
PERSONLIG HYGIEN
Tänk på att hålla huden i gott skick
genom att smörja in händerna med
handkräm. Hantering av mjöl leder lätt
till uttorkning av huden och detta kan
i sin tur leda till eksem. Återfettar du
huden med hjälp av handkräm efter
avslutat arbete så minskar du risken
avsevärt för att utveckla eksem.

SAMMANFATTNING
Minskad exponeringen för mjöldamm
kan man uppnå genom att ändra
arbetssätt och städrutiner, informera
om risker samt att utbilda personalen.

Ventilationstekniska lösningar i form
av bland annat punktutsug kan också
vara nödvändiga för att exponeringen
ska bli godtagbar med hänsyn till
gränsvärdet.

Eftersom mjöldamm visat sig
orsaka de flesta anmälda
arbetsskador med astma och
allergisymtom så har gränsvärdet
för mjöldamm sänkts kraftigt.

Att andas in mjöldamm innebär en
hälsorisk. Dammet innehåller bland
annat enzym som är allergifram-
kallande. Dammet kan ge dig flera
olika luftvägsbesvär t. ex. rinnande
näsa, kronisk hosta, kliande ögon
och astma.

Du som utsätts för mjöldamm,
som till exempel bagare, konditorer,
kvarnarbetare, pizzabagare och
städare, måste aktivt försöka förbättra
din arbetsmiljö vid mjölhantering.
Då kan riskerna för utveckling av
allergiska besvär minska.

Mjöldammlunga eller bageriastma
är en gammal känd yrkesskada. Den
behöver man inte få om man hanterar
mjölet på ett sådant sätt så att det inte
dammar.

Handeksem och nässelutslag före-
kommer också som en följd av hud-
kontakt med mjöl. Besvären upp-
kommer oftast inte direkt utan först
efter flera års exponering.

www.av.se

Mer information hittar du i
• Arbetsmiljöverkets föreskrift, AFS 2000:3,

Hygieniska gränsvärden och åtgärder mot
luftföroreningar. (www.av.se/regler).

• Statistik om överkänslighet och mjöldamm,
www.av.se/statistik

Fler exemplar av den här broschyren
beställs kostnadsfritt från Arbetsmiljöverkets
Publikationsservice, Box 1300, 171 25 Solna.
Telefon 08-730 97 00, fax 08-735 85 55.
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 Moment som dammar

DEGBEREDNING ELLER
TRÅGNING är ett moment i bageriet
som alstrar mycket damm. Om man
använder lock på degblandaren och
satsar mjölet från en silo med en lång
strumpa ner i kärlet så blir det mindre
damm. Startas omröraren i deg-
blandaren med långsam rotation så
bildas mindre damm.

UTBAKNING. Många bagare kastar
ut mjölet. Detta leder till höga damm-
halter i luften. Om man istället strör ut
mjölet blir halten damm lägre.

STÄDNING. Det är vanligt att tryckluft
används för att göra rent. När man blåser
bort dammet yr det lätt upp igen och
höjer då halten i luften. Dammsug och
våttorka för att undvika att andas in
damm.

Ta bort synligt damm på golv och
inredning

Tips  PÅ ÅTGÄRDER FÖR ATT MINSKA DAMMET

Lock på degblandare.

Satsning av mjöl via en silo
med en lång strumpa ner i botten
på degkärlet.

Användning av fettgranulerade
enzymer.

Bättre kvalitet på mjöl kan
minska behovet av tillsatta
enzymer.

Strö ut mjöl på bakbord istället
för att kasta ut det.

Grövre mjöl till doftning.

Genomgång av recept för att
ta bort onödiga ingredienser.

Punktutsug vid de dammigaste
momenten.

För de stora bagerierna:

Indelning av lokalen i sektioner
minskar risken att dammet sprider sig
över större ytor.

Inneslutningar av t.ex. transport-
band och avsvalningsplatsen.

Infiltrationsluft från taket med utsug
vid golvet.

Städrutiner som innebär damm-
sugning och våttorkning.

Tryckluft för att ”blåsa rent”
ska undvikas.

Underhållsrutiner för ventilations-
installationer för att få optimal funktion.
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