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Das UniversitätsSpital Zürich stellt sich vor 

 Eines der fünf grossen Universitätsspitäler der Schweiz 

 ist seit 01.01.2007 eine selbständige öffentlich-rechtliche Anstalt 

 besteht aus über 40 Kliniken und Instituten, welche seit dem                                  
1.1.2010 in neun Medizinbereiche und das Zentrum für                                         
Klinische Forschung gegliedert sind 

 

 

Ein Grossbetrieb 
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Das UniversitätsSpital Zürich stellt sich vor 

 6’428  Mitarbeitenden, 141 Lernenden (Grundbildung) 

 1‘120 MCHF Betriebsertrag  

 1.2 MCHF Jahresergebnis 

 906 Betten 

 510’782 ambulanten Besuchen 

 36’484 stationären Austritte 

 Ø Aufenthaltsdauer pro PatientIn von 6.8 Tagen 

 

 

 

 

 

Ein Grossbetrieb mit… 
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Das UniversitätsSpital Zürich stellt sich vor 

 Geschossfläche   339‘000 m2 

 Strassen und Wege aussen  ca. 4 km 

 Anzahl Gebäude auf dem Areal  91 

 Anzahl Räume    9‘517 

 Anteil Frauen / Männer   70 % / 30 % 

 Mitarbeitende Schweizer  62 %, EU 31 %, Nicht-EU 7 % 

 

Ein Grossbetrieb mit… 
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Das Spitalmanagement 
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Organisation Direktion Betrieb 
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Direktion Betrieb 

 FaoL = Führung in ausserordentlichen Lagen 

– Eine ausserordentliche Lage ist ein unvorhersehbares Ereignis mit 
weitreichenden Auswirkungen auf die Führung und Leistungserbringung des USZ 
bei gleichzeitig hohem Interesse von Öffentlichkeit und Politik. 

 

Organisationsreglement FaoL 
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Direktion Betrieb 

 

Organisationsreglement FaoL 
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Gastronomie 
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Küchen 

Restauration 

Food and Beverage 
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Organisation Gastronomie  
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Gastronomie 

 Anzahl Mitarbeitende      210 

 Umsatz Restaurants / Jahr   CHF 12,20 Mio. 

 Umsatz Veranstaltungen / Jahr   CHF   1,8 Mio. 

 Umsatz Patienten- und Besucheressen / Jahr  CHF 13,3 Mio. 

 Einkaufsvolumen Lebensmittel / Jahr  CHF   7,8 Mio. 

 Mahlzeiten / Tag für Patienten (45 Diätkostformen) 2‘200 

 Mahlzeiten / Tag für Mitarbeitende              3’000 

 

Zahlen und Fakten 
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Angebot 

Patientengastronomie Mitarbeitergastronomie Catering 

Vielfalt 

21. Januar 2014 Referat Verein Risiko und Sicherheit 



/ / / 

Angebot 

45 verschiedene Kostformen 
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Angebot 

System mit 5’000 Rezepten 
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Angebot 

System mit 1879 Artikeln 
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 Ausweisung von 
Nährwertindikationen 
 
 Ausweisung von 

Allergenen 
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Angebot 

Essensanforderung 
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Lebensmittelsicherheit 

Organisation 
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 Lebensmittel und Ernährung 

 Tierschutz 

 Tiergesundheit 

 Internationales 

 Interne Dienste 

 Recht 

 Kommunikation 

 Innovation 

 Risikobewertung 

Das BLV ist das Kompetenzzentrum des Bundes für die 
Bereiche Lebensmittelsicherheit, Ernährung, Tiergesundheit, 
Tierschutz und Artenschutz im internationalen Handel. Es ist 
verantwortlich für die nationale Gesetzgebung, unterstützt den 
einheitlichen Vollzug in den Kantonen, stellt der Öffentlichkeit 
die notwendigen Informationen zur Verfügung und fördert als 
Fachamt die angewandte Forschung in seinem Aufgabengebiet. 



