
CLASIFICACIÓN 
DE LAS TORTILLAS

(PARTE 1)

Por la forma en que se elaboran:

Por su forma de cocción:

A mano 
(se palmean entre 
las dos manos)

De hoja de plátano 
(se gira la hoja de manera circu-
lar y se va formando la torti-
llas, presionando con la otra 

mano hasta dar el grosor deseado)

Con tortilladoras 
caseras 

(se aplana la masa entre 
dos planchas de madera o 
metal, auxiliándose con 

hojas de plástico para fa-
cilitar su manejo)

Maquinaria 
semindustrial e 

industrial 
(se pasa por corredoras en 
forma redonda y se cocina 
en movimiento sobre bandas 

circulares)

Sobre las brasas  Sobre el costado de 
ollas de barroEn comal
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