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Des activités toujours plus diversifiees au SCAV

Léann®e aura ®t® mar qu:
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et ses ordonnancesqua des
achats tests de vente
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attribuée également au service.

Ces changements sont trés motivants en termes

déi mpact sur la sant®
avec nos activi t ®s , m°® me s saf@x
mi ssions habituelles qu
contraire.

Patrick Edder
Directeur et chimiste cantonal

En effet, la reprise du contrble des produits chimiques est un challenge enthousiasmant,
permettant de nombreuses synergies avec les activités du SCAV en lien avec le contréle des
objets usuels (cosmétiques, jouets, textiles, produits en contact avec les denrées alimentaires),
des piscines ainsi que des produits phytosanitaires. Le SCAV pourra également mettre a

di sposition ses capacit ®s ddanal yse en | aborato
nombreux autres produits doébusage courant, ce qui

Ceci donne ®gal ement | 6opportunit® de d®f i nir (o
t h®mati gues en |l uttant davantage ° |l a source. P a
rigueur les limitations et interdictions existantespour | es PFAS dans |l es produ
sur | a base de |l a | ®gislation sur | es produits ch

en bout de chaine alimentaire lorsque ces mémes PFAS ont contaminé notre environnement et
notre alimentation.

Lann®e ®coul ®e a ®gal ement ®t ® | 6occasion doéop®r
contrtl e dans ce do ndavantage baséd sur lgrisque. ICette refentei se
poursuit doéailleurs aussi “ | 6®chel on national et

pour une meilleure harmonisation des pratiques et une plus grande efficacité des controles.

Quant au reste de nos activités, tant dans le domaine de la sécurité alimentaire et des objets
usuels que dans les affaires vétérinaires, elles ont été comme toujours, trés riches, entre routine
de contrbles et innovations.

Tous les chiffres liés a notre activité régalienne sont présentés dans les divers chapitres de ce

rapport d'activité que je vous invite a parcourir. | | s vous permettront, j e

| 6®t endue des missions et actions du SCAV et de
pour la prévention de la santé des genevoises et genevaois.

Je profite encore de I'occasion pour remercier trés sincérement tous mes collaborateurs pour leur
engagement sans faille et la trés grande qualité du travail fourni tout au long de I'année.
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1. Inspections d'hygiene et analyses micro-
biologiques

1.1 Inspectorat

A Contexte

Le Service de la Consommation et des Affaires Vétérinaires (SCAV) a pour mission d'assurer la
sécurité alimentaire des consommateurs genevois. Dans cette mission cruciale, il s'appuie sur
une équipe composée de 14 collaborateurs, chargés de procéder aux contrbles des
établissements du canton.

En 2024, le nombre d'établissements soumis a ces contrbles s'est élevé a 8'060. Ce nombre
reste stable depuis les 5 dernieres années.




A Bilan 2024 - détails des établissements soumis aux controles selon les
catéqgories d'établissements publics

Nb

202 d'étz;\lbtljistg;arLents d'établissgments

contrélés
ETABLISSEMENTS INDUSTRIELS DE TRANSFORMATION
Production industrielle de deafi@esntaires (DAI) d'origine animale 26 11
Production industrielle de DAI d'origine végétale 16 7
Industrie des boissons 10 0
Production industrielle d'objets usuels 11 2
Autres industries alimentaires 8 2
ETABLISSEMENTS ARTISANAUX
Boucheries / poissonneries artisanales 90 38
Etablissements artisanaux de produits laitiers 28 14
Boulangeries / confiseries / patisseries artisanales 197 93
Production artisanale de boissons 155
Vente a la ferme 30 6
Autregtablissements artisanaux (DAI et objets Qig)ls 69 13
COMMERCES
Commerce en gros de DAI (y c. importation, entreposage, transport) 341 37
Commerce de détail de-@rindes surfaces 169 77
Commerce de détail de-Pélits commerces et drogueries 964 209
Vente par correspondance de DAI et/ou d'OUs 52 2
Commerce d'objets usuels 769 15
Autres commerces de DAI 437 73
RESTAURATION ET DISTRIBUTION DE METS
Restauration commerciale & restaurataleckivités a bas risque 3545 1308
Entreprises de catering / de restauration pour évenements festifs 1442 212
Restauration de collectivités a risque élevé (bas age / age avanceé /1 460 212
Locaux de restauration de I'armée 1 0
Autreentreprises de restauration 197 56
EAU DE BOISSON 1 1

Parmi les 8®60 entreprises assujetties aux contrdles, 2'495 d'entre elles ont été inspectées, se
traduisant par un nombre total de 3'569 inspections menées.

Lors de ces inspections dans les établissements, quatre domaines d'évaluation sont
minutieusement pris en compte.



Il s'agit de :

Autocontrole

Tous les établissements doivent avoir une documentation adaptée
déactivit®. Cette documentati on
activit®s, ai nsi gudune analyse
formulaires & remplir comme le controle des températures et le suivi du

Les produits sont contrdlés selon plusieurs critpredatejgalité microbiologi

Fgelis | 6®t at d' hygi ne g®n®ral, ainsi
Léhygi ne g®n®rale des |l ocaux, d
personnel |, des produits et des

Processus et activités|| 6 aut ocontrl e et | a documentat:i

vérifiés. La manipulation des denrées alimentaires est un point importa
a cause du risque de contamination croisée.

Locaux, équipemengt
appareils

L6®t at et | dagencement des ®quip

Le diagramme ci-dessous représente la répartition des notes obtenues en fonction des criteres
évalués selon une grille d'appréciation nationale lors des inspections.
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Les résultats des inspections mettent en évidence plusieurs domaines nécessitant des
améliorations :

1 un constat préoccupant révéle une carence, une méconnaissance ou un relachement
relatif a I'autocontréle dans environ 22 % des cas inspectés,

1 des lacunes en matiére d'hygiéne et d'étiquetage se manifestent aprés la manipulation
des denrées,

1 les processus de conservation et de stockage des produits cuits présentent des défauts,
avec des taux de recontamination par des micro-organismes trop élevés,

1 une maitrise inadéquate des températures est observée tant dans la chaine du froid que
dans la chaine du chaud,

les locaux souffrent d'un entretien insuffisant, ne respectant pas les normes de base,

le niveau d'hygiene et de propreté également insuffisant est constaté pour les appareils et
équipements utilisés,

1 des pratiques trompeuses sont relevées, notamment en ce qui concerne les allégations,
les espéces animales, ou les appellations contrblées.

Aux 4 notes (de 1 ° 4) attribu®es pour |l es domain
sont ®val u®s et not ®s . 1 sbagit de | " historique
6 notes obtenues permet d'évaluer la situation observée et de définir un facteur de risque selon le

tableau ci-dessous.

Critéres Somme desnotes 6a9 10al3 14al7 18a24
dynamiques EFacteur de risque 1 0.75 0.5 0.25

La fréquence d'inspection de base est un critére statique fixé par la législation au niveau de
l'ordonnance sur le plan de contréle national pluriannuel de la chaine agroalimentaire et des
objets usuels (OPCNP). Cette fréquence fixe est alors multipliée par le facteur dynamique de
risque ainsi obtenu pour calculer la fréquence de la prochaine inspection.

Plus le risque est grand, plus la fréquence est diminuée et plus l'inspection sera réalisée dans un
délai inférieur a la fréquence de base.

La distribution des entreprises en fonction de leur risque en 2024 est présentée dans le
diagramme ci-apres.
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En 2024, 70 % des établissements n'ont subi aucun changement de leur fréquence dynamique
car leur risque est compris entre 6 et 9, soit le méme pourcentage qu'en 2023. Leur fréquence
d'"inspection est donc demeur ®e identique ~ |

En revanche, pour les 30 % restants, le délai maximal avant la prochaine inspection a été réduit
en raison des manquements observés. Par ailleurs, 12 établissements présentent un risque trés
élevé et sont donc suivis trés régulierement. Les mesures et sanctions sont alors adaptées au
risque et sont plus contraignantes.

En 2024, dans 95 % des établissements inspectés, les contrdles ont été réalisés en respectant la
fréquence de base établie par I'OPCNP. Cependant, pour les 5% restants, soit environ
250 établissements, des déviations de cette fréquence ont été observées. Ces retards sont, en
général, attribuables a des choix internes de priorisation ou a des contraintes liées au manque de
ressources humaines.

En outre, environ 87 % des inspections completes ont été réalisées en respectant la fréquence
dynamique prévue.
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A Résumé en quelques chiffres clés

Le nombre total d'inspections ainsi que leur répartition selon les différents types pour les années
de 2020 a 2024 sont présentés dans le tableau ci-dessous :

2020 2021 2022 2023 2024

Nombre total d'inspections * 3'520 3451  4'194  4'136  3'569
Nombre d'inspections de base completes 2'156 2'644 3'021 3'366 | 2'749
Nombre d'inspections partielles 651 161 437 69 58
Nombre d'inspections de recontrble 179 90 88 115 64
Nombre d'inspections de suivi - - 17 41 33
Nombrel'inspections pour plaintes 32 75 115 84 86
Nombre d'alertes RASFF traitées 26 50 49 49 39
Nombre d'examens de plans 256 320 323 319 306
*Ycompris | es ®valwuations de plans de construction / r®novati

A Point surles alertes RASFF

Le SCAV recoit également des annonces du Rapid Alert P4
System for Food and Feed (RASFF). Le RASFF est un _\

systéme d'alerte qui signale les problémes relatifs aux 4RA SFF
produits agroalimentaires dans I'Union européenne. En 2024,

39 alertes ont été traitées au SCAV. Les principales alertes | Rapid Alert System for Food and Feed
concernent :

1 l'absence de déclaration des allergénes ou autres erreurs d'étiquetage sur des denrées
alimentaires,

711 a pr ®sence de Listeria, doEscherichia Col i
différentes denrées alimentaires,

1 la présence de pesticides, de mycotoxines ou de corps étrangers dans les aliments.

Lorsque le SCAV recoit des notifications RASFF, le détail des livraisons de produits non
conformes et des lieux de livraison sont renseignés. Le SCAV vérifie que les mesures
appropriées lors de ces alertes sont bien respectées par les entreprises et notamment que les
retraits-rappels des marchandises ont été effectués. Le SCAV enregistre alors ses conclusions
dans le systeme RASFF.
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A Point sur les plaintes

Chaque année, le SCAV traite toutes les plaintes qu'il recoit, a I'exception des plaintes
anonymes. Tous les citoyens ont la possibilité de soumettre une plainte directement sur le site
internet Signaler un probleme de sécurité alimentaire | ge.ch. En fonction de la gravité de la
plainte, une enquéte interne est initi€e et une inspection peut étre programmeée. En 2024, sur les
120 plaintes recues, 86 inspections ont été initiées par le SCAV et certaines ont permis de mettre
en évidence des manquements importants et de prendre immédiatement des mesures visant a
assurer la sécurité alimentaire.

A Résultats et mesures

Sur I'ensemble des contrdles réalisés en 2024, 2'263 (soit 67 %) n'ont donné lieu a aucune suite
administrative, méme si certains contrbles présentaient des manquements de faible gravité. La
situation est stable en comparaison avec 2022 et 2023.

Concernantles33% déi nspections non conformes, 592
administrative. L'administré doit alors, non seulement mettre en place les mesures notifiées sur le
rapport d'inspection, mais également régler les émoluments liés a l'inspection. Ces émoluments
sont calculés en fonction de la durée de linspection. Pour les 435 (80 de moins qu'en 2023)
inspections non conformes de plus grande gravité, une ordonnance pénale sous forme d'amende
a été infligée.

