerdo sobre los Aspectos de los Derechos de Propiedad Intelectual
relacionados con el Comercio (Acuerdo sobre los ADPIC), el cual ha sidoincorporado al
derecho interno mediante Ley Aprobatoria, publicada en la Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela N° 4.829 Extraordinaria del 29 de diciembre de 1994,
contempla en su articulo 22, que cada pais miembro debe otorgar proteccion a las
Indicaciones Geograficas que identifiquen un producto como originario de un territorio o
localidad de ese territorio, cuando determinada calidad, reputacion u otras caracteristicas
del producto sea imputable fundamentalmente a su origen geografico, pudiendo cada
pais definir los medios legales y las formalidades de proteccion de las Indicaciones

Geogréficas.

Verificado que ésta Autoridad Administrativa, de acuerdo con el Aviso Oficial SAPI-RPI-
AO N°19 de fecha 18 de diciembre 2020, publicado en el Boletin de la Propiedad
Industrial N° 605 de fecha 23 de diciembre de 2020, Tomo I, pag. V-IX, sefiala que de
conformidad con la Parte Il, Seccion 3 del Acuerdo Sobre Los Aspectos de los Derechos
de Propiedad Intelectual Relacionados con el Comercio (ADPIC), el cual forma parte del
ordenamiento juridico interno, recibira y procesara solicitudes de Declaratoria de
Proteccion de Indicaciones Geogréficas, para identificar productos como originarios del
territorio venezolano o de una region o localidad de nuestro pais, cuando determinada
calidad, reputacibn u otra caracteristica de los mismos sean imputables
fundamentalmente a su origen geografico, y que seran analizadas, siguiendo el
procedimiento establecido para lassolicitudes de marcas comerciales previsto en la Ley
de Propiedad Industrial y en su defecto en la Ley Organica de Procedimientos

Administrativos.

Visto, que las competencias de esta autoridad administrativa, derivadas del Acuerdo
sobre los ADPIC, para proteger Indicaciones Geogréficas, las atribucionesconferidas en
el Reglamento Interno del Servicio Autonomo de la Propiedad Intelectual, en los articulos
3y4,literal c), en concordancia con el articulo 42, literales b), d) y j) de la Ley de Propiedad

Industrial, inherentes a las solicitudes de marcas.
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Aunado a que mediante Providencia Administrativa N° 559, publicada en el Boletin de la
Propiedad Industrial N° 633, de fecha 16 de agosto de 2024, Tomo Xlll, paginas 2-4, la
solicitud de Declaratoria de Proteccion de la Indicacion Geogréafica “PAN DE TACHIRA”,
Inscripcion N° 2024-000003, fue publicada a efectos de oposicidn por parte de terceros; no

recibiendo oposicion alguna.

Por cuanto este Despacho Registral ha evaluado; el informe técnico o pliego de
condiciones, las evaluaciones presentadas por tres (3) expertos externos en pan, y el
informe de inspeccién de la visita técnica de campo en las panaderias del estado Tachira,
de la Republica Bolivariana de Venezuela, pudiéndose verificar:
I. La existencia de factores geograficos y climaticos, que le proporcionan
caracteristicas particulares al Pan de Téachira, mas especificamente Altura

(presion atmosférica) y calidad del agua (dureza del agua).

II. La formula para la preparacion del Pan de Tachira fue adaptada por los
panaderos a estos factores climaticos e hidrologicos. Por lo cual la preparacion
de la masa, ademas de la talvina, Unica en el estado Téachira, requiri6 ser
enriquecida con mayor contenido de proteina y de grasas, para obtener un pan

con caracteristicas fisicas de calidad, por lo que lo diferencia de otros del pais.

lll. Los factores humanos, en cuanto al orden del mezclado de los ingredientes
(propios de la zona a excepcion del trigo), tiempo de fermentacion de la talvina,
namero de veces que es sobada la masa, tiempo y temperatura del horneado,
realizado por los panaderos del Pan de Tachira.

IV. La reputacién del Pan de Tachira, que ha sido demostrada a través de
publicaciones, y consultas a expertos, las cuales reposan en el expediente

administrativo.

Visto que en el Acta de Asamblea Ordinaria del CONSEJO DE PANADEROS DEL
ESTADO TACHIRA (CONSEPANTACHIRA), de 31 de octubre de 2023, fueron

aceptados los nuevos miembros de la mencionada asociacion.

Visto que, en Asamblea General de ciudadanos realizada por el solicitante, en fecha dos
(2) de noviembre de 2024, se aprobd el Reglamento de uso, se constituyé y se
designaron los miembros del Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Protegida
“PAN DE TACHIRA” Inscripciéon N° 2024-000003.

[ll. RESUELVE

De acuerdo a los razonamientos de hecho y de derecho que anteceden y de conformidad
con lo establecido en la Parte Il, Seccion 3, del Acuerdo sobre los Aspectos de los

Derechos de Propiedad Intelectual relacionados con el Comercio (ADPIC), en

55 Tomo XV



concordancia con lo dispuesto en el Aviso Oficial SAPI-RPI-AO N°19 de fecha 18 de
diciembre de 2020, publicado en el Boletin de la Propiedad IndustrialN° 605, de fecha
veintitrés (23) de diciembre de 2020, Tomo |, pag. V-IX, este Registro de la Propiedad
Industrial, decide:

PRIMERO: declarar a “PAN DE TACHIRA”, Inscripcion N° 2024-000003, como
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA, siendo el titular la Republica Bolivariana de
Venezuela, y solo podra aplicarse al producto “Pan” proveniente de la zona geogréfica
delimitada, estado Tachira, de la Republica Bolivariana de Venezuela.

SEGUNDO: DECLARAR como beneficiarios iniciales de la Indicaciéon Geogréfica
Protegida “PAN DE TACHIRA”, Inscripcion N° 2024-000003, a la SOCIEDAD CIVIL
CONSEJO DE PANADEROS DEL ESTADO TACHIRA (CONSEPANTACHIRA),

previamente identificada,

TERCERO: En virtud del anterior reconocimiento a la Indicacion Geografica Protegida
“PAN DE TACHIRA”, Inscripcién N° 2024-000003, ésta, podra ser utilizada por el
beneficiario previamente identificado, asi como por aquellos productores que se
encuentren en la zona geografica delimitada estado Tachira, de la Republica Bolivariana
de Venezuela, particularmente a sus asociados que cumplen con las condiciones
previstas en el Reglamento de Uso y el Pliego de Condiciones, de conformidad con la
inspeccion realizada por este Servicio Autbnomo de Propiedad Intelectual, los cuales se
especifican a continuacion: a) PANADERIA FUNCHAL C.A. debidamente Registrada
ante el SENIAT bajo el RIF N° J-30118431-9, b) PANIFICADORA Y PASTELERIA
CARABOBO C.A. debidamente Registrada ante el SENIAT bajo el N° RIF J-31102678-
9, c) PANIFICADORA INDUSTRIAL GRAN AVENIDA C.A., debidamente Registrada
ante el SENIAT bajo el RIF N° J-30311462-8, d) INVERSIONES ESTACION PAN
PARAMILLO C.A., debidamente Registrada ante el SENIAT bajo el N° RIF J-40183424-
8, e) PANIFICADORA TRES ESQUINAS C.A., debidamente Registrada ante el SENIAT
bajo el RIF N° J-31768785-0, f) PANADERIA CORPUS CHRISTI C.A. debidamente
Registrada ante el SENIAT bajo el RIF N° J-50256703-8, g) PANADERIA Y
PASTELERIA CONCORD EXPRESS C.A., debidamente Registrada ante el SENIAT
bajo el RIF N° J-50021713-7, h) PANADERIA Y PASTELERIA VIRGEN DE FATIMA
C.A. debidamente Registrada ante el SENIAT bajo el RIF N° J-09009158-0, i)
INSTITUTO DE FORMACION GASTRONOMICA UNIPAN, debidamente Registrada
ante el SENIAT bajo el RIF N° J- 41175090-5; j) PANADERIA Y PASTELERIA PAN
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CONCORDIA C.A., debidamente Registrada ante el SENIAT bajo el N° RIF J-09000656-
7, k) PANADERIA INTEGRALES TACHIRA F.P,, debidamente Registrada ante el
SENIAT bajo el RIF N° V-04492533-4, [) PANADERIA Y PASTELERIA KELLY PAN
F.P. debidamente Registrada ante el SENIAT bajo el RIF N° V-10.442.845-9, m)
PANADERIA PAN DON LUIS F.P. debidamente Registrada ante el SENIAT bajo el RIF
N° V- 04204762-5, n) PANADERIA LA ESPIGA F.P. debidamente Registrada ante el
SENIAT bajo el RIF N°V-16788321-0, i) PANADERIA Y PASTELERIA GLOMAR C.A.
debidamente Registrada ante el SENIAT bajo el RIF N°J-31647413-5, 0) PANADERIA,
PASTELERIA, PIZZERIA Y POSADA DILACAYU F.P., debidamente Registrada ante
el SENIAT bajo el RIF N° V-22.642.122-6, p) PANADERIA LA TORRE F.P. debidamente
Registrada ante el SENIAT bajo el RIF N° V- 14282853-3, q) PANADERIA LA
ESPANOLA C.A., debidamente Registrada ante el SENIAT bajo el RIF N°J-31521964-6,
r) PANADERIA LA POLENTA C.A. debidamente Registrada ante el SENIAT bajo el RIF
N°J-31616428-4, s) PANADERIA Y PASTELERIA LA NUEVA FLORESTA F.P.
debidamente Registrada ante el SENIAT bajo el RIF N° V-14879243-3, t)
PANIFICADORA LAS VEGAS DE TARIBA C.A., debidamente Registrada ante el
SENIAT bajo el RIF N° J- 30544889-2; representada en este acto por u) PANADERIA
LA ROSA DE SARON C.A. debidamente Registrada ante el SENIAT bajo el RIF N°J-
50247381-5, v) INVERSIONES FLORES F.P. debidamente Registrada ante el SENIAT
bajo el RIF N° V-24777546-0, w) PANADERIA LOBATERA F.P. debidamente
Registrada ante el SENIAT bajo el RIF N° V- 13399743-8, x) PANADERIA Y
PASTELERIA LAS PALMERAS C.A. debidamente Registrada ante el SENIAT bajo el
RIF N° J- 30867648-9. Asimismo, a quienes posean la autorizacion de uso
correspondiente otorgada por el Registro de la Propiedad Industrial del Servicio
Autonomo de la Propiedad Intelectual.

CUARTO: Para solicitar la autorizacion de uso de la Indicacion Geogréfica Protegida,
“PAN DE TACHIRA”, Inscripcion N° 2024-000001, ante el Registro de la Propiedad

Industrial, los productores interesados, deberan cumplir con los siguientes requisitos:

a. Estar dedicado directamente a la produccion y elaboraciéon de Pan en la zona
geografica delimitada del estado Tachira, de la Republica Bolivariana de

Venezuela

b. Cumplir con las condiciones establecidas en el Reglamento de Uso.
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c. Contar con la Aprobacién del Consejo Regulador.

QUINTO: La Autorizacion de Uso otorgada por el Registro de la Propiedad Industrialdel
Servicio Autbnomo de la Propiedad Intelectual (SAPI), podra ser revocada si se
comprueba que el titular de dicha autorizacion de uso, ha incumplido con lo establecido
en el Reglamento de Uso de la Indicacién Geografica Protegida “PAN DE TACHIRA?”,
Inscripcidon N° 2024-000003, dicha decision debera ser publicada en el Boletin de la

Propiedad Industrial.

SEXTO: El control de calidad de los productos reconocidos con la Indicacion Geogréfica
Protegida “PAN DE TACHIRA”, Inscripcion N° 2024-000003, estaré a cargo del Consejo
Regulador, para lo cual debera contar con el apoyo técnico de alguna de las Instituciones
del Estado encargadas de evaluar calidad, que se sefialan a continuacion: Universidad
Politécnica Territorial Agroindustrial del estado Tachira, Universidad Nacional
experimental del estado Tachira y del cualquier otra Institucion publica y/o privada que

realice pruebas de calidad certificada.

SEPTIMO: APROBAR la constitucion del Consejo Regulador de la Indicacion Geogréafica
Protegida “PAN DE TACHIRA?”, Inscripcién N° 2024-000003.

OCTAVO: APROBAR el Reglamento de Uso de la Indicacion Geogréafica Protegida
“PAN DE TACHIRA”, Inscripcién N° 2024-000003, elaborado y aprobado por el actual
solicitante.

NOVENO: El Servicio Autonomo de la Propiedad Intelectual (SAPI), velara por la
observancia de las normas que regulan la Indicacion Geogréafica Protegida “PAN DE
TACHIRA”, Inscripcion N° 2024-000003, asimismo, disefiara, promovera y ejecutara
acciones de inspeccion y fiscalizacion, por lo menos una vez al afio, a cada productor o
productores que se encuentren en la zona geografica delimitada, Tachira, de la

Republica Bolivariana de Venezuela.

