DSEST






 [image: image1.emf]  

Département de santé environnementale et santé au travail 




Faculté de médecine











Rencontres Scientifiques





Conférencier: Mme Nassima Chirane, étudiante à la maîtrise avec stage,


Directeur : Michel Gérin, Professeur au département


Co-directrice: Irène Sari-Minodier, Professeure invitée au département


Responsable de stage : M. Yves Frenette, Hygiéniste CSSS








Résumé:   


Les épices, très prisées dans le domaine agroalimentaire, sont cependant à l’origine de problèmes de santé chez les travailleurs. Au Québec,  la norme utilisée est une norme générique de 10 mg/m3 sur 8 h couvrant les poussières non classifiées autrement (PNCA).  Ce travail visait à documenter les effets des épices, les valeurs limites d’exposition retrouvées dans la littérature, et à colliger les concentrations mesurées dans les établissements visités par l’équipe du CSSS. Divers aspects relatifs à l’exposition des travailleurs sont ressortis des évaluations environnementales, notamment des moyens de maîtrise inadéquats et de mauvaises pratiques de travail favorisant l’empoussièrement. Des efforts importants devraient être entrepris pour réduire l’exposition dans les entreprises agroalimentaires québécoises, au minimum en conformité avec les recommandations britanniques. Des travaux devraient être conduits pour permettre l’élaboration de valeurs limites pour divers ingrédients actifs et de méthodes spécifiques de prélèvement et d’analyse.





Évaluation du risque à la santé relié à l’exposition des travailleurs


aux poussières d’épices
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