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Votre activité professionnelle n’est pas
sans danger. Elle vous expose a des
risques pouvant compromettre vo

santé : ast algies, stress,
blessures.

Heureusement, des gestes simples vous

permettent de protéger votresanté et
celle de vos salariés et de poursuivre votre
activité dans les meilleures conditi
Cette brochure d’information vous
propose de nombreux conseils de
prévention adaptés a votre quotidien.
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ASTHME ET RHINITE

En tant que boulanger ou patissier, vous étes
particulierement exposé a développer un asthme ou

une rhinite d’origine professionnelle. Ceux-ci peuvent
survenir a tout moment de la vie professionnelle.

'age moyen de reconnaissance des rhinites est de 28 ans
et de 43 ans pour les asthmes.

Poussiére fine : attention danger

La farine est un ingrédient particulierement volatile lorsqu’elle est
manipulée. Les particules en suspension sous forme de poussiéres

sont inhalables et peuvent pénétrer dans I'organisme. Selon leur taille,
elles peuvent atteindre le nez et la gorge (particules de taille supérieure
a10 pm), les bronches (particules de taille inférieure a 10 pm) et les
alvéoles pulmonaires (particules de taille inférieure a 3 um).

Il existe des farines qui émettent peu de poussiéres fines. Enrobées
d’huile végétale, elles produisent moins de poussiéres que les farines
ordinaires. Il existe aussi des farines dites « rondes » ou « de passage »,
produites selon un procédé qui consiste a ne sélectionner que les grosses
particules de farine.

Alors, pensez aussi a votre santé lors de futures commandes de farine !




m Qu’est-ce que I'asthme ?

Lasthme est une maladie respiratoire due a une réaction inflammatoire

des bronches qui se traduit par des difficultés a respirer, de la toux et
des sifflements.

m Qu’est-ce que la rhinite ?
La rhinite allergique est caractérisée par une inflammation localisée

de la muqueuse nasale et se traduit par des éternuements et un
écoulement. Elle peut précéder I'apparition de I'asthme.

m Les agents impliqués :

e les farines : blé, seigle, orge, son, mais, avoine, sarrasin, malte, féve,
soja, sorgho...;

@ les substances ajoutées au cours de la fabrication du pain (alpha-
amylase en particulier) ;

@ les contaminants : moisissures, acariens...

Trés souvent, les manifestations de rhinites et d’asthme surviennent
immédiatement ou peu aprés les expositions professionnelles a la
farine, notamment lors des opérations de pétrissage ou de fleurage.
C'est la durée et I'intensité de I'exposition aux poussiéres de farine
qui déterminent le risque d’asthme ou de rhinite.

Des facteurs aggravants existent :
e des antécédents d’asthme, un terrain allergique ;
e le tabac.

____________________________________________________________

LE SAVIEZ-VOUS ?

Les allergies respiratoires professionnelles (asthmes et rhinites) en
boulangerie-patisserie occupent la premiére place des allergies respira-
toires professionnelles en France. Une étude de I'Observatoire national
des asthmes professionnels montre que les boulangers-patissiers
représentent a eux seuls 29 % de I'’ensemble des asthmes recensés chez
les professionnels (hommes). De son c6té, I'Observatoire national des
rhinites professionnelles indique que le quart des rhinites profession-
nelles concerne les boulangers-patissiers.
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\\\Q\\\\N\\\\\\\\\\\\\\\\\ ® Quelles précautions prendre ?

RERRAN A\
NN Y |
AN AALEARRRARARRRANAN \ \\\\\\\\\%&%&\\X
N\ \ - \\5\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\Q\\\\B\B\\%\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\
\\i\ 20urt limiter I’expc::ition ERERET &Q&Q&Q\\
"autres mesures de prévention ARRRRRRN

peuvent étre appliquées : \\B\\\\\\

- séparez les locaux en zones a poussiéres \\\\\\\\\\

ARARN (fournil, local de stockage) et sans \\\\\\\\\
poussiéres (habitation, magasin de vente, \N\Q\Q\\
vestiaires) ; \\\\\\\\

‘-Ijﬂ i \ « supprimez ['utilisation de la soufflette \\\\\&&
\\\\\\\\\“\\\\ . dans tous les cas I ; \\\\i\

- évitez tous les gestes qui consistent a \\\\\ \
’ secouer qu'il s'agisse des sacs de farine |\
ou de vos vétements ; \\\§§§§\\

N

\ T
\\ i J e+ séparez le stockage des habits privés WA
@ % # \\\ et des vétements professionnels, \\\\\\%&
. etréservez les vétements de travail \\\\\\\\
\ ) A

uniquement a un usage professionnel ;
« lavez vos vétements et vos sols trés \\\\\\\\\\\
réguliérement ; \\\\\\\\\