2020 2021 2022

2023 | 2024

Nombre de manquements/mesures 5'052 4'168 5546 | 5'840 4'854

Nombre diermetures d'établissement 12 14 18 6 19
Nombre de formations en autocontrble et en

imposées &

55 64 40 107

Nombre de formations minimales de base - 46 16 9 9

En 2024, 4'854 manquements et mesures ont été notifiés. Le nombre de fermetures
d éiablissements a augmenté par rapport a 2023, mais il faudra attendre si cette tendance se
confirme les prochaines années.

La mise en conformité aux exigences légales de certains établissements demeure encore
insatisfaisante. Dans ce type de cas, des mesures proportionnées, progressives, voire
contraignantes sont prises pour assurer la sécurité alimentaire, notamment en :

1 imposant une formation obligatoire en autocontrdle et/ou en hygiéne,

1 procédant ~ une interdiction doutili
production) lors d'une deuxiéme récidive pour absence d'autocontréle,

s &g, laboratoi eles

9 restreignant la carte des mets et/ou interdisant la production de plats comprenant des
ingrédients arisque (dessertsaux T ufs crus, tagrtares,

interdisant la conservation des préparations plus de 24 h,

procédant & une interdiction d'utilisation des locaux (cuisine) jusqu'a la mise en conformité
(réalisation des nettoyages, adaptation de I'autocontrdle, remise en état des locaux, etc.).

11
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https://www.ge.ch/intoxication-alimentaire-plaintes/signaler-probleme-securite-alimentaire

Lorsque toutes les options précédentes ne donnent aucun résultat, les mesures suivantes
peuvent étre prises en :

9 convoquant le responsable de I'établissement au SCAV,

1 évaluant l'opportunité de dénoncer I'établissement et son responsable au service de police
du commerce et de lutte contre le travail au noir (PCTN) pour un retrait d'autorisation
d'exploiter,

1 dénoncgant le responsable de I'établissement au Ministére public pour non-respect des
décisions de l'autorité cantonale.

A Mise en Tuvre de | a nouvell e r®glementatior

En 2024, la loi fédérale sur les denrées alimentaires et les objets usuels (LDAI) a été mise a jour,

incluant d®sormais | a do®@®bhtoehti afmiddéaehat®y itffeée®ts
d6©ge i mpos®es pour |l eur vente.

Le SCAV, d®j ~ en charge de |l a surveillance et de | ¢
devient ai nsi |l autorit® comp®t ent e ipl®lda defeener I
LDAl).Cescontrt*l es relatifs =~ [|¢FO@TN,00danmnmRs alie ndadrses ud e
de |l a 1| oi cantonale sur la remise gratuite et | a

produits du tabac et assimilés (LTGVEAT, | 2 25).

D6un commun ac c derPETN oht décidk @Ar¥alisertes contrdles conjointement sur

le terrain en octobre 2024 af i n de faciliter wun transfert doexp(
tant gubautorit® cantonale comp®t ent e éfalesconf or
f ®d®r ales, |l e SCAV a assur® | 6®mi ssion des d®ci si
r®sultats des achats tests sur | o6alcool

Les achats tests ont port® sur |l a vente dbdéalcool
commande sur place. lls ont été réalisés en octobre 2024 aupres de mineurs de moins de
16 ans.
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Sur 67 achats tests valides, 32 ®tablissements on
un taux de non-conformité de 48 % sans demander| 6 ©ge ou | a carte doéidenti
Al i nverse,,odansaa Ierndaes a ® ® refus®e, lreprisesar t e d (

soitdans80% des situations. L6©ge a uni gueaseqi0%®t ® de
des refus.

Ces résultats mettent en évidence un taux de non-c onf or mi t ® pr ®occupant,
®t abli ssement sur deux he respectant pas | 6inter
de moins de 16 ans. Léabsence syst®matique de V@
dans les cas de non-conformité souligne la nécessité de renforcer les contrbles et la
sensibilisation des établissements concernés.

Afin ddéam®liorer | e r elseRCAVYadéablé delmainteni®uyd servedlanceat i o n
réguliére a travers de futurs achats tests.

A Cosmétigues

Au sens de la Iégislation, un produit cosmétique est défini comme toute substance ou préparation
destinée a étre mise en contact avec certaines parties superficielles du corps humain tels que

| 6®pi der me, |l es syst mes pileux et capillaire, | e
ou avec les dents et les muqueuses buccales en vue, exclusivement ou principalement, de les
nettoyer, de |l es parfumer, doéen modifier | 0aspect

de corriger les odeurs corporelles.

Les cosmétiqgues commercialisés sur le marché suisse ne doivent présenter aucun risque pour la
santé et respecter les exigences légales du droit alimentaire. Les substances cancérogéenes,
mutagénes ou toxigues pour la reproduction (substances CMR) sont interdites dans les
cosmétiques.

L'utilisation de substances dans |l es cosm®tiques
denrées alimentaires et les objets usuels avec des renvois aux annexes du réglement européen
nNA1223/ 2009 sur | es cosm®tiqgues avecordoneanceaur es di

les cosmétiques (OCos).

e
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Depuis le 30 avril 2021, de nouvelles exigences légales sont en vigueur pour les cosmeétiques.

Un dossier doéinformation sur | e produit (PI F)

fabrication des produits doit suivre les bonnes pratiques de fabrication.
Ce dossier comprend notamment :
9 un rapport sur la sécurité effectué par une personne qualifiée,

9 une description de la méthode de fabrication avec une déclaration de conformité aux
bonnes pratiques de fabrication.

Dans le canton de Genéve, 11 établissements sont classés comme producteurs industriels de
cosmétiques. La fréquence de base d'inspection de ces établissements est de 4 ans.

Le SCAV a effectué 7 inspections d'entreprises et d éiablissements actifs dans la production de
produits cosmétiques. Les inspections sont basées sur une check-list spécifique regroupant la
vérification de 'autocontr6le, les produits, les processus et activités ainsi que les locaux.

Des documents d'autocontréle sont sollicités avant l'inspection pour en étudier le contenu. Parmi
ceux-ci figurent, entre autres, I'analyse des risques, la liste des points critiqgues et de surveillance,
l'organigramme, le flux des produits et les résultats d'échantillonnage et de tracabilité. Tous ces
éléments sont minutieusement examinés avant l'inspection.

Ainsi, les exigences légales et de sécurité ont été vérifiées et des demandes d'actions correctives
ont été exigées dans certains cas. Sur les 7 inspections, 4 étaient non conformes concernant
l'autocontréle : Dossier d'Information Produit incomplet, absence de procédure de retrait-rappel,
analyse microbiologique incompléte permettant de valider la DDM (Date de Durabilité Minimale).
Aucun manquement concernant les processus et activités ou concernant les locaux n'a été
relevé. Le résultat de ces inspections est considéré comme a faible risque. Les inspections se
poursuivront en 2025.

14
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A Campagne nationale . informations sur les allergenes dans les produits
venaus en vrac

La réglementatons ui sse i mpose | 6®tiquetage de 14 allerg |
responsables de la majorité des réactions allergiques ou d'intolérances. Il s'agit des allergenes
suivants :

14 ALLERGENES ALIMENTAIRES

Yy @ e 0 ¥ ¥

GLUTEM EUFs POISSOMN CRUSTACES ARACHIDE SOJA CELERI
LAIT FRUITS A COQUE MOUTARDE SESAME SULFITES LURIN MOLLUSQUES

Ces allergenes doivent étre clairement signalés dans les denrées alimentaires préemballés et
doivent pouvoir étre renseignés pour celles vendues en vrac.

Les bases légales (ordonnance sur les denrées alimentaires et les objets usuels - ODAIOUs et
ordonnance du DFI concernant | 6i nf- ODALaimpogentdes ur | e
garantir l'information sur les denrées alimentaires mises sur le marché. Notamment, les

indications concernant les allergenes susceptibles de provoquer des allergies ne peuvent étre

présentées oralement que si :

9 cela est indiqué par écrit de maniere bien visible, précisant que les informations peuvent
étre obtenues oralement,

1 elles sont déclarées comme pour les produits préemballés. Une information orale est
possible sous conditions.

La campagne dobéinspection nationale 2024 a vis®
allergenes dans la vente en vrac, a la suite des lacunes relevées en 2018, ou 55 % des contrbles
avaient révélé des manquements. Cette exigence est en vigueur depuis 2018.

Ainsi, chaque canton suisse a effectué des contrbles spécifiques, intégrés aux inspections de
routine, pour un total de 952 contrdles en Suisse. Les inspections se sont concentrées
principalement sur la restauration (60 %), ainsi que sur les boucheries (10 %), boulangeries
(10 %), fromageries (10 %) et autres commerces (10 %).

Lors des inspections, sur les 952 controles, 74 % des établissements respectaie n t | 6obl i ga
déinformer correctement s u% ndtaerst paa tohfameg, etnfésne Tout e
fournissaient aucune indication, ce qui expose les consommateurs allergiques a des risques

sérieux. Le SCAV contrble systématiquement cette exigence, et sontauxdenon-c onf orasti t ® s 06
élevé a 6 % pour Genéve, soit parfaitement dans la moyenne nationale.

L'information des consommateurs sur les allergénes dans la vente en vrac s'est donc améliorée
depuis son introduction en 2018.

15



Etant donné la dangerosité des allergénes, qui peuvent provoquer des réactions séveres voire
fatales, il est essentiel de renforcer la sensibilisation et le respect des obligations légales. Des
mesures correctives et des contrbles sont indispensables pour garantir la sécurité des
consommateurs.

A Puffs . cigarettes électroniques jetables

En Suisse, les cigarettes électroniques sont soumises a la directive européenne 2014/40/UE sur
les produits du tabac et produits analogues. Cette derniére limite la nicotine dans les liquides
pour e-cigarettes (e-liquides) et fixe la taille maximale des cartouches et/ou réservoirs des
e-cigarettes.

Les cigarettes électroniques, y compris les petits modeles jetables appelés « puffs », ont toutes
un embout, une batterie, un vaporisateur et une cartouche contenant du liquide a vaporiser.

Depuis 2020, ces produits sont devenus trés populaires, surtout chez les jeunes. Vu leur succés
grandissant, des contréles ont été jugés nécessaires afin de pouvoir vérifier le respect de la
directive européenne adoptée par la Suisse. Plusieurs cantons suisses et pays européens ont
depuis décidé d'interdire leur vente.

Dans ce cadre en 2024, grace a l'analyse des données d'importation fournies par les douanes, le
SCAV a procédé a des inspections chez les plus grands importateurs genevois au nombre de 7.
3 inspections étaient non conformes concernant essentiellement I'absence d'autocontréle et des
produits non conformes ont été séquestrés. Des prélévements d'échantillons qui semblaient
conformes ont également été effectués lors de ces inspections pour vérifier leur conformité en
laboratoire.

