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Eine Lösung
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LÖSUNGEN VON MAPA 
PROFESSIONAL FÜR DIE 
LEBENSMITTELBRANCHE
MAPA bietet unterschiedliche Schutzhandschuhe für verschiedene 
Aufgaben in der Lebensmittelbranche an: Produktion, Verarbeitung, 
Transport und Catering.

Die Einhaltung von Bestimmungen und Hygienevorschriften sind in der 
Lebensmittelbranche unerlässlich. In der Branche wird fortlaufend investiert, um 
die Sicherheit der Kunden zu verbessern, da die Hersteller allein die gesetzliche 
Verantwortung für die hygienische Qualität ihrer Produkte tragen.

Durch die europäische Gesetzgebung und nationale Gesetze werden für jeden 
Lebensmitteltyp detaillierte Tests für den Kontakt mit Lebensmitteln festgelegt. 
Daher kann ein Handschuh zur Verarbeitung mancher Lebensmittel genehmigt 
werden, für andere dagegen nicht.

•

•

• Anhand der Auswahlhilfe von Mapa Professional für die Lebensmittelbranche 
können Endverbraucher die Lebensmittelverträglichkeit jedes Handschuhs 
abhängig von den Lebensmitteln, die sie tatsächlich verarbeiten, in 
Übereinstimmung mit den europäischen und nationalen Vorschriften 
überprüfen.
Mapa Professional stellt die Testergebnisse für alle Handschuhe der „Food 
Expert“-Produktlinie bereit und verfolgt das Ziel, die strengsten Anforderungen 
der Qualitätssysteme seiner Kunden zu erfüllen.

DIE LEBENSMITTELVERTRÄGLICHKEIT WIRD VON DER EUROPÄISCHEN 
VERORDNUNG (EG) NR. 1935/2004 FÜR MATERIALIEN UND ARTIKEL 
GEREGELT, DIE FÜR DEN KONTAKT MIT LEBENSMITTELN VORGESEHEN SIND.

Diese Tests können auf unserer Mapa 
Professional Website mapa-pro.de 

eingesehen werden.

mapa-pro.de
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ES GIBT 2 ARTEN VON VERORDNUNGEN

KUNSTSTOFFE GUMMI

UE 10/2011 regulation. 
Z. B.: PVC, synthetische 
Textilien, Polyurethan.

Die Testmethoden zur Sicherstellung 
der Lebensmittelqualität werden durch 
die Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 des 
Europäischen Parlaments geregelt und 
durch nationale
Verordnungen/Empfehlungen ergänzt:
              
                         Frankreich - Arrêté du
                         5/08/2020

                         Italien - Decreto
                         Ministeriale 21/03/1973

                         Deutschland - BfR XXI,
                         category 3

MAPA PROFESSIONAL
UND VERORDNUNGEN

Mapa Professional garantiert die Einhaltung der Gesetze 
entsprechend der europäischen Verordnung:

Die europäische Lebensmittelverordnung und die nationalen Gesetze 
beruhen auf 3 gemeinsamen Prinzipien:

Wie funktionieren Lebensmittelverordnungen?

• Alle Tests werden ausgeführt, um die Verträglichkeit bei Lebensmittelkontakt zu überprüfen. 
• Mapa Professional führt geeignete Tests durch, um sicherzustellen, dass der Handschuh die 

Anforderungen und Erwartungen der Kunden erfüllt.
• Durch die europäische Gesetzgebung und nationale Gesetze werden die Tests, die zum Kontakt 

mit jedem Lebensmitteltyp durchzuführen sind, detailliert festgelegt. Zertifikate für 
Lebensmittelkontakt und Testberichte können auf www.mapa-pro.de eingesehen werden.

Jeder Schritt ist notwendig, um zum nächsten Schritt zu gelangen. Dies sind die Bedingungen zum 
Erhalt der Lebensmittelzertifizierung.

Positive Liste zulässiger Inhaltsstoffe
Schritt  1

Spezifische Migrationen eingeschränkter Stoffe
Schritt  2

Globale Migrationen in Lebensmittelsimulanzien:
Durch diese Tests werden Handhabungseinschränkungen 
festgelegt

Schritt  3

WÄHLEN SIE DEN RICHTIGEN HANDSCHUH JE NACH 
ZU VERARBEITENDEN LEBENSMITTELN

ÜBERPRÜFEN SIE DANN IHREN HANDSCHUH AUF 
VERWENDUNG UND KOMFORT

• Bestimmen Sie die Lebensmittel, die Sie 
handhaben, anhand der Lebensmittel-
gruppen.

