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Datos generales

No. ETC: 22

Revision: A Fecha: Diciembre 13, 2024.

Nombre del producto: Tortillas de maiz

coccion.

Descripcion: Producto elaborado con masa de maiz, que puede ser mezclada con ingredientes opcionales, sometida a

Normas de referencia: NOM-187-SSA1/SCFI-2002, Productos y servicios. Masa, tortillas, tostadas y harinas preparadas para
su elaboracion y establecimientos donde se procesan. Especificaciones sanitarias. Informacién comercial. Métodos de prueba.
NOM-247-SSA1-2008 Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas de cereales, sémolas o semolinas.
NOM-030-SCFI-2006. Informacion comercial-declaracion de cantidad en la etiqueta. Especificaciones. NOM-051-SCFI/SSA1-
2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados - Informacion comercial
y sanitaria. Modificacion el 27 de marzo de 2020. NOM-251-SSA1-2009. Préacticas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios. Valor de referencia con base en datos registrados en U.S. Department of Agriculture
Agricultural Research Service, disponible en htips://fdc.nal.usda.gov/downloaddatasets.html. NORMA MEXICANA NMX-F-442-
1983. ALIMENTOS. PAN-PRODUCTOS DE BOLLERIA. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias. Sandoval, D. & Vazquez, L. (2018) Vida de
anaquel de tortillas de Maiz Nixtamalizado. Investigacién y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Volumen 3, 17-22.
Disponible en:; http://www.fch.uanl. mx/IDCyTA/files/volume3/4/1/4 pdf.

" Caracteristicas fisicas del empaque y embalaje

Contenido neto:

1Kg

Envase:

Debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento
o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Etiqueta:

La etiqueta debe cumplir lo especificado en la NOM-051-SCFI-SSA1-2010. Especificaciones
Generales de Etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas pre-envasados-Informacion
comercial y sanitaria-.

Embalaje:

Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir
su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El
recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios
vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Transporte

El alimento debe ser transportado en caja cerrada, en condiciones que eviten su contaminacion:
por plagas o por cualquier contaminante fisico, quimico o bioldgico.
Los vehiculos deben estar limpios para evitar la contaminacion durante el transporte.

Condiciones de
almacenamiento

Almacén limpio y refrigerado 7°C, evitar el contacto del producto con pisos, paredes, techos o
superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es
aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos los Unicos permitidos son los que sean registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Vida de anaquel:

El producto deberda conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades

fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales por espacio de 7 dias.
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Caracteristicas sensoriales

Aspecto: Redondo, suave.
Olor: Debe ser el caracteristico del producto y no tener ningln olor extrafio o rancidez.
Sabor: Debe ser el caracteristico del producto y no tener ningun sabor extrafio o rancio.
Color: Amarillento o caracteristico de la variedad de grano empleado.
Especificaciones que aplican de acorde a la norma en el producto
Anélisis de calidad nutrimental
Caracteristicas

fisicoquimicas

Limites maximos:

Contenido neto: 1Kg
Humedad (%): 30-50
Proteina (%): Minimo 6
Fibra dietética: 1.8g por cada 30g 0 minimo 6%
Sodio: < 300mg en 100g de producto
Anélisis de inocuidad
rﬁf‘crgcgf;;ztg';:i Limite méximo (UFC/g)
Mesofilicos aerobios: 10,000 UFClg
Coliformes totales: < 30 UFClg
Hongos: 300 UFClg
Conta’milnantes Limite maximo:
quimicos
Plomo: 0.5 mg/Kg
Cadmio: 0.1 mg/Kg
Aflatoxinas: 12 ug/Kg

Materia extraiia:

No mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar exentos de insectos
enteros y excretas, asi como de cualquier otra materia extrafia que represente un riesgo a la salud,
en 50g de productos.
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Aditivos

Solo se podrén utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos,
bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con
sus modificaciones.

Normatividad aplicable al proceso de produccion

Con el fin de garantizar que el proceso de produccion del alimento cumpla con los estandares de higiene y sanidad, que
eviten todo riesgo fisico, quimico o microbiol6gico para la obtencion de un producto inocuo para el consumidor final; la planta
procesadora debera cumplir con la siguiente normatividad:

e NOM-251-SSA1-2009, Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Criterio de aceptacion/rechazo del producto

Concepto Aceptacion Rechazo
Color, olor, sabor y apariencia de acuerdo a las | Color, olor, sabor y apariencia diferente a las
Aspecto g ! : o : :
caracteristicas sensoriales establecidas. caracteristicas sensoriales establecidas.
Envase Eijie eANilLEgi _debe. preseianmilliae Rotos, rasgados con fugas o evidencia de plaga.
rasgaduras, fugas o evidencia de plagas.
Fecha de Vigente, de conformidad con la vida de Vencida o con una vida de anaquel menor a la
caducidad anaquel establecida en este documento. establecida en este documento.
Transporte :Iem ng:sn sdir?rrrfglfss oclssgsczir;a?eitgg‘dfav::%irr:icd[: a0, N derrgmes, EOHREI0Skg Gres X COR et os
= ’ de comida y sucios en general. /
0 sucios en general. /
L A
Seccién de autorizacién ﬂ }
QMW Recean O e
Revisé: Aprobog
Elaboré: Guadalupe Becerra Quezada Lic. Fernandg Riyera Duran
Bioing. Diana Patricia Herrera Lerma | Jefe del Dpto. Apoyos Alimentarios y | Encargado de Qigspacho/de la Direccion de
Coordinacion de Seguridad Alimentaria Desarrollo Nutricional Apoyo a Pobladign ep|Vulnerabilidad Social
Fecha: 03-ENE-25 Fecha: 03-ENE-25 Fecha: 03-ENE-25
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