DECIMO: La vigencia de la presente declaracion de Indicacion Geogréfica Protegida,
estara determinada por la subsistencia de las caracteristicas asociadas
fundamentalmente a su origen geografico que la motivaron, a juicio del Servicio
Autonomo de Propiedad Intelectual (SAPI). En consecuencia, el referido Servicio podra
declarar el término de su vigencia si tales caracteristicas no se mantuvieran. Toda
decision en este sentido debera ser notificada a través de su publicacién en el Boletin
de la Propiedad Industrial; no obstante, los interesados podrian solicitarla nuevamente
cuando estimen que se han restituido las condiciones para su proteccion, sin perjuicio

de los recursos administrativos previstos en la ley.
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DECIMO PRIMERO: La proteccion de la Indicacion Geografica Protegida “PAN DE
TACHIRA”, Inscripcion N° 2024-000003, no exime el cumplimiento por parte de sus

beneficiarios o autorizados de las disposiciones previstas en las leyes S
para la comercializacion de los productos identificados con la misma. é\) 5
DECIMO SEGUNDO: ORDENAR la publicacion en el Boletin de la Propi_ ..~ 1,

de conformidad con lo estableci en los articulos

y 56 de la Ley de Propiedad

Industrial.

Comuniquese y Publiquege,

Hendrick J. Per
Director (E) del Registro de
$ervicio Auténomo de la Propieda
Designado mediante Resolucion N° 055/2023 de

publicada en Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela
N° 42.720 del 22/09/2023

HJIPC/ZP/AM

59 Tomo XV



PLIEGO DE CONDICIONES
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA (1.G.P.)
PAN DE TACHIRA

A.-NOMBRE DEL PRODUCTO
Pan de Tachira

B.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO
El pan de Téachira se caracteriza por ser dulce, de concha delgada y suave, de color

caramelo, con una miga compacta o prieta, es decir muy pequeia y uniforme, de color
blanco amarillento. A su vez es un pan esponjoso y consistente (no se deforma), el cual
es preparado exclusivamente en el Edo Tachira -Venezuela. Es muy aromético, debido a
la adicién de la talvina (prefermento), siendo los principales olores: afrutado, dulce,
panqueca y mantequilla. Los sabores predominantes son dulce, panela, talvina, leche y
mantequilla. En su preparacion, no se utilizan aditivos alimentarios artificiales de olor y
sabor.

Este pan es obtenido mediante un proceso de elaboracion artesanal y ancestral (mas de
300 afios), que tiene un periodo de preparacion estimado entre 36 a 46 horas, a partir de
la preparacion de una masa de harina de trigo, enriquecida con azucar, huevo, leche
liquida y grasas (mantequilla, nata, margarina, manteca de cerdo), siendo el 47% de los
ingredientes con respecto al trigo, producidos en la zona (con excepcion de la harina de
trigo).

Esta masa que tiene una proporcién de 55% de solidos, 38% de liquido y 7% de materia
grasa, es sometida a una larga fermentacion (entre 18 y 20 horas), mediante la aplicacion
de la “talvina”, que es un fermento natural ancestral de tipo liquido, que se ha transmitido
de generacion en generacion.

La talvina se prepara con harina de trigo, agua y papelén (obtenido de la cafia de azucar),
sin adicionar azucar blanca. El tiempo de fermentacion de la talvina debe ser entre 18 a
24 horas, dependiendo de la altura y la calidad del agua, debe realizarse a una
temperatura ambiente entre 12°C y 22°C, para que el proceso de fermentacién alcance
su punto éptimo burbujeante y su fragancia caracteristica que le va a impregna el olor y
sabor caracteristico al pan.

Para elaborar la masa, se agregan primero los sélidos y después los liquidos (huevos),
en una mezcladora, hasta formar una masa homogénea, posteriormente se le adiciona
la talvina y la leche. Se deja reposar por 10 minutos y se coloca en la maquina sobadora,
con un estimado entre 30 y 40 sobadas, (iniciando de mayor a menor presion), eso
ocasiona que se eliminan las burbujas de aire formadas por la fermentacién, uniforman
el tamafio de la miga, se genera el Optimo desarrollo del gluten y evita el
sobrecalentamiento de la masa, por lo que el pan resulta esponjoso, a la vez compacto y
resistente. Esta masa se pesa y divide y se le da la forma del pan de acuerdo al tipo y
se deja reposar aproximadamente 18 a 20 horas sin tapar, en un lugar fresco, sin
corrientes de aire, a una temperatura entre 24°C y 27°C y con algo de humedad, también
se pueden utilizar cuartos de fermentacion.
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La coccion del pan debe realizarse en hornos de panaderias, a una temperatura estimada
entre 150 a 180 grados centigrados, y se hornea aproximadamente entre 30 a 35
minutos, se dejan reposar al aire libre hasta que se enfrien.

Los factores ambientales tales como, la dureza del agua y la altura de la region pueden
afectar el proceso de fermentacion y la matriz de la formacion del gluten del pan, ya que
a mayor altitud, la presion atmosférica disminuye, lo que requiere ajustes en los tiempos
de fermentacion y temperatura del agua para lograr un equilibrio adecuado en el proceso
de panificacion.

La diferencia del Pan de Tachira con respecto a los demas panes andinos, se basa en,
que los demas utilizan fermentacién comercial (adicionan levadura a la masa), mientras
que el pan de Tachira utiliza un prefermento denominado talvina (utiliza papeldn),
contiene enriquecedores (huevo, mantequilla, leche, nata) y el numero de sobadas es
entre 30 a 40 pases por la maquina sobadora.

El Pan de Mérida, es esponjoso, la miga es menos compacta, utilizan el papeldn
directamente en la masa como ingrediente edulcorante, esencia de vainilla y colorante.
La sobada es de 20 pases por la maquina sobadora, mientras que el Pan de Trujillo, tiene
una miga compacta, utiliza anis y otras esencias y el numero de sobadas no esta
establecido.

B.1-. Tipos de panes
Se podran distinguir como pan de Tachira con IGP, los siguientes panes, que estan
elaborados con la masa original descrita en este pliego, en donde se pueden agregar
otros ingredientes:

i. Panes Largos

a. Pan Camaledn:

b. Pan de trenza azucarado:

C. Pan de Leche: suero de leche en polvo, leche en polvo.

d. Pan de Mantequilla: la mantequilla necesaria hasta incrementar
20% la grasa original del producto.

e. Pan dulce de avena: avena en hojuela, harina de avena.

ii. Panes Redondos

a. Acemas rellenas: queso llanero semiduro, arequipe, mermelada de
guayaba.
b. Acemas de Chicharrén: afrecho de trigo, chicharron de cerdo
molido
C. Bolitas o acemitas dulces:
iii. Panes especiales
a. Peguetas:

B.2-. Caracteristicas de los panes:
A continuacion, se presentan los diferentes tipos de pan de Tachira, junto con sus
caracteristicas especificas:
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En términos generales las diferentes modalidades de pan de Tachira, que se basan en
una masa comun, presentan un tipo de grano fino y color de la miga color crema claro,
solamente el pan de maiz tiende a cambiar el color de la masa, tal y como se demuestra
en estudios realizados por el laboratorio Uptailan.

Tabla. 1. Caracteristicas fisicas del pan.

Marca: CONSEPANTACHIRA
Nombre del Fabricante: Consejo de Panaderos del Estado Tachira
RIF: J-408239116 ‘ Teléfono: 0414-9780834 Correo: cccramon@gmail.com
Aspecto Externo . PESO
Pan P . Color dela | Tipo de
(cm) Color Exterior . (gramos
Miga Grano
Panes Largos Ancho Largo Alto )
Camaledn 9a10 | 3652415 7 Marrén Claro | Crema Claro Fino 455 a 475
Camaledn trenza , .
9a9,5 | 39a415 7a75 Marrén Claro | Crema Claro Fino 470 a 475
azucarado
, Tendencia al Amarillo .
Pan de Maiz 6a8,5 39a42 6,528 ) Fino 455 544
Amarillo Claro
Marrén Claro .
Pan de leche 85al0 | 39a44 6a85 Crema Claro Fino 465 a 537
Oscuro
Pan de Mantequilla |9a115| 38a44 6,528 Marrén Claro | Crema Claro Fino 475 a 542
Pan de Avena 6a8,5 39242 65a8 | Marron Oscuro | Crema Claro Fino 455 a 544
Panes Redondos
23 cmde .
Acemas rellenas - 55 Crema claro Crema Claro Fino 950
Diametro
. , 24 cm de , .
Acemas de Chicharron . 6 Marrén claro | Crema Claro Fino 900
Diametro
Bolitas o Acemitas 08 cm de , .
. 8 Marrén claro | Crema Claro Fino 47 a49
dulces Diametro
Panes Especiales
4 Tendencia al .
Peguetas (9panes) Cuadrilla 18*18 7 . Crema Claro | Fino 470 a 475
Amarillo
. Evaluacion por triplicado de fecha 13/11/2024
Observaciones - - - —
Realizado en las Instalaciones de las Panaderias Corpus Cristhi y Funchal

LIBRO DE ANALISIS FISICOQUIMICO LU-CC-LIB002 Pagina 04 Renglon 010 LABORATORIO UPTAILAB
C.A J-504478644

El color de la corteza varia de acuerdo a la adicion de ingredientes por tipos de pan.

B.3.-Analisis Fisicoquimicos del Pan de Tachira

En la tabla fisico-quimica se muestran los resultados de la humedad, ceniza, fibra cruda
y proteinas, utilizando como referencia la norma COVENIN 226-88,

Los resultados muestran que los parametros del pan de Tachira analizado, cumplen con
los parametros establecidos con esta norma, en el numeral 6.2, en cuanto a humedad,
cenizas y fibra cruda. Por otra parte, los niveles de la proteina se encuentran por encima
de los parametros maximos establecidos, esto debido a que el pan cuenta con varias
fuentes proteicas como leche, huevo y nata en proporciones significativas que
incrementan este valor.

La cantidad de fibra del pan en la prueba es de 0,5 g/100 gramos, el aporte de fibra es
igual que en un pan integral, lo que indica que es una harina con salvado o cascarilla.
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TABLA N° 2. ANALISIS FISICO QUIMICOS

Nombre del laboratorio: UPTAILAB, C.A.
Nombre del producto: PAN DEL TACHIRA Marca: Consejo de Panaderos del Estado Tachira
Fabricante: Consejo de Panaderos del Estado Tachira ‘ Rif: J-408239116 ‘ Teléf.: 04149780834
RESULTADOS
PARAMETROS METODOS RESULTADOS
Humedad (%) COVENIN 238 38
Cenizas Totales (%) COVENIN 1783 2
Fibra Cruda (%) COVENIN 1789 0,5
Proteinas (%) COVENIN 1195 22
Grasa (%) COVENIN 1785 14,3

LIBROS DE ANALISIS FISICO QUIMICOS LU-CC-LIB002, N° SOLICITUD: LAFQ-24-009

B.4-Analisis Nutricional del Pan de Tachira.

El analisis nutricional nos indica que el pan de Tachira aporta 288 kcal por cada 100
gramos de pan, lo que quiere decir que debido a que es un pan enriquecido, tiene mucha
mas kcal, por el aporte de proteina (huevo, leche), las grasas (mantequilla, manteca de
cochino), mientras que el pan blanco comercial, contiene menos calorias debido a que
en su formulacion solo se utiliza el trigo, sal, levadura y agua.

Tabla N° 3. ANALISIS NUTRICIONAL DEL PAN DE TACHIRA.
INFORME DE ANALISIS FISICO-QUIMICOS Fecha de emisidn: 28 de octubre 2024
Nombre del Laboratorio: UPTAILAB C. A.
Nombre del Producto: PAN DE TACHIRA
Marca: Pan de TACHIRA
Nombre del Fabricante: Consejo de Panaderos del Estado Tachira (COSEPAN)
RIF: J-408239116 Teléfono: 0414-9780834 ‘ Correo: cccramon@gmail.com

Cantidad por racion 100 gr
Calorias totales 288 kcal
Calorias procedentes de la grasa 90 kcal
% Valor diario (RID)
Grasa 10 gr 14,3%
Carbohidratos totales 27,5 gr 10%
Proteinas 22 gr 44%
ETIQUETADO NUTRICIONAL SOBRE LA BASE DE 2000 CALORIAS, SEGUN NORMA VENEZOLANA (COVENIN 2952-1-

1997)
LIBRO DE ANALISIS FISICOQUIMICOS LU-CC-LIB002 Pagina 04 Renglén 011

B.5.-Analisis Microbiologico.

El analisis microbiologico del Pan de Tachira, realizado por el Laboratorio de la
Universidad Politécnica Territorial Agroindustrial del Estado T&chira, arroja que las
condiciones higiénico sanitarias de la panaderia cumple con los estandares de calidad
microbiolégica de la Norma Venezolana COVENIN 226-88, lo cual refleja la correcta
manipulacion sanitaria al elaborar sus productos.

Tabla N°4. Analisis Microbiolégico de Pan Camaleén.
RESULTADOS

Determinacion Valores Obtenidos en las
Método Referencia unidades muestras

es
| 2 | 3

1
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Mohos y
levaduras Estandar COVENIN <10°? <10°? <102
1337
(Ufc/g)
S. aureus . COVENIN
(Ufclg) Estandar 1292 ausente | ausente | Ausente
Salmonella en . COVENIN
25 g. Estandar 1291 ausente | ausente | Ausente

Fuente: Resultados Laboratorio UPTAILAB C.A.