• Bestimmen Sie die geeigneten 
Handschuhe für diesen Lebensmitteltyp.

• Wählen Sie die Schutzart (Einweg- 
handschuh, Wärmeschutz, Schnittschutz, 
flüssigkeitsdicht) und die durch Ihre 
Verwendungsart bedingten Eigenschaften.
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Produktname Bild Standard Innenverarbeitung Außenverarbeitung

Vital 165 - Velourisiert Handfläche mit Profil

Vital 175 Behandlung der Innenseite 
für ein leichtes Anziehen Handfläche mit Profil

Vital 177 Chloriert Handfläche mit Profil

Jersette 308 Textilträger Glatt

Harpon 326 Textilträger Hohe Griffigkeit

Ultranitril 472 Behandlung der Innenseite 
für ein leichtes Anziehen Gekörnt

Ultranitril 475 Velourisiert Handfläche mit Profil

Ultranitril 495 Velourisiert Handfläche mit Profil

Ultranitril 480 Chloriert Handfläche mit Profil

TempCook 476 Gestrickter Wärmeschutz Handfläche mit Profil

KryTech 693 Nahtloser gestrickter
Textilträger

Beschichtung aus
Nitrilschaum

KryTech 694 Nahtloser gestrickter
Textilträger

Beschichtung aus
Nitrilschaum

KryTech 838 Textilträger aus
HDPE-Fasern

-

Ultrane 510 Nahtloser gestrickter
Textilträger

-

Ultrane 541/641 Nahtloser gestrickter
Textilträger

Hohe Griffigkeit

Solo 967 Chloriert
Glatt, Fingerspitzen

angeraut

Solo 997 Chloriert
Glatt, Fingerspitzen

angeraut

Solo Plus 995 Puderfrei
Glatt, Fingerspitzen

angeraut

Solo 990 Puderfrei Glatt

Solo Black 935 Puderfrei Glatt
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Virus0010X KPT

TYPE B

0010X KPT

TYPE B

2131X KPT

TYPE B

3141X KPT

TYPE B

2101X JOT

TYPE B

3001X JOT

TYPE B

3101X AJKOPT

TYPE A

4443D 111 AFGJOT

TYPE A

2X4XE

4121A

TYPE C

TYPE C

TYPE C

TYPE C

4131X

TYPE B

LEBENSMITTELVERTRÄGLICHE HANDSCHUHE VON MAPA PROFESSIONAL

VIRUS

VIRUS

4102X AJKOPT

TYPE A ISO 18889

X1XXXX

X2XXXX

X2XXXX

X1XXXX

Weitere Informationen zur Art der Lebensmittelverordnung finden Sie auf dem technischen Datenblatt des Handschuhs.

4X42C

4X42D



Einwegartikel

Temperatur-
schutz Handhabungsschutz Schnittschutz

Flüssigkeitsdicht

PVC Vinyl Nitril Latex Nitrile Naturlatex Nitril

Solo
990

Solo Black 
935

Solo Plus
995

Solo
967

Solo
997

TempCook
476

Ultrane
541/641

Ultrane
510

KryTech
693/694

KryTech
838

Vital
165

Vital
175

Vital
177

Jersette
308

Harpon
326

Ultranitril
472

Ultranitril
480

Ultranitril
475

Ultranitril
495

Getränke

Nicht alkoholische Getränke oder alkoholische Getränke mit einem Alkoholgehalt bis max. 6 % Vol. (klar)

Nicht alkoholische Getränke oder alkoholische Getränke mit einem Alkoholgehalt bis max. 6 % Vol. (trüb)

Alkoholische Getränke mit einem Alkoholgehalt zwischen 6 % Vol. und 20 %.

Alkoholische Getränke mit einem Alkoholgehalt über 20 %.