Sur 18 échantillons prélevés, 89 % étaient non conformes pour un ou plusieurs mangquements
suivants :

1 e-liquides, e-cigarettes y compris les puffs ayant plus de 20 mg/ml de nicotine (2 %),

1 e-cigarettes jetables (puffs) avec des cartouches de volume supérieur a 2 ml,

9 flacons de recharge de plus de 10 ml.
Les produits non conformes ont été éliminés et un retrait-rappel exigé.
Par ailleurs, il est a noter que la composition des mélanges (glycol, glycérol, nicotine, arébmes

divers, etc.) utilisés danslese-l i qui des reste floue et | es effets
mélanges sur la santé sont encore méconnus.
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?uri=celex%3A32014L0040
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?uri=celex%3A32014L0040

1.2 Les toxi -infections alimentaires

A Contexte

Lestoxi-i nf ecti ons

al i

ment aires

coll ective

S

(TI AC)

sont intoxiquées apres avoir consommé le méme aliment ou boisson contaminé. Les causes
parasites
(Toxoplasma gondii, Giardia) ou des toxines chimiques ou biologiques (histamine dans les
poissons mal stockés, toxines botuliques).

principales sont des bactéries

(Salmonella, Listeria),

des virus (Norovirus),

En Suisse, la sécurité alimentaire est encadrée par la loi sur les denrées alimentaires (LDAI) et

des ordonnances

sp®ci fiques

comme |

6 ODAI

OUs

déclarée aux autorités compétentes, qui ménent des enquétes pour identifier la source et prendre

des mesures (rappels de produits,

sanctions).

Le SCAV (service de la consommation et des affaires vétérinaires) et le SMC (service du
médecin cantonal) collaborent étroitement pour gérer les toxi-infections alimentaires collectives

(TIAC).

1 Le SCAV méne des enquétes sur les aliments pour identifier les sources de contamination,

effectuedescont r 1|
les rappels de produits.

1
épidémiologiques et communique
concernées.
Cette coordination

es dohygi ne

les

repose s

dans

ur un ®chan

ge

Le SMC centralise les données médicales des cas signalés, coordonne les enquétes
recommandations sanitaires aux populations

doi

les causes des TIAC, limiter leur propagation et protéger la santé publique. Les TIAC sont

souvent dues

des mauvai se

s pratiqgues

dohygi

ou la consommation de produits contaminés ou insuffisamment cuits. La prévention repose sur

des contrt!l]es regul i er s, l a formati on des
essentielles pour protéger les consommateurs et limiter les risques.
A Bilan TIAC canton de Genéve
Mois | . D.er?“'%e llimEnElE , Type do®t g Agentpathogéne NI Bl
incriminée ou suspecté malades
1 Fév. Origine Inconnue Restaurant Nonidentifié 16
2 Mars Origine Inconnue Restaurant entrepris Nonidentifié
3 Mai Origine inconnue Piquenique Nonidentifié
4 Mai Origine inconnue Restaurant entrepris Nonidentifié 13
. : Entreprise fabriquant « .
5 Juin Lait cru produits laitiers Campylobactejuei 10
6 | Juillet Origine inconnue Centre de loisir Nonidentifié 21
7 Aout Origine inconnue Kiosque/stand Campylobactejuei 6
8 Sept. Origine inconnue Ecole Nonidentifié 39
9 Nov. Thon mariné cru Restaurant entrepris = FIETOEIrE 9
Staphylocoques
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F Focus sur la TIAC avec le thon cru mariné

Le service du médecin cantonal a émis une alerte aprés que neuf clients, dont quatre ont di étre
hospitalisés, ont présenté des symptomes séveres tels que picotements, rougeurs, maux de téte, vertiges
S Yyl dzasSSa FLINBa | @2AN) O2yaz2YYS Rdz K2y YINARYS® |
2NRASYGS €Sa Ay@SaidAaardizya OSNE dzyS O2y il YAYLl GAZ2y
été suspectée comme cause possible.

[ QKA A0 YR BN SBARSYOS adz2NJ £ S& SOKIyGAff2ya LINBf
AdZAGAD® 5Sa Ay@SaidAadardAizya O2YLX SYSyidlANBa 2yid YAa
des staphylocoques. Il est intéressant de noter que la concentration de staphylocoques a coagulase
positive s'est révélée conforme aux normes. L'histamine et I'entérotoxine de staphylocoque sont deux
substances responsables de troubles pouvant survenir aprés ingestion d'aliments contaminés, mais elles
différent par leur nature, leur origine et leurs effets.

L'histamine est formée dans des aliments riches en histidine mal conservés, notamment les poissons. Elle
provogque des réactions allergiques ou psetadlergiques telles que rougeurs, démangeaisons, nausées et
vomissements. Sa toxicité est liée a une accumulation excessive et elle est thermolabile, donc détruite par
la chaleur.

L'entérotoxine de staphylocoque, en revanche, est une protéine thermostable produite par la bactérie
Staphylococcus aurewans des aliments mal manipulés (patisseries, charcuterie). Elle agit comme un
superantigéne, perturbant le systéme immunitaire et I'épithélium intestinal. Cela entraine des symptémes
gastraointestinaux séveres tels que vomissements et diarrhées, généralement dans les 1 a 6 heures
suivant l'ingestion.

9y 02y OfdzaAiz2ys o0ASY jdzS tSa LINBYASNE az2dzZlezya a
symptémes observés chez les clients ayant consommé du thon mariné, les analyses ont révélé la présence
RQSYGUSNRUG2EAYSE &0 LIK&t 202004 dzS & dntedtirthax sév@ds. \CgtSa 2y
incident souligne l'importance du contrdle rigoureux des conditions de manipulation et de conservation

des aliments pour prévenir les intoxications alimentaires.
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1.3 Microbiologie

A Contexte

Le SCAV joue un role essentiel dans la garantie de la qualité et de la sécurité des denrées
alimentaires, notamment grace a ses analyses microbiologiques. Ces investigations poursuivent
deux objectifs majeurs :

1 Contréler l'autocontrdle et le respect des bonnes pratiques en identifiant les germes

indicateurs.
T D®t ect er |l es germes pathog nes afin dbéassurer
retracer | 0-nfections alimentdiresscolléctvesi(TIAC).

Les résultats de ces analyses permettent la mise en place de mesures réglementaires telles que
des rappels de produits, des sanctions ou des actions correctives ciblées au sein des entreprises
concernées. Accrédité selon la norme ISO 17025, le laboratoire de microbiologie du SCAV
appligue des protocoles normalisés tout en développant des méthodes innovantes afin

déoam®liorer |l a rapidit® et |l a pr®cision des analy
En 2024, une nouvelle approche combinant l a PCR
pour |l a d®t ection des souches pathog nes dOE. CC

légumes de 4°™ gamme et les graines germées, des matrices alimentaires a risque. Au niveau

des développements de méthode en cours, une nouvelle étude a été initiée pour tester des

analyses moléculaires multiples, permettant la détection simultanée de plusieurs germes
pathog nes. Léobjectif est de pouvoir identifier
dans le cas de TIAC.

En parall | e, Il e SCAV a renforc® |les contrtles pr
qui déterminent combi en doéunit ®s doi vent °tre analys®es p
meilleure représentativité de la qualité des produits au cours de leur production. Ces plans
suivent des normes fix®es au niveau oddermanceisurt r es
I hggiene (OHyg.).

Pour conclure, afin de remplir pleinement sa mission de santé publique et de réduire les risques
detoxi-i nfections coll ectives, |l e SCAV a poursuivi S @
pathog nes et do®l argi ssement des matrices ali men

Isolats de souches E. Coli EHEC
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A Bilan 2024

Léanalyse microbiologiqgue des aliments ppremidrui ts e
de garantir la sécurité alimentaire et prévenir toute mise en danger de la santé des
consommateur s. Les analyses microbiologiques pern

guantifier les micro-organismes pouvant représenter un danger pour la santé ou altérer les
denrées.

En 2024, prés de 3®00 denrées alimentaires ont été analysées, révélant un taux de
non-conformité de 24 % (contre 28 % en 2023). Une tendance a la baisse de ces valeurs est

donc observ®e, ce qui t ®moi gne de | 6efficacit® de
place.

En revanche, parmi les denrées ne respectant pas les exigences microbiologiques légales, 10 %

(contre9% en 2023) ont ®t ® jug®es impropres ~ la con:
mesures strictes. Les mesures prises incluent la saisie et la destruction immédiate des produits

concer n®s, ou | 6interdiction de produire.

Suivi des échantillons alimentaires
3500

3000 7%
10% 10%
2500
mTawm dIC
2000 —
H Taux de NC
1500 m Mombre d'échantilions conformes
1000
500
2021 2022 2025 2024

2020

Le graphique ci-dessus montre une faible variation des non-conformités ainsi que la proportion
de ceux jug®s i mpropres ° l a consommati on. Cel a
cibl ®e des pr® vements effectu®s par | 6inspector

Evaluer la qualité des aliments

Des valeurs microbiologiques des bactéries « dites indicatrices » trop élevées signalent un
non-respect des bonnes pratiques de fabrication et/ou des conditions de conservation
inappropriées, ainsi :

fLa flore totale a®robie m®sophile (GAM) per me:
produit et le respect des températures lors de la production.

f La pr®sence dbébent ®r obact ®ries en grande quanti:t

1 Une forte concentration dé E . p@ubihdiquer une contamination fécale.

Si l a contamination microbiologiqgue d®passe plus
est jugé impropre a la consommation.
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Les graphiquescirkdessous montrent | 6ampl eur des d®passemen
bactéries indicatrices :

G

Il est & relever que 15 produits ont présenté une concentration en germes aérobies mésophiles

(GAM) plusde5® 00 f oi s sup®rieure “~ |l a nor me. Par mi | e
®cal ® et des spaghettis ont atteint des concentr
formant colonie par gramme (UFC/Q).

AM Entérobactéries E. Coli

115
78

W >1000x la norme

W de 100 & 1000 x la norme
W 10 & 100 x la norme

® 13 10 xla norme

Une cinquantaine déal i ment s, principal ement d e
déent ®r obact ®r i es d@pfasdasvaeurtmaxirale gutonisée. de 5

En qui concerne les contaminations par E. coli, 19 aliments ont été jugés non conformes. Le
record est détenu par une burratina (fromage type mozzarella) dont la concentration a atteint
30®00 UFClg, soit 300 fois la limite réglementaire.

Ces r®sultats soulignent | 6i mportance du contr?tle
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Assurer la sécurité alimentaire

En pl us de |l a recherche des ger mes indicateurs
mi crobiologiques permettent -d@anisinesnpathofjiénes mpoudard pr ®s «
causer des intoxications alimentaires. Parmi les plus surveillés :

1 Bacillus cereus (féculents et produits végétaux cuits)
1 Staphylococcus a coagulase positive (producteur de toxines alimentaires)
1T Sal monella (viandes, 1Tufs, produits | aitiers)

9 Listeria monocytogenes (produits laitiers, charcuterie, légumes crus)

La recherche des mpatthoq mRe smodéeesf, f escaiidite erefonctionout i ne

de ce que pr® ve | d6inspectorat au quotidien, SOi
mi eux | es risques de | a production ©° |l a distribut
Suivi de la recherche d@acillus cereus Suivi de la recherche du Staphylocoque a
2500 coagulase positive
2000 2800
2700
1500 2600
1000 2500
500 2400
2300 -
0 2200
2021 2022 2023 2024 2021 2022 2023 2024

M Bacillus conforme m Bacillus NC
m Staphylocoque conforma Staphylocogue NC

Suivi de la recherche dgalmonella spp. Suivi de la recherche dasteria
400 monocytogenes
1440
300
1420
200 1400
1380
100 1360
1340
0 1320
2021 2022 2023 2024 2021 2022 2023 2024
H Salmonella m Salmonella NC m Listeria monocytogenes M Listeria monocytogenes NC
Les graphiques cirkdessus il lustrent |l e nombre dbdanalyses

détections positives pour les 4 pathogénes principaux.

