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Das UniversitatsSpital Zurich stellt sich vor

Ein Grossbetrieb

m Eines der funf grossen Universitatsspitaler der Schweiz
m ist seit 01.01.2007 eine selbstandige o6ffentlich-rechtliche Anstalt

m besteht aus Uber 40 Kliniken und Instituten, welche seit dem
1.1.2010 in neun Medizinbereiche und das Zentrum fur
Klinische Forschung gegliedert sind
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Das UniversitatsSpital Zurich stellt sich vor

Ein Grossbetrieb mit...

m 6’428 Mitarbeitenden, 141 Lernenden (Grundbildung)
m 1'120 MCHF Betriebsertrag

m 1.2 MCHF Jahresergebnis

m 906 Betten

m 510’782 ambulanten Besuchen

m 36’484 stationaren Austritte

m @ Aufenthaltsdauer pro Patientin von 6.8 Tagen
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Das UniversitatsSpital Zurich stellt sich vor

Ein Grossbetrieb mit...
m Geschossflache 339‘000 m?

m Strassen und Wege aussen ca. 4 km

m Anzahl Gebaude auf dem Areal 91

m Anzahl Raume 9617

m Anteil Frauen / Manner 70% /30 %

m Mitarbeitende Schweizer 62 %, EU 31 %, Nicht-EU 7 %
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Das Spitalmanagement

Arztliche Direktion
Prof. Or. Jurg Hodler (ADI)
Prof. Dr. Walter Weder (Co-ADI)|

Vorsitzende der Spitaldirektion Direktionsstab-HRM-
Generalsekretariat Rita Ziegler Unternehmensent-
Dr. iur. Vital Zehner wicklung

Johannes Seitz

Direktion Direktion

Pflege und MTTE Forschung und Lehre
Prof. Dr. Rebecca Soirig Prof. Or. Georg Zind

Direktion Finanzen Direktion Betrieb Direktion ICT
Hugo Keune Renate Gridger Jirgen Miiller

Dekan der Mediz.

Fakultat UZH
Prof. Or. Dr. Klaus Gritz

(st&ndiger Teilnghmer)
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Organisation Direktion Betrieb

Referat Verein Risiko und Sicherheit / 21. Januar 2014



Direktion Betrieb

Organisationsreglement FaolL

m FaolL = Fuhrung in ausserordentlichen Lagen

— Eine ausserordentliche Lage ist ein unvorhersehbares Ereignis mit
weitreichenden Auswirkungen auf die Filhrung und Leistungserbringung des USZ
bei gleichzeitig hohem Interesse von Offentlichkeit und Politik.
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Direktion Betrieb

Organisationsreglement FaolL
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Gastronomie

Kuchen

Restauration

Food and Beverage
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Organisation Gastronomie
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Gastronomie

Zahlen und Fakten

m Anzahl Mitarbeitende 210

m Umsatz Restaurants / Jahr CHF 12,20 Mio.
m Umsatz Veranstaltungen / Jahr CHF 1,8 Mio.
m Umsatz Patienten- und Besucheressen / Jahr CHF 13,3 Mio.
m Einkaufsvolumen Lebensmittel / Jahr CHF 7,8 Mio.

m Mahlzeiten / Tag fur Patienten (45 Diatkostformen) 2200
m Mahlzeiten / Tag flr Mitarbeitende 3'000
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Angebot

Vielfalt

Patientengastronomie Mitarbeitergastronomie Catering
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Angebot

["| Patientenangebat Standard

] AUFNAHMEKOST

[T Meni 1 Allgemein

] Meni 2 Allgemein OLY
[T Menii Privat

"] Spezialititenteller

"] WWeich fein geschnitten
[ vitamenii

"] Herzgesund

["] Energiereich

[ Turrnix

7] Fliissig

["] Fliissig ohne Saure

"] Hamodialyse

] Authaukost Stufe 1

[T Authaukast Stufe 2

[ Authaukast Stufe 3

["] Schwangerschaft Kasetelle
[ Glutenfrei

[ Lactosefrei

] Salzarm 2-3g NACL

["] Therapeutische Schluckdia

45 verschiedene Kostformen

[ Dysphagie 5t 1

[ Dysphagie 5t. 2

"] Obere Gl Resektion St. 1
"] Obere Gl Resektian St. 2
[”] Obere Gl Resektion St. 3
[ Gastric hypass Stufe 283
7] Gastric bypass Stufe 4
["] Gastric bypass Stufe 5
["] Gastric bypass Stufe B
[ Streng Keimarm

