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La higiene y la inocuidad alimentaria son pilares
fundamentales para el éxito y la sostenibilidad de la
industria de procesamiento de alimentos en
Colombia. Este reporte presenta un analisis
comparativo entre los utensilios de |limpieza
especializados, fabricados con materiales de grado
alimentario, y los utensilios genéricos, evaluando
factores criticos como la inocuidad, el rendimiento, la
durabilidad, el impacto econdmico y el impacto

ambiental.




El Desatio de la Higiene Industrial en
Colombia

En la industria alimentaria, la higiene trasciende la limpieza visible para
erradicar microorganismos patdgenos y alergenos que comprometen la
inocuidad del producto final. El Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (INVIMA) establece un marco normativo
riguroso que las empresas deben seguir para operar de manera legal y

segura.

La correcta seleccion de equipos y utensilios es un componente esencial
de este marco. Un utensilio inadecuado puede convertirse en una fuente
de contaminacion, invalidando la eficacia de cualquier programa de
saneamiento y conllevando riesgos para la salud publica. Las
consecuencias van mas alla de la seguridad: incluyen multas, pérdida de
produccion, retiros de productos del mercado y dano irreparable a la

reputacion de la marca.

Alcance del Analisis

Este estudio compara dos categorias fundamentales:

Utensilios especializados: Fabricados con materiales de grado

alimentario (PBT, hule no poroso, aluminio, fibra de vidrio)

Utensilios genéricos: Elaborados con materiales de uso general (PVC,

polipropileno, lamina)

La evaluacion se basa en cinco criterios principales: inocuidad,

rendimiento, durabilidad, impacto econdmico e impacto ambiental.




Marco Normativo Colombiano:
Resolucion 2674 de 2013

Resolucion 2674 de 2013 Guia Técnica INVIMA
Requisito clave: Materiales Recomendacion
resistentes al uso y la estratégica: Segregacion e
corrosion, de facil limpieza y identificacion de utensilios

desinfeccion. Las superficies mediante cédigo de colores

en contacto directo con el .
para evitar la

alimento deben tener ) ..
contaminacion cruzada

acabado liso, no poroso y no o
, , entre superficies que
absorbente, sin grietas que

) entran en contacto con
atrapen particulas o

microorganismos. alimentosy las que no.

Principios HACCP

Control critico: La seleccion de utensilios se alinea
con los principios del Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control, siendo fundamental para
prevenir la contaminacion cruzada.

Esta conexidon directa entre la normativa y las propiedades de los
materiales establece un imperativo técnico: los utensilios porosos o
propensos a la corrosion no cumplen con los requisitos basicos de
inocuidad y deben ser sustituidos por alternativas de grado
alimentario.




[La Importancia Estratégica de la
Codificacion de Colores

Rojo Azul

Areas sanitarias, pisos y Superficies de

drenajes. Previene la contacto con

transferencia de alimentos. Garantiza

patogenos desde zonas la maxima higiene en

de alto riesgo las areas mas criticas

microbiologico. del proceso.

Amarillo ‘ Verde

Productos carnicos vy Areas de preparacion

aves. Previene la de frutas y verduras.

propagacion de Evita la contaminacion
cruzada entre

patdgenos especificos
productos vegetales y

de proteinas animales. ;
otras categorias.

Aunque la codificacion de colores es una "recomendacion" del
INVIMA, su adopcidon es un imperativo estratégico para
empresas que buscan la excelencia y el reconocimiento
internacional. Este sistema facilita la segregacion y previene
errores humanos que pueden llevar a la contaminacion
cruzada, siendo valorado positivamente por certificaciones
internacionales como BPM, HACCP, ISO 22000 y BRCGS.




Tereftalato de
Polibutileno (PBT)

Material
excepcionalmente
adecuado para cepillos y
escobas debido a su alta
resistencia quimica vy
térmica. Soporta
temperaturas de hasta
120°C y es resistente a

acidos y disolventes.

Su naturaleza no porosa
evita la incrustacion de
suciedad y residuos,
facilitando su limpieza y
minimizando el riesgo
de proliferacion

microbiana.

Alimentario

—

Hule No Poroso

Losharaganes fabricados
con cauchos de grado
alimentario (NBR, EPDM,
FKM, Silicona) cumplen
normativas

Internacionales
FDAy UE.

como

Su caracteristica comun
es la superficie no
porosa, que asegura que
no absorban Liquidos ni
patégenos, permitiendo
una limpieza \Y%

desinfeccion completas.

Utensilios Especializados: Materiales de Grado

Metales y Compuestos

Los mangos de aluminio
son ligeros, resistentes a
la corrosion y faciles de
limpiar. La fibra de vidrio
proporciona excelente
resistencia mecanica y
rigidez, garantizando
herramientas robustas
que soportan el uso

industrial intensivo sin

degradacion.




Utensilios Genéricos: Riesgos y Limitaciones

Cloruro de Polivinilo (PVC)

A pesar de su uso comun, la
evidencia cientifica desaconseja el
PVC en aplicaciones de limpieza
con contacto directo con alimentos.
Estudios demuestran que el PVC
tiene una estructura polimérica
porosa y mayor permeabilidad a
virus y bacterias comparado con

otros materiales.

Los utensilios de PVC tienden a
degradarse 'y romperse con
facilidad, liberando sustancias
téxicas como ftalatos que pueden
migrar a los alimentos. A diferencia
de otros plasticos, el PVC no puede

ser reutilizado Ni reciclado

eficientemente.