Au cours des derniéres années, l'occurrence du Bacillus cereus s'éleve a 3 %, celle du
Staphylocoque a coagulase positive a 1%, tandis que la Listeria monocytogenes et la
Salmonella spp. présentent une occurrence comprise entre 0% et 0,5%. Ces résultats
soulignent la nécessité de poursuivre l'intensification des recherches afin de répondre toujours
plus efficacement aux enjeux de santé publique.

Parmi les germes pathogénes recherchés en routine, le Campylobacter spp. est

syst ®mati quement analys® | orsque de I a volaille
contamination croisée avec de la viande crue, est apportée au laboratoire, sans détection de ce

germe en 2024.
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Dans des cas sp®ci fiques, comme l or s ddéune TI A
pathogénes peuvent étre investigués. Par exemple, en cas de maladie déclarée comme la

shigellose, le germe responsable est recherché. Il en va de méme pour les Vibrio, E. Coli STEC,

Clostridium et les entérotoxines de staphylocoques.

En 2024, du Clostridium perfringens a été mis en évidence dans un dahl de lentilles et des
entérotoxines staphylococciques dans plusieurs prélévements de thon mariné.

F Focus sur ldisteria monocytogenes

La bactérieListeria monocytogenegénéralement inoffensive, provoque peu ou pas de symptdmes chez

les personnes en bonne santé, a part de Iégers troubles digestifs (nausées, vomissements, diarrhée). En
revanche, elle représente un danger pour les personnes immunodéprimées. Chez les femmes enceintes,
elle peut entrainer des fausses couches, des enfants morts a la naissance ou des retards de
développement chez le nouveaé. Les personnes agées risquent une septicémie ou une méningite,

L2 dz@t yi sOGNB FrialftSad /1 QSad LRdNJjd2A f QhFFAOS TFSF
AaQ0STF2NDOS RQARSYUGAFASNI SO RQSEAYAYSNI N LARSYSydG

Depuis 2022, 34 personnes sont tombées maladéspetrsonnes sont mortes a cause d'une épidémie de
listériose en Suisse. Une usine de levure dans le canton de Thurgovie a été identifiée comme source
potentielle.

En 2024, dns ce contexte, le SCAV a maintenu et renforcé la surveillance de ce germe, en réalisant
6 campagnes ciblées sur la rechercheldgteria monocytogenesles poissons fumés dans les zones de
production, les saumons fumés dans les zones de distribution, les terrines et foies gras, les produits de
4¢me gamme et graines germées, les charcuteries tranchées et les mozzarellas.

LaListeria monocytogenes été recherchégen 2024dans préesde®@ nn RSy NBSa Yleia yQl
en évidence. Laisteria monocytogengseut parfois ne pas étre détectée par analyse microbiologique en

raison de son état de stress ou de dormance. Ainsi, mémeL&tkria monocytogenesst bien présente

dans un échantillon, elle peut échapper a la détection quantitative qui ne nécessite pas de bouillon
ROSYNAOKA&ZASYSYyld Sy NIAazy ,BeSjuiadligue B ddcision eikopéerine t 2 3 A
RS LI adaSNJt RSa lylfeasSa ljdzrftAGrFGABSa | 9SO aeadasy

F Focus sur la qualité des mozzarellas

[ Y2T T I NBfttl Sad | dz22d2NRQKdzA S FTNRBYI3AS S LI dz
O02YYS S 3ANMRSNBE 2dz £fS FTNRBYIFI3IS £ NIOtSiaSod {2y &
cuisine méditerranéenne, notamment en été. En Suisse, plusieurs producteurs locaux fabriquent de la
mozzarella et doivent respecter des normes de qualité strictes.

t 2dzNJ NBY F2NOSNJ SYyO2NBE I &ASOdz2NRGS FEAYSYydlANBZ Cy
introduit en 2024 de nouvelles directives microbiologiques. Ces madifications concernent notamment

f QF LILX AOF GA2Y Rdz O2yOSLIi 1!/ /]t 61LFTENR !ylLfeara
actualisés pour assurer la conformité aux normes en viguées ajustements visent a garantir une

qualité optimale et une meilleure maitrise des risques sanitaires, permettant aux consommateurs de
LINE FAGSNI RQdzyS Y211 FNBfftlF aHNB®

La mozzarella, en tant que fromage frais a pate filée, présente un risque microbiologique plus élevé que
les fromages affinés. Son humidité élevée et son pH relativement neutre en font un milieu propice au
développement de certains mici@rganismes si les conditions d'’hygiéne ne sont pas rigoureusement
respectees.
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Dans le cadre de la collaboration intercantonale romande, une campagne a été mise en place pour faire
un état des lieux de la qualité microbiologique deMozzarella» selon les nouvelles exigences du
FROMARTE. Mis en application lors des audits de¥ jentier 2024, le nouveau guide de I'association
faitiere des artisans suisses du fromage FROMARTE fait mention de nouveaux critéres spécifiques aux
mozzarella qu'il définit comme comprenant tous les produits frais de type « pasta filata » a base de lait

de vache ou de bufflonne pasteurisé.

Les paramétres bactériologiques a analyser sont :

GAM: < 1'000'000 UFC/g (Fromarte 2023, voir section 9)

Entérobactéries : < 10'000 UFC/g (Fromarte 2023, voir section 9)

Staphylocoques a coagulase positivel08 UFC/g (Fromarte 2023, voir section 8.2 et OHyqQ)
Escherichia coli< 100 UFC/g (Fromarte 2023, voir section 8.2)

Listeria monocytogenes< 100 UFC/g (Ohyqg)

=A =4 =4 =4 4 =4

Salmonella spp.non décelé/25g en paramétre exploratoire

Tableau récapitulatif des prélevements non conformes :

Canton | Nbre | Nbre NC Germes NC Type de denrées
GE 14 > Enterobagterles 2 burratinas
E. Coli

Mozzarella di Buffala

VD 8 2 Entérobactéries ;

Stracciatella

Fromage frais gras auhaitmisé
Entérobactéries Fromage frais gras au lait thermisé de bufi
FR 22 5 : : :
E. Coli Burrata di latte vaccino
Burrata

NE 9 2 GAM 2 Mozzarellas
VS 16 1 Entérobactéries Mozzarella
JuU 4 0

Sur 73 prélevements, 12 se sont avérés nonformes soit un taux deon-conformité de 18% qui est en
dessous du taux de neconformité des prélevements en routine. De plus, seuls des germes indicateurs
ont été mis en évidence ce qui est également rassurant. En revanche, l'analyse simultanée des
entérobactéries et des E. coli apparait comme une approche pertinente.

24



1.4 Controle des champignons

A Contexte

Pour prévenir les intoxications fongiques dues a la consommation de champignons vénéneux,
parfois confondus avec des espéces comestibles, le canton de Geneve offre gratuitement a ses
habitants un service de contrdle des cueillettes de champignons sauvages. Ce service est assuré
par des contrbleurs certifiés experts en champignons, détenteurs du dipléme délivré par la
VAPKO (Association suisse des organes officiels de contrdle des champignons). Depuis 2022, a
l a suite dbébun encrage juridique, l e contr 1]

gui a maintenant I'obligation de former des experts des champignons afin de maintenir le contrble
des cueillettes privées.

Afin de maintenir un haut niveau de compétence, les contréleurs des champignons suivent une
formation continue tous les deux ans a la VAPKO. Celle-ci assure le maintien des connaissances
en mycologie et mycotoxicologie.

Les contrbles sont effectués au guichet spécialisé du service. Entre septembre et octobre, les
citoyens peuvent se présenter avec leurs cueillettes privées le lundi matin de 08h30 a 10h00 et
du lundi au jeudi de 16h00 a 18h00 . A partir du mois de novembre, les contréles ont lieu
uniqguement sur rendez-vous (appel téléphonique préalable pour convenir d'une date et d'un
horaire), & voir cette année si les horaires restent inchangés car il n'y a que deux experts
actuellement.

A  Résumé de la saison 2024

Cette année ressemble a I'année précédente, il y a eu peu de champignons en début d'année
puis des septembre, pluie et humidité obligent, les champignons ont bien poussé. Il y a eu de
nombreuses récoltes présentées au guichet de contrdle du SCAV. Les bolets se sont faits rares
cette année, des chanterelles de différentes espéces les ont remplacés.

A Contréle des cueillettes privées

Sur | 6ensemble des 420 r®coltes contr?t!] ®es
66 cas avec la présence d'especes toxiques, des Agaricus xanthoderma, des Entoloma lividum,
diverses espéces d'inocybes, des Boletus radicans, des Hypholoma fasiculare, etc., ce qui
représente 29.5 kg.

7 récoltes présentées au contrdle contenaient des espéces mortelles représentant un total de
1.2 kg de champignons mortels retiré des cueillettes. Parmi celles-ci les experts ont trouvé des
amanites phalloides et des petites Lépiotes mortelles. ~46 kg de champignons manifestement
altérés, véreux ou encore avariés ont di étre jetés. ~50 kg de champignons non comestibles, a la
détermination incertaine ou tout simplement des espéces a protéger ont également été retirés.
Toutes ces récoltes ont été détruites par les experts des champignons du SCAV.

Cette année, la proportion de champignons comestibles contrélée, 270.3 kg est inférieure a celle
de 2023 avec ses 364.2 kg, ceci grace a une magnifique sortie de bolets.

En 2024, la proportion des champignons non comestibles (50.6 kg) a plus que doublé par rapport
a l'année précédente (22.1 kg). Cette augmentation s'explique en partie par la modification de
comestibilité du clitocybe « nébuleux », En effet celui-ci est maintenant considéré comme un
champignon non comestible par la VAPKO.
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La comestibilité du clitocybe nébuleux
Lé6®valuation de |l a comestibilit® ddébun champignon

9 son go(t et sa tolérance (toxicité aigué),

9 ses éventuels effets indésirables a long terme (toxicité chronique).

La substance nébularine a été détectée dans le clitocybe nébuleux (Clitocybe nebularis). Ce
compos® ther mor ®si stant a une structure chimique

ri bonucl ® que (ARN). |l néa jusqudici pas ®t ® pos
et/ ou mutag ne (modifiant | e patrimoine g®n®tique
de cCui sson des clitocybes n®b ul @ettex mesuiie pkermehi n e p

uni gquement de di ssoudr e et do®l i mi ner des S Uubs
gastro-intestinal.

Les connaissances concernant les composants des champignons sont en constante évolution.

M° me s l e clitocybe n®bul eux a |l ongtemps ®t ® co
comme impropre a la consommation; par conséquent, son statut de comestibilité a été modifié, il

est désormais classé comme « champignon non comestible ».

Tous les pays voisins de la Suisse déconseillent également la consommation du clitocybe
nébuleux, voire le considérent comme un champignon vénéneux.

Photo: F. Meigniez /30.10.2011

Clitocybe nebularis
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2020 2021 2022 2023 2024

Quantit® dbéesp ces m 13Kkg 3.1kg 0.57kg 0.613kg 1.173 kg
Quantit® dbébesp ces t| 416kg 24.3kg 59.9kg| 37.2kg| 29.5Kkg
Quantité de champignons avariés jetée 63.2 kg 34.7kg 44.35kg 98.8kg 46.3kg
Quantité de champignons non comestibles 328 kg 26.6kg| 49.01kg 22.1kg 50.6Kkg

Quantité de champignons comestibles autorit

la consommation 244 kg 109.3 kg 431.7 kg 364.2 kg 142.8 kg

A Intoxications

En 2024, cing appels téléphoniques pour intoxications ont été traités pour les hopitaux
universitaires de Gen ve (HUG) afin doéaider
diagnostics médicaux. Ces intoxications touchent dans la majorité des cas, de jeunes enfants
portant & la bouche les champignons, heureusement sans les avaler.