] Additivafrei

["] Biogenaminarm

[C]WMS f HIES

[7] Kartaffel Reis Diat

[ Kascher

[T Spezialkost

[ “egetarisch piriert

[ Gast

Culman Station

[ Culman Meni 1

[T Culman Meni 2 alv

Mitarbeiterangebot
(7] heni 1

(] Aktuel

[] Snack

["] Sandwiches Angehat
] Dessert Angebot

[ Catering

[] Kalter Teller
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Angebot

System mit 5’000 Rezepten

Komponente

Merkmale

1
A
fii]

[ Taxierung

Hauptaruppe |*Fleisch / Gefligel

Untergruppe IF'nrtionen Stilcke

[
[

Symbalcard IF'quet mit Muss-Gorgonzola

Speisekarte I Pouletbrust mit Muss-Gorgonzolafillung

Intern I Pouletbrust mit Muss-Gorgonzolafillung

MKG IF'mteinknmpnnente

WG am Vb [Fleisch

Lo L

a0 nam

WWarengruppe I

"Mengea'Eht. Je Portion "Gastronorm

0140 [KkG | | |

EK 271 WK 271

Zubereitung

‘1@

1
m

10

- Pouletschnitzel & 120 Gramrm, im "Cordon - Bleu" Schnitt
aufschneiden

- Gorgonzola mit wenig YWasser aufmischen

- Baumniisse grab hacken, daruntermischen

- mit Salz und Pfeffer abschmecken

- 30 gr. Masse pro Schnitzel einfiillen

- Pouletbrust mit Gewlrzmischung wilrzen

- im Rapsél goldgelb braten

reich an
Erdniisse
Hartschalenobst
Lackose

Milch

SESaAMmSamen
Sojabohnen

bearbeiten. ..

=] Kiichenposten

Saucier

Garde-manger
bearbeiten. ..

= Inhalte

Rezeptur ‘
rArtikel/Rezepte suchen
@ Anikel  Rezeptur |1EID 2
Text |

=4 I

293
1224
29
19

1

1
102

kcal

kJ

Ew' g
Fett g
kKHQg

Ma mg
Wit & (RE]

o il |
B v - BE| EK 271 %

Typ Artikel/Kamponente | Menge | MAE
A Pouletbrust Schweiz 12.000 ki
A Gomgonzola Giglio 1/4 1.500 kt
A WWasser 0.200 |
A Baumnisse halbiert Pistor 1.500 ke
A Kochsalz Fluor-und Jodhaltig getrockn...  0.010 ki
A Pfeffer weiss gemahlen 0.002 kt
R Gewirzmischung Fleisch 30768 Pao
A Rapsdl Pistor 0.300 |
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Angebot

System mit 1879 Artikeln

Aktionen

L\

in

B =
Start Merkmale
B -~
R
(1] o = ||
Speichern Kopieren in

Rezeptur Sortiment

Formenbrot Rustico 1kg, 35cm

rArtikel

QUEHEI Hiestand

Intern I 1956

Merkmale

rBezeichnung
Aikel

KurzBez

IFDrmenhrut Rustico Tkg, 35cm

Status Warengruppe
[~ aesperrt Typ |E|ackwaren j
] geprit Gruppe ISandwichebrme =
[ Sortiment
rLager
Lagerart

Lager-Durchlaufartikel

[

IFDrmenhrut Rustico Tkg, 35cm

rkennzeichen

rEinheiten

Einhet Fmi [ o

WlaxMenge I
Bestellschritte I

s [T F=[ [
rBLS
BLS I 2000187 EI Formenbrot Rustico Hiestand WY St
rPreise Zusitze
Ek: DF WK
[chF | 5050 | | | |
[cHF | 505 | 000 | 000 | |

= Inhalte pro 100g

276 lcal

1167 kI
10 Ewag
3 Fettg
50 KHg

[ Taxierung

Eiar

Erdniisse

Gluten
Hartschalenobst

Milch

Sellerie

Senf

SEsaMmSarmen
Sojabohnen

Sulfite (E220 bis E228)

bearbeiten. ..

= Ausweisung von
Nahrwertindikationen

= Ausweisung von
Allergenen
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Angebot

Essensanforderung
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Lebensmittelsicherheit

Organisation

m Lebensmittel und Ernahrung

m Tierschutz

m Tiergesundheit
m Internationales
m Interne Dienste
m Recht

m Kommunikation
m Innovation

m Risikobewertung

Das BLV ist das Kompetenzzentrum des Bundes flr die
Bereiche Lebensmittelsicherheit, Ernahrung, Tiergesundheit,
Tierschutz und Artenschutz im internationalen Handel. Es ist
verantwortlich flr die nationale Gesetzgebung, unterstitzt den
einheitlichen Vollzug in den Kantonen, stellt der Offentlichkeit
die notwendigen Informationen zur Verfiigung und fordert als
Fachamt die angewandte Forschung in seinem Aufgabengebiet.
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Lebensmittelsicherheit

