FOOD EXPERT
GUIDE DE SELECTION MAPA
POUR L'INDUSTRIE ALIMENTAIRE

Trouvez les gants adaptés
en accord avec la réglementation
europeenne et nationale.
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Une solution MAPA
pour chaque main

mapa-pro.com qui travaille PROFESSIONAL



LES SOLUTIONS MAPA PROFESSIONAL
POUR LINDUSTRIE ALIMENTAIRE

Une gamme de gants pour répondre aux exigences de nombreux postes de travail
dans le secteur alimentaire

Production, transformation, distribution et restauration:

« Les gants de protection Mapa Professional fournissent des solutions pour de nombreuses
applications dans le secteur alimentaire.

« Le respect des régles d'hygiéne est une exigence fondamentale dans le secteur alimentaire.

Lindustrie investit pour améliorer sans cesse la sécurité de ses clients, puisque seuls
les producteurs sont légalement responsables de la qualité sanitaire de leurs produits.

LE SAVIEZ-VOUS ?

« Le simple fait d'apposer un pictogramme a un gant sans donner plus d'informations ne fournit

pas une garantie adéquate en matiére de compatibilité avec un certain type d'aliments.

« C'est pourquoi, un gant peut convenir pour la manipulation d'un certain type d'aliments
et d'autres non.

« GrGce a son guide de sélection dédié a l'industrie alimentaire, Mapa Professional
veut aider les utilisateurs finaux & vérifier la conformité en ce qui concerne
la sécurité alimentaire de chaque gant en fonction des aliments qu'ils manipulent,
strictement conforme avec les dispositions européennes et nationales.
En fournissant les résultats des tests pour tous les gants dans la gamme Food Expert,
I'objectif de Mapa Professional est de respecter de la maniére la plus stricte
les exigences des systémes de qualité de ses clients.

Ces tests sont disponibles sur
notre site web Mapa Professional
mapa-pro.com ™

h

CHOISISSEZ LE BON GANT POUR VOUS
EN FONCTION DES ALIMENTS QUE VOUS MANIPULEZ:

ETAPE 1
Trouvez les aliments que vous manipulez dans les groupes d'aliments.

ETAPE 2
Identifiez les gants adaptés & la manipulation de ce type d'aliments.

ETAPE 3

Choisissez le niveau de protection requis (usage unique, protection thermique, protection coupure,
i étanche) et les performances requises en fonction de votre utilisation.
Puis vérifiez l'utilisation et le confort de vos gants.
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UNE PROTECTION COUPURE
SANS COMPROMIS

TempCook 476

L'hygiene associée a une protection coupure
& thermique efficace

- Protection thermiqgue jusgu’a 250°C
- Protection élevée contre les coupures (niveau D)
-100 % étanche

- Longue manchette (45 cm) pour protéger les avant-bras lors
de la manipulation de plats chauds

I
Q Peut entrer en contact avec tous les types d'aliments

N

KryTech 582

Excellent grip et étanchéité
en milieux huileux, associé &
une protection élevée contre les coupures

- Technologie Grip&Proof

- Protection élevée contre les coupures (niveau D : 18 N)
- Excellente résistance a I'abrasion

- Lavable jusqu’a 5 fois a 60°C

aliments acides et huileux dont le facteur de réduction est inférieur a 2

l. IIF Peut entrer en contact avec tous les types d'aliments, sauf avec les
pour un temps de contact de 10 min et une température de 10 °C

KryTech 838

Protection coupure optimale pour I'ensemble
de I'industrie alimentaire

- Protection élevée contre les coupures (niveau E : 24,2 N)
- Lavable jusgu’a 20 fois a 90°C
- Ambidextre

I
Q Peut entrer en contact avec tous les types d'aliments
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MAPA P O ESS'ONAL MAPA PROFESSIONAL Usage unique ‘ Etanche z::::ﬁ;z: ‘ Protection coupure
ROF GUIDE DES RESTRICTIONS ALIMENTAIRES
2 Adaptés au contact Nitrile Nitrile Latex Nitrile Enduction Enduction Enduction
& R EG LEM ENTAT'ONS Exemples de restrictions alimentaires de ce type d'aliments poudré chloriné nitrile polyuréthane nitrile
. . pour 11 gants parmi les i - sile pH>4,5 adaptés Solo Solo Vital Vital Jersette Harpon Ultranitril Ultranitril Ultranitril Templce KryTech KryTech
Mapa Professional garantit 47 GANTS MAPA CERTIFIES ALIMENTAIRES. au contact 988 967 177 165 307 326 472 485 492 700 579 582"

sile pH < 4,5 non adaptés

le respect de la législation
conformément aux dispositions
européennes:

