Universitat
Zurich™

Institut fur Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Konsumenten: “Auf die Finger geschaut”

Roger Stephan

Institut fir Lebensmittelsicherheit und —hygiene
Vetsuisse-Fakultat
Universitat Zirich

www.ils.uzh.ch




Universitat
Zurich”™

Institut fur Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Agenda

» Lebensmittelsicherheit — eine Herausforderung (,Grosswetterlage®)

« Kontrollen in der Lebensmittelkette
« Lagebeurteilung aus Sicht eines Konsumenten

« Was kann/muss die Konsument*in beitragen, um die Lebensmittel sicherer zu machen?

« Take Home messages
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Lebensmittelsicherheit ist und bleibt eine Herausforderung und ist kein Selbstverstandnis

HOW SAFE IS w Id H "h
T“"’“ e d g@_! Or%ranizsaun ] f >

Health topics
Food safety

Foodborne diseases take a major toll on health. Millions of people fall ill and many die as a result of eating
unsafe food. Deeply concerned by this, WHO Member States adopted a resolution in 2000 to recognize food
safety as an essential public health function.

Food safety encompasses actions aimed at ensuring that all food is as safe as possible. Food safety policies
and actions need to cover the entire food chain, from production to consumption.

World Health Day 2015: food safety

SHoEA WHO iz promoting efforts to improve food safety, from farm to plate (and everywhere in

between) on World Health Day, 7 April 2015.
World Health Day 2015: food safety
World Health Day 2015 poster: How safe is your food?
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Lebensmittelsicherheit ist und bleibt eine Herausforderung und ist kein Selbstverstandnis

HOW SAFE IS YOUR FOOD? WORLD HEALTH DAY

From farm to plate, make food safe ' v 7 April 2015 | #safefood

2 April 2015 - New data on the harm caused by foodborne
ilinesses underscore the global threats posed by unsafe foods,
and the need for coordinated, cross-border action across the
entire food supply chain. World Health Day will be celebrated
on 7 April, with WHO highlighting the challenges and
opportunities associated with food safety under the slogan
"From farm to plate, make food safe."

Read the news release

Top stories World Health Day 2015 How safe is your food? El Salvador: Women
Food safety - the global spread the word on food
view safety

Over 200 2 million - v

diseases are caused by unsafe food It is estimated that two million deaths WHO
containing harmful bacteria, parasites, occur every year from contaminated @WHO
viruses, chemical substances. food or drinking water.

40m

What's on your plate & how do you
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Lebensmittelsicherheit ist und bleibt eine Herausforderung und ist kein Selbstverstandnis

Abonnemente ﬂ}eue 3ﬁrfher Beitung ,Q Anmelden

— Menii Startseite » Panorama

4700 Personen sterben in Europa pro
Jahr wegen verdorbener
Lebensmitteln. So schiitzen Sie sich

Ganz lbel, im wahrsten Sinne des Wortes: 23 Millionen Menschen in Europa
vergiften sich jedes Jahr durch kontaminiertes Essen, mehrere tausend sterben.
Dabei kdnnte man sich meistens leicht schiitzen.

762015, 1059 Uy Ja, aber in der Schweiz?

7.6.2019, 10:32 Uhr
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Kontrollen in der Lebensmittelkette

« Es geht um Lebensmittelsicherheit, Lebensmittelhygiene, Tauschungsschutz und Rtckverfolgbarkeit

 Jede Stufe ist verantwortlich

« Konzept: Selbstkontrolle (risikobasiert) der Hersteller

« Amtliche Kontrolle: Kontrolle der Selbstkontrolle (risikobasiert)

Wie gut funktioniert das?
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Lagebeurteilung aus Sicht eines Konsumenten

@BLV_OSAV_USAV

2020 e 2020 wurden 31

#OffentlicheWarnungen und
62 #Ruckrufe aufgeschaltet.
Ein steigender Trend zeigt
sich, zu einem Grossteil auf
#Ethylenoxid-Ruckstande bei
#Sesamsamen aus Indien
zuruckzufihren.
bit.ly/3r1AQ86

Offentliche Warnungen in der Schweiz 9 BLV - OSAV - USAV
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Im Brennpunkt Medieninformationen

Presseschau

- Neuste Medienmitteilungen
Offentliche Warnung: Listerien in

Schinkenwiirfeln bei Denner und Migros 04.08.2017
In Schinkenwiirfeln, verkauft bei Denner und Fipronil: Eier-Importe in die Schweiz
Migros, wurden Listerien nachgewiesen. Eine betroffen
Gesundheitsgefahrdung kann nicht 04.08.2017
ausgeschlossen werden. Das BLV empfiehlt, Offentliche Warnuna: Listerien in
M d H 'tt = I dieses Produkt nicht zu konsumieren. Denner Schinkenwiirfeln beigﬁenner und
e Ienml el u ng und Migros haben umgehend die Rlicknahme Migros
der betroffenen Produkte aus den
Datum 13. November 2015 Verkaufsregalen veranlasst und einen Rickruf 28.07.2017
vergenommen. Starkere Nachhaltigkeit im Artenschutz
Lebensmittelsicherheit, 6ffentliche Warnung: » .
- - - - - . - edienmitteilungen abonnieren
Listerien in Camembert Mockli, verkauft bei Aldi
Fipronil in Eiern Otfentliche Warnung CITES Tierversuche