Organisation
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Lebensmittelsicherheit

Gesetzliche Grundlagen
Ziel:

Schutz der Konsumenten vor gesundheitlicher Gefahrdung

Schutz vor Tauschung

Hygienischer Umgang mit Lebensmitteln

Lebensmittelgesetz

Selbstkontrolle

mmwmﬂnmmﬂ
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Lebensmittelsicherheit

Lebensmittelrecht / Aufbau

m Das Lebensmittelgesetz, die
Lebensmittel- und
Gebrauchsgegenstandeverordnung
(LGV) und die weiteren dazugehdrigen
Folgeverordnungen bilden die Basis
zum Vollzug und zur Umsetzung des
Lebensmittelrechts.

m Der Bund ist zustandig ftr die
Lebensmittelkontrolle an der Grenze.
Die Kantone vollziehen das
Lebensmittelgesetz und sorgen flr die
Lebensmittelkontrolle im Inland soweit
nicht der Bund daflr zustandig ist.

Gesetzgebung fir die Lebensmittelsicherheit und Gebrauchsgegenstinde

VoLk

Bundesverfassung Art. 97 Schutz der Kensumentinnen und
Konsumenten und Art. 118 Schutz der Gesundheit

HATIONALRAT | STANDERAT

LEBENSMITTELGESETZ

BUNDESRAT

Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung

EIDGENOSSISCHES DEPARTEMENT DES INNERN

Fremd- und
Inhaltsstoffverordnung

Hygieneverordnung

Vearordnung uber
gentechnisch verdnderte
Lebensmitiel
Verordnung dber den
Zusalz essenzieller oder
physiclogisch nilzlicher
Stoffe zu LM

viertikal
V Uber die hygienische Milchverarbeitung

V Uber Zuckerarten, siisse Lebensmittel
und Kakaoerzeugnisse

V iber Trink-, Quell- und Mineralwasser
V Uber Suppen, Gewlrze und Essig

V uber Speziallabensmitiel

WV uber Speisedl, Speisefett und
daraus hergestellle Erzeugnisse

V Uber Speisepilze und Hele

V Ober Obst, Gemiise, KonfitOre und
konfitliredhnliche Produkte

V uber Lebensmittel tierischer Harkunft

V Uber Gelreide, Hilsenfrichte,
Pllanzenproteine und deren Erzeugnisse

V (ber alkoholische Getranke
V iber alkoholfreie Getrdnke

AMT
Schweizerisches

Amisverordnungen | | . bensmittelbuch

Verordnung uber die
Kennzeichnung und
Anpreisung von LM

Zusatzstoffverordnung

WVerordnung uber
den Vollzug der
Lebensmiltelgesetzgebung

in Sommerungsbetrieben

V dber die Vollzugspersonen im
Lebensmittelbereich

V Uber das Schlachten und die
Fleischkontrolle

V Uber dia Hygiene beim Schlachien
Schlachtgewichtsverordnung

V (ber die Sicherheil von Spielzeug
V (ber Bedarfsgegenstinde

V iber kosmetische Mittel

V Ober Gegenstinde fir den
Humankontakt

V iiber Aerosolpackungen

Waisungen Infoschreiben



Lebensmittelsicherheit

Zustandigkeiten

1.

Obligatorisches
Meldesystem

Kantonales Labor /
Lebensmittelinspektorat

Arzte und Spitéler /
Pflegeeinrichtungen

Nationales
Referenzlabor (NENT)

Betriebsverantwortliche

Konsumentinnen &
Konsumenten

Internationale
Meldesysteme

Auslandische Behorden

BLV koordiniert und beaufsichtigt auf nationaler Ebene die
Uberwachung der tibertragbaren Krankheiten

Abklarungen bez. lebensmittelbedingten Erkrankungen —
Ubermittlung ans BLV (und umgekehrt!)

Kdnnen als erste die Haufung von Fallen mit einem bestimmten
Krankheitsbild erkennen (umgekehrt auch die Kantonsarzte)

Laboratorien lassen dem NENT (Nationales Zentrum fiir enteropathogene Bakterien
und Listerien) Isolate zukommen (Salmonellen, Shigellen, Campylobacter, E-Coli...)