B.6-Evaluacion Sensorial del Pan de Tachira

Los panes elaborados en los diferentes municipios revelan algunas particularidades en
cuanto a la textura, color, olor y sabor. En el municipio Seboruco, se destaca un pan con
corteza crujiente y flexible, con un sabor afrutado y fermentado, mientras que en el
municipio Cardenas, la corteza del pan es crujiente al enfriarse, y presenta aromas
complejos que evocan mantequilla y dulce. En el municipio Fernandez Feo el pan es
suave y homogéneo con un sabor dulce y aromatico, contrastando con el pan del
municipio Guacimo, que tiene una corteza crocante al salir del horno y un sabor dulce a
mantequilla y leche.

En el municipio Independencia, se observa una concha suave con un color dorado,
aunque sin un perfil de sabor definido. Por otro lado, el municipio Jauregui presenta un
pan similar al de Seboruco, con una corteza dorada y un sabor a talvina. En el municipio
Lobatera, la cascara dura destaca por su color beige oscuro, mientras que, en San
Cristébal, la concha delgada y consistente complementa un sabor a pan dulce. Esta gran
variedad de panes no solo resalta las influencias culturales en la elaboracion del pan,
sino también la importancia de ingredientes locales como la talvina, que contribuye a los
perfiles de sabor unicos en cada region.

En base a la percepcion y experticia de 14 panaderos entrevistados (entrevistas
realizadas en del 16 al 19 de septiembre 2024), ubicados en los diferentes municipios del
estado Tachira, las caracteristicas sensoriales de los panes son las siguientes:

Tabla 5 Caracteristicas de los panes de Tachira
segun la percepcion de los panaderos por municipio

S Altura Textura Color Color Miga Miga Sabor Olor
Municipio Corteza corteza
Crc_)cante Marrén Beige claro, | Compactay Afrutado, Afrutado,
Seboruco 855 calientey - .
. y miel amarillenta suave fermentado fermentado
flexible fria
Huele entre
caramelo mantequilla,
Crujiente suave, . Homogénea, Mantequilla, pan dulce,
. . Beige .
Céardenas 864 caliente al color . no deja Leche, huevoy | campo,
) p amarillento .
enfriarle marrén huecos dulce talvina,
claro Panqueca,
grasa dulce
Fernandez Crocante Color Pan Suave, DUR,:?’
271 calientey - ' Beige pequefia, aromatico.
Feo . v Palido .
flexible fria homogénea
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Al salir del Be,lilget oul
horno la . amarillento, ulce,
Guéacimo 1135 | corteza debe Marron blanco Compacta, mantequilla,
claro homogénea
ser crocante perlado, color leche y panela
al enfriarse madera
es suave
_Independenc 793 Concha Dorada Beige Mlga
ia suave uniforme
Crocante Dorado mantequilla
Jauregui 1590 calientey . Amarillenta | Homogeniza d ’ Talvina
. p Beige dulce
flexible fria
Cascara beige
Lobatera 955 dura oscuro Beige Homogénea
San Concha compacta
L 860 delgaday Caramelo Beige pacia, | pan dulce, leche
Cristobal s pequefia
consistente

Fuente. Entrevista a panaderos de Tachira, septiembre 2024.

B.7.-CARACTERISTICAS QUIMICAS DE LA MASA BASE DEL PAN DE TACHIRA

En base a un analisis del pH y del porcentaje de acidez sulfurica de una muestra de masa
del pan Tachira, en la fase inicial, una vez mezclados todos los ingredientes, formado el
pan y en la fase final después de reposado el pan, antes del hornear, se obtuvieron los
siguientes valores:

Masa inicial

El pH y acidez sulfurica de la masa del pan inicial es mas bajo que la masa antes de
hornear. Esto se debe a la degradacién de los azucares provenientes de los almidones
presentes en la masa, lo cual potencia la accion de las bacterias acidos lacticas y
acéticas. En esta fase inicial la masa posee una mayor hidratacion, lo que suele
incrementar la generacién acido lactico a medida que transcurre el proceso de
fermentacién. Esta condicion acida ayuda a hidrolizar el almidén incrementandose los
valores de acidez, lo cual es fundamental para desarrollar el sabor y la textura deseados
en el pan. El incremento de la acidez puede contribuir a la obtencion de una miga mas
aireada y a un perfil de sabor mas complejo, indicando que el producto tiene el potencial
de cumplir con los estandares de calidad esperados en la panaderia artesanal.

Tabla. 6 analisis fisicoquimico de la masa.
INFORME DE ANALISIS FISICO-QUIMICOS Fecha de emision: 28 de
octubre 2024
Nombre del Laboratorio: UPTAILAB C. A.
Nombre del Producto: MASA (BASE PAN DE TACHIRA)
Marca: Pan de TACHIRA

Nombre del Fabricante: Consejo de Panaderos del Estado Tachira (COSEPAN)

Correo:

RIF: J-408239116 Teléfono: 0414-9780834 cccramon@gmail.com
RESULTADOS
ACIDEZ (%)

PRODUCTO METODO DE ENSAYO PH SULFURICO H2S02

MASA INICIAL Covenin 1787/81 4,40 7,84%

MASA FINAL (ANTES DE , 0

HORNEAR) Covenin 1787/81 4,86 11,27%

LU-CC-LIB002 pagina 04 Renglon del 005 al 006

Masa Final.
Los resultados arrojan que en la masa final antes de hornear, se observa un aumento en
el pH de 4.40 a 4.86 y un incremento en la acidez del 7.84% al 11.27% entre la masa
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inicial y la masa final antes de hornear. Estos cambios sugieren un proceso de
fermentacion activo y efectivo, lo cual es fundamental para desarrollar el sabor y la textura
deseados en el pan. La mayor acidez puede contribuir a una miga mas aireada y a un
perfil de sabor mas complejo, indicando que el producto tiene el potencial de cumplir con
los estandares de calidad esperados en la panaderia artesanal. El panadero debe
realizar un monitoreo continuo para asegurar que estos parametros se mantengan dentro
de los rangos Optimos durante la produccion.

B.8.-CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS DE LA TALVINA.
Se realiz6 un analisis fisico quimico de tres talvinas diferentes, Talvina con azucar, talvina
con panela y talvina con azucar y panela, evaluando parametros de pH y acidez.

Los resultados muestran variaciones en el pH de la talvina, que oscilan entre 3.26 y 3.74,
indicando un ambiente acido que es favorable para la fermentacion. En los niveles de
acidez lactica varia desde 12.61% hasta 14.41%, lo que sugiere que la fermentacion
lactica es un proceso predominante en la produccién de talvina.

Tabla. 7 analisis fisicoquimico de la Talvina

INFORME DE ANALISIS FISICO-QUIMICOS (TALVINA) Fecha de emisidon: 28 de octubre 2024
Nombre del Laboratorio: UPTAILAB C.A
Nombre del Producto: TALVINAS (BASE FERMENTACION)
Marca: Pan de TACHIRA
Nombre del Fabricante: Consejo de Panaderos del Estado Tachira (COSEPAN)
Correo:
RIF: J-408239116 Teléfono: 0414-9780834 cccramon@gmail.com
RESULTADOS
ACIDEZ (%)
PRODUCTO METODO DE ENSAYO Ph
LACTICO ACETICO
TALVINA CON AZUCAR COVENIN 1787/81 3,34 13,51 9,01
TALVINA CON PANELA COVENIN 1787/81 3,74 14,41 9,61
TALVINA CON AZUCAR Y PANELA COVENIN 1787/81 3,26 12,61 8,41

LU-CC-LIB002 pagina 04 Renglén del 007 al 009

La talvina con azucar presenta un contenido de 16 °Brix, lo que indica una dulzura
moderada, adecuada para aplicaciones que buscan un sabor azucarado sin ser excesivo.
En contraste, la talvina con panela tiene un rango de 70-80 °Brix, lo que refleja una alta
concentracion de solidos solubles como azucar afadida (sacarosa entre 10 a 15 g),
aportando un dulzor intenso y mejorando la textura y conservacion del producto, ideal
para recetas que requieren un perfil de sabor mas robusto.

Tabla. 8. Grados Brix de la Talvina

GRADOS BRIX GRADOS BRIX
PRODUCTO AZUCARES (%) AZUCARES (gr)
SACAROSA GLUCOSA FRUCTOSA SACAROSA GLUCOSA FRUCTOSA
TALVINA CON AZUCAR 16 16
TALVINA CON PANELA 70-80 10a15 11,9 a 13,6 0,85a1,3
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TALVINA CON AZUCAR Y PANELA 70 15 10,5 2,25
LU-CC-LIB002 pagina 04 Renglon del 002 al 004

Finalmente, la talvina con azucar y panela, con 70 °Brix y un contenido de sacarosa de
15 g, combina las propiedades dulces de ambos ingredientes, ofreciendo un perfil de
sabor complejo y una textura rica. Este alto contenido de azucares sugiere un mejor
potencial para la retencion de humedad y una experiencia sensorial mas atractiva,
destacando la importancia de los grados Brix en la formulacién y desarrollo de alimentos
para satisfacer las expectativas del consumidor.

C.-ZONA GEOGRAFICA.

El Estado Tachira, esta ubicado al extremo Occidente y Suroeste de Venezuela,
perteneciendo a la region de Los Andes con una superficie de 11.100 km2. Limita por el
Norte con el estado Zulia, al Sur con el estado Apure y la Republica de Colombia, al Este con
los estados Mérida y Barinas y al Oeste con la Republica de Colombia. Politico-
territorialmente el estado esta conformado por 29 municipios (Fig. N°1).

Municipios del
Estado de Tachira

Garcia de Hevia

1 Simoén Rodriguez
2 Independencia
3 Guasimos

Libertador

Figura 1. Municipios del Estado Tachira.

C.1.-Area amparada por la Indicacion Geografica Protegida.

El area amparada por la indicacidon geografica protegida de Pan de Tachira abarca un total
de 8 municipios que actualmente mantienen la tradicion de producir el pan dulce, utilizando
la talvina con papelon.

Tabla N°9. Municipios

Municipio Altura
(msnm)
Céardenas 864
Fernandez Feo 271
Guéacimo 1135
Independencia 793
Jauregui 1590
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Lobatera 955
San Cristébal 860
Seboruco 855

Fuente: Elaboracién propia en base ainspeccidn técnica en la zona.

C.2-. Relieve.
La Cordillera de los Andes atraviesa el estado Tachira de sur a noroeste, dividiéndolo en
tres regiones diferentes y con climas patrticulares:

La zona montafiosa caracterizada por una topografia escarpada e irregular, en donde se
van abriendo entre el sistema montafioso con espacios aplanados que han servido para
el desarrollo de las principales ciudades ocupando estas el 65% de la superficie del
Estado, y presenta importantes montafias entre las que podemos mencionar: El Pulpito:
3.912 metros sobre el nivel del mar (msnm); Paramo del Batallon: 3.507 msnmy El Tama:
3.450 msnm. La zona norte, piedemonte o zona Panamericana, de configuracion menos
accidentada y de transicion, abarca una superficie del 15%; con caracteristicas climaticas
similares a las de la region sur del lago de Maracaibo, con un clima tropical de selva, una
gran pluviosidad y temperaturas elevadas y al sureste del estado la planicie aluvial,
conformadas por los rios Uribante y Caparo, una pequefia parte de los llanos venezolanos
gue ocupa el 20%, entre los estados Barinas y Apure, zona de clima tropical de sabana,
con pendiente imperceptible.

Tabla N°10.Caracteristicas Agrocliméaticas de ocho (8) Municipios en el Edo.
Tachira.

N Ubicacio Altur_as_, o_IeI Altura Temperatura | Precipitacio .
Municipio Municipio | (msnm o Vegetacion Rios
n (°C) n (mm)
(msnm) )
Cardenas Centro- | g44.0500 | 864 17 a26 800-2000 | BOSAue Hamedo | Uribante,
Sur Premontano Torbes
Fernandez Feo | Y %" | 2002000 | 271 102 30 1162,2 | Bosque Humedo | Uribante,
Barinas Premontano Dorada
Guacimo Centro | 0908 | 4435 18222 700-1100 | 'ropicallluvioso | o0
2200 de sabana
. Entre ,
Independencia Municipi 1270 793 15a 26 900 Bosque humedo | Capacho
unicipio
Jauregui e | 900-3500 | 1590 15a18 900-1200 | Bosque humedo | .
unicipio montano bajo
Lobatera Entre | 750.0350 | 955 16 a 24 1152 Selva tropical | -obaterit
Municipio a
San Cristébal Entre | 5002200 | 860 18 a 24 500-900 | BOSAue humedo | o o
Municipio premontano
Entre , .
Seboruco Municipi 1080 855 19a24 700-900 Zona agricola La grita
unicipio

FUENTE: Informe Geoambiental edo Tachira INE. 2011.

El andlisis de las condiciones climaticas y geograficas de los municipios del estado
Tachira revela una diversidad que impacta directamente en la agricultura y la produccién
del pan andino. Con altitudes que varian entre 271 msnm en Fernandez Feo y 1590
msnm en Jauregui, las temperaturas oscilan entre 10°C y 30°C, y la precipitacion anual
se sitla entre 700 mm y 2000 mm. La calidad del pan andino de Tachira, reconocido
como patrimonio cultural, se ve influenciada por estas variables ambientales. La
interaccién entre la altitud, temperatura y dureza del agua afecta el proceso de
fermentacion y amasado, lo que es crucial para obtener un producto final de alta calidad
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C.3.-Hidrografia

El complejo montafioso del estado Téchira provee un niumero importante de rios, que
dirigen sus aguas basicamente hacia dos vertientes: los que fluyen hacia el norte,
desembocando en el lago de Maracaibo como es el caso de la depresion del rio Torbes
en su vertiente norte, el rio Tachira, el rio Umuquena, Lobaterita, Grita y el rio Escalante
y la vertiente que fluye hacia el este, desembocando en los rios Apure, Orinoco como la
cuenca de los rios Uribante, Quinimari, Doradas, Navay y Torbes.