Suisse und Migros Genossenschaft Aare und Genf

In Camembert Mockli 80g, verkauft bei Aldi Suisse und Migros Genossenschaft Aare und Genf,
wurden Listerien nachgewiesen. Eine Gesundheitsgefahrdung kann nicht ausgeschlossen
werden. Das Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen empfiehlt, diese
Camembert Mockli nicht zu konsumieren. Das Produkt wurde bereits vom Markt genommen.

Home News Sport Politik Wirtschaft People Leben Digital Auto VirtualReality Video Services

SIESINDHIER: HOME > NEWS > WIRTSCHAFT > SALMONELLEN-ALARM IM LEGEBETRIEB : MIGROS RUFT 80000 EIER ZURDCK

Salmonellen-Alarm im Legebetrieb

Migros ruft 80'000 Eier zuriick

Der Grossverteiler Migros ruft Eier zuriick, nachdem in einem Produktionsbetrieb
Salmonellen festgestellt worden sind. Méglicherweise kontaminierte Eier wurden in
Filialen der Genossenschaften Aare sowie in der Westschweiz verkauft. Sie sollten

nicht gegessen werden. 6.10.2017
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Presseschau

Blick A News Sport Meinung Politik

Von Prix Garantie bis Mévenpick

Coop und Migros rufen
Listerien-Lachs zuriick

13:00 Uhr ~~ vor 7 Minuten
09.03.2019 =~/ 09.032019

flv]o|=]s

Obacht an alle, die einen Wochenend-Brunch mit Lachs geplant
haben: Dieser kénnte Listerien enthalten und ihnen damit
schnell den Spass verderben.

I Folgende Artikel sind vom Riickruf betroffen:

Coop Naturaplan Bio ~ Mévenpick Lachsriickenfilet geréuchert ca. 110g

InWa T Oewnest:
Tl H o )eAVEMHE

Jetzt profitieren!

Gratateinanme vater ek eh/mawa: E

2019

Schweizerische Eidgenossenschaft Eidgendssisches Departement des Innern EDI
Confédération suisse fiir L ittelsi it und
Confederazione Svizzera Veterindrwesen BLV

Confederaziun svizra Kommunikation

Datum 24. Juli 2020

Offentliche Warnung: Cronobacter in Migros mibébé
Getreidebeikost

In den Migros mibébé Getreidebeikost ,mibébé Reisbrei* und ,,mibébé
Weizengriessbrei“ wurde eine mikrobiologische Belastung durch Cronobacter
festgestellt. Eine Gesundheitsgefdhrdung kann nicht ausgeschlossen werden. Das
Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen BLV empfiehit, Babys nicht
mit den betroffenen Produkten zu fiittern. Die Produkte wurden umgehend vom Markt
genommen.

Die Migros hat via die kantonale Lebensmittelkontrolle Zurich das BLV informiert, dass bei
internen Kontrollen in der Getreidebeikost ,mibébé Reisbrei“ und ,mibébé Weizengriessbrei*
eine mikrobiologische Belastung durch Cronobacter festgestellt wurde.

Betroffen sind folgenden Produkte, die in der Migros in der ganzen Schweiz verkauft wurden:

] S 2020
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Presseschau

A | Wirtschaft | Salat-Riickruf wegen Listerien-Gefahr: Schuld ist der Mais

Josef Miiller Gemiise AG ist dle Listerien-Lieferantinvon Mlgros, ‘
Denner, Aldi, Lidl &l e

InHiinenberg Iiaben sie den

PRODUKTE-RUCKRUF

Migros ruft wegen Listerien Salate mit
Mais zuriick

Immer wieder werden Produkte aus verschiedenen Griinden von Herstellern
zuriickgerufen. Die aktuellsten News gibt es hier im Ticker.

9.1.2021, Blick

Gh 3076 [@0 > 42 7.1.2021
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Zwischenfazit

 Auch in der Schweiz ist die Lebensmittelsicherheit ,keine Selbstverstandlichkeit®
« Die Kontrollen (hier am Beispiel Migros) funktionieren

 Aber auch in der Schweiz....



Universitat
Zirich™

Institut fur Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Zwei Beispiele, wenn es falsch lauft...