/ / / 

Lebensmittelsicherheit 

Organisation 
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Lebensmittelsicherheit 

Gesetzliche Grundlagen 
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Ziel:  

Schutz der Konsumenten vor gesundheitlicher Gefährdung 

Schutz vor Täuschung 

Hygienischer Umgang mit Lebensmitteln 
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Lebensmittelsicherheit 

 Das Lebensmittelgesetz, die 
Lebensmittel- und 
Gebrauchsgegenständeverordnung 
(LGV) und die weiteren dazugehörigen 
Folgeverordnungen bilden die Basis 
zum Vollzug und zur Umsetzung des 
Lebensmittelrechts.  

 Der Bund ist zuständig für die 
Lebensmittelkontrolle an der Grenze. 
Die Kantone vollziehen das 
Lebensmittelgesetz und sorgen für die 
Lebensmittelkontrolle im Inland soweit 
nicht der Bund dafür zuständig ist. 
 
 

Lebensmittelrecht / Aufbau 
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Lebensmittelsicherheit        

Zuständigkeiten 
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1. Obligatorisches 
Meldesystem 

BLV koordiniert und beaufsichtigt auf nationaler Ebene die 
Überwachung der übertragbaren Krankheiten 

2. Kantonales Labor / 
Lebensmittelinspektorat 

Abklärungen bez. lebensmittelbedingten Erkrankungen – 
Übermittlung ans BLV (und umgekehrt!) 

3. Ärzte und Spitäler / 
Pflegeeinrichtungen 

Können als erste die Häufung von Fällen mit einem bestimmten 
Krankheitsbild erkennen (umgekehrt auch die Kantonsärzte) 

4. Nationales 
Referenzlabor (NENT) 

Laboratorien lassen dem NENT (Nationales Zentrum für enteropathogene Bakterien 

und Listerien) Isolate zukommen (Salmonellen, Shigellen, Campylobacter, E-Coli…) 

5. Betriebsverantwortliche Erfüllung Auftrag gemäss Gesetz 

6. Konsumentinnen & 
Konsumenten 

Machen Behörden auf verdächtige Speisen oder möglich 
kontaminiertes Trinkwasser aufmerksam 

7. 
 

Internationale 
Meldesysteme 

BLV informiert Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit – 
RASFF Rapid Alert System for Food and Feed ( für 
Produktsicherheit: INFOSAN (Int. Food & Safety Authorities Network) 

8. Ausländische Behörden Zusammenarbeit mit ausländischen Behörden bei grenznahen 
Ausbrüchen 
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Lebensmittelsicherheit  

Klein mit grosser Wirkung 
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Lebensmittelsicherheit 

Erwünschte MO Unerwünschte MO 
Starter-/ Reifekulturen Verderbnis-Erreger Krankheits-Erreger 

Bakterien: Joghurt, Käse, 
Wurst, Essig, Kakao 

Bakterien: Fleisch Infektionserreger 

Hefen: Brot, Bier, Wein, 
Kakao 

Hefen: Apfelsaft Intoxikationserreger 

Schimmelpilze: Käse, 
Wurst 

Schimmelpilze: Erdbeeren 

Qualitätserhöhung 
(Farbe, Konsistenz, 
Geruch, Geschmack) 

Qualitätsminderung 
(Farbe, Konsistenz, 
Geruch, Geschmack) 

GESUNDHEITSGEFAHR 

Mikroorganismen (MO) 
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Mikroorganismen  

 spezifische Anforderungen (z.B. 
Milchsäurebakterien benötigen 
Milchzucker) oder anspruchslos (z.B. 
Pseudomonaden) 

 Kohlenhydrate, Eiweiss, Fette 

 Abbau abhängig von der Verfügbarkeit 
(komplexe Kohlenhydrate oder 
Einfachzucker), zerkleinertes 
Lebensmittel (Hackfleisch), Barrieren 
wie Schalen (Ei, Früchte) usw. 