El agua utilizada en la ciudad de San Cristébal se origina en la cuenca del rio Bobo y es
distribuida a través del Acueducto Regional del Tachira (ART). Este sistema capta
afluentes de varios rios, incluyendo el Bobo, Perefio, San Antonio, Queniquea, asi como
de las quebradas La Jabonosa, La Verdosa y Cachicama.

En conjunto, estos recursos alimentan un extenso sistema hidrico que distribuye
aproximadamente 6,000 litros de agua potable por segundo a través de tuneles con
tuberias de 28, 42 y 54 pulgadas, abasteciendo a 13 municipios: San Cristébal,
Cardenas, Torbes, Michelena, Andrés Bello, Libertad, Bolivar, Pedro Maria Urefa,
Guasimos, Lobatera, Ayacucho, Independencia y Cérdoba12.

El pH del agua en esta region varia entre 5.2 y 6.8, o que es caracteristico de la geologia
local. Ademas, el total de sélidos disueltos (TDS) se encuentra entre 35 y 48 ppm en San
Cristébal. Este complejo sistema no solo enfrenta desafios en la captacién y distribucion
del agua, sino que también se ve afectado por variaciones estacionales que pueden
reducir el caudal disponible durante la época seca.

El analisis de agua realizado por la Universidad Experimental del Tachira, Laboratorio de
Bioambiente (UNET), en dos (2) panaderias diferentes en la ciudad de San Cristobal,
arrojan que las muestras cumplen con la norma Sanitaria de Calidad de Agua Potable
(G.O N°36.395, del 11 de febrero de 1998).

El origen de estas aguas proviene de la cuenca del rio Bobo y se distribuye a través del
Acueducto Regional del Tachira (ART) que abastece a 14 municipios.

Cabe destacar que estos analisis pertenecen al municipio San Cristébal, los valores de
pH se encuentran entre levemente acida (6,7) y levemente hacia alcalina (7,3), para el
caso del municipio Jauregui, el PH se encuentra entre los 5,5 a 6,0 (agua de paramo), es
decir, agua acida.

Tabla N°11. Analisis Fisicoquimico del Agua.

Panaderia Valor Valor
Parametros Valores Pan’a_deria Corpus deseablg Maximo . Método
Fatima Cristi menor a: | Aceptable:
pH 6,7 7,3 6,5-8,5 9 Peachimetro
300 Titulacion
Cloruros mg/L 9,63 8,6 250 AgNO03
500 Spectronic 20
Sulfato mg/L 26,89 22,95 250 Bacl2
Dureza mgCaCo3/l 44,5 41 250 500 Método Awway
y AvHA
_ 200 Absorc_:ién
Sodio mg/L 5,22 5,57 200 Atémica
5 Absorcion
Cobre mg/L - - 1 Atémica
03 Absorcion
Hierro mg/L - - 0,1 ' Atémica
05 Absorcion
Magnesio mg/L - 0,02 0,1 ' Atémica
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5 Absorcion
Zinc mg/L -- 0,01 3 Atémica
Fuente: Laboratorio Bioambiental, Universidad Nacional Experimental del Tachira. Nota: (---) no hubo lectura.

El analisis de los resultados de las pruebas de agua en las panaderias de Tachira muestra
que los parametros evaluados, como el pH, cloruros y sulfatos, se encuentran dentro de
los limites aceptables para la elaboracion de pan. El pH de ambas panaderias es
ligeramente alcalino, lo que puede influir positivamente en la fermentacion y textura del
pan. Sin embargo, la dureza del agua es baja, lo que podria limitar la extraccion de ciertos
minerales esenciales durante el proceso de amasado. La presencia de sodio y otros
metales como el cobre y el hierro no fue detectada en las muestras, lo que sugiere que
el agua utilizada es relativamente pura y adecuada para la produccion.

La calidad del agua es un factor determinante en la elaboracion del pan andino
tachirense, ya que interactua con ingredientes clave como la talvina. El uso de agua de
buena calidad no solo garantiza un mejor desarrollo del pan durante la fermentacién, sino
que también contribuye a mantener las caracteristicas organolépticas que hacen unico al
pan de Tachira. Por lo tanto, asegurar la calidad del agua es fundamental para preservar
la tradicién panadera y la reputacién del pan andino en el mercado local e internacional.

La dureza del agua (parametro que mide la cantidad de minerales, principalmente calcio
y magnesio presente en el agua) en el caso del pan, esta puede afectar los tiempos de
fermentacidén para aguas blandas o reforzar el gluten en agua duras. Los valores de
dureza para las muestras dieron entre 41 a 44,5 mg/litro, lo que quiere decir que es un
agua blanda, hay poca presencia de iones calcio y magnesio (Giraldo, G, 1995).

C.4.-Climay Vegetacion

El clima del estado Tachira es variado desde tropical lluvioso de sabana, como el
presente en las zonas de San Antonio del Tachira y Urefia, donde se registra una
temperatura maxima de hasta 26°C y un clima montafioso de paramo con temperaturas
promedio entre los 12°C y los 23°C, aunque la temperatura puede llegar a descender
hasta los 0°C en ciudades como Tariba y San Juan de Col6n. Este clima favorece el
desarrollo de bosques altos y medianos. En el caso de San Cristdbal, la temperatura
promedio es de 27°C. En cuanto a la vegetacion es muy heterogénea como
consecuencia de la variedad del clima existente y pisos altitudinales, lo cual se traduce
en la presencia de formaciones vegetales que van desde bosques altos, medianos y
bajos, densos o ralos. Estan presentes numerosas Zonas de Vida, desde el Bosque muy
Seco Tropical hasta el Paramo Pluvial Subalpino. Hacia el sur del estado, en las llanuras,
las sabanas, se cubren de pastos naturales, que las hacen propicias para el desarrollo
de la ganaderia.

E.-DESCRIPCION PROCESO DE PRODUCCION
La preparacién del Pan de Tachira es de la siguiente manera:

E.1.-Preparacion de la Talvina / Pipa / Guarapo

La talvina, es un prefermento liquido, adaptado a las condiciones de altura, temperatura,
humedad y caracteristicas del agua del estado Tachira, que por mas de 325 afos se ha
transmitido de generacion en generacion entre los panaderos. Se diferencia de la masa
madre de textura sdlida, porque se prepara sin utilizar levadura comercial, empleandose
como fuente de carbohidrato el papeldn, el cual se mezcla con harina y una porcion de
la talvina pre existente (aportando la flora microbiana y los principios activos). Esta
mezcla posteriormente se fermenta.

El agua adicionada a la mezcla es entre 33% a 40% (6.66 litros por cada 2 litros de agua).
El tiempo de fermentaciéon de la talvina ocurre entre 18 a 24 horas, dependiendo de la
altura, la calidad del agua y a una temperatura ambiente entre 12°C y 22°C, para que el
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proceso de fermentacién alcance su punto Optimo burbujeante y su fragancia
caracteristica que le va a impregna el olor y sabor caracteristico al pan.

La talvina requiere de un especial cuidado, y debe supervisarse diariamente. Actualmente
se utilizan para envases de plastico de boca ancha para su almacenamiento. En la
antigledad, se almacenaba en barricas de madera (superficie porosa).

Las proporciones de preparacion de la talvina, varian entre los panaderos, ya que la
mayoria utiliza solo el papelén como fuente de carbohidratos y otros productores utilizan
una mezcla de papeldn con azucar refinada, ya que le da una fermentacion mucho mas
controlada, sin embargo, la Indicacion Geografica Pan de Tachira solo se debe utilizar
papelon.

Tabla 12. Formulacién de la Talvina.

Ingredientes [Proporcion Panadero
(%)

H_arlna de 2 kg 100

trigo

Agua 6,66 litros 330

Panela 670;340 33,3-66,6

Fuente: Entrevista a experto panadero Edo Tachira José Luis Camero (12 de junio 2024)

Una vez preparada la masa y después de fermentada, esta aumenta en volumen,
aumentando la acidez de la masa y el pH disminuye haciéndose mucho mas acido.

La acidez total titulable (ATT) y el pH son dos indices para controlar el proceso de
fermentacién, el primero mide el proceso de la fermentacion, el cual influye en el aroma,
en la produccion de gas, y su consiguiente efecto sobre la miga y la estructura del
producto final. En este caso debe predominar una fermentacién alcohdlica (etilica), lactica
sobre la butirica y la acética.

Un estudio realizado por la Universidad Experimental del Tachira, 2023, sobre el tipo
levadura presente en las talvinas de 10 panaderias en San Cristobal, indica que la talvina
tiene diferentes tipos de levaduras del género Saccharomyces, ademas de bacterias
lacticas que viven en simbiosis con las mismas. Todos estos microorganismos
proporcionan al pan de Tachira, propiedades sensoriales, esponjosidad y sabores
especificos.

Tabla N 13. Parametros quimicos de diferentes Talvinas

Acidez
titulable .
pH (de NaOH en Grados Brix
100 ml)
Talylna con 3.34 15 16
Azucar
Talvina con 3.74 16 17
Panela
Talvina con
Azucary 3,26 14 15
Panela

Fuente: Universidad Experimental del Tachira, 2023

E.2-Proceso de Produccion del Pan de Tachira
A continuacion, se describe el proceso de preparacion del pan:
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E.2.1.-Ingredientes utilizados en la preparaciéon de la masa:

Harina de trigo panadera.

Leche liquida cruda a pasteurizada.
Sal comestible

Papeléon como edulcorante.

v kW e

Grasas:

a. mantequilla

b. margarina

C. manteca de cerdo
d. crema de leche
Huevos

Talvina / Pipa / Guarapo

E.2.2.-Preparacion de la masa

La preparacion de la masa requiere que todos los panaderos de la IGP Pan de Téchira,
realicen el siguiente proceso:

Un paso técnico basico es el mezclado exacto de todos los ingredientes, segun la
formulacion establecida. La precision permite que el panadero regule la actividad de la
fermentacion, para que sea igual cada dia, y genere un producto homogéneo. Los
ingredientes deben pesarse y colocarse en envases separados (los liquidos de los
sélidos), asegurando que cada ingrediente esta bien pesado de acuerdo a la férmula, ya
gue una falla en las medidas afecta significativamente el resultado.

Tabla No14. Formulacion de la masa pan de Tachira

Ingredientes Kg Panadero (%)
Harina de trigo 45 100
Talvina 4-7 13.3
Leche liquida 4 8.88-13.3
Huevos 3,42 6.6

Sal 0,11 0.60
Grasas 7 7
Agua 3-6 6.66 — 13.3

Fuente: Datos promedio de las recetas empleadas por 10 panaderias San Cristébal-
Edo Tachira visitadas por el SAPI (12-14 junio 2024).

Los ingredientes son colocados en la mezcladora siguiendo un orden la harina con la
grasa (mantequilla 0 manteca o nata), el azlcar, los huevos hasta disolver, integrandose
posteriormente toda la harina, formandose una masa compacta. Una vez formada la
masa se le agrega la talvina con la leche, hasta que no quede liquido suelto, integrando
los ingredientes hasta tener un amasijo.

E.2.3.-Primer ciclo de amasado
Inicialmente se debe amasar dos a tres minutos, hasta que no quede ningun tipo de
grano, se forma una bola y se deja reposar por diez (10) minutos.

E.2.4.-Segundo ciclo de amasado o sobado

La masa es colocada en la maquina sobadora, que debe graduarse de menor a mayor
presidn, esta es una diferencia resaltante con respecto a los panes salados ya que se
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soban con la maquina abierta al principio y luego se va cerrando la graduacion. Una vez
colocada la masa en la sobadora se introduce en la misma entre 30 a 40 veces.

La accion de amasar o pasar la masa por los cilindros de la sobadora, regulando su
presioén, tiene como objeto eliminar las burbujas de aire presentes en la masa, uniformizar
el tamano de la miga y generar el Optimo desarrollo del gluten y evitar el
sobrecalentamiento de la masa.

E.2.5.-Preformado y Formado

De acuerdo al tipo de pan a elaborar (redondo o largo) se coloca la masa en una balanza
dosificadora (panes redondos). Para el caso de panes largos esta masa es estirada
formando un rectangulo con una longitud de 35 cm de largo del tamafio de las bandejas.
Cada porcion debe pesar entre 400 a 700 gramos, la masa debe quedar lisa en la
superficie.

E.2.6.-Fermentacion final (maduracién a temperatura ambiente)

Los panes se dejan reposar aproximadamente por unas 18 a 20 horas sin tapar, en un
lugar fresco, sin corrientes de aire, a una temperatura entre 24°C y 27°C y con algo de
humedad. En algunas panaderias utilizan cuartos de fermentacion, cajones o lugares
donde las condiciones de temperatura, sin corrientes de aires y humedad pueden dejar
las bandejas hasta que la masa crezca lo suficiente.

E.2.7.-Barnices, coberturas y cortes
Una vez fermentada la pieza, se realizan los cortes con un cuchillo de acuerdo al tamafio
del pan, y se le coloca una capa de barniz (leche y huevo) por el método de aspersion.