«Haben keinen Hmwels “
auf Herkunft des
Bakteriums»

Seit Juni gibt es i d Schw e Héufun, g n Listeriose-
Fiillen. Das BAG vermutet e} gemem am V ‘erursacher. 20
Minuten klirt die wmhl igste nfray en.

choggi-Skandal

weitet sich aus

Bereits tiber 100 Kinder erkrankt
Ferrero Schweiz ruft rund 40 Produkte zuriick
Immer mehr Lander reagieren

Blick 7.4.2022
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Was kann/muss die Konsument*in beitragen, um die Lebensmittel sicherer zu machen?

Der Vergleich.....
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Was kann/muss die Konsument*in beitragen, um die Lebensmittel sicherer zu machen?

CDC > Food Safety Homepage > Preventing Food Poisoning

Keep Food Safe

HEE

4 STEPS TO FOOD SAFETY
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Bedeutung “Trennen von rohen und genussfertigen Lebensmitteln®

Beispiel Campylobacter Erkrankungen.....

Campylobacteriose beim Menschen
9'000

8'000
000 /\——\/\/\
6'000
5'000
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Anzahl gemeldeter Fille

2'000
1'000

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019

Abbildung CA—1: Anzahl gemeldeter Campylobacteriose-Félle beim Menschen 2010-2019. (Quelle:
Bundesamt fiir Gesundheit, Stand April 2020) BAG, www.bag.admin.ch
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Bedeutung “Trennen von rohen und genussfertigen Lebensmitteln®

Schlachten / Zerlegen Kiiche

@l(..lza(d weRUGfse oafm Darm-Alarm an Weihnachten
fcH Vg ARBETSLoS: Behdrden warnen vor Fondue
% Chinoise!

Zwischen Weihnachten und Neujahr leiden ungewdhnliche viele Schweizer
Darminfektion. Grund fiir den Anstieg ist der Weihnachts-
chlechthin: Fondue Chinoise.

» Eintrag reduzieren « Eintrag reduzieren « Erhitzen
 Kolonisation verhindern  Kreuzkontamination » Kreuzkontamination
« Uberleben von einer reduzieren verhindern

Herde zur anderen (Uber Schlachtprozess « Konsumentenaufklarung

Mastperioden) « Schlachttierkorper
,behandeln®
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Bedeutung “Kuhlen von erhitzten Lebensmitteln*

Akutes Leberversagen nach Verzehr von
i Institute for Food Safet d Hygi UZH
Reissalat ¢  Institute for Food Safety and Hygiene

Acute liver failure after ingestion of rice salad. From the
food product and the patient’s stool sample Bacillus
cereus ST26 harbouring ces, sph and nhe was isolated.

WGS sequences are available. Collaborative effort UZH
@Hopitaux_unige and @Food_Safety UZH. Rty
Hygiene

#Bacillus cereus #foodborne #intoxication #cereluid fsetisins FsrRood Safary and Bygisns DZH

@Food_Safety UZH

Our research focuses on the human-foodchain-environment interface. #Listeria,
#STEC, #Salmonella, #Staphylococcus, #Bacillus, #AntimicrobialResistance

© Zurich (& ils.uzh.ch/en.html Seit Dezember 2020 bei Twitter
106 Folge ich 159 Follower
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sichergeniessen.ch

&« - C O B https://sichergeniessen.ch/intro w Q_ sichergeniessen.ch - y =

@ Amazon [ eBay ©!Yahoo! [ News » [ Weitere Lesezeichen

{} Meistbesucht [T Erste Schritte v Phonebook ilf Neue Nachricht 4jf Neue Nachricht " https://lpsn.dsmz.de/ @ LMC_Denmark % PLOS ONE: ESBL-Pr... DApple

Schiitzen Sie sich vor

Empfehlungen des Bundesamtes

fiir Lebensmittelsicherheit und
Veterinarwesen BLV.

Scroll

d
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Take Home

Der Lebensmittelproduzent ist fur die Lebensmittelsicherheit verantwortlich

Als Konsument*in habe auch ich eine Aufgabe in der Lebensmittelkette

Ich muss mit den Lebensmitteln richtig umgehen (waschen, erhitzen, trennen, kiihlen)

Ich muss mich daher auch mit den Lebensmitteln auseinandersetzen
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Take Home

Nicht wegwerfen, sondern daran riechen ® Simonetta Sommaruga @ @s sommaruga - 20 Std.

Wie lange sind o e s i’
L | = =
Lebensmittel wirklich

Nahrungsmitteln um die Halfte reduzieren. Das
haltbar?

entlastet Umwelt und Konsumenten. Denn vergeudete
Lebensmittel sind auch teure Lebensmittel. ...

Nach dem Ablaufdatum wegwerfen? Nein, anschauen und riechen. Und

damit ordentlich Geld sparen, denn die meisten Lebensmittel kann man

bestens auch noch nach dem Mindesthaltbarkeitsdatum geniessen.

-> Verbrauchsdatum

Publiziert: 08:20 Uhr | Aktualisiert: vor 48 Minuten

@ @ @ Q37 -> Mindesthaltbarkeitsdatum
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