Getreide, 
Stärke, 
Zucker, 
Schokoladen

Stärke, Getreide, Mehl, Schrotmehl, trockene Teigwaren wie Makkaroni, Spaghetti und ähnliche
Produkte und frische Teigwarena
Kekse, Gebäck, Kuchen und andere Backwaren, Trockenprodukte, Süßwaren und Konfekt in fester Form;
ohne Fettstoffe
Kekse, Gebäck, Kuchen und andere Backwaren und Süßwaren in fester Form; mit
Fettstoffen, Schokolade, Ersatzstoffen und beschichteten Produkten

Süßwaren in feuchter Pastenform

Melasse, Zuckersirup, Honig

Süßwaren mit Fettstoffen auf der Oberfläche

Obst und 
Gemüse

Ganze Früchte, frisch oder gekühlt, ungeschält; Trockenobst oder Dörrobst; geröstete Nüsse ohne Schale

Frisches Gemüse, geschält oder geschnitten

Verarbeitet: geschnitten, in Form von Mus, Paste oder in Flüssigkeit konserviert, einschließlich eingelegt und 
gepökelt

In alkoholischem Medium verarbeitet

Konserviertes Gemüse in Öl

Konserviertes Obst in Öl

Nüsse in Form von Paste oder Creme

Fette und 
Öle

Tierisch oder pflanzlich, natürlich oder behandelt

Wasseremulsionen in Öl (Margarine, Butter)

Tierische 
Produkte 
und Eier

Krustentiere und Weichtiere ohne natürlichen Schutz ihrer Schalen, konservierter Fisch in Wasser

Krustentiere und Weichtiere ohne natürlichen Schutz ihrer Schalen, konservierter Fisch in Öl, marinierte 
Fleischprodukte in Öl

Frische Krustentiere und Weichtiere in der Schale

Frischer Fisch, gekühlt, gesalzen, geräuchert oder in Form von Paste

Fleisch aller zoologischen Gattungen, frisch, gekühlt, gesalzen, geräuchert oder in Form von Paste, Creme

Konserviertes und teilkonserviertes Fleisch in Wasser

Konserviertes und teilkonserviertes Fleisch in Öl

Eier, Eigelb, Eiweiß in Puderform, getrocknet oder gefroren

Eier, Eigelb, Eiweiß in flüssiger oder gekochter Form

Milchprodukte

Vollmilch, Magermilch oder teilweise getrocknete Milch

Fermentierte Milch (Joghurt, Buttermilch), Sahne und saure Sahne

Naturkäse ohne Rinde oder mit essbarer Rinde und Schmelzkäse

Ganze Käse mit nicht essbarer Form

Verarbeiteter Käse (Weichkäse), konservierter Käse in Wasser (Mozzarella...)

Konservierter Käse in Öl

Milchpulver einschließlich Säuglingsmilchnahrung

Soßen

Sauces with aqueous character

Soßen mit fettigem Charakter (z. B. Mayonnaise, Salatmayonnaisen...)

Senf

Essig

Gemischte 
Lebensmittel-
zubereitungen

Sandwichs, Toastbrot, Pizza mit Belag aus fettstoffhaltigen Produkten

Sandwichs, Toastbrot, Pizza mit Belag ohne fettstoffhaltige Produkte

Suppen, Soßen, Brühen als Pulver oder getrocknet mit Fettstoffen (einschließlich Hefe)

Suppen, Soßen, Brühen als Pulver oder getrocknet ohne Fettstoffe (einschließlich Hefe)

Suppen, Soßen, Brühen in jeder anderen mit Fettstoffen (einschließlich Hefe)

Suppen, Soßen, Brühen in jeder anderen Form ohne Fettstoffe (einschließlich Hefe)

Gebratene oder gegrillte Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs (Bratkartoffeln, Beignets)

Gebratene oder gegrillte Lebensmittel tierischen Ursprungs

Andere

Getrocknete Lebensmittel mit Fettstoffen auf der Oberfläche

Getrocknete Lebensmittel ohne Fettstoffe auf der Oberfläche

Kräuter, Gewürze, Gewürzkräuter, Kaffee und Kaffeeersatz, körnig oder pulverförmig

Gewürze und Würzmittel in Öl

Kakaopulver

Kakaopaste

Konzentrierte Extrakte mit einem Alkoholgehalt ab 6 % Vol.

Gefrorene oder tiefgekühlte Lebensmittel

Eis

Geeignet für Kontakt mit die-
sem Lebensmitteltypd

bei pH > 4,5, geeignet für 
Kontakt
bei pH < 4,5, ungeeignet
 
Ungeeignet für Kontakt mit 
diesem Lebensmitteltypd
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LEBENSMITTELKONTAKT:

IHRE AUSWAHLHILFE

Weitere Informationen zu anderen
Handschuhen finden Sie auf
www.mapa-pro.de

LEBENSMITTEL-
GRUPPE SIE HANDHABEN