E.2.8.-Horneado

El horno no debe superar entre los 140°C a 170°C, el tiempo de horneado debe ser entre
los 30 a 35 minutos. Se debe utilizar un medidor de temperatura para conocer la
temperatura real del horno. Se debe colocar la bandeja en el medio del horno durante
aproximadamente 30 a 35 minutos. Se verifica que se horneen de manera uniforme. El
tiempo de horneado concluye cuando la corteza del pan tenga un color dorado. Durante
la coccidon, ademas de la evaporacion del agua también ocurre la volatilizacion de todas
aguellas sustancias que tienen una temperatura de evaporacion inferior a 100°C y en
particular del alcohol etilico y de todas las sustancias aroméaticas que se forman tanto en
la fermentacion, como en la coccién (aldehidos, éteres, acidos, etc.) (Ortiz, D.,2014).

E.2.9.-Enfriamiento

Una vez sacado el pan del horno se debe enfriar a temperatura ambiente, colocandolo
en una rejilla o tabla de madera, en un lugar calido, para que se enfrie y evitar asi la
condensacion del vapor. El reposo debe durar al menos, veinte (45) minutos.

E.3.-Diferencias con otros panes andinos.

En base a una entrevista realizada en junio 2024 a diez y seis (16) panaderos del Estado
Téachira, solicitantes de la IGP Pan de Téachira, ubicados en 8 Municipios, sobre las
diferencias entre el pan Andino de Tachira con respecto de los panes andinos de los
estados Mérida y Truijillo, los resultados fueron los siguientes:
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Tabla N°15. Diferencia entre los panes andinos

elaborados en Venezuela.

Pan de Mérida Pan de
Pan de Tachira Trujillo
o, No utilizan talvina.
Utilizacion de la .
. Agregan panela No utilizan
Talvina como . .
directamente a la talvina
fermento.
masa.
Utilizan
No utilizan esencia | No utilizan esencia | esencias de
anis.

Sin colorante

Con colorante

Sin colorante

Masa sobada

Masa sobada

Masa sobada

Entre 30 a 40

pases de la masa |Menos de 20 pases s/d
por la sobadora
Miga compactay | Miga mas grande y Miga
homogénea esponjosa. compacta

Fuente: Elaboracion propia en base a entrevistas.

Las diferencias mas destacadas entre el Pan de Tachira, el Pan de Mérida y el Pan de
Trujillo radican en su composicion y caracteristicas organolépticas. EI Pan de Tachira se
distingue por el uso de talvina, lo que le confiere una miga compacta y homogénea,
ademas de un proceso de sobado mas prolongado. Por su parte, el Pan de Mérida se
caracteriza por su miga esponjosa y el uso de colorante, sin incorporar talvina ni esencias.
Finalmente, el Pan de Trujillo, aunque también carece de talvina y colorantes, se
diferencia por la adicién de anis y otras esencias, resultando en una miga compacta.
Estas variaciones reflejan que el Pan de Tachira tiene caracteristicas y propiedades
organolépticas particulares, debida a la zona geografica.

F.-VINCULO CON EL ORIGEN GEOGRAFICO
La vinculacion del pan de Tachira con la zona geografica, se basa en lo siguiente:
La zona geografica:

v La altura del estado Tachira que va desde los 260 msnm (el pifial) hasta los 1590
msnm (la Grita),

v Las variaciones de la temperatura relacionadas con la altura de la zona lo cual
repercute en los procesos de fermentacion que son mas lentos, tardando mas de
36 horas.

v' El agua que nace de los paramos que cuenta con caracteristicas quimicas de
dureza particulares, la cual influye en la elaboracién del producto final, para lo cual
deben ajustarse las proporciones de los ingredientes secos y liquidos.

La tradicion.

v Lareceta de mas de 350 afios, basada en el uso de la talvina y otros ingredientes

de la zona.

A continuacion, se va a describir como influye cada variable:

F.1.-El medio fisico.
F1.1 El Clima

El Estado Tachira, presenta diferencias climaticas, en comparacion con otras regiones
del pais. Presenta un clima de transicion entre clima tropical y templado. Desde el norte
al sur, se pueden encontrar variaciones en el patron de lluvias, temperaturas y alturas.

En las areas mas altas, el clima es templado fresco con temperaturas moderadas y
precipitaciones mas abundantes a lo largo del ano. Al aumentar la altitud, las
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temperaturas disminuyen, afectando la humedad de la masa que tiende a deshidratarse
y a formarse burbujas de gas mas grandes en el proceso de fermentacion.

En las zonas bajas, el clima es tropical monzoénico, con una estacion seca de diciembre
a abril y una estacion lluviosa de mayo a noviembre.

En cuanto a la orografia del Estado Tachira es variada y cuenta con suaves montafas.
Sus rios y quebradas forman una importante red hidrogréafica. Ademas, el clima humedo
y las rocas de origen precambrico han dado lugar a la formacion de suelos acidos y poco
desarrollados. En consonancia con los tipos de suelos, las aguas del Estado Tachira se
caracterizan por ser blandas, con bajos contenidos de calcio y magnesio.

En el caso del proceso de fermentacion la baja presion y temperaturas bajas se forman
burbujas de aire mas voluminosas que se expanden dentro de la masa, trayendo como
consecuencia un pan sin consistencia después de horneado.

F1.2 Altura

La altura va a influir en el proceso de elaboracion del pan ya que a medida que aumenta
va disminuyendo la presion atmosférica, la temperatura y el punto de ebullicién del agua,
afectando todas estas variables el proceso de horneado y el proceso de fermentacion de
la masa. La altura puede afectar la humedad de la masa, debido a que la temperatura
ambiental es mas baja y por tanto la masa se seca con mayor rapidez en el horno. Al ser
el punto de ebullicibn mas bajo se necesita menos energia(calor) para que se evapore el
agua.

F1.3 El agua

La dureza del agua se refiere a las sales minerales presentes en el agua, principalmente
a los iones de magnesio y calcio, medida en ppm, mg/lt. Los efectos de estas sales
minerales sobre el gluten son de fortalecimiento. El agua blanda carecera del efecto
fortalecedor, por la falta de estas sales minerales, lo que dara como resultado una masa
blanda, floja y pegajosa que carece de fuerza. Estos tipos de masas tendran tiempos de
fermentacién prolongados debido a la escasa retencion de gas.

La dureza del agua esta relacionada con las caracteristicas de la geologia de la region y
esta puede afectar tanto al proceso de fermentacion como del gluten del pan.

El agua representa aproximadamente el 38% del total de la masa, la presencia de
cualquier mineral disuelto en el agua puede alterar las caracteristicas y calidad del pan,
ya que afecta directamente la funcion del gluten. Generalmente una dureza de 50 a 100
ppm de carbonato de calcio se considera ideal para la panaderia. A estos niveles las
sales minerales presentes en el agua tienen un efecto de reforzamiento en el gluten de
la masa. Si la dureza es superior a 200 ppm puede alentar la fermentaciéon y compactar
demasiado la estructura del gluten, los cual puede hacer dificil el mezclado. Aumentando
la cantidad de levadura de la masa se puede superar este problema. Pero si el agua
blanda con dureza de 0-50 ppm de carbonato de calcio sera deficiente para proporcionar
estructura al gluten y puede resultar un pan suave, pegajoso y que es dificil de mezclar.
Ademas de acortar el tiempo de fermentacion y dar un producto de muy pobre textura y
color.

Las aguas de Tachira, en general son mas blandas que las de otra parte de Venezuela,
permiten una mayor hidratacion de la masa, que es un elemento diferenciador de los
panes Tachirense, ademas que es elemento fundamental en el desarrollo del pre-
fermento o masa madre natural liquida, la Talvina.
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F2. El factor humano.

El pan de Tachira se sigue elaborando de forma artesanal y se ha ido transmitiendo de
generacion en generacion utilizando una singular técnica que a pesar del tiempo y del
uso de nuevas tecnologias(maquinarias) se ha mantenido fielmente la tradicion.

Desde la mezcla en diferentes proporciones, segun un orden determinado, los
ingredientes enriquecedores de la formula, la calidad de los ingredientes, en especial toda
el ritual que rodea a la Talvina, los largos tiempos de reposo para permitir una
fermentacién que otorgue ese sabor caracteristico; el formado de piezas, con sus
formatos caracteristicos; el respeto a los procesos y los tiempos de coccion; actividades
requieren constancia, dedicacion, destreza y conocimientos que los habitantes de la
region poseen, preservan y hacen respetar. Todas estas técnicas de preparacion han
permitido a lo largo del tiempo una formulacion adaptada a las condiciones climaticas de
altura, caracteristicas del agua.

F3. Los ingredientes

La Talvina

El uso de la talvina es unico del estado Tachira y posiblemente en Venezuela, es una
masa que a diferencia de una masa madre tradicional es liquida, y fermentada lentamente
(entre 18 a 24 Hr) con alto contenido de azucar (sacarosa, glucosa y fructosa) que se usa
originalmente como prefermento para el pan de la region de Tachira. La talvina es
osmotolerante, eso quiere decir que funciona con masas enriquecidas con abundante
azucar y poca hidratacion.

La leche eleva el valor proteico del pan, contribuye a mantener la calidad del pan ya que
retiene la humedad, mejora el volumen, la miga resulta de poros pequefios y suaves
contribuyendo con la textura. La proteina y el azucar de la leche (lactosa) le dan mas
color y dulzura al pan, ademas afiade grasa, lo que da un sabor mas rico y una textura
mas suave. Mejora el color de la corteza debido a la caramelizacién de la lactosa, La
leche liquida puede reemplazar total o parcialmente el contenido de agua de la receta. El
color de la leche es blanco amarillento. El tono amarillento proviene de la grasa de la
leche que contiene carotenos.

Los huevos: aportan humedad y riqueza a la masa, ademas de mejorar la textura y el
sabor del pan. Las yemas, ricas en grasas, mejoran la emulsion y dan una textura mas
suave.

La mantequilla: anade humedad a la masa, lo que resulta en panes y tortas mas jugosos
y tiernos. Contribuye a la cremosidad: La mantequilla ayuda a crear una textura cremosa
en la masa, lo que se traduce en panes y tortas mas suaves y agradables al paladar.

F.5.-Historia del Pan de Tachira

El pan o pannus (masa blanca), es un alimento elemental y tradicional que se consume
a nivel mundial (Shin et al., 2013), caracterizado por acompafar las meriendas o
desayunos como el tradicional café con pan (Pérez-Ledn et al., 2018) y a nivel de
Latinoamérica, en paises como Peru su consumo promedio suele ser de siete panes por
dia (La Republica, 2022). El pan, generalmente se prepara con harina de trigo, agua,
levadura, manteca, sal, entre otros (Gomes et al., 2013)

La diversidad de panes a nivel mundial se ha incrementado, por la diversidad de técnicas
de preparacion, condiciones climaticas especificas y técnicas ancestrales que van de
generacion en generacion. Panes como el “Pan de cea”, preparado en el municipio de
San Cristovo de Cea, en Galicia, Espaia, que se elabora con harina de trigo, agua
potable y sal comestible, y masa madre, con un amasado en varias etapas, segun las
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técnicas ancestrales de la zona, cocido en hornos de piedra granitica, asi como el Pan
Gallego, que es un pan artesanal con corteza crujiente y miga esponjosa, caracterizado
por su alveolado irregular, elaborado con harina de trigo blando, que proviene de
variedades autoctonas de Galicia, que incluye también masa madre y se cocina en
hornos de piedra o materiales refractarios, cuentan con Indicacién geografica protegida,
de acuerdo con las caracteristicas asociadas a la zona geografica.

En el caso del pan andino del Tachira, Venezuela, su férmula tiene su origen hace 350
anos de historia, remontandose a la fundacion de la ciudad de San Cristébal, cuando los

espanoles emigraron desde Pamplona. Segun relata Leonor Pefia,

CITO:

“Que el Pan Tachirense nace con los albores de la Fundacion de la Villa San de Cristébal,
con las primeras migraciones, que desde Pamplona tomaron asiento, quienes traian
consigo pan y trigo. El sol alumbraba en los tiempos del afio 1561 a los migrantes que se
establecieron en estas tierras andinas, sembrando trigo y cafia. Espafoles, colonos y
labriegos aborigenes, fue la primera mezcla cultural, que conjuntamente con la mano de
obra nativa, fue amasando y dandole forma a o que hoy sigue siendo nuestro tradicional
pan tachirense.”

La cultora, Leonor Pefia en su Libro Cocina Tachirense, de la BATT. Biblioteca de
Autores y Temas Tachirenses, indica de acuerdo a citas bibliograficas, como fue el cultivo
del trigo en la region de Los Andes Venezolanos, en la época de la Fundacion de la
Ciudad de San Cristobal.

“En 1832, en las proximidades de Palmira, se cultivaba trigo, y también cerca de Tariba.
Teucara. La existencia de cultivos de trigo y su procesamiento en el Tachira durante la
colonia, esta comprobada no solamente por, las referencias histéricas, sino también desde
el punto de vista arqueoldgico, ya que en algunas excavaciones efectuadas por el
departamento de antropologia del Museo del Tachira, se han localizado restos que lo
comprueban, tal es el caso del Fical (Excavacion 1990), donde destaparon un piso de piedra
que correspondia al trillado de una antigua hacienda de la época Indo hispanica donde se
cultivé y proces6 el trigo. Alli localizaron ceramica indigena mezclada con ceradmica
espafiola, lo cual indica el uso de la mano indigena en las diferentes faenas relacionadas
con el trigo.” Pag. 224

“Segun Tulio Febres Cordero:

El Trigo representé para la region andina un articulo de riqueza y se exportaba no sélo
en harina sino en productos finales como galletas y bizcochos, proveyendo a las
embarcaciones que venian al Lago de Maracaibo”;

ademas, dice que para 1579 ya era un negocio activo y de grandes utilidades para los
primeros vecinos espafioles que se establecieron en Mérida, Trujillo y La Grita” pag.222.

