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Les boulangers et le risque

d’allergie a la farine

Des gestes simples pour vous protéger
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Définition et constat

Qu’est-ce que I'asthme ?

Lasthme est une maladie respiratoire due a une réaction inflam-
matoire des bronches qui se traduit par des difficultés a respirer,
de la toux et des sifflements.

Etat des lieux:

Les allergies respiratoires a la farine touchent un nombre impor-
tant de boulangers et de patissiers : selon les estimations, de 7 a
15% d’entre eux souffrent d’asthme.

Recommandations

Afin d’éviter tout dépot de farine, il est recommandé de nettoyer

fréquemment les locaux sans utiliser de balai mais un aspirateur
professionnel, et nettoyer les plans de travail a I'aide d’'un chiffon
humide.

Il est recommandé de ne pas ramener les vétements de travail au
domicile (pour éviter de respirer de la farine en dehors du travail)
ou les laver seuls.

Comment prévenir ?

Les farines sont la premiére cause d’asthme professionnel,
elles peuvent causer des rhinites (écoulement nasal, éternue-
ment). De plus, les mélanges peuvent contenir des substances
(levures] allergisantes.

1) Vider le sac de farine sans le secouer

2] Fixer une manche longue de remplissage sur le silo
3) Etaler la farine & la main sans la projeter

4] Utiliser un tamis pour le fleurage

5] Eviter les courants d’air

Bon a savoir

Tableaux des maladies professionnelles

Tableau n°65 : Lésions eczématiformes de mécanisme aller-
gique. Agent en cause : les farines de céréales.

Tableau n°66 : Rhinite et asthmes professionnels. Agent en
cause : les farines.

Tableau n°66 bis : Pneumopathies d’hypersensibilité. Agent
en cause : les farines.
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