Erfillung Auftrag geméss Gesetz

Machen Behotrden auf verdachtige Speisen oder moglich
kontaminiertes Trinkwasser aufmerksam

BLV informiert Europaische Behorde fir Lebensmittelsicherheit —
RASFF Rapid Alert System for Food and Feed (- fur
Produktsicherheit: INFOSAN (int. Food & Safety Authorities Network)

Zusammenarbeit mit auslandischen Behorden bei grenznahen
Ausbrichen



Lebensmittelsicherheit

Klein mit grosser Wirkung
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Lebensmittelsicherheit

Mikroorganismen (MO)

Erwinschte MO
Starter-/ Reifekulturen

Unerwinschte MO

Verderbnis-Erreger

Krankheits-Erreger

Bakterien: Joghurt, Kase,
Wurst, Essig, Kakao

Bakterien: Fleisch

Infektionserreger

Hefen: Brot, Bier, Wein,
Kakao

Hefen: Apfelsaft

Intoxikationserreger

Schimmelpilze: Kése,

Schimmelpilze: Erdbeeren

Wurst
) 4

¥

¥

Qualitatserhohung
(Farbe, Konsistenz,
Geruch, Geschmack)

Qualitatsminderung
(Farbe, Konsistenz,
Geruch, Geschmack)

GESUNDHEITSGEFAHR
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Mikroorganismen

Vermehrung

m spezifische Anforderungen (z.B.
Milchsaurebakterien bendtigen
Milchzucker) oder anspruchslos (z.B.
Pseudomonaden)

m Kohlenhydrate, Eiweiss, Fette

m Abbau abhangig von der Verfigbarkeit
(komplexe Kohlenhydrate oder
Einfachzucker), zerkleinertes
Lebensmittel (Hackfleisch), Barrieren
wie Schalen (Ei, Frlichte) usw.
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Mikroorganismen

Temperatur
m Spanne von -10°C bis 115°C

m Jeder Mikroorganismus wachst nur in
einem begrenzten Temperaturbereich

m Generell im Lebensmittel
— Kalte hemmt Wachstum
— Warme fordert Wachstum (5° — 65° C)
— Hitze tbtet ab (> 70° C im Kern)
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Mikroorganismen

Zusammenfassung

m Keimgehalt tiefhalten
— Tiefer Ausgangsgehalt: Rohstoffqualitat
— Lagerung: Temperaturen beachten, Kihlkette zwingend einhalten
— Kreuzkontamination & Schmierinfektion vermeiden

— Einwandfreie Verpackung

Personliche Hygiene

Betriebshygiene

Lebensmittelhygiene
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Lebensmittelsicherheit

HACCP — Hazard Analysis and Ciritical Control Point

m Gefahrenanalyse

m Kritische Kontrollpunkte (CCP's)

m Korrekturmassnahmen bei Abweichungen
= Verfahren zur Uberwachung

m Verantwortlichkeiten

m Schulungen

m Dokumentation
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Lebensmittelsicherheit

Gastronomieprozess
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Lebensmittelsicherheit

Gastronomieprozess

* Kundenrick- * Faulnis, Farbe, » Stichproben * Ambiente » Téagliche /
meldung Geschmack, * Degustationen * Angebot Periodische
e Saison - Angebot Geruch, Gebinde * Temperaturen * Badge-Ladestation Reinigungs-
* Bezugsquellen/ * Temperatur * Lebensmittel- * Kassensystem arbeiten
Nachhaltigkeit » Deklaration proben (proaktiv) * Preis
* Preis / Menge * Quantitat * Qualitat
* Anlieferungszeit * Service

Planung Beschaffung Produktion SEIEE U Reinigung
Verkauf
* Wareneingangs- * Gute * Gute W Dokumentation
kontrolle HACCP Herstellungspraxis Herstellungspraxis - AbKlatschproben
» Stichprobenprifung HACCP HACCP
* Kihlkette * Rickstellproben * Auskunftspflicht
* Rein/ Unrein * Temperatur- * Kundenrick-
kontrollen meldungen
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Ausserordentliche Ereignisse

Produkterltckruf & Lebensmittelbedingte Erkrankungen

Produkterickruf Lebensmittelbedingte Erkrankung

) m Person (Patient, Mitarbeiter, Gast
m Verderbnis-Erreger ( _ )
m Lebensmittel

—Was (Produkt & Verderb) = Erkrankungsbild
—Wo & wer = Betroffene

— Information & Ruckruf _
Kantonales Labor Zrich

— Rickstellproben sichern = Riickstellproben sichern

— Lieferant & Ersatz m Weitere Schritte
— Selbstkontrolle

— Zusammenarbeit mit Kantonalen Labor

DOKUMENTATION DOKUMENTATION
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Lebensmittelbedingte Gruppenerkrankungen 1997 — 2010

Jahrliche Ausbriiche
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Anzahl Ausbriche lebensmittelbedingter Erkrankungen
2002 — 2010

Referat Verein Risiko und Sicherheit / 21. Januar 2014



Beteiligte Lebensmittel
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Ifektionsorte
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Wir danken lhnen fur
lhren Besuch und
Interesse an unserer
Dienstleistung.
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