Indica ademas que:

“segun Lucas Guillermo Castillo Lara (1878-1955), en su libro San Cristébal siglo XVII
Tiempo de Aleudar, 1986-216. En la visita realizada por Antonio Beltran Guevara en
1602, gananes y vaqueros que testifican, dicen: “que se, han ocupado de arar y sembrar
diez fanegas de trigo que no saben lo que cogen y que, en arar, sembrar, desyerbar y
coger dicho trigo, tardan siete a ocho semanas en veces...” pag 222-223,;

Sefalando ademas que:

“En la misma época, en las cercanias del actual ‘pueblo de Cordero se tenian cultivos,
pues el cura doctrinero Fray Alonso de Torrogosa, quien tenia seis afios adoctrinando
ofrece informacién sobre los indios Caconabeca y dice:

“Los indios eran pocos y vivian cerca unos de otros, aunque no en forma de pueblo de
espafoles, la tierra que tenian para sus labores era buena y fértil, pero no estaba
demarcada. EI encomendero no los apremiaba a servir en servicios personales ni les
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hacia maltratamiento y de su voluntad le hacian una labranza de maiz de 1 fanega de
sembradura y 3 o0 4 fanegas de trigo IBID-228” pag. 223.

Esto indica la tradicidon de la siembra del trigo, la cual se ha perdido en la zona, por lo que
este ingrediente es adquirido a nivel comercial.

No obstante, segun los expertos, la talvina es la que se considera “el alma del pan
tachirense-, la cual tiene sus raices en los Andes venezolanos, particularmente en el
estado Téchira. De acuerdo con la tradicion popular, se considera que su creacion fue el
resultado de la experimentacion y adaptacion de técnicas panaderas a los ingredientes
locales. La talvina se desarrollé6 como un fermento casero, transmitido de generaciéon en
generacion. Los panaderos locales perfeccionaron la técnica, adaptandola a las
condiciones climaticas y los ingredientes disponibles.

En el libro Cocina Tachirense de Leonor Pefia (2011), se indica que desde que el trigo
germind en la era tachirense, el pan se amasa con talvina hecha de afrecho o salvado.
Para iniciar su preparacion, se raspa la panela y se prepara un guarapo bien fuerte, que
al concentrarse se le agrega el afrecho del trigo y es asi como la masa pre fermentada,
confeccionada con harina de trigo, panela y agua que, luego de mezclarse, se deja hasta
el dia siguiente y si hace burbujas, con las manos se saca el afrecho y al final se cuela
(si no hace burbujas quiere decir que no ha fermentado y en ese caso la preparacién no
sirve).

Nos dice Leonor Pefia en su libro que:

“Desde que el trigo, germiné en la era tachirense, el pan se amasaba con talvina hecha
de afrecho o salvado o con levadura sacada del suero de leche cuajado. En algunas
ocasiones el bicarbonato también ha sido el ingrediente utilizado para hacer, crecer la
masa, o como dicen los Panaderos “soplar” el pan.” pag. 231.

También nos dice el Cronista Anselmo Amado en su Libro citado por Leonor Pefia que:

“...En este trabajo intervenian tanto hombres como mujeres. En las casas se
acostumbraba amasar pan una vez por semana; pero cuando el pan se vende se amasa
dos veces...”

Continua Leonor pefia diciendo que:

“en los campos tachirenses la amasada y la hechura del pan, aun convoca junto al
meson de la cocina o el comedor, a la familia entera, que prepara la harina... o alistando
los envases de madera o plastico para preparar la talvina; ...” Pag 229.

Sefiala que:

“en la Fabricacion del pan se utiliza “principalmente” ... Los barriles de madera o
‘tatuquitos” para preparar la “talbina”.” Pag. 230.

Nos dice Leonor pefa que:

Luis Felipe Ramoén y Rivera e Isabel Aretz, en Folklore Tachirense, tomo 37 de la BATT,
“...En Mesa del Palmar, Ana Isabel Chacén prepara la Talbina con guarapo fuerte de pura
panela, al que se echa ‘tantico afrecho de trigo” ...” continuan diciendo: “En Pueblo
Hondo, Ernilde Ramirez nos dice que aprendié a amasar con talbina hecha con afrecho
enfuertado, a la que denominan talbina de afrecho...” pag. 231...

“En EI Cobre, José Zambrano Jara, nos informa que la talbina se prepara en un barrilito
con fermento, al cual se le echa la harina(afrecho) y agua para que fermente.” Pag. 232

Por otra parte, el Cronista Oficial de Lobatera Samir A. Sanchez E., en su publicacion
denominada “EL PAN ANDINO Y EL PAN TOSTADO TACHIRENSE, Una tradicion y
una historia de antaio y hogaino” corrobora el uso de la talvina sefialando lo siguiente:
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Repetimos esta cita:

“Cuando la harina no se compraba en sacos, en los mercados de los pueblos, se
cernia en casa en cedazos de tela metalica de diferente grosor, con un borde de
madera de cinco dedos. O bien, se usaba un cedazo con diferentes compartimientos.
Del cedazo més fino salia la flor de harina que se usaban para amasar las quesadillas
y el pan tostado. Del segundo, salia la sémola que servia para las acemas. Y del
MA&s grueso se obtenia la semi sémola para hacer las afrechuras, y aun sobraba el
afrecho o salvado para preparar la talvina o talbina (Levadura Natural)”.

Es importante tener en cuenta que la historia de la talvina se ha transmitido
principalmente de forma oral, por lo que la documentacion escrita puede ser limitada. Sin
embargo, las fuentes disponibles proporcionan una vision general completa de su origen,
caracteristicas y significado cultural.

Los primeros vendedores, desafiando las dificultades del camino, montaban en sus mulas
cajas de madera recubiertas con laminas de zinc, adornadas con listones y esquineros
de metal, llenas de panes variados. Parafraseando a Hernan Rosales en su obra Ala luz
de los Candiales, el hombre de ruana que cubria su mercancia con pafos blancos
pregonaba por las calles: “pan dulce y pan de sal”, utilizando una campafa para llamar
la atencidn, mientras quizas se tomaba un sorbo de fuerte guarapo. Estos vendedores
ofrecian un manjar muy demandado, lo que motivaba sus largas travesias por las frias
montanas.

Antes de la construccion de la carretera trasandina en 1925, los viajes hacia la capital se
realizaban por via maritima a través de Curazao, lo que tomaba 22 dias. La carretera
facilitd el acceso al pan andino, contribuyendo a su popularidad y convirtiéndolo en un
emblema del estado. Aunque otros estados han intentado replicar este producto, el sabor
nunca es el mismo.

A medida que San Cristdbal crecid, se ha hecho un esfuerzo por mantener la tradicién en
cuanto a la calidad del pan, los tipos y sus recetas, asi como en la atencién al publico,
honrando la cordialidad que caracteriza a su gente. Aun perduran nombres como el Pan
Camaledn, que se origind por las formas que antiguamente se le daba al pan. También
estan presentes el pan tostado dulce para ancianos y parturientas, el pan negro dulce,
el azucarado, el de leche, el de maiz, las acemas rellenas de guayaba, las almojabanas
de queso, las paledonias y los besos.

Este pan se caracteriza por su miga apretada, algo humeda y delicada; su corteza es
suave y poco crujiente. Estas caracteristicas se deben a un meticuloso proceso histérico
de elaboracién que incluye el uso de la talvina, un tipo de masa madre que utiliza panela
y harina de trigo y que fermenta lentamente.

F6.- LA REPUTACION

El pan dulce andino proviene de la region de los andes de Venezuela (Tachira, Mérida y
Trujillo) donde se popularizd, gracias al cultivo de trigo y de la caia de azucar, que no
solo se volvié una tradicion sino una manifestacion cultural, siendo el del Estado Tachira
con una tradicion de 350 afnos, dandole la identidad a la region.

El pan de Tachira, en especial de las ciudades de San Cristdbal y Rubio, sin dejar de lado
las quesadillas de la Grita; son famosos por su larga tradicion, entre otras localidades de
la entidad. Su particular sabor se debe a la Talvina, pre-fermento natural que hace leudar
el producto; las condiciones geograficas, responsable de la formulacion de la receta,
ademas del agua provenientes de los paramos del Estado Tachira que sumando el
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proceso minucioso de fermentacién lenta de mas de dieciocho (18) horas y los diversos
factores medio ambientales, hacen diferenciar el Pan Tachirense.

Segun; Giovanni Petrella sefiald en su libro “El Curioso Mundo del Pan” que:

“El pan andino debia su peculiar sabor y aroma a los ingredientes naturales y al famoso
guarapo o talvina (especie de pie hecho un dia antes), elaborado con un poco de harina
de trigo, panela y agua, que luego de mezclarse con mucha fuerza, se dejaba
descansar hasta el dia siguiente, de manera que su fermento originaba los efectos que
produce la «levadura madrey», conjuntamente a ofros ingredientes, como harina,
huevos frescos y manteca de cochino; algunos panaderos utilizaban la cerveza, la
panela y la sal’.

En éste mismo orden de ideas; la escritora Leonor Pena, en su libro “Cocina Tachirense”
(2011) en un capitulo dedicado al pan Tachirense; sefala:

“Aunque la férmula de fabricacién del pan tachirense es sencilla y facil de copiar, hay
algo en el clima, en el agua de montana, en la panela del aguamiel, en el corazén
harinoso del trigo cultivado en esta tierra, en la buena mano del panadero tachirense,
que hace que ocurra aqui tnicamente el milagro de un sin igual pan: el pan Tachirense”

Como se menciona en esta cita, en la férmula del pan de Tachira, el trigo es importante
y este pan se elaboraba con trigo de la zona. Actualmente se elabora con trigo exportado.

Vale destacar que, en Venezuela, desde el siglo 17 se cultivaba trigo en la region andina,
Aragua, y en el estado Lara (Tocuyo). En el estado Tachira se cultivaba entre 1579-1983,
en los municipios Capacho, Palmira, Tariba, Jauregui, San Cristébal, Borota (Febres
Cordero, citado por Duran, R 1993).

Con las resefias presentadas anteriormente, y con la particularidad que en fecha 06 de
diciembre del afio 2022 el PAN DE TACHIRA es declarado por el Consejo Legislativo de
la entidad como PATRIMONIO CULTURAL DEL ESTADO TACHIRA 2022, se demuestra
que es relevante la necesidad de defender al Pan Tachirense.

v" FITVEN 2022 Pan Tachirense como Embajador del Turismo en Venezuela

v Feria Internacional del Turismo FITUR / con MINTUR/Madrid. Espafa enero 2023

v' SIGEP Feria Mundial del Gelato, Café, Cacao Panaderia y Pasteleria. Rimini,
Italia, enero 2023

v Feria Gastronémica en Madrid Fusiéon. Madrid. Espafa 2023

v" ANATO Feria del Turismo/ CORFERIAS/ Bogota Colombia/febrero 2023

v' Expo Fevipan 2023/ Maracay. Venezuela/septiembre 2023.

v' Feria Internacional del Turismo FITUR / con MINTUR / Madrid. Espafa enero
2024, BTL Bolsa Turistica Lisboa. Portugal febrero 2024 y ITB International
Tourism Berlin. Alemania marzo 2024

v Encuentro de Propiedad Intelectual, para exhibiciéon del Pan de Tachira en el stand
de las Indicaciones Geogréficas, 29 de abril de 2024. Hotel Pestana. Caracas
Venezuela

G.-ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA
ZONA.

1. Responsabilidad y Sistema de Trazabilidad
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Los controles del producto y la trazabilidad seran responsabilidad del Consejo Regulador
de la IGP PAN DE TACHIRA, que implementara un sistema robusto para asegurar la
trazabilidad en cada etapa de produccion, desde la recepcion de materias primas hasta
la distribucién del producto final.

2. Instalaciones Registradas

Solo se podra producir pan amparado por la IGP en instalaciones registradas dentro de
la zona de produccién definida, las cuales deben cumplir con las especificaciones
establecidas en el pliego de condiciones y normas complementarias.

3. Etiquetado del Producto

Cada presentacion del pan llevara una etiqueta numerada propia de la IGP, supervisada
por el érgano de control, garantizando asi su autenticidad.

4. Cumplimiento de Parametros

Las panaderias registradas deberan cumplir con todos los parametros exigidos y exhibir
visiblemente el logotipo distintivo de la IGP tanto en la entrada como en vitrinas y
exhibidores, lo que también podra ser utilizado en campafas publicitarias y demas
medios de difusion.

5. Controles y Auditorias

Los controles incluiran inspecciones regulares, auditorias y revisiones documentales para
verificar el cumplimiento de las especificaciones del Consejo Regulador. Ademas, se
realizaran analisis fisico-quimicos de las materias primas y del producto elaborado para
garantizar su calidad.

