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Outline 

 Waar hebben we het over? 

 

 De weerbarstige consument 

 

 Vier voorbeelden (veilig kerstdiner) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Take home messages 

 

 

 



 

Dr. Henk van der Zee, Food Inspectorate, the Netherlands Henk van der Zee 



 



 



 



 



 



 



 



 



 





 

 



 

 



 



 

Voedingscentrum 

 https://www.youtube.com/watch?v=Z13UDDWATEc 

 

https://www.youtube.com/watch?v=Z13UDDWATEc
https://www.youtube.com/watch?v=Z13UDDWATEc
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Salmonella 
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A national outbreak of Salmonella Enteritidis 

infection from ice cream in the US (1994) 

non-pasteurised liquid eggs ice cream concentrate 

Est. 224,000 with Salmonella  gastroenteritis                         

 Attack rate 6.6% 



 

1985: Salmonellosis outbreak US 

 S. Typhimurium in milk from the Hillfarm Dairy in 

Melorose Park, Illinois 

 

 16,284 lab confirmed cases 

 

 Two people died and the infection was a 

contributing factor in the deaths of "four, possibly 

five, others". 
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1988: Edwina Currie (‘’eggwina’’) junior health minister UK. 

 ‘most of the egg production in this country, sadly, is now 

affected with salmonella’ 

 

 60% drop in egg sales 

 

 1988 – 1998: introduction of the Lion code  

 

Portrayal on "Spitting Image’’ 



 

 



 

Figuur 2.21.1A Geschatte bijdrage aan de humane, laboratoriumbevestigde 

salmonellose (linker y-as) door reizen (of onbekend), landbouwhuisdieren 

of hun producten.  

Wilfrid, Ingrid et al. 



 



 

Salmonellosis in Europa 
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Campylobacter 



 

Wilfrid, Ingrid  et al.. 



 

Campylobacteriosis in Europa 



 

Campylobacter: waar komt het vandaan? 

 Tot 80% van de infecties bij de mens afkomstig 

van pluimvee (op basis van MLST) 

 

 Ongeveer 30% van de infecties via pluimveevlees 

 

 Overige transmissieroutes en overige bronnen? 



 

● Source attribution vs transmissie routes (thanks to Lapo Mughini-Gras) 

Case-
control 

information 

Source 
attribution 
information 



 

Maatregelen aanpak Campylobacter 

De consument 

 

Maatregelen in het slachthuis (tot 13.000 dieren per uur – natuurlijke marinade) 

 

 

Het primaire bedrijf 
 

 



 



 

 



 

Huidige aanpak Campylobacter  
(samenwerking industrie, overheid en kennisinstellingen) 

 ‘’Genoemd onderzoek van het RIVM heeft aangetoond dat de kans op ziekte bij de mens ten 

gevolge van Campylobacter op vers kippenvlees voor een groot deel wordt vermeden wanneer vers 

kippenvlees niet meer dan 1.000 kolonie vormende eenheden (kve) Campylobacter bacteriën per 

gram bevat. Een slachterij beheerst de hygiëne van het slachtproces daarom voldoende wanneer de 

campylobacterbesmetting in het slachtproces wordt beperkt tot maximaal 1.000 kve/gram.’’ 

 

 ‘’Het Proces Hygiëne Criterium is zoals gezegd geen voedselveiligheidsnorm. Bij overschrijding van 

het PHC van 1000 kve/gram wordt het kippenvlees niet afgekeurd maar zal de hygiëne in het 

slachthuis verbeterd moeten worden. Het blijft mogelijk dat kippenvlees met daarop meer dan 1000 

kve/gram in de detailhandel ligt, maar door de invoering van het PHC zal de hoeveelheid daarvan 

sterk afnemen.’’  

 

 In overleg is de PHC norm vastgesteld op 1000 en 10.000 CFUs (geen monsters boven 10.000 en 

enkele monsters tussen 1000 en 10.000 toegestaan) 

 

 Paradigma shift: ‘’een beetje Campylobacter is zo gek nog niet’’ 



 

Bijkeukenzoönose 

 



 

Bijkeukenzoönose 

 



 

Bijkeukenzoönose 



 

Multiresistente bacteriën in de voedselketen 

 MRSA 

 ESBLs 

 

 

 

 Carbapenemase vormende bacteriën (CPE) 



 

Multiresistente bacteriën in de voedselketen 

 MRSA 

 ESBLs 

 

 

 

 Carbapenemase vormende bacteriën (CPE) 



 

‘’Natuurlijk gemarineerd vlees, wie heeft daar nu 

problemen mee?’’ 

 

 



 