Ces chiffres démontrent que les risques d'intoxications fongiques sont bien réels, mettant en

lumiére l'importance cruciale d'un contrble minutieux des cueillettes privées par des experts tel
gue celui proposé par le canton de Genéve.
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EAU POTABLE

Patrick EDDER, chimiste cantonal t

Emmanuelle COGNARD, chimiste cantonale déléguée

Aurélie BUGEY, cheffe de secteur objets u$ els et produits chimiques
Nathalie MAURY, cheffe d e secteur mlcrobnologle

Grégoire BONVIN, chef de secteur substan etrangeres

Virgilio POHL, inspecteur des d enrées a talres

Alexander SCHERL, chef de secteur analys enérales
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2. Eau potable

A Contexte

La qualit® de |
gubdelle soit co

5 ©

eau potable est essentielle. Un e
trtl ®e de sa production jusqudau

Hormis la commune de Céligny alimentée par la ville de Nyon et contrblée par le chimiste
cantonal vaudoi s, |l e canton de Gen ve pr®sente | ¢
un seul producteur et fournisseur dbdbeau potabl e,
dernier effectue trés régulierement des contrdles chimiques, microbiologiques et organoleptiques

de la qualité de I'eau potable produite.

SI G est contrt|l ® par | e SCAV qui , en gualit® ¢
surveillance réguliere (inspections et/ou prélevements) afin de vérifier que les exigences légales
sont bien respectées.

A Contrble des installations SIG

Le plan de contrdle national de la chaine alimentaire et des objets usuels (cf. ordonnance sur le
plan de contréle national pluriannuel de la chaine agroalimentaire et des objets usuels, OPCN,
RS 817.032) fixe la fréquence minimale des inspections de base pour un producteur-fournisseur

déeau potabl e 7 aunnse. fe st ytpoeu sd bliensspdecti on sbeff ecH
des risques et du concept HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point ou analyse des risques
et ma  trise des points critiques) de | dentrepri s

dangers identifiés et de vérifier si les éléments de maitrise mis en place sont suffisants pour
assurer la sécurité alimentaire exigée par la |égislation.

En 2024, les 6 sites SIG qui ont été inspectés sont les suivants :
1 Réservoir de Bessinge
Relai de la Pallanterie

Réservoir, Chateau d'eau de Jussy

Puit de Perly

1

1

I Relai de Jurets
1

9 Réservoir de Bernex

Aucun manquement n'a été observé : les protocoles de contrdle mis en place par SIG sont bien
respectés et maitrisés. Les batiments, les infrastructures et les locaux sont conformes et la
sécurité des sites est également bien assurée.

Le systeme HACCP est reconnu et implémenté dans le monde entier. || permet aux entreprises
concern®es de sbéborganiser de mani re 7 identifie
alimentaire, et dans le cas de SIG de garantir la qualité de I'eau potable en respectant les

exigences légales.
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Dur ant |l ann®e 2023, |l e SCAV avait d®ci d® doé®vall
pl ace par SI G pour produire et distribuer | 6eau p
audités afin de vérifier I'adéquation du programme SIG avec la sécurité alimentaire :

1 l'analyse des risques,

1 les diagrammes de flux des opérations de traitement et distribution,

9 les points de contréle critiqgues (CCP) et leurs suivis,

1 les modes opératoires des différentes activités et processus,

Tl es proc®dures dodéoenregistrement ,

1 la gestion des non-conformités.
Alasuitedespr emi ers constats, SIG a d®ci d® doéoop®rer wu
Ce travail de Il ongue haleine sbdbest poursuivi pend

et un suivi important de la part du SCAV.

A Deux crises majeures doéeau potables en 2024

Léann®e a ®t ® mar qu®e par
touchant tout un quartier de
communes du canton et prés de 40'000 personnes.

e masj eur es

ses

e de Carouge
Dans le premier cas, une mauvaise manipulation lors de
| 6entreti eneaduduan icnhjaeucftf@ de

dans | e r®seau Delu&epesrsmnnesrmraletée

incommodées . L ®subi une décoloration de ses cheveux,

qui sont devenus verts, lors de sa douche. Léautr

enfant qui s 6 e st pl aint de ma u X r ®s ea
contaminé touchait 5 immeubles, 93 logements et environ [

300 personnes. Une fois | 0al e Oeau a
pour tous les lotissementset do6éi mportantes ). r ﬁe au

ont ®t® r ®al i sére sedistridu€ee rmtammant p u O

pour | dutilisation des sanlt'a S oir ®c¢
' a consigne de ne pas [outil] e’ ¢ de bo
la cuisine ou |les soins corpO‘re - n®cessi

locataires individuellement en réalisant du porte a porte. Dans
| 6i nt eSI& al dloss, mis a disposition un service R _-
déapprovisi onnement ddeau pqtabl ¥ en. eill e
moyens de chévres (dispositifs a robinets multiples). - '

Des échantillons ont été prélevés apres la purge ainsi que le lendemain matin et ils ont été
analys®s au SCAV afin de sb6assurer que | 6eau ®tai
18 heures et a impligué de nombreux intervenants (pompiers, cellule NRBC, cellule sanitaire,

SIG, SCAV).

Le deuxieme incident fut plus conséquent. La rupture d'une importante conduite d'eau a eu lieu le
dimanche 29 septembre sur le quai Gustave-Ador. Elle a causé une aspiration d'air et
potentiellement de matieres étrangéres a lintérieur du réseau, rendant potentiellement I'eau
impropre a la consommation. Neuf communes de la rive gauche ont été concernées par cet
®v®nement et pr s de 40' 000 personnes nbéont plus
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Un dispositif de gestion de crise cantonal a rapidement été mis en place et le SCAV a été

mobilis®. Cette cellule de crise sbest charg®e de
de |l a surveillance de possibles impacts sanitai
di stribution dbébeau potabl e, soit avec des bouteil

des habitants des quartiers concernés.

Des pr® vements ont ®t® effectu®s toutes | es 6h
pour obtenir les résultats (12h pour les Escherichia Coli et les entérocoques, 24h pour les

ger mes a®robi es m®sophil es) ont n®cessit® de ma
1 octobre. Le SCAV a opéré en soutien du laboratoire SIG pour les analyses microbiologiques et

en a réalisé lui-méme quelques-u n e s . Les r®sultats dbéanalyses noc«
contamination bact®rienne, ce qui ®t ait confir meg
habitants.

Une canalisation de gros diamétre a sauté dimanche matin prés de Baby-Plage, aux abords du quai Gustave-Ador,
entrainant un risque de contamination du circuit d'eau.

Source : Tribune de Genéve du 29.09.2024

Par la suite, plusieurs critiques ont été émises concernant la communication, jugée tardive, et
I'implication des municipalités, jugée insuffisante. En effet, la communication officielle et les
recommandati ons néont ®t ® diffus®es que 8 heures

Cette crise, |l a plus importante que Gen ve ait co
de mettre en ®vidence | es l acunes du syst me df¢
cantonale infra ORCA GE, |l e plan doéOrganisati on

situation exceptionnelle du canton de Genéve.

Des travaux ont depuis ® ® initi®s par am®liorer
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A Contréles de la qualité de l'eau potable a la production
L
s

6eau de distribution genevoise provient de deux
oit

du | ac L®man. Lébeau extraite des nappes est
est cependant, | ®g rement chl or®e avant ,dpéar°tre €
pr®cauti on. Léeau du |l ac est une eau de surface d

de traitements lors de la production.

Le SCAV planifie des préléevements d'eau potable sur 5 sites de production spécifiques SIG soit
les stations de traitement du Prieuré et des Tuileries (eau du lac), les puits Florence et du Parc
Bertrand (eaux phréatiques), ainsi que la station de Bernex. Les prélevements font l'objet d'une
surveillance chimique et microbiologique. Les parameétres contrdlés ainsi que leur fréquence de
surveillance varient en fonction des risques évalués selon le tableau ci-dessous.

Microorganismes contrdlés dans le cadre du monitpotahdiéda
§ Escherichia Coli

§ Enterrococcus

8§ Germes aérophiles mésophiles (GAM)

Contréles de routine Paramétres chimiques controlés pour le monitoring de la potabilite

8 Aspect, goQt, odeur

8§ Carbone organique total (COT), absorbance UV (UV254) & tu
§ Teneurs esodium, ammonium, potassium, magnésium, calciur
8§

Teneurs en fluor, chlorure, nitrite, bromure, nitrate, phosphe
silicate

8 Teneur en fer
8 Conductivité, pH, alcalinité, dureté

fréquence = 1 fois / mois

Virus contrdlés dansddre du monitoring microbiologique*

8 Norovirus
8 SARSCOW?
8 Adénovirus

~ o 8 Enterovirus Virus (enterovirus, norovirus Gl et Gll, adenovirus
Controéles spécifiques

fréquence = 2 fois / an Autres parametres chimiques contrélés :

Pesticides (plus de 400 composés et métabolites)
Perchlorate

Toxinescf/anotoxines)

Métaux

8§ Plastifiants

w W W W

* Les analyses de détection et de quantification des virus sont externalisées et sous-traitées.

Les criteres d'évaluation de l'eau apres potabilisation se basent sur les exigences définies par

|l 6ordonnanpetabiel @ééealidbeau des installations de b
public (OPBD, RS 817.022.11). Cette derniere précise les parametres a analyser et fixe les

valeurs maximales autorisées.
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En 2024, dans |l e cadre du contrlle ordinaire de |
centaine de prélevements officiels réalisés, la totalitt des échantillons analysés
microbiologiquement et chimiqguement se sont avérés satisfaisants en respectant les exigences

Iégales de 'OPBD.

A Surveillance des produits phytosanitaires et de leurs métabolites

En 2024, 2 séries danalyses ciblant les produits phytosanitaires et leurs métabolites
(380 substances analysées) ont été menées aux puits du Parc Bertrand, de Florence et de
Carouge ainsi qubdbaux stations des Tuileries et du

Les résultats sont extrémement satisfaisants. En effet, seul de I'atrazine-déséthyl-désisopropyl
(un métabolite de l'atrazine) a été mis en évidence dans 2 échantillons en provenance de la
station des Tuileries. Les concentrations retrouvées respectivement de 0.019 pg/L et 0.011 pg/L
sont largement inférieures a la norme en vigueur de 0.1 ug/L. Pour les autres sites contrdlés, les
résultats sont tous inférieurs a la limite de détection de la méthode (0.005 ug/L) pour toutes les
substances recherchées.

Parmi les différents produits recherchés, les métabolites du chlorothalonil et tolylfluanide font

|l 6obj et déun sui vi part i c ulgémmtoxicigg.oPaoyp taenéet2@2d,les de | e
résultats correspondants sont trés satisfaisants puisque la concentration des 6 métabolites

recherchés est inférieure a 0.010 ug/L. Malgré le risque faible au niveau des résidus de produits
phytosanitaires et des différents métabolites, la surveillance de ces derniers est reconduite

chaque année.

A Surveillance complémentaire du perchlorate dans leau de la nappe
phréatique du Genevois

Depuis le 1° juillet 2020, le perchlorate est réglementé avec une valeur maximale de 4 pg/L dans
| GBD.