6-. Requisitos para la IGP

Los requisitos minimos exigidos para formar parte de la Indicacién Geografica Protegida
del Pan de Tachira son los siguientes:

a. El proceso de fermentacion fundamentado en el uso de la Talvina utilizando
papelén como fuente de carbohidrato y el tiempo de fermentacién entre los 18 a
24 horas.

b. El proceso de sobado como generador de estructura y textura caracteristicas del

producto con pases en la sobadora entre 30 a 40 en la maquina.

El tiempo de reposo de la masa ya preformada sera entre 18 a 20 horas.

d. Uso de materias primas de calidad producidas en la zona y cubriendo al menos
las cantidades minimas sugeridas segun la formulacion de este pliego de
condiciones.

e. Se debe mantener los cortes que tradicionalmente son utilizados para diferenciar
cada tipo de pan dulce.

o

7-. Sistema Digital de Registro

Se recomienda establecer un sistema digital que registre cada lote producido, incluyendo
informacion sobre proveedores y fechas de produccion. Esto facilitara el seguimiento y
control del producto a lo largo de toda la cadena de suministro, fortaleciendo asi la
trazabilidad y contribuyendo a mantener la calidad y autenticidad del pan tachirense.
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8-. Sello de la indicacién.
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REGLAMENTO DE USO Y CONSEJO REGULADOR
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
“PAN DE TACHIRA”

CAPITULO |

Articulo 1. -Objetivo Generales

El presente reglamento tiene como objetivo, establecer las reglas para el uso de la
Indicaciéon Geografica Protegida “PAN DE TACHIRA” solicitada por la SOCIEDAD
CIVIL CONSEJO DE PANADEROS DEL ESTADO TACHIRA, a fin de garantizar su
calidad, autenticidad y origen del Pan de Tachira, protegiendo asi su reputacion, su
cultura histérica y su valor en el mercado nacional e internacional. A través de este
instrumento, se establecen las normas y requisitos que deben cumplir los productores,
procesadores y comercializadores para utilizar la Indicacibn Geografica Protegida
“Pan de Tachira”, asegurando asi que los consumidores puedan identificar y adquirir
un producto auténtico y de alta calidad.

Articulo 2. -Descripcioén del producto

Queda amparada bajo la Indicacion Geografica Protegida (IGP) “Pan de Tachira”
aquel producto panificado elaborado EXCLUSIVAMENTE EN EL ESTADO
TACHIRA, VENEZUELA, a partir de una receta tradicional transmitida de generacion
en generacion. El Pan de Tachira se caracteriza por su corteza crujiente y de color
caramelo, miga suave y sabor distintivo, resultado de la combinacion de ingredientes
de la mas alta calidad, la talvina (Pre fermento natural liquido), el agua de la Region,
leche, huevos mantequilla, manteca de cerdo, panela de la regién, asi como harina
panificable de alta calidad, sal, elaborada en el estado Tachira, utilizando un proceso
de fermentacion lento, un dedicado proceso de amasado y un proceso de elaboracion
artesanal.

Articulo 3. -Caracteristicas organolépticas.

Las caracteristicas organolépticas del producto a ser designado con la Indicacién
Geografica PAN DE TACHIRA son las siguientes:

o Aspecto: Corteza dorada y crujiente, miga de color ligeramente
cremoso(amarillento), textura uniforme y alveolado uniforme regular.

o Aroma: Aroma intenso a pan horneado, con notas ligeramente lacticas dulces y
ligeramente acidas por la presencia de la Talvina.

e Sabor: Sabor suave y dulce, con un toque de acidez natural proveniente de la
fermentacion.

e Textura: Miga suave y elastica, con poca resistencia a la mordida.

Articulo 4. -Variedades del Pan Dulce Tachirense

El Pan Dulce Tachirense se clasifica en funcidbn de su forma y caracteristicas
distintivas, reconociéndose las siguientes variedades:

4.1. Panes Largos

o Pan Camaledn: Pan dulce de forma alargada, con una corteza ligeramente dorada
y una miga suave y esponjosa. Se caracteriza por su sabor dulce y ligeramente
anisado.

e Pan de trenza azucarado: Pan dulce trenzado, espolvoreado con azucar. Su
textura es suave y su sabor es dulce y ligeramente caramelizado.

« Pan de maiz: Pan elaborado con harina de maiz, de forma alargada y rustica.
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Presenta un sabor caracteristico a maiz y una textura ligeramente granulosa.
e« Pan de Leche: Pan dulce enriquecido con leche, de forma alargada y suave
textura.
« Pan de Mantequilla: Pan dulce enriguecido con mantequilla, de forma alargada y
sabor intenso a mantequilla.
« Pan dulce de avena: Pan elaborado con harina de avena, de forma alargada y
textura ligeramente crujiente.

4.2. Panes Redondos

« Acemas rellenas: Pan dulce redondo, relleno de diversos ingredientes como
gueso, carne, o dulce de leche.
o Acemas de Chicharréon: Pan dulce redondo, relleno de chicharrén desmenuzado.

4.3. Panes Especiales
o Peguetas: Pan dulce pequefio y redondo, de textura suave y sabor dulce.

Articulo 5.-Delimitacion de la zona de produccion:

El area amparada por la indicacién geogréfica protegida de Pan de Tachira abarca un
total de 8 municipios, que todavia hoy mantienen la tradicion de producir el pan dulce,
utilizando la talvina con papeldn, las cuales son: Cardenas, Fernandez Feo, Guacimo,
Independencia, Jauregui, Lobatera, San Cristobal y Seboruco.

Articulo 6. -Proceso de Elaboracion

El Pan Dulce Tachirense se elaborara siguiendo un proceso artesanal que respete el
arte, la tradicion y garantice la calidad del producto final. Las etapas del proceso son
las siguientes:

1. Seleccién de materias primas: Se utilizaran Unicamente materias primas de
calidad, preferiblemente de origen local. La harina de trigo sera de tipo panadero,
la levadura sera natural (talvina) y se utilizard manteca de cerdo, mantequilla, nata
como grasa.

2. Amasado: El amasado se realizard de manera manual o mediante amasadoras
tradicionales, siguiendo una receta tradicional que garantice la obtencion de una
masa elastica y homogénea. Se prestara especial atencién al desarrollo del gluten
para obtener una textura adecuada.

3. Fermentacion: La masa se dejara fermentar durante un minimo de 18 horas a 20
hr a una temperatura controlada de acuerdo al pliego de condiciones, para permitir
el desarrollo de los aromas y sabores caracteristicos del producto.

4. Formado: La masa fermentada se dividira en porciones y se le dara la forma
caracteristica de cada variedad de pan.

5. Horneado: El horneado se realizara a una temperatura controlada de 140°C a
170°C, el tiempo de horneado debe ser entre los 30 a 35 minutos, lo que confiere
al pan su corteza crujiente y su sabor anico.

6. Enfriado: El pan se dejara enfriar completamente antes de ser empacado.

Articulo 7. -Manual de calidad y procedimiento

El Consejo Regulador elaborara un manual de calidad y procedimiento que incluira,
entre otros aspectos:

« Especificaciones técnicas del Pan de Tachira.

e Procedimientos de produccion detallados.
o Sistemas de trazabilidad.
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« Requisitos de higiene y seguridad alimentaria.
« Criterios para la evaluacion de la calidad del producto.

Nota: Este manual se esta elaborando conjuntamente con SENCAMER. Mediante un
grupo conjunto creado y adscrito a SC10 cereales y leguminosas del CT10 productos
Alimenticios del Ministerio de Comercio.

Articulo 8. -Logotipo. El logotipo de la Indicacion Geografica Protegida "Pan de
Téachira" es:
El uso del logotipo esta reservado exclusivamente para los productores inscritos en el

Registro del Consejo Regulador y debera utilizarse de acuerdo con las
especificaciones establecidas en el presente reglamento.

GEOGRAFIC4
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CAPITULO I
DEL CONSEJO REGULADOR DE LA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
DE “PAN DE TACHIRA”

Articulo 9: Constitucién y composicion del Consejo Regulador

El Consejo Regulador de la Indicaciéon Geografica Protegida “Pan de Tachira” se
constituye como una asociacion civil sin animo de lucro, con personalidad juridica
propia y autonomia administrativa, con el objeto de gestionar, proteger y promover la
IGP.

« El Consejo Regulador para la Indicacion Geografica PAN DE TACHIRA estara
constituido por once (11) miembros que seran elegidos por votacion directa de los
representantes de:

« Consejo de Panaderos del Estado Tachira: Un minimo de (6) miembros, quienes
representardn a los productores directos del Pan de Téchira.

o Céamara de Turismo del Estado Tachira: Un (1) miembro.

o Universidad Politécnica Territorial Agroindustrial del Estado Tachira (UPTAIET):
Tres (3) miembro con experticia en alimentos.

e Servicio Autonomo de la Propiedad Intelectual (SAPI): Un (1) miembro.
Composicion:
El Consejo Regulador estara compuesto por los siguientes 6rganos:

« Asamblea General: Organo méaximo de gobierno, integrado por todos los
miembros del Consejo y productores acreditados con la IGP “Pan de Tachira”. Se
encargara de tomar las decisiones estratégicas, aprobar el presupuesto y elegir a
los miembros de la Junta Directiva.

. Junta Directiva: Organo ejecutivo, elegido por la Asamblea General. Estara
compuesta por un presidente, un vicepresidente, un secretario y ocho vocales. Se
encargara de la gestion diaria del Consejo, ejecutar las decisiones de la Asamblea
y representar al Consejo ante terceros.

o Comités Técnicos Asesor: Se creara un comité técnico asesor, especializados en
las areas de calidad, promocion y ventas; integrados por (3) tres miembros
especializados en las areas correspondientes. Este comité asesorara a la Junta
Directiva en temas especificos. Podran asistir a las reuniones de Junta Directiva.
La Junta Directiva podra ampliar o remover los miembros de dicho comité y
nombras comités asesores segun convenga.

o Consultoria Juridica. Estara encargada de velar por el fiel cumplimientos de las
presentes normas y que se cumpla a cabalidad todos los requerimientos Juridicos
y legales que en ella se contemplan. Asi como velar por las exigencias legales que
se dicten a posteriori, tanto por el Gobierno Nacional en materia de leyes y
decretos, con preminencia a los emanados por el SAPI, asi como de los cambios
necesarios que los presentes estatutos demanden. El Consultor Juridico que se
nombre, podra asistir a las reuniones de Junta Directiva y podra ser removido por
ésta.

Requisitos para ser miembro del Consejo Regulador:

o Productores: Ser productor de Pan de Tachira, formalmente constituido inscrito en
el registro de productores y cumplir con los requisitos establecidos en el presente
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reglamento.

o Instituciones: Ser representante de una institucion publica o privada con interés
en la proteccién y promocion de la IGP, como la Camara de Turismo del Estado
Téachira, la Universidad Politécnica Territorial Agroindustrial del Estado Tachira
(UPTAIET), el Servicio Autonomo de la Propiedad Intelectual (SAPI), entre otras.

o Expertos: Ser experto en areas relevantes para la proteccion de la IGP, como
panaderia, quimica de alimentos, marketing, etc.

o Ser propietario o representante legal de una panaderia artesanal inscrita en el
registro de productores.

o Ser consumidor y estar interesado en la proteccion de la IGP.

Articulo 10. -Eleccion de los miembros del Consejo Regulador

La eleccion de los miembros del Consejo Regulador se realizard mediante sufragio
universal, directo y secreto, entre los miembros de cada uno de los sectores
representados. El proceso electoral se regira por un reglamento electoral aprobado
por el Pleno del Consejo Regulador.

Articulo 11. Mandato y cese de los miembros

El mandato de los miembros del Consejo Regulador serd de dos (2) afios.
Los miembros podrén ser reelegidos.

Causaran baja como miembros del Consejo Regulador:

e Larenuncia por escrito.

o La pérdida de la condicion de representado.

« Laincapacidad para ejercer el cargo.

« La sancion de suspension o expulsion impuesta por el Pleno.

Articulo 12. -Funciones del Consejo Regulador
Son funciones del Consejo Regulador:

o Gestionar el registro de productores y productos.

o Controlar la calidad y autenticidad del Pan de Téachira.

« Promover la IGP a nivel nacional e internacional.

« Representar a los productores ante las autoridades competentes.
« Elaborar y aprobar el reglamento interno.

» Gestionar los recursos econdmicos del Consejo Regulador.

Articulo 13. -Reuniones del Consejo Regulador

El Pleno del Consejo Regulador se reunira al menos seis (6) veces al afo. Las
reuniones seran convocadas por el Presidente con una antelacién minima de dos (2)
dias.

Articulo 14. -Financiamiento y Transparencia

1. Financiamiento: El Consejo Regulador se financiara mediante:
Cuotas mensuales o anuales de los productores.
Subvenciones publicas.

Donaciones.

Ingresos por la venta de productos derivados.

Otros ingresos.

o

o O
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2. Transparencia: El Consejo Regulador garantizara la transparencia en su
gestion mediante:
o La publicacién de las actas de las reuniones en su pagina web.
o La elaboracion de informes anuales que seran puestos a disposicion del
publico.
o Larealizacion de auditorias externas periodicas.