« pensez a porter un masque de protection [ \\\\\\\\\
lors des opérations les plus génératrices de \\\\\\ \\

poussiéres de farine (remplissage du pétrin, \\\\\\\\
Le choix du masque fleurage, nettoyage du silo et des sols). \\\\\\\\

Les modéles de masque différent selon I'importance de \\ \\\ \\\\\\\\\\\\\\\
I’exposition a la poussiére. \ \\\\\\\\QQ\\\QQ\\\
Il existe en premier lieu ce que I'on appelle les demi-masques \Bkkkk\ \\ \\\\\
filtrants. Il s’agit d’'un masque avec soupape recouvrant le nez, \\\\\\\\\\\\\ \\

i i '~ fFi g2 \\\\\\\\\\\i\\
la bouche et le menton. Il existe trois classes d’efficacité pour \\\\\\\\\\\\\ \\

: ihica : : A REERERRRRRRRNLN
les filtres ut|||'ses pour la protectlc.m des v0|es.resp|rat0|re.s. \\\\\\\\\\\\\\\\
En boulangerie, en raison de la taille des particules, I'Institut AN \\\\\\&Q\
national de recherche et de sécurité (INRS) préconise les masques \\BBB\\\BBB\ W
de classe P3. Ce matériel de haute efficacité arréte au moins 98 %, \\\\\\\\\\%&B\ \E

RN

VALV VAV AN

des poussiéres. \\\Q\
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d’eczéma @ \\\\\\
Le contact de la farine, des levures et du sucre peut provoquer

neczéma:il s’a g'td’ réaction aller, g'q edela pea
ontact de ces substan Lhyg e des mains (lavage et
échage régu I r),des I ) td vétements a

que le port de gants s tI me II s moyens de protectio

-disposezd’aératl es (hottes p ante )

- ventilez votre loc ISI entilatio g supprime pas
ttlm ntles p elle e néanmoins leur dilution dan
I'atmosphére gra pprtd euf dan II al de travail ;

« nettoyez réguliérement les locaux pourllmiter la croissance
oisi

-mttznppli cation ces gestes au moment de la formation
des apprentis

sla re du possible, accentuez la rotation des postes
t

x \\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\
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TROUBLES
MUSCULO-SQUELETTIQUES,
MAL DE DOS

(lumbagos, lombalgies,
dorsalgies)

E—

En boulangerie-patisserie, les troubles musculo-
squelettiques (TMS) concernent principalement

le dos, le cou, les épaules, les coudes et les extrémités
des membres supérieurs (poignets, doigts). Le port
fréquent de charges lourdes ainsi que certains gestes
ou postures peuvent entrainer des fatigues musculaires,
des détériorations des disques inter-vertébraux et
aboutir ainsi a la survenue de cervicalgies, dorsalgies

ou de lombalgies (lumbago, sciatique, hernie discale).
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UL e utiliseza i : .

ALAARRRRANANY i :: maximum les aides mécaniques a la manutention

VAN \\\ \\\\\\\\\\\\\\\\\\\\ e c H \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\\ \ A\
\ , chariot...) lors du transfert des sacs de farine et pour la SERRRRRRRARNY

\\\\\\\\\\\\\\\
SO manipulation d
A nipulation des planches ;
\ \\\ \\\ \\\ \\\ \\\ \\\ \\\ \\\ \\\ \\\ \\\ \\\ \ L] ra I \ \\\ \\ \\\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\
ARARRRRARRN ppelez-vous que la modernisation de certai .
ines techniques de A

\\ \\ \\\\\\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ fabricatio .
\ \ \ A\ n .

WO certains 3 it de préparation assure un gain de temps et facilite

\ \ \\ ins tac at

WY par exempl es: I’usage de balancelles ou reposes-patons réduit A

NN emple la nécessité de manipuler des planches ; AAARRRRARRRRAN

SERRRRRRRRES « maintenez le . . ’ \\\\\\\\\\\\\\\\\\
dos aussi droit que possible lors de la manutention ARRRRRRRARYY

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\
REERRRRRRRLN dechargeSe . .
\ , en particulier des sacs d i
AW\ s de farineoud
e sucre, ARARARARARRARNN
\\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\

VAN N \\\ \\ \\ \\ \\\ \ et A i
. des planches, en fléchissant les jambes B ;
' \ \

\ \\\ \\\ \\\ \\\\ \\\ \\\ \\ \\ \\ \\ \
\\\\\\\\\\\\\\\\\\ \\\ \\\
SERRRRRRRR R préférez un are
LRRRRRRRRRR R codt .
LERRRRRE nditionnement de la farine en sac de 25 kg au lieu \\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\ A\
\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\
\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\ \ \\\\\\
LRRRRLRE
SRS

Y de 50 kg B,
AN NN AN ° Iors du dé P . A A\ \\\\\\\\\\\\\\\\ VAN
potage du pétrin, réduisez autant que possible les AERRRRRRRANS

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\ C Ourbures d o

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\ péte tra fu dlos et p”V'legleZ Ies actions suivantes . coupe de Ia NEEEERERRRRRRRR

AN AN\ AN \ ns 6 0 . : W\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ !

WY s b; o ert latéral plutét que rotation pour déposer la pate dans

SELRARRRRARY .Un positi K ALARARRRRARARAN
AR positionnement 3 hauteur adaptée du pétrin permettra A

DO de diminu i
R .
r la flexion du dos. Certains constructeurs ont prévu AN\

SERRRRRRRLLY

RERRRRRRRRLY

\\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\ \\

SO des équi N

uipements a haut .

nts & hauteur variable

UL e adaptezlah AL

AN adaptez la hauteur du pland . LEARERRARRRRRN

SERRRRRRRRLN p e travail pou AL

SEERERERRRER pour vous ermett

VOO detravailler avec ; permettre

SEARERRRRRLN vec le dos droit I8 RETEEERRRRRRRRNY
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GO e pensez a vari a
p z a varier les taches au cours de votre activité ;

S e essayez : -
yez de pratiquer une activité physique de loisir.
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BLESSURES

—

Le risque de blessure est particulierement
présent en boulangerie-patisserie : chute,
brilure, coupure voire fracture.

\\\\\\\\\\\\\\\\WIIIIIIIIIII \\\\\ \\
| OueIIes précautions prendre ?

A \\\
\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

Pour limiter le risque de chute :

nettoyez réguliérement le sol afin d’éliminer la pré
\ « dans le cadre d’un projet de réamé gm nt ou de \
denouveauxlocaux,pensezé sola td rapan t
u bon dggm nt des

\\\\\\\\\\\\\\\ viter si possible les dérivellati AN
\\\\\\\\\\\\\ sl nerphone dansefoursl poss e deplcemans \\\\\\\\\\\\\

. fﬁfﬁ”‘fifl " \\\\\

\\\\\\\\\\\\\\\ +protéges toutes es surfaces chaudes des équipements de traval; \\\\\\\\\\\\\\
AN \\\\ p ortez des g . LN
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\\\\\\\\\\\\ \\\\\\\\\\\:\\\:\ \\\\\\\\\ o R \\ SREREE \\\\\\\\\\\\\\\\\\\\
ANAAAAAAAANNNY”  Pour éviter les coupures :
UL e rangez les ustensiles coupants aprés usage ; les barres magnétiques L 15
VUL sont un exemple dPoutil facilitant a la fois le travail et le rangement ;L

SARNS \\ « utilisez un matériel adapté : de nombreux outils comme ARERRRRRSN RN
les scarificateurs munis d’'un manche qui éloigne les doigts SELEARRRRRRRRNNY
W\ L\ delalame, les outils spécifiques (pour découper ou étaler) ALY
ALY qui évitent I'utilisation de couteaux E, les gants anti-coupure AL
ARRRRRAN (résistants et en méme temps trés souples) ... permettent ALLLREARARRRARNY

VAN AN N \\ \ \\ \\\\\\ AN NN AN
ARRRRRRER \ O\ H B . \ NN ERRRR R R RN
SO de limiter le risque de coupure ; ARERRRRRRARRRANY
\ \ SRR R RN N RR RN R R R RN
\\\\\\\\ \ O\ A\ AL NN

ARRRANY « dotez vos appareils de grilles ou éléments de protection (comme AAAARRRRRRRARARN
AN un carter de protection verrouillé électriquement) 03, respectez ARARRRRARARY \
WA leurs conditions d’utilisation et de sécurité et vérifiez régulierement \\\\\\\\ RRRRANS
W leur conformité aux normes actuelles (cf. les préconisations RELAESRARARRRARN
W techniques du plan collectif conclu entre le ministére du travail et \ RRRRRRRRRRY

UL 1a Confédération nationale de la boulangerie-patisserie francaise).