Depuis 8 années, un suivi mensuel est effectué par le SCAV sur des points d'eau spécifiques
répartis sur I'ensemble du canton (fontaines publiques). Ces sites ont été choisis pour couvrir les
différents types d'approvisionnement disponibles. En effet, ces derniers peuvent correspondre a
une eau :

1 provenant a 100 % du lac Léman,
1 a100 % de la nappe phréatique du Genevois, provenant de différents puits,

1 ou obtenue par le mélange de ces 2 ressources.

Le type d'approvisionnement pouvant évoluer au cours de l'année (par exemple pendant les
mois les plus chauds), un suivi régulier est donc nécessaire. Il permet de contréler, d'une part,
I'évolution de la contamination en perchlorate et, d'autre part, de vérifier les ajustements
d'approvisionnement en eau potable gérés par SIG.

En 2024, 81 mesures en perchlorate réparties sur 8 points d'eau ont été réalisées. Tous les

résultats obtenus se sont avérés conformes et en dessous de la valeur seuil de 4 pg/L fixée par

la 1égislation. De plus, 18 mesures en perchlorate ont également été effectuées durant I'année

sur des ®chantillons dbéeau pr®l ev®s apr s traitenmn
du Parc Bertrand, de la Florence et de Carouge ainsi qu'eux stations du Prieuré et des Tuileries.

Tous les résultats obtenus se sont aussi avérés conformes et en dessous de la norme en

vigueur.
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A Eaux analysées a la suite dune demande danalyse, une réclamation, une
plainte

En 2024, une trentaine d'eau de boisson du réseau de distribution ont été analysées par le

SCAV a la suite de réclamations ou de plaintes de particuliers résidant dans le canton et ce pour

différents types de problémes. Par exemple suite a des travaux ou des doutes sur la qualité de

| 6eau potable (potabilit® chimique et/ ou microbi
probleme de goQt, d'odeur ou de coloration, etc.).

Chaque cas rapport®, a fait | d6objet dbébune ®valuat
(inspecteurs, chimistes et microbiologistes) qui déterminent si des analyses et investigations
of ficielles sbav rent n®cessaires.

La grande majorité des eaux testées s'est averée conforme a la législation.

Les cas de non-conformités mis en évidence étaient systématiquement dus a des problémes de

corrosion de canalisations anciennes ou de travaux mal effectués par des entreprises intervenant

sur |l es conduites dbébeau priv®es. Ces ezhimquese 1 ®poO
typiques d'une eau de boisson en raison de leur forte teneur en fer, de leur turbidité élevée et/ou

de leur coloration jaune.

Les conduites corrodées peuvent entrainer des problémes microbiologiques, des bactéries
pouvant alors stagner dans des conduites peu ou
sous forme de biofilm. Quelques échantillons d'eau analysés n'ont ainsi pas satisfait aux
exigences microbiologiques minimales requises par | 6 O PpBuUDI'eau potable.

A Campagne Clostridium dans | 6eau potabl e

L6Uni on eur op ®dostndaim perfringers ®aymi ®s indicateurs microbiologiques de

|l 6eau potable en 2022, afin déam®liorer | a survei
signaler une contamination f ®cal e persistante C
indicateurs plus fragiles comme E. col..

Sa résistance aux traitements de désinfection, notamment au chlore, en fait un bon indicateur

doinefficacit® du traitement ou de d®f aut s dans
pr®venir | es risques sanitaires et doéoptimiser | a
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Dans ce contexte, le groupe de travail romand GEO, spécialisé dans les thématiques liées a

| 6eau, a |l anc® une ®tude observatoire int®grant
r®al i s® une dizaine de pr® vements dbébeau de r ®s
débanalyse, a pris en charge | éanalyse de | a major

En 2023, la présence de Clostridium perfringensn 6 a ®t ® d®cel ®e dans awucun
anal ys®s dobéeau potabl e.

En 2024, le Clostridium perfringensa ®t ® d®t ect ® dans 3 pr ® v,ements
en revanche aucune pr®sence nda ®t ® mise en ®vide
et potable ce qui prouve la qualité des traitements de désinfection.

A Campagne fontaines publigues

Léeau des fontaines publiqgues pr®sentes sur |l es p
pr ® ev®es dans | e cadre dbéun suivi de |l a qualit®
but de couvrir | 6ensemble du canton et de sbassu

exigences légales.

En 2024, les 63 préléevements effectués se sont avérés conformes pour tous les parameétres
anal ys®s et confirment une excellente qualit® de
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3. Eaux de baignade (piscines, bains
publics et douches)

A Contexte

Les missions du SCAV dans le domaine des eaux de douche et de baignade dans les
établissements publics consistent a effectuer des contréles officiels, notamment des inspections,

des prélevements qui sont analysés selon des paramétres microbiologiques et chimiques. Les

eaux de baignades naturelles sont contr!!|] ®es par
non pas le SCAV.

Sur le canton genevois, 136 lieux de prélevements sont recensés, ce qui représente 198 bassins

et 7 jeux d'eau récréatifs. Dans le cadre du contréle des douches, plus de 300 structures ont été
r®pertori ®es, par mi |l esquel l es figurent une SO X
des hépitaux et EMS.

Le fait marquant de 2024 e s¢¥féved eala nowelle \vensionde gueur
lobdonnance du DFI sur | 6eau potable et | 6eau de
accessibles au public (OPBD, RS 817.022.11). L a
modi fications sur les crit res de la qualit® de |
celles de I 6UE. Les principaux changements sont |
f  Suppression des valeurs maximales pour les germes aérobies mésophiles aprés
traitement dans | 6eau potabl e
T Ajout du bisph®nol A comme param tre ° surveil

1 Renforcement des analyses pour les bassins a eau bouillonnante, bains de vapeur et
douches, avec de nouveaux parametres comme E. coli et Pseudomonas aeruginosa
dans les installations publiques.

Ces modi fications vVvisent une meill eure surveill an

i '!é;ﬁiiifﬂhéﬁ' .




A Inspections

En 2024, le SCAV a réalisé 224 inspections et 387 prélévements dans le cadre du contréle des
eaux de baignade et de douche. Le SCAV effectue des inspections approfondies ou de suivi
selon des fréquences déterminées en fonction du type d'établissement de bain, de la grandeur de
I'établissement de bain et du public cible.

Les points principaux de contrdle sont les suivants :
1 hygiéne des locaux et des zones de bain,

1 qualitt de leau de baignade (turbidité visuelle, critéres physico-chimiques et
microbiologiques),

1 vérification de I'autocontréle (cahier d'entretien),

malitrise et stockage de produits chimiques.

Aprés chaque inspection, un rapport exposant les conclusions du contréle effectué ainsi que les
rapports d'analyses des éventuels échantillons d'eaux prélevés sont adressés au responsable de
I'établissement. En cas de manquements, le SCAV exige que I'établissement prenne les mesures
correctives nécessaires pour le rétablissement d'une situation conforme aux exigences.

En complément des inspections de base, des inspections de suivi sont effectuées lorsque les
r®sultats doéanalyses dbdédeau sont insatisfaisants.
 6interdiction est | ev®e seul ement S i des NOoUVE
exigences légales.

Depui s 2023, | 6accent a ®t ® mi s sur | e renfor
®t abl i ssements de bains avec un sui Vvi approfondi
mis en place.

En 2024, le SCAV a effectué 32 inspections complétes et 192 inspections partielles comprenant

uni quement |l a v®rification de |l a qualit® de | 6eadt
Les résultats globaux des inspections menées en 2024 montrent des établissements de bonne
gualit®. Les points r®currents dbéam®lioration po
| "' eau comme | 6i Rddssaysuie | e t abl eau ci

Domai ne doappr ®ci at i Nbge Taux de NC

controles

AConcept ddautocontr?tl] e 32 3.1%
BQualit® de | deau 224 28 %
C Processus et activités 224 1.8 %
D Locaux et équipements 224 0.4 %
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A Qualit® de | 6eau de baignade

Les critéres d'évaluation de l'eau de baignade se basent sur les exigences définies par

|l 6ordonnance sur | 6eau potable et | deau des insta
public (OPBD, RS 817.022.11). Cette derniere précise les parametres microbiologiques et
chimiques a analyser et fixe les valeurs maximales autorisées. En 2024,38 7 pr ® vement s

de baignade ont été effectués et analysés dont 81 se sont avérés non conformes soit 20 %. Ce
taux de contestation est en baisse.

Contréle des criteres microbiologiques

Le contréle microbiologique de I'eau de baignade est essentiel pour garantir la sécurité sanitaire
des usagers. En surveillant régulierement la qualité de I'eau, on peut prévenir des risques pour la
santé publique, garantir des conditions de baignade slrres et respecter les normes sanitaires en
vigueur. Ces contrbles contribuent ainsi a protéger les baigneurs contre des maladies liées a
| 6eau.

Léanal yse microbiologiqgue de | 6eau de lbsmermesade r e
aérobies mésophiles (GAM) , Escherichia coli (E. coli) et Pseudomonas aeruginosa . Les
GAM et E. coli sont des germes indicateurs. Leur présence en faible quantité, voire leur absence,
est l e signe ddébune bonne ma ' trise de | a d®sinfecHt
En revanche, Pseudomonas aeruginosa est un germe pathogéne pouvant provoquer des
infections cutanées, oculaires et auriculaires. Cette bactérie a la particularité de former des
biofilms, des couches protectrices qui le rendent plus résistant aux désinfectants. Sa détection

dans | 6eau indique g®n®r al ement un nettoyage i nsu
tampons.
GAM E. Coli Pseudomonas
aeruginosa
Type de bassin
Conforme o Conforme i Conforme 1on
conforme conforme conforme
Bassins nageumgnnageurs
et plongeoirs 134 8 139 3 139 3
FRIALEEON T RE a4 18 105 6 106 5

ludiques
Bassins thérapeutiques,

bassins chauds et 85 0 85 0 85 0
bouillonnants

Le tableau ci-dessus met en avant la relation entre le type de bassin, la catégorie de baigneurs et

la complexittdupr ocessus de d®sinfection. Ainsi, l es pat :
| eur forme souvent irr®guli re et de | eur faible
efficace. De plus, la présence majoritaire de jeunes enfants contribue a un apport important de

germes, ce qui r®duit | éefficacit® du traitement
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Concernant |l es bassins th®rapeutigues, l e strict
| 6application doéun taux debadfidionse Pdasu ® lrawde,a:
déoexcellents r®sultats en mati re de qualit® de |

Contrdles du pH ainsi que des taux de chlore libre et combiné

Pour garantir une eau de qualité et assurer le confort des baigneurs, il est essentiel de maintenir
un pH compris entre 6.8 et 7.6. Un pH trop bas ou trop élevé peut irriter les yeux et la peau,

tandis qudéun pH trop ®l ev® r®duit | 6efficacit® du
Le chlorelibre est | 6 ® ®ment ¢l ® de | a d®sinfection de | 0
entre 0.2 et 0.8 mg/l pour les bassins de natation et entre 0.7 et 1.5 mg/l pour les bassins a eau

bouill onnante. Un taux de <chlore insuffisant co

favorise la formation de substances chimiques indésirables comme les trihalométhanes (THM) et
les chloramines.