3. Conflicto de intereses: Los miembros del Consejo Regulador deberan declarar
cualquier conflicto de intereses y abstenerse de participar en las decisiones que
puedan afectar sus intereses personales.
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CAPITULO Il

DERECHOS OBLIGACIONES DE LOS MIEMBROS DEL CONSEJO REGULADOR
DE LA INDICACIONES PROTEGIDA “PAN DE TACHIRA
Articulo 15. —Los productores y su registro

El Consejo Regulador llevara un registro de los productores de PAN DE TACHIRA,
que incluird la siguiente data:

Registro de Productores y Requisitos de Produccién

1. Registro de Productores: EI Consejo Regulador mantendra un registro
actualizado de todos los productores de Pan de Tachira inscritos, en el cual se
consignaran los siguientes datos:

Informacién de identificacion del productor.

Caracteristicas del establecimiento de produccion.

Materias primas utilizadas y sus proveedores.

Proceso de produccion detallado.

Equipos y herramientas empleadas.

o Sistemas de control de calidad.

2. Requisitos para la Inscripcion: Para ser inscrito en el Registro, el productor

debera cumplir los siguientes requisitos:

o Cumplir con la normativa sanitaria y de seguridad alimentaria vigente.

o Utilizar materias primas de calidad y origen certificado, preferiblemente
locales.

o Emplear las técnicas artesanales tradicionales del Pan de Tachira.

o Garantizar la trazabilidad de los ingredientes y del producto final.

o Permitir las inspecciones del Consejo Regulador a sus instalaciones y
procesos.

3. Procedimiento de Inscripcion:

o La solicitud de inscripcién se presentara por escrito al Consejo Regulador,
acompafada de la documentacién requerida.

o EIl Consejo Regulador evaluara la solicitud y realizara las inspecciones

necesarias.

o Una vez verificado el cumplimiento de los requisitos, el Consejo emitira una

resolucion autorizando la inscripcion.

4. Renovacién del Registro:

o La inscripcién en el Registro tendra una vigencia de dos (2) afios y debera
renovarse periédicamente, previa solicitud del productor y cumpliendo con los
requisitos establecidos.

O O O O O

Consideraciones Adicionales:

» Modificaciones al Registro: Cualquier modificacién en la informacion registrada
debera ser comunicada al Consejo Regulador en un plazo maximo de maximo
30 dias habiles.
e Sanciones: El incumplimiento de los requisitos establecidos en este articulo podra
acarrear sanciones administrativas, conforme a lo dispuesto en el presente
reglamento.

Las peticiones para solicitar la inscripcion en los Registros, y solicitar la autorizacion
de uso, debera realizarse a través de una comunicacion formal al Consejo Regulador,
acompafadas de los datos, documentos y comprobantes que en cada caso sean
requeridos por lo dispuesto en este reglamento con una copia al Servicio Autbnomo
de la Propiedad Intelectual (SAPI).
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CAPITULO IV
DERECHOS Y OBLIGACIONES DE LOS PRODUCTORES DE LA INDICACION
GEOGRAFICA PROTEGIDA “PAN DE TACHIRA”

Articulo 16. -Derechos y obligaciones de los inscritos

Los productores inscritos en el Registro del Consejo Regulador de la Indicacion
Geografica Protegida "Pan de Tachira" tienen los siguientes derechos y obligaciones:

o Derechos:

o Utilizar la denominacion "Pan de Tachira" en sus productos.

o Participar en las actividades de promocion y difusion organizadas por el
Consejo Regulador.

o Acceder a la informacion y asistencia técnica proporcionada por el
Consejo Regulador.

o Conocer las actividades y decisiones del Consejo Regulador.

o Participar activamente en reuniones del Consejo Regulador

e Obligaciones:

o Cumplir estrictamente con las normas establecidas en el presente
reglamento y los requisitos minimos exigidos en el pliego de condiciones de la
Indicacién Geografica Protegida del Pan de Tachira.

o Informar al Consejo Regulador sobre cualquier cambio en las condiciones de
produccién o en la informacion proporcionada en el registro.

Permitir las inspecciones y auditorias realizadas por el Consejo Regulador.

o Utilizar el logotipo oficial de la IGP de manera adecuada.

Articulo 17. -Control y verificacién interno

El Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Protegida "Pan de Téachira"
realizard inspecciones a las instalaciones de produccion de los productores inscritos
al menos una vez al afio. Estas inspecciones tendran como objetivo verificar el
cumplimiento de las normas establecidas en el presente reglamento y garantizar la
trazabilidad del producto.

Articulo 18. -Control y verificacién externo

El Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Protegida "Pan de Tachira"
gestionara ante entidades certificadoras acreditadas la obtencidén de certificaciones
de calidad y, en su caso, de certificacién organica para el Pan de Tachira.

Articulo 19. -Manual de calidad y procedimiento:

El Consejo Regulador debera elaborar conjuntamente con expertos el manual de
calidad, origen y trazabilidad del pan de Tachira, al igual que de sus materias primas.

Para garantizar la calidad y autenticidad del Pan de Tachira, se establecera un
sistema de control de calidad que incluira:

o Inspecciones peridédicas: Realizaciébn de inspecciones a las instalaciones de
produccion para verificar el cumplimiento de las normas establecidas, por lo menos
1 vez al afio o cuando se requiera.

e Analisis de laboratorio: Se realizaran analisis fisico-quimicos y microbiolégicos,
del producto final para asegurar que cumple con los requisitos de calidad y
seguridad alimentaria, por lo menos 1 vez al afio.

« Registro de produccion: Mantenimiento de registros detallados de cada lote de
produccion, incluyendo ingredientes utilizados, fechas de producciéon, cantidad
producida por tipo y resultados de los analisis, en caso necesario.
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o Certificacion: Implementacion de un sistema de certificacion voluntaria para
aguellos productores que deseen obtener un reconocimiento adicional por la
calidad de sus productos.

e Trazabilidad: se llevada un sistema de trazabilidad donde se identifique los datos
de las compras de materia prima utilizadas para la elaboracion del pan,
relacionados con los lotes de produccion diario. Se mantendra esta informacién por
un mes.

Articulo 20. -Etiguetado
El etiquetado del Pan de Tachira debera cumplir con los siguientes requisitos:

e Indicacién geografica: La denominacion “Pan de Tachira” debera figurar de
forma clara y visible en la etiqueta y numerada cuando salga del estado.

o Logo: El producto debera llevar el logo oficial de la IGP.

o Informacion nutricional: Se debera incluir la informacion nutricional del
producto de acuerdo con la normativa vigente.

« Ingredientes: Se debera indicar la lista completa de ingredientes utilizados.

« Pais de origen: Se debera indicar claramente que el producto es originario de
Venezuela.

Articulo 21. -Comercializacion
La comercializacion del Pan de Tachira se realizara bajo las siguientes condiciones:

o Canales de distribucion: El producto podra comercializarse a través de canales
de distribucion tradicionales y modernos, siempre y cuando se garantice la cadena
de frio, trazabilidad y se evite la adulteracién del producto.

o Proteccion contra la competencia desleal: Se estableceran mecanismos para
proteger al Pan de Tachira de la competencia desleal, como la imitacién o la
utilizacion de denominaciones similares.

Articulo 22. -Consejo Regulador

Se crea el Consejo Regulador del Pan de Tachira, un organismo autbnomo encargado
de gestionar y controlar el uso de la IGP. Las funciones del Consejo Regulador seran:

« Registro de productores: Mantener un registro actualizado de los productores
autorizados a utilizar la IGP.

o Control de calidad: Supervisar el cumplimiento de las normas de calidad
establecidas en el presente reglamento.

o Reputacion: mantener de la tradicion, uso de la talvina con papelén y no de
azucar, todos los ingredientes producidos en el estado, excepto el trigo, mantener
namero de sobadas, los tiempos se fermentacion y reposo de las piezas
preformadas, temperaturas y tiempos de horneados.

o Promocién: Promover el Pan de Téchira a nivel nacional e internacional.

o Defensa: Defender los intereses de los productores y consumidores del Pan de
Té&chira.

92 Tomo XV



CAPITULO V
DE LAS SANCIONES E INFRACCIONES DE LA INDICACIONES
GEOGRAFICA PROTEGIDA DE “PAN DE TACHIRA”

Articulo 23. -Infracciones y Sanciones

El uso indebido de la Indicacién Geografica Protegida “Pan de Tachira” o el
incumplimiento de las disposiciones del presente reglamento por parte de los
productores, constituird una infraccion y sera sancionado de acuerdo con la gravedad
de la misma.

Articulo 24. -Clasificacion de las infracciones de los productores:

« Infracciones leves:
o Alteracion de datos o informacion proporcionada al Consejo Regulador.
o Incumplimiento de las normas de etiquetado y presentacion del producto
(rotulado,
o envase, etc.).
o Utilizacién de ingredientes no autorizados en la formulacion del pan, segun
el pliego de condiciones.
o Pequefias desviaciones en el proceso de produccion que no afecten
significativamente la calidad o la autenticidad del producto.
o Infracciones graves:
o Falsificacién de documentos o registros.

Uso no autorizado del logotipo o de cualquier otro signo distintivo de la IGP.

o Comercializacion de productos que no cumplan con los requisitos establecidos
en el presente reglamento, incluyendo las normas COVENIN aplicables.

o Incumplimiento reiterado de las infracciones leves.

e Infracciones muy graves:

o Uso fraudulento de la denominacién “Pan de Tachira” en productos que no
cumplan con los requisitos establecidos.

o Comercializacion de productos que puedan causar dafio a la salud de los
consumidores.

o Obstaculizacion de las actividades de control y verificacion del Consejo

Regulador.

Articulo 25. -Sanciones:

Las sanciones aplicables a las infracciones establecidas en este articulo seran las
siguientes:

e Infracciones leves: Suspension del uso de la IGP por parte del productor que
incumple o recae en una conducta, segun lo establecido en el presente reglamento,
por un periodo hasta por seis meses. Amonestacion escrita, multa econémica
equivalente a diez (10) cuotas mensuales de membresia.

e Infracciones graves: Suspension del uso de la IGP por parte del productor que
incumple o recae en una conducta, segun lo establecido en el presente reglamento,
por un periodo desde seis meses hasta un afio, multa econdmica equivalente a
veinte (20) cuotas mensuales de membresia.

Infracciones muy graves: Suspension del uso de la IGP por parte del productor
gue incumple o recae en una conducta, segun lo establecido en el presente
reglamento, por un periodo desde un afio hasta dos afios Cancelacion definitiva del
registro como productor, multa econdmica equivalente a cincuenta (50) cuotas
mensuales de membresia, y en su caso, responsabilidad civil y penal.

Articulo 26. -Procedimiento sancionador:
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1. Denuncia o deteccion: El procedimiento se iniciara a partir de una denuncia o de
la deteccion directa por parte del Consejo Regulador.

2. Investigacion: El Consejo Regulador llevara a cabo una investigacion para
verificar la comisién de la infraccién.

3. Notificacion: Se notificara al presunto infractor los hechos que se le imputan y se
le otorgara un plazo para presentar alegaciones.

4. Resolucién: El Consejo Regulador emitira una resolucion motivada, indicando la
sancion impuesta.

5. Recursos: Contra la resolucién podra interponerse recurso de alzada ante el
organo competente, segun lo establecido en la legislacion vigente.

Articulo 27. -Publicidad de las sanciones:
Las sanciones impuestas por el Consejo Regulador seran publicadas en su pagina

web y en otros medios de comunicacion pertinentes, con el fin de disuadir a otros
productores de cometer infracciones.

Articulo 28. -Resolucién de conflictos
Cualquier controversia derivada de la aplicacion del presente reglamento sera

resuelta en primera instancia por el Consejo Regulador. En caso de no llegar a un
acuerdo, las partes podran recurrir a los tribunales competentes
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CAPITULO VI

DISPOSICION TRANSITORIA DE LOS MIEMBROS DE CONSEJO REGULADOR DE
LA INDICACION GEORAFICA PROTEGIDA PAN DE TACHIRA

Articulo 29. Se designa como miembros del Consejo Regular de la Indicacion Geogréafica
Protegida “Pan de Tachira”, para ejercer las funciones establecida en el Articulo 17 del
presente reglamento a los siguientes ciudadanos:

PRESIDENTE RAMON ALY HERNANDEZ CARRERO, cedula de identidad 4.492.533,
VICEPRESIDENTE: ARMADO JOAO FERNANDEZ DE MIRANDA, cédula de identidad,
80.086.230, VOCAL 1.JOSE JOQUIN DIAZ MEJIA, cedula de identidad 18.991.024,
VOCAL 2: DANIEL ALBERTO LEON ACEBEDO, cedula de identidad 16.777.962,
VOCAL 3 ALEJANDRO JOSE BECERRA MOTIEL cedula de identidad,
9.233.236,VOCAL 4 MERCYE BRIGGITE MELGAREJO cedula de identidad
18.878/.146, VOCAL 5 YULIANA ANDREA ORTIZ VERA, cedula de identidad
24.611.598, VOCAL 6: CARMEN SOCORRO MANTILLA ORTIZ, cedula de identidad,
5.657.470, VOCAL 7: LEONOR PENA cedula de identidad, 3.790.153,ZULAY POGGY
cedula de identidad 5.966.688, COMITE DE ASESOR DL CONSEJO REGULADOR:
JOSE ERIMAR NAVARRO NOGUERA, cedula de identidad, 5.324.915, JOSE LUIS
CAMERO BRICENO, cedula identidad, 13.973.669 y JOSE ALEJANDRO DIAZ
MONSALVE, cedula de identidad 19.977.717, Y SE DESIGNA COMO CONSULTOR
JURIDICO al ciudadana, ABG. REINA MORALES ALCALDE GARCIA,
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