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Om allergiforebygging




Melallergi er et problem i bakerier; og det er viktig at bakere
unngar & puste inn melet.

Lukkede systemer; sOM pa bildet, er veldig bra for a unnga
dette.

Er stovnivaet hgyt og systemene dpne, kan man bruke en
stgvmaske.






o o . l
UnmHa d pnste o damy .
Visse typer mat som for eksempel fisk 0g skalldyr kan inneholde
stoffer som kan g allergi. Nar slik mat kokes kan dampen
inneholde a\\ergifremka\lende stoffer. Det er viktig & ha god

ventilasjon og avtrekk péa kjgkkenet <3 du ikke puster inn disse
stoffene. Husk & sld pa vifter og ventilasjon nar du jobber!






Unmaa namdeksem!

Dersom du jobber mye med hendene 1 vann, 0g vasker
deg ofte, kan du lett fa handeksem. Handeksem er
plagsomt, 0g gjor arbeid med mat vanskelig. Derfor er
det viktig & tarke hendene godt etter vask og & bruke
handkrem regelmessig for & styrke huden. Hansker kan
ogsa brukes for 3 beskytte hendene.






TMWW!

mat vil av mange grunner vaske

En som arbeider med
iko for eksem, bar

hendene ofte. For a unngd ekt ris
du tarke hendene ngye etter vask, og vaere naye med

omradene mellom fingrene. Dersom fuktighet blir
liggende her, kan det irritere huden 0g skade denne.
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Bk, wiktisy hanske

Det finnes forskjellige typer hansker. Det er viktig
4 velge de rette. Disse tre typene kan brukes nar
du arbeider med mat. Fra venstre: vinylhanske,
polyety\enhanske og nitrilhanske.
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