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LO QUE ESTA ENJUEGO: LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Si bien el EPI es fundamental para proteger a los
trabajadores de los riesgos industriales, concretamente
cortes, salpicaduras de productos quimicos y quemaduras,
también sirven como barrera principal para garantizar la
integridad del suministro alimentario. Cuando el EPI se
trata como un mero «requisito de cumplimiento» en lugar
de como un control de seguridad activo, la barrera falla,

lo que conduce a consecuencias humanas y econémicas
catastroéficas.

Dato clave: Un analisis de la Comision Europea estima
gue los danos evitables relacionados con productos de
consumo inseguros, incluidos los alimentos contaminados,
cuestan aproximadamente 11 500 millones de euros al

ano en toda la UE. Esta cifra sirve como un aleccionador
recordatorio de que los riesgos evitables suelen tener su
origen en el fallo de las medidas de proteccidon cotidianas.

Para el formador en seguridad alimentaria, la pregunta

«lY qué?» tiene una respuesta clara: el EPI debe
seleccionarse y gestionarse entendiendo que se sitla en la
interfaz critica entre la persona y el producto. Para utilizar el
EPI de forma eficaz, primero hay que identificar y respetar a
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los «enemigos» especificos que esta diseflado para bloguear.

Los dafos evitables
relacionados con le
cuestan ala UE
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DOMINAR LOS CUATRO PILARES DE
LA CONTAMINACION ALIMENTARIA

Para crear una defensa sélida contra los riesgos de origen alimentario, las

instalaciones deben comprender y gestionar de forma activa los cuatro vectores
principales de contaminacidn. El uso adecuado del EPI no es solo un requisito pasivo,
sino una barrera de primera linea fundamental para cada uno de estos pilares:

1.

CONTAMINACION
BIOLOGICA

LA AMENAZA INVISIBLE:

Es obligatorio aplicar practicas
de higiene rigurosas y utilizar
barreras de EPI fiables para
evitar que los microorganismos
transmitidos por el ser humano

entren en la cadena alimentaria.
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2.

CONTAMINACION
FISICA

OBJETOS EXTRANOS EN LA
CADENA:

Los materiales de alto rendimiento
y con un ajuste anatémico
garantizan que los guantes
resistan el estrés mecanico sin
romperse ni desprenderse en la
linea de produccion.

3.

CONTAMINACION
QUIMICA

TRANSFERENCIAS TOXICAS:

El uso de materiales
guimicamente inertes y
formulados cientificamente evita
la lixiviacion de sustancias toxicas
en los productos alimenticios.

4.

CONTAMINACION POR
ALERGENOS

EL PELIGRO DEL CONTACTO
CRUZADO:

La implementacién de un estricto
sistema de «cddigos visuales»

con guantes codificados por
colores garantiza la separacion
absoluta entre las diferentes zonas
de procesamiento.
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1. CONTAMINACION
BIOLOGICA: LA
AMENAZA INVISIBLE

La contaminacién bioldgica, es decir, la introduccién de
microorganismos nocivos como bacterias y virus, es la
amenaza mas persistente para la seguridad alimentaria.

Dentro de la Unidn Europea, la base juridica para gestionar
este riesgo es el «Paquete de Higiene», concretamente

el Reglamento (CE) n.2 852/2004. Este reglamento
establece requisitos de higiene estrictos, posicionando la
ropa de proteccidon como una herramienta obligatoria para
evitar que los patdégenos de origen humano entren en la
cadena alimentaria.

la salmonela sigue siendo
una de las principales causas de enfermedades
transmitidas por los alimentos en Europa, con mas de
80 000 casos notificados al afo. Esto pone de relieve
la necesidad de mantener una estricta estrategia de

80 ooo y '. seguridad «de la granja a la mesa».
J

casos de
1 salmonela

al afo
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Cémo el EPI detiene la propagacion:

Control de vectores:

Integridad de las barreras:

Cumplimiento normativo:

Mientras que algunas amenazas son microscoépicas,
otras son lo suficientemente grandes como para
ser visibles, pero son igual de peligrosas para el
consumidor y la marca.
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_OBJETOS
EXTRANOS EN LA
CADENA

La contaminaciodn fisica se produce cuando objetos externos
entran en el producto alimenticio. Estos objetos representan
dos riesgos principales: suponen un peligro inmediato de
asfixia y pueden actuar como «caballos de Troya» para
contaminantes bioldgicos secundarios. El EPI de alta calidad
es la solucidén a este riesgo, pero el equipo de mala calidad a
menudo se convierte en la propia fuente de la contaminacién.