Vermehrung 
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Mikroorganismen  

 Spanne von -10°C bis 115°C 

 Jeder Mikroorganismus wächst nur in 
einem begrenzten Temperaturbereich 

 Generell im Lebensmittel 

– Kälte hemmt Wachstum 

– Wärme fördert Wachstum (5° – 65° C) 

– Hitze tötet ab (> 70° C im Kern) 

Temperatur 
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Mikroorganismen  

 Keimgehalt tiefhalten 

– Tiefer Ausgangsgehalt: Rohstoffqualität 

– Lagerung: Temperaturen beachten, Kühlkette zwingend einhalten 

– Kreuzkontamination & Schmierinfektion vermeiden 

– Einwandfreie Verpackung 

Zusammenfassung 
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Persönliche Hygiene 

Betriebshygiene 

Lebensmittelhygiene 
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Lebensmittelsicherheit 

 Gefahrenanalyse 

 Kritische Kontrollpunkte (CCP‘s) 

 Korrekturmassnahmen bei Abweichungen 

 Verfahren zur Überwachung 

 Verantwortlichkeiten 

 Schulungen 

 Dokumentation 

 

HACCP – Hazard Analysis and Critical Control Point  
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Lebensmittelsicherheit  

Gastronomieprozess 
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Planung Beschaffung Produktion Service und 
Verkauf Reinigung 
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Lebensmittelsicherheit  

Gastronomieprozess 
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Planung Beschaffung Produktion Service und 
Verkauf Reinigung 

• Fäulnis, Farbe, 
Geschmack, 
Geruch, Gebinde 

• Temperatur 
• Deklaration 
• Quantität 
• Anlieferungszeit 

• Gute 
Herstellungspraxis 
HACCP 

• Rückstellproben 
• Temperatur-

kontrollen 
 

• Gute 
Herstellungspraxis 
HACCP 

• Auskunftspflicht 
• Kundenrück-

meldungen 

• Dokumentation 
• Abklatschproben 

• Ambiente 
• Angebot 
• Badge-Ladestation 
• Kassensystem 
• Preis  
• Qualität 
• Service 

• Wareneingangs-
kontrolle HACCP 

• Stichprobenprüfung 
• Kühlkette 
• Rein / Unrein 

• Kundenrück-
meldung 

• Saison  Angebot 
• Bezugsquellen / 

Nachhaltigkeit 
• Preis / Menge 

• Stichproben 
• Degustationen 
• Temperaturen 
• Lebensmittel-

proben (proaktiv) 
 

• Tägliche / 
Periodische 
Reinigungs-
arbeiten 
 

Pro Jahr: 20 Hygienekontrollen (inkl. Probenahmen), 16 Schulungen (Training bis Weiterbildung), ausserordentliche 
Ereignisse 
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Ausserordentliche Ereignisse 

Produkterückruf 

 Verderbnis-Erreger 

– Was (Produkt & Verderb) 

– Wo & wer  

– Information & Rückruf 

– Rückstellproben sichern 

– Lieferant & Ersatz 

 

 

DOKUMENTATION 

Produkterückruf & Lebensmittelbedingte Erkrankungen 

21. Januar 2014 Referat Verein Risiko und Sicherheit 

Lebensmittelbedingte Erkrankung 
 Person (Patient, Mitarbeiter, Gast) 
 Lebensmittel 
 Erkrankungsbild 
 Betroffene 

 
 Kantonales Labor Zürich 
 Rückstellproben sichern 
 Weitere Schritte 

– Selbstkontrolle 
– Zusammenarbeit mit Kantonalen Labor 

 
DOKUMENTATION 
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Lebensmittelbedingte Gruppenerkrankungen 1997 – 2010  

Jährliche Ausbrüche 
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Anzahl Ausbrüche lebensmittelbedingter Erkrankungen  
2002 – 2010 
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Beteiligte Lebensmittel 
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Ifektionsorte 
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Wir danken Ihnen für 
Ihren Besuch und 
Interesse an unserer 
Dienstleistung.  
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