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FICHA TÉCNICA ARROZ BLANCO REDONDO 

EXTREMEÑA DE ARROCES, S.COOP 
 

NOMBRE ARROZ BLANCO REDONDO  
DESCRIPCIÓN 
 

Oryza  sativa  japonica 
Arroz elaborado con grano redondo. Granos opacos de color 
blanco lechoso no sometidos a tratamiento hidrotérmico. 

EMBALAJE - Sin vacío, en film complejo OPPB/OPPC de 1 kg 

CARACTERÍSTICAS 
SENSORIALES 

- Granos de arroz de color blanco lechoso, opacos. 
- Olor y sabor neutros. 
- Ausencia de olores y sabores extraños. 

MATERIAS PRIMAS. 

1.-Tipo: Arroz Cáscara (Oryza sativa japonica)          

2.-Procedencia: Silos de almacenamiento de Cooperativas con participación en Extremeña de Arroces S.C 

3.-Condiciones de almacenamiento: Se conserva en ambiente seco y temperatura fresca  

4.-Recomendaciones de uso: se utiliza el producto en buenas condiciones organolépticas, exento de malos 
olores, semillas extrañas, insectos, etc. 
1.-Tipo: Agua                                     2.-Procedencia: Potabilizadora o Red Pública 

3.-Recomendaciones de uso: El agua a utilizar cumple con las condiciones de potabilidad descritas en el 

Real Decreto 140/2003, de 7 de Febrero. 

4.-Parámetros físicos y químicos: Según el R.D. 140/2003 de 7 de Febrero. Anexo I 

5.- Parámetros microbiológicos: Según R.D. 140/2003 de 7 de Febrero. Anexo I 

Coliformes totales: Ausencia/100 ml                        Recuento de colonias a 22 ºC: hasta 100 ufc/ml 

Clostridium perfringens: Ausencia/100 ml                E.Coli: Ausencia/100 ml      Enterococos: Ausencia/100 ml 
MÉTODO DE ELABORACIÓN Y DISEÑO DE EQUIPOS. 

El método de elaboración sigue el diagrama de flujo establecido. Éste se detalla en la memoria del Sistema 
APPCC. 
CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS 
PARÁMETROS (100g producto) 
 

VALOR TOLERANCIA 

Defectos (%) 
    -Medianos que no atraviesan tamiz 14  Según Orden de 18/04/1984 

    -Medianos que no atraviesan tamiz 13  Según Orden de 18/04/1984 

    -Medianos que sí atraviesan tamiz 13  Según Orden de 18/04/1984 

    -Granos amarillos y cobrizos  Según Orden de 18/04/1984 

    -Granos rojos y veteados rojos  Según Orden de 18/04/1984 

    -Granos yesosos y verdes  Según Orden de 18/04/1984 

    -Granos manchados y picados  Según Orden de 18/04/1984 

    -Materias extrañas  Según Orden de 18/04/1984 

    -Cantidad mínima en granos enteros 
sin defecto 

 
Según Orden de 18/04/1984 

Humedad (%)  Según Orden de 18/04/1984 

Proteínas (%) 6,62  
Grasa Total (%) 1,3  
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Grasa Saturada (%) 0,3  
Cenizas (%) 0,57  
Azúcares (% glucosa) 0,76  
Hidratos de carbono (%) 75,47  
Valor Energético (Kcal) 341,95  
Fibra  Bruta (%) 2,42  
Potasio (mg) 121,3  
Fósforo (mg) 110,3  
Sodio (mg) 30  
Hierro (mg) 1,16  
Calcio (mg) 12,10  
Vitamina B1-Tiamina (mg) 0,20  
Vitamina B2-Rivoflavina (mg) 0,05  
Vitamina PP-Niacina (mg) 1,30  
Plagas (Ephesia sp.,Sitophilus sp.,…) Ausencia  

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS 
 
PARÁMETROS 
 

VALOR TOLERANCIA 

Recuento total de aerobios mesófilos 
(ufc/g) 

154000 < 106 ufc/g 

Staphilococos aureus (ufc/g) Ausencia 100 ufc/g 
Listeria Monocytogenes (ufc/g) Ausencia 100 ufc/g 
Coliformes (ufc/g) 2500 <104 ufc/g 
Mohos y Levaduras (Hongos) (ufc/g) 4100 < 104 ufc/g 
Enterobacterias  (ufc/g) 2700 < 104 ufc/g 
E.Coli (NMP/g) <10 < 102 ufc/g 
Salmonella- Shigella (ausencia/25 g) Ausencia Ausencia/25 g 
Bacilus Cereus (ufc/g) <10 100 ufc/g 
Plomo (mg/kg) < 0,08 0,20 mg/kg 
Cadmio (mg/kg) < 0,02 0,15 mg/kg 
Arsénico inorgánico (As (III)+As(V)) <0,1 0,20 mg/kg 
Aflatoxinas B1 (g/kg) < 0,25 2 g/kg 
Aflatoxinas B1+B2+G1+G2 (g/kg)  < 0,25  4 g/kg 
Ocratoxina A (g/kg) < 2,5 3 g/kg 
Gluten (mg/kg) < 4 ----------- 
Exento de podredumbres, insectos y 
parásitos 

Ausencia Ausencia 

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO 
 
Condiciones de almacenamiento: ambiente fresco y seco (sobre 8 ºC) 
Vida media: envases 1 kg sin vacío 13 meses a partir de la fecha de envasado. Bajo condiciones óptimas de 
almacenamiento. 
 
 


