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Lors du fleurage (farinage de la pâte ou du matériel) :

> �Étaler la farine à la main sans la projeter

> �Fleurer modérément

> �Utiliser éventuellement un tamis

> Verser l’eau dans le pétrin avant la farine

> �Utiliser un pétrin muni d’un capot plein plutôt qu’un pétrin à grille

> �Nettoyer les machines et le sol avec un aspirateur professionnel adapté, 
et non avec un balai ou une soufflette

> �Privilégier l’utilisation de machines qui génèrent peu de poussières de 
farine en fonctionnement et lors de leur nettoyage

> �Porter un masque

> �concevoir et aménager les postes afin de limiter les manutentions  
manuelles et les postures contraignantes (réduire les distances de  
trajets de manutention, utiliser des sacs de farine de 25 kg, …)

> �Utiliser des moyens d’aide à la manutention adaptés à l’environnement 
(élévateur de cuve, mobilier à hauteur variable...)

> Respecter les bons gestes et postures

> �Organiser et définir les zones de travail et de circulation,  
les ranger, les nettoyer et les maintenir dégagées

> Choisir des revêtements de sols antidérapants

> �Nettoyer les sols fréquemment 

> Porter des chaussures de sécurité qui limitent les chutes et glissages

> �Prévoir un bon éclairage des zones de travail  
et de circulation

Risques liés aux émissions 
de poussières de farines

Asthme, rhinites,  
allergies respiratoires…

Manutentions manuelles, 
port de charges

Manutention des sacs, produits,  
station debout, piétinement

Chutes de plain-pied
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Prevention et Securite` ``

Une formation  
en amont (apprentis) et 

de nombreuses actions de 

prévention de la branche 

professionnelle, permettent 

d’apporter des réponses aux 

facteurs de risques.

!
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^
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> ��Etudier l’aménagement du poste de travail

> �Respecter le port des gants, tabliers

> �Soyez attentif à l’hygiène des mains (lavage et séchage régulier),  
des locaux (acariens) et des vêtements

> �Porter des gants

> �Se rincer la bouche régulièrement

Risque de brûlures

Manutention de produits, 
 chariots et récipients chauds  

...

Risque d’eczéma  
au contact de la farine,  
des levures et du sucre

Réaction allergique de la peau au contact 
de ces substances

Carie dentaire  
pour les pâtissiers

Présence de sucre sous forme volatile

AUTRES RISQUES MESURES DE PRÉVENTION

> �Adapter les plannings : privilégier les horaires favorisant  
la récupération et limiter les organisations en horaires atypiques

> �Coupler un extracteur d’air à l’ouverture des portes du four

Risques liés à  
l’environnement du travail

Horaires de travail décalés, travail de nuit 
et très tôt le matin pouvant entrainer  

une perturbation des rythmes  
chronobiologiques,  

ambiance thermique chaude  
…
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http://www.boulangerie.org/reglementation/hygiene

http://www.ameli.fr/fileadmin/user_upload/documents/R_439.pdf

https://www.carsat-bfc.fr/th%C3%A9matiques-en-pr%C3%A9vention.html

pour en  
savoir 
plus...