Le chlore combiné , appelé aussi chloramines, se forme lorsque le chlore libre réagit avec les

mati res organiqgues pr®sentes dans | b6eau, not amm
|l urine et |l es r ®si dus de cosm®ti ques. Ces con
particuli rement dans | es bassins 0% | 6eau est f
débeau ou | es toboggans. Pl usieurs facteHnrep favor

élevé, unet emp®r at ure ®| ev®e, daei nis@eaurbtuni che o Ublmomt dou
équilibre chimique est donc essentiel pour limiter ces désagréments et garantir une eau saine et
agréable pour tous.

pH Chlore libre Chlore combiné
Type de bassin
Conforme e Conforme e Conforme MO
conforme conforme conforme

Bassinmageurs, narageurs €
plongeoirs 150 0 146 4 146 2
ratavgeolres 96 10 94 12 105 1
ludiques
Bassins thérapeutiques, bat 86 0 86 0 86 0

chauds et bouillonnants

Les résultats présentés dans le tableau ci-dessus mettent en évidence l'impact des différents

types de bassins sur le controle de la qualité de la désinfection. Les bassins dits « ludiques », qui

présentent généralement un faible volume d'eau, une grande surface de contact et ou des
baigneurs sont susceptibles dbéapporter plus de ma
nécessitent une attention particuliére.

En revanche, la désinfection des eaux de bains chaudes est particulierement bien maitrisée
grace a une concentration plus élevée de chlore et a des systémes techniques adaptés.
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Contrbles de la teneur en chlorate et en bromate

Léeau des pi sci nes chomatast, des sotus-pduitsvssus de ladiésisfection au
chlore. Les bromates peuvent également se former lors du traitement de I'eau au brome ou lors
de la contamination du chlore par du brome. Une exposition excessive a ces composés peut
avoir des effets néfastes sur la santé, notamment chez les jeunes enfants, qui y sont
particulierement sensibles. Il est donc essentiel de surveiller leur concentration afin de garantir
une eau de baignade sdre.

De nombreux efforts sont déployés depuis 2018 pour améliorer la qualité de ce parametre de

I'eau dans les piscines. La présence persistante de chlorates au-dessus de la valeur maximale

de 10 mg/L souligne encore et toujours la nécessité d'une vigilance constante pour protéger la

sant ® des baignheurs. N®anmoi ns, | 6am®l i oration de
campagnes de surveillance du SCAV.

Chlorate Bromate
Type de bassin
Conforme N Conforme ALl
conforme conforme

Bassinsageurs, narageurs et plongeoirs 59 18 76 1

Pataugeoires et |jets 37 8 44 1

Bassins thérapeutiques, bassins chauds et

bouillonnants a4 < = g
Letableaucir-d essus met en ®vidence que | es inparmrdgsionts qui
moins de facilit® " ma " triser | eur qualit® dbeau
de renouvellement moins évident a assurer en fonction du nombre de baigneurs.

De plus, dans des bassins de grande taille, 'eau reste souvent en circulation pendant plus
longtemps avant d'étre renouvelée ou filtrée. Cette durée prolongée peut favoriser I'accumulation
de chlorates.

La campagne de mesure des chlorates dans les eaux de piscines menée en 2015 par le SCAV
avait montré un taux de non-conformité de 76 %. Cette campagne a, depuis lors été reconduite
chaque année. Depuis, letauxdenon-conf or mi t ® sdéam®liore r®guli remn

Pour | 6ann®e 2024, i | %sles caside dépassenmest@ravas avec des 2 0

concentrations supérieures a 50 mg/l sont également de plus en plus rares comme le montre le
graphigue ci-dessous.
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Comparaison des valeurs de concentration de chlorate
[mg/L] dans les eaux de bains entre 2018 et 2024
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Ainsi, une amélioration de la qualité des eaux de baignades se poursuit encore en 2024, illustrant
ainsi que les efforts de cesvamerni res ann®es nodo

A Douches

Recherche de Légionelles dans les eaux de douche

Les légionelles sont des bactéries naturellement présentes dans les eaux douces et les sols

humi des. El'les prolif rent dans |l es syst mes doe
entre 25°C et 45°C, mais sont éliminées au-dela de 60°C. Leur développement est
particulierement favorisé parlast agnat i on dainsi qué paala prdsencedle tartre ou

de corrosion dans les canalisations.

Ces bactéries sont responsables de la légionellose, aussi appelée « maladie du légionnaire »,

une infection pul monaire grave transmise par | 6in
(aérosols). Cette maladie affecte principalement les personnes agées et celles dont le systeme
immunitaire est affaibli.

Les cas de légionelloses sont a déclaration obligatoire et annoncés au service du médecin
cantonal (SMC). Celui-ci fait une analyse de la situation et mandate si besoin le SCAV afin
d'effectuer des pr® vements dbébeau de douche dans

des mesures sbdbeffectue par | e SCAV qui informe sy
En 2024, un travail de fond sur | édanalyse des pr
des contaminations massives de Legionella dans

conjointement par le SMC et le SCAV.
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Ce travail pr®paratoire a permis dbéidentifier | ec

mesures correctives ° mettre en place et de d®&fin
courriers a utiliser.L6obj ecti f de cette d®marche est do®l abol
de cri se, de faciliter |l a communication entre | es
des paramétres partagés et communs aux deux services. Ces actions visent a renforcer et

am®l iorer |l a surveillance de ce probl me de sant®

F Focussur lacampagne nationale des eaux de douches dans les EMS et les hotels

Les légionellexonstituent un risque sanitaire important, notamment dans les réseaux d'eau chaude
sanitaire. Afin d'évaluer leur prévalence, une étude a été menée entre janvier et septembre 2024 au
niveau des hétels et des maisons de retraite en Suisse et au Liechtenstein. L'objectif était d'établir un état
des lieux et de sensibiliser les établissements a cette problématique. Dans le cadre de cette campagne,
ymn SOKFIyGAftfz2ya RQSIFdz RS R2dz0KS 2y SGS LINBf S@sSa
en Suisse et au Liechtenstein pour évaluer la présence de Iégionelles.

Le tableau edessous compare les résultats nationaux aux résultats constatés sur le canton de Genéve.

Suisse Geneve

Taux de NC maisons de retraite 241 % 23.8%
Taux de NC hotels 21.4% 0%
% des établissements avec une contamination massive avec une \ o
>10'000 UFCII D E G b
% des établissements avec une contamination <100 UFC/I 40% 47%
Autocontrole insuffisant dans les maisons de retraite 50% 14%
Autocontrole insuffisant dans les hoétels 75% 0%

ldz YAGSlIdz yIFiGA2ylIf3>S fQS0idzRS NBOSES dzyS LINBGIESyO
bien que de nombreux établissements respectent les seuils recommandés. Le respatiesiass
LINB@SYyGA@Sas y2i0l YYSyld tQStS@lriadAaz2y RS tF GSYLISNI
[ QI dzi 202y iGN S NBaGdS AyadzF¥fraalyd RIEya dzyS Yl 22NR
fl aSyaroAftAraliAazyed [ 3FSaltAiAzy RSa fS3aA2yStfSa R:
meilleure application des recommandations existantes.

[ Sa 02y& NBadzZ GFGa 3ISyS@g2raa aQSELX AljdzSyd LI Nt &
via descampagnes annuelles et un suivi rigoureux des autocontroles.

Cette approche, adoptée depuis 2019, a permis de réduire de fagon significative le taux de contamination
YI 3AADS3 jdzA79%4 QSt SO AG | f2NA L
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4. Controles produits : denrées alimentaires
et objets usuels

Les contrbles produits regroupent les analyses physico-chimiques de 3 laboratoires du SCAV qui

effectuent des contrbles ayant pour but de s'assurer de la sécurité des denrées alimentaires et

des objets usuels et de lutter contre la tromperie. De nombreux plans de contréle sur des
thématiques variées sont ainsi planifiés et réalisés soit de maniére limitée dans le temps soit tout

au long de | ' ann®e. Ce sont pr s de 306500 produ
77 campagnes genevoises, romandes ou nationales.

Afin d'avoir une couverture la plus large possible de nos domaines de contrble, les SCAV des
6 cantons romands planifient et organisent une partie de leurs campagnes en commun. Le
SCAV Geneéve profite ainsi du savoir-faire de ses homologues romands et en contrepartie, des
analyses sont effectuées dans nos domaines de spécialisation sur des échantillons provenant
d'autres cantons. Ces programmes de contrble coordonnés permettent donc a chaque canton de
s'appuyer sur les compétences techniques et scientifiques de ses partenaires et de rationaliser
['utilisation des infrastructures scientifiques.

Ai nsi 312 ®chantill ons genevois ont pu faire |106o0
proposées par nos homologues romands et 321 produits ont été analysés par le SCAV GE au

profit ddautres cantons. Cbdest principal ement da
| 6identification et | e ddns faaeagherchd desmy@tmwxihestquefmds ai nsi

homologues romands ont été mis a contribution.

Les contrbles de produits peuvent étre regroupés en 4 thématiques principales :

T Lescontr®l|l es doéarutt hpodr ch t ® des inferdhatisens quifigurentqu e |
sur les emballages, ainsi que la présentation, la publicit¢é et les informations
correspondent ©° |l a r®alit® et que | e consommat
provenance, au mode de production, a la composition ou au contenu du produit concerné.

1 Lanalyse de contaminants comprend la recherche de composés indésirables qui ont
des propri ®t ®s toxiques et qui proviennent de
et/ou induits par certains procédés technologiques.

i Les analyses de composition /d 6i ngr ®drnt eoout Hut de rechercher des
ingr®dients sp®cifiques afin de sbdassurer quboi
des ingr ®dient s, de v®rifier que | e produit n
de sbassurer que |l a quantit® ddédun ingr®dient r

1 Lescontr®l es dowmhlmjtetpoouus bbailts de sbdassurer que | €
sont s¥%rs et gubdils ne pr®sentent aucun risqu
consommateurs/utilisateurs. Les objets usuels regroupent notamment les produits
cosmetiques, les bijoux, les vétements/textiles, les jouets ou encore les matériaux entrant
en contact avec les denrées alimentaires.

Les analyses de I'eau potable, des eaux de baignades ainsi que les analyses microbiologiques

sont présentées séparément dans une autre partie de ce rapport d'activité. Le graphique ci-aprés

donne un apercu des activités de lI'année 2024 pour chacune de ces quatre thématiques et le
nombre doé®chantillons ayant fait Il " obj et de cam
développée de maniere plus détaillée dans les chapitres qui suivent.
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Note :

Résumé de l'activité 2024 : nombre de produits contrdlés par thématique

g awBU0
UC 2|E39E9n 239053

77 campagnes

~3'500 échantillons
6% non conforme

| es contrtlles relatifs " | 6eau potabl e,
microbiologiques) sont présentés dans un chapitre distinct du présent rapport.

aux
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4.1 Authenticité

La fraude alimentaire est un probleme complexe, en constante évolution, qui peut avoir de

graves cons®quences pour |l a sant® publique, | 6 ®co
Elle peut prendre de nombreuses for mes, not amment
de | a provenance, | 6ajout de substances interdite

Les analyses chimiques des denrées alimentaires jouent un réle clé dans la vérification de leur
authenticit®. En effet, |l es analyses de composit
contiennent bien |l es ingr®dients et l es proporti
fraudes alimentaires. Les analyses de contaminants ou de composés exogenes peuvent indiquer
une méthode de production frauduleuse. Les analyses isotopiques, quant a elles, sont

particuli rement util es pour tracer | 6origine g
aliments. Finalement, des parameétres physico-chimiques trés spécifigues permettent de se

prononcer sur | es qualit®s dbéune denr ®e ali ment ai
232nm indigque | e niveau dobéoxydati on, et donc | a

m®t hodes dbdanalyses garantit aux consommateurs de
protégeant les producteurs et en respectant les normes en vigueur.