AN Un autre moyen essentiel pour limiter les risques de blessure est ARRRRRRRRRRRRRNS
OO de bien penser et aménager votre poste de travail : vous gagnerez ALARRARRRRARARY
SRRRRRRRRN \\' en efficacité et en sécurité. AL
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SRR ERRERRERRRRRR R \\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\ SO EEERRERRERRRRR R LY
\ \ A\ \ N\ \ \ LRRRER \ N\ \ \ LERRER \ \ A\ VAL LRERER \

\\ R R R R R R R R R R R R R R R R R R RERERRR LRRRRR R LRRRRRRE LRRRER LRRRER VAL
VAN LRRRER LERRER VAL LRRRER \ \ \ LRRRR R LR VAL LRRE
SRRRRRRER LRRRRRR R NEERRRRRR RN SRR RERRRRR R R R R LRRERRR R SEERRERERRRRRRR RS \
\ AL EE RN
. M \ \ AR RRRRRR RS AR RR R R RN RN W\ NRERRRRR RS W\

\ \ VAN LA NN VAN VAL LD LA LN NN VL AN

Des gestes simples pour vous protéger BOULANGERS / PATISSIERS / CONFISE
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CARIES DENTAIRES
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OO e Ne gol 3 . ! RESRERRRRRRLN
LTI goltez pas les préparations sucrées plus que nécessai ALLIERRNN
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UNE TOURNEE SANS RISQUE

Certains boulangers, notamment en milieu rural,
effectuent une tournée de distribution. Ils s’exposent
a des risques liés a 'utilisation d’un véhicule lors

de leur déplacement : dangers liés a la circulation,
confinement, posture, défaut de vigilance...
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« Dotez votre véhicule d’équipements de sécurité qui facilitent
le chargement de la marchandise (haillon arriére, portes battantes)
et munissez-le d’'une séparation - par exemple une grille - entre le poste
de conduite et la zone ou se trouve la marchandise ;

« Arrimez soigneusement votre matériel a I'intérieur du véhicule de fagon
a éviter tout risque de déplacement lors du transport ;

- Vérifiez et entretenez votre véhicule trés régulierement ;

« Bannissez 'usage du téléphone portable et méme du kit main libre
(aussi dangereux que le téléphone porté a I'oreille) pendant la conduite
automobile ;

* Ne prenez pas le volant en cas de fatigue ou de manque de sommeil ;

« Organisez vos déplacements pour limiter leur fréquence et ainsi votre
risque d’accident et d’aggravation de votre éventuel mal de dos ;

« Soyez extrémement vigilant en cas de point de vente ouvert
sur la voie publique.
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RISOQOUE DE SURMENAGE

Le métier de boulanger-patissier répond a des exigences
horaires particuliéres : au travail de nuit (la législation
considére tout travail effectué entre 21 heures et

6 heures comme un travail de nuit) s’ajoute le travail
effectué les week-end et jours fériés.

Le stress lié a la gestion de son entreprise ainsi que
la peur de I'agression peuvent également entretenir
le risque de surmenage.

m Encore trop souvent négligés, les effets
du surmenage sur la santé sont importants :

e fatigue mentale, détérioration des facultés d’attention
et de concentration ;

e fatigue physique, troubles du sommeil ;

® troubles de 'humeur et du comportement :irritabilité,
hyperactivité... ;

e troubles du comportement alimentaire (grignotage, prise
de poids ou au contraire perte d’appétit) et troubles digestifs ;

@ risque accru d’accidents ;
e conséquences familiales et sociales, conflits, absentéisme...



» Ne consommez pas de médicament pour rester éveillé ou,
a l'inverse, pour dormir;

* Prenez du temps pour vous et faites réguliérement des pauses ;

 Mangez équilibré et buvez réguliérement de I'eau ; il est montré
que I'environnement de travail (sonore et thermique) peut étre
facteur de stress ; or le fournil vous expose a une forte chaleur
et a des risques d’hypersudation et de déshydratation ;

"« N’oubliez pas que la modernisation de certaines techniques
de fabrication et de préparation assure un gain de temps et
une facilitation des taches et peut vous permettre d’exercer
votre activité a des horaires de journée ou légérement décalés.
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LE SAVIEZ-VOUS ?

LE DOCUMENT UNIQUE

Lobligationde préventiondesrisques professionnelss’appliqueatousles
employeurs de droit privé. Le chef d’établissement a la responsabi-
lité d’établir et de mettre a jour chaque année un « document unique
d’évaluation » des risques professionnels, lequel doit servir de base
au développement d’actions de prévention dans I'entreprise (décret
n° 2001-1016 du 5 novembre 2001).
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Retrouvez ces informations et bien d’autres
sur le site du RSI entiérement dédié a la prévention.

E preventjon

www.le-rsi.fr/prevention

le RSI est votre interlocuteur social unique
pour votre protection sociale
personnelle obligatoire.

Retrouvez toutes les informations
Régime Social sur votre protection sociale :

des Indépendants www.le-rsi.fr