Plus d'informations sur les autres gants sur
Www.mapa-pro.com

Non adaptés au contact
de ce type d'aliments

H GROUPE
TS VOUS MANIPULEZ

Sans alcool ou titrant moins de 6 % vol. nette
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« Tous les tests ont été effectués pour vérifier

Sans alcool ou titrant moins de 6 % vol. trouble

la conformité du contact alimentaire Bolssons Boissons alcoolisées titrant entre 6 % et 20 % vol, 1
« Mapa Professional effectue les tests appropriés Boissons alcoolisées titrant & plus de 20 % vol. ]

pOUI’ gOI’O ntir qUe IeS gO nts I’épondent bien :\ir:]iitliaoi?es;:;étrsglzz,ffs]riig:esésemoules, pétes séches par exemple macaroni, spaghetti et les produits

aux besoins et demandes des clients Cér.éales, SB;icsu;;T";:Stsizlsizreie;ss,qgndstig::segtrg:tres produits de boulangerie, sec, sucre et produits de confiserie
- La législation européenne et les lois nationales mocres, | Seciosttmers ghoaues sttt o bl o ds st s sl [ ]

indiguent en détail les tests & effectuer en fonction chocolats Produits de confiserie en pate humide s

de chaque type d'aliments :Zfi;‘;:“'ts Mélasse, sirops de sucre, miel s
- Les certificats d'alimentarité et les rapports des tests Produts de confiserie avec corps gras sur la surface e

sont disponibles sur www.mapa-pro.com Fruits entiers, frais ou réfrigérés, non pelés  fruits séchés ou déshydratés ; noix écalées et raties

Légumes frais, pelés ou coupés
it Transformés : en morceaux, purée, péte ou conserves en milieu aqueux, y compris marinés et en saumure

Zoom sur la réglementation EUroPEeNNe: | idgumes  monstomesenmilevaoolaue

« Le réglement principal 1935/2004 identifie et définit
5 grandes lignes qui concernent les matériaux Conserves de fiuits en miliev huilevx 1 1 ]
et les éléments en contact avec des aliments : AEECCEBIEIIDEREEIE I N R .
1. AUCUh com pOSG nt ne dolt étre tra nsféré et huiles Emulsions d'eau dans I'huile (margarine, beurre) _ _
aux d en rées a | i menta i res. (e:;u;‘tiﬁ:isqzturgsrusques non naturellement protégés par leurs coquilles, conserves de poissons _
2 Doivent étre fabriqués conformément Rt e e I —
aux bOl‘meS prOUqUeS de fG br|COt|On Crustacés et mollusques frais dans coquille ou carapace _
3. Doivent étre étiquetés ou signalés par Produite Poissons frais, réfrigérés, salés, fumés ou en péte ] ]
Ie p | Ctog ramme d U verre et d e |G fO V] rchette animaliers Viandes de toutes espéces zoologiques, fraiches, réfrigérées, salées, fumées ou en pate ou créemes _
4. DOiVent fOUrnir deS informOtiOﬁS sur |'UtI|ISCItI0n et oeufs Conserves et semi-conserves de viandes en milieu aqueux _— _
Conforme dU pI’OdUIt entrO nt en COﬂtCICt Conserves et semi-conserves de viandes en milieu huileux _
avec d esa I | m entS. CEufs, jaunes d'ceufs, blancs d'ceufs en forme de poudre ou séchée ou congelée
5. DO|Ve nt étre t ra CO b | es tO Ut au IO ng d e |O Ch OTn e CEufs, jaunes d'ceufs, blancs d'ceufs sous forme liquide ou cuite
d e p rOd U CtIO n. Lait entier, écrémé ou lait partiellement déshydraté
Lait fermenté (yaourt, lait battu), créme et créme aigre
Fromage naturel sans la couenne ou & crodte comestible et fromage fondu
PVC PPLOAEYTIQRLE!EzANE CAOUTCHOUC ::’it:’e“l"ists Fromages entiers & cro0te non comestible
( ’ 2 U < 4 (LATEX N |TR|LE) Fromage fondu (fromage & pate molle), fromage en conserve en milieu aqueux (mozzarella..)
POLYETHYLENE) ’
Fromage conservé en milieu huileux
Reglement speCIaI 10/2011 Reference a un drOIt Lait en poudre, y compris les préparations pour nourrissons
de la Commission national, pas de réglement P
europeenne' europeen' Sauces avec matiére grasse (par exemple : mayonnaise, créme pour salade...)
« Limites de migration Toutes les législations Sauces —
spécifiques nationales indiquent : ——

