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PRODUCTO / NOMBRE

HABICHUELA

SAP 200001470 / SAP 200001471 /

T |
CodigR SAP 200000340 / SAP 200002855 |
Clasificacion Verduras |
Género: Phaseolus Vulgaris L,__Er_ie_dédm Blue Iéke i

Tendergreen, Sure crop, War; Tendercrop, Green pod o French |

i REQUISITOS horticultural. Vainas verde intenso, ligeramente brillante, |
GENERALES . ) ] . . . |
; D - frescas, limpias, tiernas, fragiles, superficie lisa con|
| escripcion i . .. ) I
- ondulaciones de la semilla, crujientes al partirlas con la mano,
, del Producto o ; gt |
: debe quebrarse facilmente sin rasgaduras. El fruto es una vaina |
! unida por un hilo dorsal y ventral, las vainas pueden ser de |
! color verde y de forma redonda, ovalada, aplanada seglin Iai
| VariEdad' —_—————aa - — o o
Ingredientes No Apilca
Requisitos o . N
Fisicoquimicos ho Ap[lca____“ -
Requisitos i
. T No Aplica
Microbiologicos .
REQUISITOS [~ o >0 292 s
ESPECIFICOS 9 No Aplica

Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

Las habichuelas no deben tener deterioro en su color, olor y.
apariencia debido a exceso de humedad, no deben tener|
manchas pequefnas de color rojizo o negro causado por hongos, |
ni ningun indicio de descomposicion o deterioro, las vainas |
deben ser de tamano uniforme. '

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1253, NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Ministerio |
de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo |
Rural

EMPAQUE /

Presentacion
del Producto

SAP 200001470 - Habichuela por Kg :
SAP 200001471 - Habichuela pre cortada por Kg !
SAP 200000340 - Habichuela pre cortada por Kg '
SAP 200002855 - HABICHUELA * KILO Este material es de uso
exclusive para compras locales en territorio con funcmnahdad
exclusiva.

EMBALAJE Y
ROTULADO

Empaque y/o

El producto debe ser empacado en bolsa de pollproptleno con.
un peso maximo de 15 Kg. en canastillas, cumpliendo la NTC |

Embalaje | 5422, NTC 6753 y la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y |
Desarrollo Rural
HEkiISHE El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de

humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre de_il
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_HABICHUELA |

producto, nombre de proveedor, fecha de 'énipmaque, lote de
producto y peso neto al momento de ser empacado.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5)
dias contados a partir de la fecha de entrega.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No |
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
También debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado.
El vehiculo que realice la entrega deberd contar con la leyenda
“TRANSPORTE DE ALIMENTOS” y presentar Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no
debe tener una fecha de expedicion superior a un ano. Dando
cumplimiento a los requisitos referenciados en el capitulo VII de
la Resolucidon 2674 de 2013.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por
medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado
en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que
garanticen la conservacion de los productos. Deberan
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en
cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias
siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran
al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que
presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El
producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun
| indicio de sobre maduracion o deterioro.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

El proveedor debera acreditar: Concepto sanitario emitido por la
entidad competente como Favorable o favorable con
requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento de
alimentos y bebidas con fecha de expedicion no superior a un
ano.

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025

CONTROL DE CAMBIOS

1 | version Imicial,

?

'VERSION  DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

2 | Se retira requisito de empague del producto en bolsas de polietileno.

| Ajuste a formato version 3. Se incluye la Clasificacion del Producto. Se cambia contenido de 20 kilos a 15
| kilos. Se retiran de Otras Caracteristicas del Producto "Debe tener humedad natural al tacto, no debe tener

| fibras o hilos que indiquen que el fruto estd muy maduro,". Se retiran los Requisitos Fisicoquimicos ya que

| no corresponden al producto. Se ajusta Presentacion del Producto y Empaque.

| Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento |
| debido a que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los cadigos SAP, porque actualmente los codigos
| son generados por este sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia

| de “Fruver” a “verduras”,
£n condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:

“n lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con
| diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con |

| todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.
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| entregar embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen [a |
!conservac:‘dn de los productos. Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en|
| cuenta que los mismos serdn consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones |
| se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos |
| organolépticas seran rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de |
| la entrega. El producto no debera presentar ningtin indicio de sobre maduracion o deterioro”. '
| Para las certificaciones se solicita: [J Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto |
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no |

| superior a un ano. = !
|

Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica |
Se incluye en los Requisitos Generales - item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de |
Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422 |
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada, la cual se adiciona vy |
ajusta en el item Empaque y Rotulado - item Empaque.

5 Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la
especificacion de la presentacién “por Kg de producto”, se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y |
Desarrollo Rural.
| Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion
| Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y |
| | "Leyenda de Transporte de Alimentos”. ]
| Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se Incluye Codigo SAP 200001471 de ar.uerdo‘,
6 con listado de materiales aportado por SGOL y Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF |
. | 2018). Se ajusta presentacién del producto por cédigo SAP. Cambios realizados por JPMR Oct/2021. ]
| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 |
! En requisitos nutricionales de retiran los datos de la Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018 -
Habichuela y se deja No Aplica |
Unidades da sepresian de las |
Analisis Proximal nutrientes por 100 ¢ de parte [
| womestible del alimento |
Humedad (g} | 90 |
Ernergia (Keal) | a3
| Proteina (g) 2,1 I
| Carbohidratos Totales (g) 7.2
4 En los items de requisitos normativos y empaque y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortalizas y |
| tubérculos frescos especificaciones de empaque. .
| En presentacion del producto se incluyen los cédigos SAP 200000340 - Habichuela pre cortada por Kg de |
| acuerdo al listado proporcionado por oficina TIC de codigos existentes para este producto y SAP 200002855 ;
| - HABICHUELA * KILO Este material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidacd g
exclusiva, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andres y avalado por SGOL. '
En certificaciones se ajusta el texto cambiando certificacion sanitaria al sitio de acopio y distribucion por |
Concepto sanitario de entidad competente como Favorable o favorable con requerimientos para sitio de |
expendio o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025. '
CARGO NOMBRE FECHA
, Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Elaboro A 23/05/2025
Abastecimientos Clase I Gonzalez /05/
sional de Defensa Danery Alexandra f
RTBMESIaN ery . | 23/05/2025
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas \
Reviso Profesional de Defensa GlsallE Pasla Garers
_ o Subdireccion General De 5 23/05/2025 |
| Comite . P Avendano |
| Operacion Logistica
i Asesor S — g !
. Profesional de Defensa D]
[ de . . . '
' Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 [/LM !
'Técnicas | Innovacion Institucional F S i i ]
f Sandra Patricia Bolafos ' 74 5
i Secretario General (E : 23/05/2025 '
| (E) Rodriguez /05/202 | !
Jefe Oficina Asesora Juridica Miaitha Bumerda Eartes -" ‘ /5 é f
Aprobd | encargada de las funciones del g 23/05/2025 E .
L S| ]

Baquero

despacho de la Direccion General
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