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Situation initiale (1)

+ Manipulation de substances de travail allergenes (en poudre)
- Farine de froment et de seigle
- Additifs de panification contenant des enzymes

+ Preparation de la pate
+ Farine de poudrage
+ Nettoyage



Situation initiale (2)
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Situation initiale (3)

+ Valeurs limites d’exposition de 2009: «valeur indicative»
pour les poussieres de farine: 1 mg/m?3 de poussiéres
Inhalables

+ Enorme défi a relever .
- abaissement de la valeur { mg/m
- en relation avec le milieu de travalil

10 mg/m’



Objectifs

Contrble de I'exposition a la poussiere de farine par des
mesures (mesures de l'air) afin d’assurer le respect de la
«valeur indicative»

Saisie/contrble des activités comportant une exposition

Releve de I'état de mise en application des mesures de
protection

= «lllustration de I’état actuel de la technique»



Meéethodologie (1)
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Meéethodologie (2)

+ Evaluation de 10 entreprises de Suisse alemanique
avec l'association de branche («boulangeries
artisanales», Suisse: env. 1900 entreprises)

+ Constitution de groupes d’entreprises du méme type

+ Strategie de mesure liée a l'activité (100 mesures
ambulatoires, 108 mesures stationnaires)

+ Relevé des activites pendant les mesures
+ Mesure pendant I'activité normale de fabrication (2011)






Résultats (1)

De 1 a 6 personnes travaillent dans le laboratoire de
boulangerie

45 a 375 m?: surface du laboratoire de boulangerie
Consommation de farine: 60 a 700 kg/jour

De 0,5 a quelques kg de farine de poudrage utilisés par
jour

Groupe 1: achat de la farine en sacs

Groupe 2: achat de la farine également en vrac pour silos
Groupe 3: installation de silo et ventilation mécanique
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Résultats (2)
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Résultats (3)

Personnes travaillant

a une table de travail, Personne 1
en I'absence d’autres Personne 2
indications Personne 3
Valeur moyenne Personne 4
pondérée en Personne 5
fonction du
temps

Fabrication de la pate

Travaux annexes

- Grosses différences entre les entreprises
- Grosses différences individuelles

Exposition a la poussiére inhalable [mg/m?3]

Heure des prélevements
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Résultats (4)

- Niveau d’exposition clairement
reparti en fonction de I'activite
- ldentique pour tous les groupes

Exposition a la poussiére inhalable [mg/m3]

Fabrication de la pate Laminoir Table de travail Cuisson Travaux annexes
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Résultats (5)
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Résultats(6)

Activités comportant une exposition

*

Manipulation de farine dans le cadre de la
fabrication de la pate

Division/abaissement de la pate a l’'aide d’une
machine

Application manuelle de farine de poudrage

- Confirmation des priorités
d'exposition connues
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Résultats (7)

+ Mesures de protection

Séparation des locaux

- Potentiel de prévention non
exploité

Silo avec récupération de I'air pulsé
Aspiration a la source

Machine de dépoussiérage pour
le nettoyage du four

Machine de dépoussiérage pour
le nettoyage du sol

Appareil a enfourner avec tissu
spécial

Utilisation de farines de poudrage
optimisées

Protection respiratoire appropriée

Nombre d’entreprises appliquant les mesures
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Conclusion

+ Valeur indicative non respectée
Manipulation manuelle, intensive et ouverte de farine
Grandes quantités utilisees, plutét des petits lots
Formation d’aérosols parfois tres pres des travailleurs

+ Niveau d’exposition et activités comportant une
exposition comparables a lUE

+ Comportement individuel d’'une tres grande importance
pour le niveau d’exposition

+ Taux de mise en application des mesures de protection
modeste (état: 1995)
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¢

Champs d’action réels
selon le principe STOP

Conditions rendues difficiles a plusieurs niveaux dans les
entreprises

Substitution
- Farines de poudrage (pauvres en poussieres/allergenes)

Mesures techniques
- Protection de la santé en lien avec les machines de boulangerie
- Mouillage de la farine, aspiration a la source

Mesures organisationnelles
- Travaliller en générant peu de poussieres

Mesures personnelles
- Adopter une protection respiratoire
- Procéder a davantage de clarifications de I'aptitude des débutants
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Perspectives

+ Sensibilisation de la branche
Actuellement: formations des cosec
Article dans «Panissimo», le journal sectoriel, en 2012

+ Examens guantifiés pour controler I'efficacité des mesures
de protection sélectionnees

+ Définition d’'une stratégie de mise en application avec la
participation du SECO, des inspections du travail et de
I'association

+ Elaboration/adaptation des moyens auxiliaires requis

+ Activité de prévention de la poussiere de farine
compatible avec la branche/baisse du risque de maladies

19


http://www.swissbaker.ch/home_de�

Merci de votre attention!

Source: painsuisse.ch
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