
ELABORACIÓN DE TORTILLA DE MAÍZ

NUM
FORMATOS A 

UTILIZAR
DESCRIPCIONAREA DE TRABAJO

1
Recepción y revisión de las 

órdenes de producción

El Maquinista recepciona y revisa las órdenes de producción del día 
para determinar las cantidades y estibas a producir de acuerdo a las 
especificaciones del cliente, en coordinación con Tráfico y pedidos.

7
Calentamiento de la máquina 

tortilladora
El Maquinista prende y calienta los comales de la máquina 
tortilladora durante 30 minutos

SI

INICIO

PROCESO DE ELABORACIÓN DE TORTILLA

2
Reunir Contenedores para la 

Estiba del producto

El Maquinista verifica y reúne los contenedores, manteles y 
envolturas desechables necesarios para estibar la tortilla de acuerdo 
a especificaciones de las órdenes de producción y del cliente.

¿Todo bien con la 
Máquina?

Avisar fallo a Mtto. 
Y al Encargado

NO
El Maquinista avisa del fallo de la máquina 
tortilladora al área de Mtto. Y al encargado de 
sucursal.

5

Reubicar área y/o 
lugar de trabajo

El maquinista se mueve 
a otra máquina de 
trabajo dentro de la 
misma sucursal o acude 
a otra sucursal a realizar 
sus tareas

6

8 Rociado de teflón alimenticio
El Maquinista rocía teflón grado alimenticio a los comales de la 
máquina tortilladora.

9
Aplicar grafito a la máquina 

tortilladora

El Maquinista aplica grafito grado alimenticio a las partes de fricción 
mecánica de los comales de la máquina tortilladora (solo en caso de 
ser necesario).

3 Limpieza general previa
El Maquinista realiza limpieza general de la máquina tortilladora y 
del área de trabajo al inicio del turno.

4
Revisión Preventiva de Mtto. 

De la máquina

El Maquinista revisa y verifica los puntos de Mtto. De la máquina 
tortilladora para detectar posibles fallos y en su caso pedir su 
reparación al área de Mantenimiento.

¿Sigue 
trabajando la 

máquina?
NO

10
Monitorear temperatura de la 

máquina

El Maquinista monitorea la temperatura de la máquina tortilladora 
constantemente para que alcance y mantenga el estándar 
especificado en manual.

A

SI

Formato/MTTO

Formato/PROD
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ELABORACIÓN DE TORTILLA DE MAÍZ

NUM
FORMATOS A 

UTILIZAR
DESCRIPCIONAREA DE TRABAJO

11
Mezclado y preparado de la 

masa

El Maquinista mezcla y prepara en la revolvedora la harina de maíz 
(saco con 20 kgs) con 28 a 29 lts. de agua por saco de harina de 
maíz. Tiempo de amasado de 4 a 7 minutos.

19
Limpieza General de máquina 

y área de trabajo

El Maquinista realiza la limpieza general de la máquina tortilladora 
incluyendo la extracción de tolvas y extrusores para retirar masa 
acumulada durante el turno, así como la limpieza del área de trabajo, 
todo al final del turno.

SI

FIN

14
Agregar la masa a la Máquina 

Tortilladora
El Maquinista introduce la masa en la tolva de la máquina tortilladora 
de acuerdo al peso especificado para el tipo de máquina.

15
Monitorear calidad y 

presentación del producto

El Maquinista monitorea y controla los diferentes tipos de de tortilla 
en cuanto a su humedad, cocimiento, tamaño y presentación de 
acuerdo a las especificaciones de las fórmulas correspondientes.

A

16
Recoger, estibar y apilar la 

tortilla

El Maquinista recoge, apila y estiba la tortilla de acuerdo a las 
cantidades y presentaciones requeridas en las órdenes de 
producción y con las especificaciones del cliente.

20
Revisión de Mtto. De fín de 

turno

El Maquinista realiza la revisión preventiva de fín de turno de la 
máquina tortilladora de los puntos de Mtto. Para detectar posibles 
fallos y en su caso pedir reparación.

¿Todo bien?
Avisar fallo a Mtto. 

Y al Encargado
NO

El Maquinista avisa del fallo de la máquina 
tortilladora al área de Mtto. Y al encargado de 
sucursal.

21

12 Reposo de la masa
El Maquinista deja reposar la masa recién hecha por un tiempo de 
entre 3 a 5 minutos (no excederse de 7 minutos).

13 Testeo de la masa

El Maquinista palpa la masa para determinar que cumpla con las 
propiedades de humedad, adhesividad y volumen específicos. Hacer 
un prueba con una bola de masa de 50 grs, moldearla en forma 
cilíndrica y doblarla a la mitad; si se parte es porque necesita más 
amasado o agua.

Formato/PROD

Formato/MTTO

18
Enfriado de la máquina antes 
de apagarla completamente

El Maquinista apaga los comales de la tortilladora y la deja 
trabajando en frío de 20 a 30 minutos antes de apagarla 
completamente.

PROCESO DE ELABORACIÓN DE TORTILLA

¿Ya hay suficiente 
producción o Fin 

de Turno?

Seguir 
produciendo 

Tortilla
NO

El Maquinista sigue produciendo tortilla de 
acuerdo a lo requerido repitiendo los pasos del 10 
al 16.

17

SI
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