- Limites de migration
globale (équivalent
a la migration globale)

- Les textiles synthétiques
sont considérés comme
du plastique

« Une liste des substances
autorisées (aussi appelées
« liste positive »)

- Les limites de migration
spécifiques

- Les limites de migration
globale (équivalent
a la migration globale)

Les conditions de test
peuvent étre différentes

France - Arrété

I I du 9/11/1994
Italie - Decreto Ministeriale
21/03/1973

- Allemagne - BfR XXI,

catégorie 3

Préparations
alimentaires

Autres

Sandwichs, tartines, pizza contenant toutes espéces d'aliments présentant des matiéres grasses
en surface

Sandwichs, tartines, pizza contenant toutes espéces d'aliments ne présentant pas de matiéres
grasses en surface

Soupes, sauces, bouillons en poudre ou séchés avec des matiéres grasses (y compris les levures)
Soupes, sauces, bouillons en poudre ou séchés sans matiéres grasses (y compris les levures)
Soupes, sauces, bouillons sous toute autre forme avec des matiéres grasses (y compris les levures)
Soupes, sauces, bouillons sous toute autre forme sans matiéres grasses (y compris les levures)
Aliments frits ou rétis d'origine végétale (pommes de terre, beignets)

Aliments frits ou rétis d'origine animale

Aliments secs présentant des matiéres grasses en surface

Aliments secs sans matiéres grasses en surface

Fines herbes, épices, aromates, café et succédanés de café en granulés ou en poudre

Epices et condiments en milieu huileux

Cacao en poudre

Cacao en péte

Extraits concentrés titrant 6 % vol. d'alcool ou plus

Aliments congelés ou surgelés

Glaces
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EXEMPLES DE POSTES DE TRAVAIL EXEMPLES D'APPLICATION

e MANIPULATION ET PREPARATION D'ALIMENTS:
N2>, Activités de manipulation des aliments, préparation d'aliments crus ou modifiés, opérations d'emballage
Manipulation Vital 165 Harpon 326 KryTech 838 Solo 999
. . Tri }
Manipulation de ! /'”
o5 .y Tranchage ‘
matieres premieres D& .
écoupage y
Emincage 4
UltraNitril 475 Jersette 308 Vital 177 Solo 995 L ARPON 326
Cuisson a la vapeur INDUSTRIE DE LA PECHE
Mélange, cuisine Friture
ge, Rétissage
Marinage
Ultrane 548 KryTech 582 UltraNitril 491
Emballage
Conditionnement Mise en conserve

Mise en bouteille

KRYTECH 838

TRAITEUR

'\“ LOGISTIQUE:

0~ Activités de logistique et de maintenance au cours desquelles un contact alimentaire pourrait se produire

Templce TempCook 476 KryTech 579 Solo 988
. . Entreposage frigorifique 700 : :
Stockage & manipulation "POSAZE MGOTTg v
en maaasin Manipulation chaude /. AW/
g Stockage a sec Templce \ é »
770 \¢ § ‘
L L TEMICE700
Titan 397‘ Ultrane 553 Ultrane 541 CHAMBRE FROIDE
A Transport de bofites / caisses pf
Livraison .
Déchargement ~ .
UltraNitril 480 Vital 181 Ultrane 551
Désinfection
Maintenance & nettoyage Réparation
Nettoyage
ULTRANITRIL 480

NETTOYAGE
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Etanche

GANTS MAPA POUR LE CONTACT ALIMENTAIRE:

Les gants Mapa Professional listés ci-dessous ont été testés pour la manipulation
de denrées alimentaires.