Criticas

Polipropileno y Materiales

Genericos
Aunque el polipropileno es
considerado seguro por la FDA,
presenta limitaciones significativas
para cerdas de cepillos
industriales. Su principal
desventaja es la "memoria de
retorno limitada", significa que las
cerdas pierden su forma y se
deforman con el uso, reduciendo

la eficacia de limpieza.

Los materiales como lamina y
metales no inoxidables presentan
alto riesgo de corrosion y
oxidacién, creando superficies
rugosas donde pueden proliferar
bacterias, incompatibles con
agentes de limpieza \Y%

desinfeccion.




Evaluacion de Inocuidad: El Factor Critico de la
Porosidad

Bacterias en ﬁ Superficie
cavidades lisa
Superficie Superficie
porosa NO porosa
Retencién de o (D Sin adherencia
residuos microbiana

El factor mas critico en la inocuidad de los utensilios de limpieza es su porosidad. Un
material poroso atrapa suciedad, residuos organicos y microorganismos, actuando
como reservorio de patdégenos practicamente imposible de eliminar mediante
limpieza y desinfeccion estandar.

5 @ v

. Superficie No Desinfeccion
Superficie Porosa ,
Porosa Efectiva
Los materiales Los materiales Solo las superficies no

genéricos como PVC
crean cavidades
microscoépicas donde
se alojan bacterias,
virus \Y residuos
organicos, resistiendo
los procesos de

limpieza

convencionales.

especializados

(PBT, hule grado
alimentario) ofrecen
superficies lisas y densas
qgue evitan la adherencia
bacteriana y facilitan la
remocion completa de

contaminantes.

porosas permiten que el
proceso de desinfeccion
sea verdaderamente
efectivo, garantizando
la eliminacion total de
patdgenos.



Andlisis del Costo Total de Propiedad
(TCO)

Un analisis econdmico superficial basado unicamente en el costo

inicial favorece erroneamente a los utensilios genéricos. Sin embargo,
una evaluacion rigurosa del costo total de Propiedad revela que la
inversion en utensilios especializados es la opcidn mas rentable a largo
plazo.
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1 1
Adaquisicion Inicial Reemplazo 5 Afos Mano de Obra 5 Anos
B Utensilios Genéricos [l Utensilios Especializados

16.7 % 50% 3X

Ahorro TCO

Los utensilios
especializados
ofrecen un
TCO 16.7%
menor a 5

anos, sin
considerar
costos de

riesgo

Costo Mano de
Obra

La mano de
obra

representa
mas del 50%
del costo
total del
proceso de
limpieza
industrial

Mayor
Durabilidad

Los utensilios
especializados
duran hasta 3
veces Mmas
que los
genéricos en
condiciones

industriales



Impacto Ambicntal v
Sostenibilidad

Contexto Colombiano

En Colombia, donde la infraestructura de

reciclaje de plasticos enfrenta desafios logisticos
y de contaminacion, la eleccién de un producto
de larga duracion es una de las estrategias de
sostenibilidad mas efectivas.

Las empresas que invierten en la durabilidad de
sus herramientas no solo se alinean con los
objetivos de economia circular, sino que
también refuerzan su reputacién como actores
responsables con el medio ambiente. Aunque el

polipropileno es reciclable en Colombia y el PVC
no lo es, la durabilidad supera el debate sobre la
reciclabilidad de cada

material individual.

Sostenibilidad Integral

La verdadera sostenibilidad de

un utensilio de limpieza
industrial reside en su
durabilidad. un utensilio

especializado que dura 3, 5 o
incluso 10 veces mas gque uno
genérico genera una cantidad
de residuos plasticos
significativamente menor.

Esta reduccion de residuos en la
fuente tiene un impacto directo
en la huella de carbono
asociada a la produccion, el
transporte y la disposicion final
de los productos.




Conclusiones y Hoja de Ruta Estratégica

El analisis comparativo concluye que la inversion en herramientas

especializadas de grado alimentario es la decisibn mas acertada desde

una perspectiva multidimensional:

garantizan higiene superior,

rendimiento constante, durabilidad excepcional y rentabilidad a largo

plazo.
01

Auditoriay Evaluacion de Riesgos

Identificar y mapear las areas
de la planta segun el nivel de
riesgo de contaminacion,
estableciendo los Puntos
Criticos de Control (PCC).

03

Implementacion del Codigo de Colores

Establecer y comunicar
claramente un sistema de
codificacion de colores para
cada area, asegurando |Ia
segregacion y prevencion de

contaminacion cruzada.

05

02

Transicion Focalizada

Iniciar la transicion en las areas de
mayor riesgo (superficies de
contacto con alimentos, areas de
post- proceso), donde la
inocuidad es mas vulnerable.

04

Capacitacion del Personal

Capacitar al personal en los
nuevos protocolos, el uso correcto
de herramientas especializadas y
la importancia de la codificacion
de colores.

Monitorco y Mcjora Continua

Implementar un sistema de monitoreo

para registrar la vida util y eficiencia,

justificando el retorno de inversion y la

mejora continua.

Recomendacion final:

La inversion en utensilios de calidad, combinada con gestion de inventario

basada en vida Util real y capacitacion constante del personal, es la

combinacion mas poderosa para garantizar la inocuidad, eficiencia y

competitividad en la industria

colombiana.

de procesamiento de alimentos