Integridad del material: Fallo del material:

Los materiales de alto Los guantes de mala
rendimiento resisten el estrés calidad que son demasiado
mecanico, lo que garantiza finos, se desgarran o se

gue no entren fragmentos deshojan durante un turno se
de guantes en la linea de convierten en contaminantes
produccidn, incluso durante fisicos dificiles de detectar
tareas de alta intensidad. durante el procesamiento.
Ajuste ergonémico: Incumplimiento de las

Los guantes disefados normas: El EPI que no se ajusta
anatémicamente bien o resulta voluminoso
proporcionan la destreza provoca fatiga en las manos,
necesaria para tareas de lo que lleva a los trabajadores
precisiéon como el a quitarse el equipo para
deshuesado o el fileteado. recuperar la destreza, lo que

supone un colapso total de la
barrera de seguridad.
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3. CONTAMINACION
QUIMICA: TRANSFEREN
CIAS TOXICAS

La contaminaciéon quimica implica la transferencia de
sustancias toxicas a los alimentos, lo que a menudo provoca
una intoxicacion alimentaria quimica aguda.
En el procesamiento de alimentos, esta amenaza es mas
frecuente durante las fases de limpieza y desinfeccién, en
las que se utilizan habitualmente productos quimicos como
el cido peracético.
Incluso los ingredientes seguros pueden volverse
El principal riesgo aqui es la degradaciéon molecular. Si el «toxicos» si se introducen en el producto
material de un guante es incompatible con el entorno, los equivocado a través del contacto cruzado.

productos quimicos no solo «atravesan» un agujero; el propio
material se degrada a nivel molecular. Esto da lugar a la
lixiviacion, en la que los residuos quimicos o los compuestos
degradados del guante se transfieren directamente a los
alimentos.

Por lo tanto, la ciencia de
los materiales es fundamental. El latex tiene una
resistencia deficiente a las grasas animales y a los
jugos acidos, y puede provocar reacciones alérgicas.
Por el contrario, las formulaciones especializadas de
nitrilo de SHOWA estan disefadas para permanecer
estables y quimicamente inertes incluso en entornos
aceitosos o con una alta concentraciéon de productos
qguimicos. Esta estabilidad garantiza que el material
no lixivie ni comprometa la seguridad del producto.
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EL PELIGRO
DEL CONTACTO CRUZADO

La contaminacidén por alérgenos consiste en la transferencia
de trazas de un alérgeno (por ejemplo, frutos secos,

gluten o marisco) a un producto no alergénico. Dado que
cantidades microscépicas pueden desencadenar reacciones
potencialmente mortales, la gestidén del «contacto
cruzado» es una prioridad de maxima importancia.

Los guantes son uno de los principales vectores de esta
transferencia si no se controlan de forma estricta.

Para combatir esto, las instalaciones utilizan un sistema de
«codificacion visual». Este protocolo de codificaciéon por
colores no es solo para el usuario; es una herramienta de
supervision que permite a los responsables identificar al
instante cualquier «desviacion del cumplimiento» en toda la
planta de produccién, por ejemplo:

* Guantes azules: Destinados exclusivamente a la
manipulacidon de proteinas crudas.

¢ Guantes negros: Se utilizan Unicamente para productos
terminados vy listos para el consumo (RTE).

Al garantizar que un guante «azul» nunca toque una zona
«negrax, la instalacidn crea una defensa visible y manejable
contra la contaminacidn cruzada por alérgenos. Comprender
estos cuatro riesgos es solo la mitad de la batalla; la otra
mitad es la aplicacidn inteligente del EPI.



EPI:
LA PRIMERA LIiNEA DE
DEFENSA

El EPI no es un requisito pasivo, sino un punto de control
activo. Para ir mas alla de una mentalidad de «marcar
casillas», los responsables de la seguridad alimentaria
deben centrarse en los tres pilares de la seleccién
inteligente de EPI:

Seleccione materiales
especificamente clasificados para su entorno.
Utilice nitrilo para resistencia a la grasa y
compruebe la compatibilidad con desinfectantes
(como el acido peracético) para evitar la lixiviacion
y el desprendimiento.

la comodidad es un indicador
de seguridad. Reducir el espacio entre las manos
y los pliegues del material evita la fatiga del
trabajador y garantiza que la barrera permanezca
en su sitio durante todo el turno.

Este es el momento
revelador de la formacion en seguridad. El EPI
puede crear una falsa sensacion de seguridad
porgue los guantes ocultan sefales sensoriales
como la humedad o los residuos que las manos
desnudas detectarian inmediatamente. Se debe
formar a los trabajadores para que se cambien los
guantes entre tareas, independientemente de lo
«limpios» que se sientan.
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Descubra mas sobre las

m d",l soluciones de SHOWA para
\J"’/ §5€:Nw;rl NEL SHI2WA. la industria de procesamiento
de alimentos.



https://www.showagroup.com/eu-es/industry/guantes-para-la-manipulacion-de-alimentos/