Les certificats sont disponibles sur demande.

Produit Finition Finition
m

Produit Finition Finition
m

Vital Relief S Solo TYPEC ovléicszeout
165 Flocke antidérapant ey 967 &’ @ Chlorinée des doigts
c granités
/ TYPES Relief 3 f TYPEC
Vital / ' @ Li B ”
sse antidérapant, (o)) Solo . .
175 & ox N hlorinia ] 988 / Poudrée Lisse
irus (7
TYPEB = Lisse
Vital @ Chloriné Relief TYPEC b
177 orinee antidérapant Solo Chlorinée avec bout
/ 0010X KPT P 995 @ des doigts
granites
TYPEB L
Vital 4 Relief TYPEB Isse
180 / @ Flocke antidérapant Solo [ @ Chlorinée avec bout
TmoX  KPT 999 & des doigts
TYPEB JKT granités
K / ORERLCCI: - © . Ly
ToX  KPT 2 ¥63 & base de fibres | Dos aeré
Q 43438 BEHD
TYPEB =)
Vital @ i 9 Support tricoté
520 g Poudrée Lisse = KryTech fM sans coutured | Dos aéré
2010X  KMP o 79 o 43958 base de fibres
TYPEB 43 ’
e ®) (J swpporturicore | usse | B o SRy o,
2131X XIXXXX  KPT o ¥82 4xa3D & base de fibres antidérapant
o PEHD
Jersette Support tricoté Granitée Support tricoté
307 2120X  XIXXXX Krggch 5 ans cgu%ge _
& base de fibres
2X4XE
TYPE B PEHD
H%rz%on Support tricoté | Grip renforcé c Tit 4
X XXX KPT g Py “’// Support tricoté Lisse
g 31X
TYPEA 5 v
Telsol ' @ ) R o P
351 ﬁ Support tricoté Granitée g Titan ’,,4 s o U
4121X  KLMNPT S 376 f i upport tricoté isse
ol | g TWPEA Support tricoté Relief €
tranitri @ . Relie c
381 SIIA XIXXXX JKLOPT Tecplr;oplggle antidérapant g T%%%n ‘/? Support tricoté Lisse
o ' 311X
TYPEB 2
Ultranitril g ' Chloring " 7]
472 orinée Granitée P . . i )
m!( Jot @ = T%%%n @ Support tricoté Lisse
o AMX XIXXXX
TYPEB a
Ultranitril g ﬁ @ Flocké Relief
ocké ‘& " 4
473 33( ! antidérapant T:',g';n % Support tricoté Lisse
4mx
R ®§ @ i
Ultranitri g ﬁ Chloriné Relie
4 inée A o, ' )
80 / ontidérapant Uttrane &) supporttricoté | Grip renforce
41X XIXXXX
TYPE A
UItTBr:S'mI @ E Flocké GNtigeélflgrmnt Ultrane Support tricoté -
3101X JKOPT 150 18889 548 o sans couture Dos aére
TIPES Relief
Ultnzxsr;ltrll / @ Chlorinée antidérapant Ultrane Subpbort tricoté
210X JoT 551 o shhs couture Dos aere
Fd e
Ultranitril g ﬁ @ Flocké A
492 ocké antidérapant L o
3101X AJKOPT Virus soaass Ulgrs%ne Sggﬁ:ggg:l(j?;e Dos aéré
TYPE A
Ultranitril ' @ 5 Relief ) TYPEA
495 ﬁ Flocke antidérapant =) Temeook @ @ Tricot protection Relief
3101X  AJKOPT g 76 < D XX T AT thermique antidérapant
£ ’
[ Enduction
= Templce @ Support tricoté = & base de
c 700 399X 02X sans couture nitrile 3/4
K] jauge 15
g TYPE B
<1 Templce ' @ Tricot protection Grip
o 7%) @ ﬁ thermique antidérapant
a 422X 121 KMO
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