Le tableau suivant résume les principales campagnes d'analyses d'authenticité et de fraudes
réalisées en 2024 avec le nombre de prélévements et le nombre d'échantillons non conformes.

Nombre
d'échantillons
non conformes

Nombre

Domai ne dodédanal s e . ;
y d'échantillons

Contréle de la composition ehgesdients 42 2
Identification des espéces animales et végétales 107 7
Véracité de I'étiquetage et de la désignation 74 16
Authenticité de I'origine géographique 33 1

Ce sont ainsi plus de 250 échantillons qui ont été passés au crible par les laboratoires du SCAV

pour en v®rifier | eur aut hent-dessous)®@estradpdriessurleses hui
esp ces animal es, des substitutions doéingr®dient
nutritionnelles non justifiees sont malheureusement régulierement identifiées lors de telles
campagnes. En tout 26 produits, soit presque 13 % des échantillons analysés ont été contestés
aupr s de | 6i mportateur ou du fabricant.

FC20dza adzNJ f QKdzAt S RQ2f A @GS

9y HnHnX fSa KdzA fvie@eseRiagf R Y83 SRS [ ¢zt t RASSEP al f KS
gue cette mention de qualité supérieure figurant sur certains contenants d'huile d'olive ne reflete pas
toujours leur contenu. En effet, 8 des 63 échantillons d'huiles d'olives de cette catégorie affichée ne
respectaient pas l'exigence associée a cette dénomination. Heureusement, despmtt de ce critére

concerne uniguement la fraicheur des olives, de I'huile obtenue et les caractéristiques organoleptiques du
produit, mais ne met aucunement la santé des consommateurs en danger. En effet, ce manque de qualité
Sai RH t dzy Silid RUZE@RIGAR2Yy L¥dza St S@OS RS f QKdzi
fUKdzAt S 2dz RSa 2t A@Sa @ryid €S LINBaal3aSs 2dz +f 2NA
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4.2 Contaminants

Le SCAV est particulierement actif dans le domaine de l'analyse des contaminants dans les
denrées alimentaires et son activité de controle de ces composés est trés diversifie. Ainsi, ce
sont plus de 2'100 échantillons qui ont été contr6lés dans ce but. Le programme national de
surveillance des résidus de médicaments vétérinaires dans les denrées alimentaires d'origine
animale (NFUP) pour lequel le SCAV est mandaté par la Confédération représente a lui seul la
moitié des recherches de contaminants. Pour le reste, les denrées alimentaires concernées et les
contaminants recherchés sont tres variés.

A noter que la problématiqgue émergente de la contamination des aliments par des substances

per- et polyfluoroalkylées (PFAS), également appelé « polluants éternels » dans les médias, a
nNn®cessit® |l e d®vel oppement dbébune nouvelle m®t hode
ani mal es, not amment |l es poissons ou |l es Tufs. Les
rapport conjoint des chimistes cantonaux romands a été publié a ce sujet 24-VD-

04 PFAS dans les poissons _romands Rapport.pdf. Un programme de surveillance élargi sera

réalisé au niveau national courant 2025. Le tableau suivant résume les principales analyses

réalisées en 2024 dans le domaine des contaminants, le nombre d'échantillons contrélés ainsi

gue le nombre d'échantillons présentant des non-conformités.

Pomal e edoanallyeee d'étlr?;nn?i:ﬁ)ns noﬁot?;?#ir?r?es
Médicaments vétérinaires 1®51 1
Pesticides 715 21
Contaminants de processus 174 59
Métaux lourds 178 3
PFAS 67 *
Alcaloides pyrrozilidiniques et tropaniques 51 4
Mycotoxines 49 5
PCB, Dioxines 13 0
Radioactivité 2 0
*les ®chantillons ont ®t® pr®l ev®s avant | dentr ®e en vigueur
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https://www.vd.ch/fileadmin/user_upload/themes/economie_emploi/protection_consommateur/fichiers_pdf/24-VD-04_PFAS_dans_les_poissons_romands_Rapport.pdf
https://www.vd.ch/fileadmin/user_upload/themes/economie_emploi/protection_consommateur/fichiers_pdf/24-VD-04_PFAS_dans_les_poissons_romands_Rapport.pdf

Les résultats des analyses se sont avérés globalement bons et la grande majorité des
échantillons contrdlés étaient conformes aux normes en vigueur. Certaines thématiques relatives
aux contaminants sont détaillées ci-apres.

A Médicament s vétérinaires

Contexte

La présence de résidus de médicaments vétérinaires dans les denrées d'origine animale (i.e. la
viande, Il e | ai t ,néckssite une sufveillaneetspétifigue mdureaksyrer la sécurité
sanitaire des aliments. Ces résidus proviennent de traitements administrés aux animaux, tels que
des antibiotiques, des antiparasitaires et des hormones de croissance, et peuvent persister dans
les denrées alimentaires. L'exposition humaine a ces résidus, au-dela des limites maximales
fixées par les autorités, peut induire des effets nocifs, des réactions allergiques, ou favoriser
I'émergence de résistances antimicrobiennes.

Le SCAV est un acteur clé dans la surveillance des résidus de médicaments vétérinaires du fait

de sa participation au programme national ddéanal
(NFUP) dans | es denr ®es doéorigine animale pour |
sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV). En paralléle du programme NFUP, des

campagnes de contrble spécifiqgues sont également réalisées sur certains types de denrées

d'origine animale.

Bilan

En 2024, prés de 1®00 échantillons ont été analysés dans le cadre du programme NFUP ciblant

des denrées tels quele |l ai t , l es Tufs et | e miel ainsi gue | ¢
espéces animales (bovin, porc, volailles, ovin et poissons). Le bhilan s'avére excellent avec

97.4 % d'échantillons ne présentant aucune trace de résidus de médicaments vétérinaires. Pour

les 2.5 % des échantillons positifs, les résidus de médicaments les plus retrouvés comprenaient

des anti-inflammatoires, des antiparasitaires et des antibiotiques des familles des tétracyclines,

des sulfamidés et des benzimidazoles. Seul un échantillon de muscle bovin s'est avéré non

conforme dont la concentration retrouvée en anti-inflammatoires dépassait de 4 fois la valeur

légale.

Le bilan des trois campagnes spécifiques ciblant les viandes de poulet, d'agneau et de cheval
issus de l'importation est également extrémement rassurant. 100 % des 41 échantillons prélevés
dans les établissements genevois ne présentaient aucune trace de résidus de médicaments
vétérinaires.

A Pesticides et contaminants

Contexte

La présence de pesticides dans les denrées d'origine végétale (i.e. les fruits, les légumes, les
céréales, le thé, les épices etc.) est une problématique majeure, tant du point de vue de la santé
publique que de l'environnement. La majorité des résidus de pesticides proviennent des
traitements phytosanitaires utilisés pour la protection des cultures contre les organismes
nuisibles.
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Bien que les pesticides jouent un rdle essentiel dans l'agriculture moderne en assurant les
rendements afin de garantir la sécurité de I'approvisionnement en denrées alimentaires, leur
présence peut entrainer des effets toxiques pour la santé humaine en cas de dépassement des
limites légales. Outre les pesticides, des contaminants non directement issus des traitements
phytosanitaires peuvent également se retrouver dans les denrées alimentaires et s'avérer
également a risque d'un point de vue sanitaire.

Le SCAV participe activement a la surveillance des résidus de pesticides et des contaminants
dans les denrées d'origines végétales par le biais de prélévements annuels dans les différents
commerces et producteurs genevois. Des contrdles plus ciblés sont réalisés sur certains types de

denr ®es sp®cifiques ou consi d®r ®es comme ~ risqgue
En sus de son activité de contrble officiel, le SCAV réalise des analyses de résidus de pesticides

mandatées par des partenaires externest e | gue | 6office cantonal de |
(OCAN).

Bilan

En 2024, 636 échantillons comprenant des légumes, des fruits, du thé et des céréales sans
gluten ont été analysés par le SCAV dans le cadre de contrbles officiels dans les commerces
genevois. Les résultats de la répartition d'échantillons analysés par type de denrées sont
présentés sur le graphique suivant :

REPARTITION DES ECHANTILLONS ANALYSES EN 2024

W Sans résidu Avec résidus M Avec résidus et non-conformes

73.8%
75.6%
83.3%

59.4%
60.9%

35.7%
33.1%

24.1%

13.3%
16.7%

8
-
® £ = -
: : C :
| | — e
Toutes denrées Légumes Fruits Thés Céréales sans gluten
636 éch. 366 éch. 195 éch. 45 éch. 30 éch.

En prenant en compte l'ensemble des denrées contrblées, des résidus de pesticides sont

détectés dans plus de la moitié des échantillons et 3.5 % ne sont pas conformes aux exigences

légales. Par rapport aux années précédentes, le taux de non-conformité est globalement stable.

En revanche, l e nombre dé®chantill ons positifs &
légumes. Cette hausse est principalement due a l'implémentation de nouvelles méthodes

d'analyse permettant de détecter des contaminants et une nouvelle classe de pesticides.
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A noter que ce taux n'est pas forcément représentatif du marché puisque les prélevements sont
ciblés sur des denrées connues pour présenter un risque élevé au niveau de la contamination en
résidus de pesticides.

F Focus sur les thés

Le recours aux pesticides dans la culture du thé est une pratique courante. Enlefthgier est
particulierement vulnérable a de nombreux parasites (comme les insectes, les chenilles et les acariens) et
a des maladies fongigues. Le développement de ces nuisibles est encore favorisé par les conditions
climatiques chaudes et humides des régions productrices de thé, ce qui rend lI'usage de pesticides presque
nécessaire pour maintenir des récoltes avec un maximum de render@eai est tout particuliérement

vrai pour les petites et moyennes exploitations agricoles qui représentent une grande partie de la
production de thé. Ces derniéres sont souvent soumises a une pression économigue importante et a un
manque de solutions alternatives écologiques ou biologiques rentables et efficaces

En outre, les normes relatives aux résidus de pesticides dans le thé varient considérablement entre les
pays. Tandis que I'Union européenne applique des contrbles et des limites strictes, de nombreux autres
pays producteurs de thé, notamment en Asie du-&stl (Inde, Chine, etc.), n‘ont pas de normes et de
contréles aussi rigoureux. Cela entraine des disparités importantes au niveau de I'occurrence des résidus
de pesticides, nécessitant ainsi la mise en place de contrbles ciblés sur les thés en provenance de ces
régions.

Au vu de cette situation, le SCAV a réalisé en 2024 une campagne de contréle ciblant les thés vert et noir
et qui comprenait 45 échantillons, prélevés dans les différents commerces genevois. Bien que le
pourcentage d'échantillons positifs reste faible (1%} le pourcentage d'échantillons noanformes est

quant a lui relativement élevé (11%). La plupart des pesticides retrouvés étaient principalement des
fongicides et des insecticides. Il est intéressant de noter que sur les 5 échantillonsnformes, 4 sont

du thé vert. En résumé, le thé reste une denrée a surveiller et qui continuera de faire I'objet de contrbles
systématiques durant les prochaines années.

A Mycotoxines

Deux campagnes spécifiqgues ont été menées pour rechercher des mycotoxines . La premiére
ciblait |l es farines et |l a seconde | es ®pices et |
de la consommation du canton de Vaud.

Les mycotoxines sont des substances naturelles produites par des moisissures selon les

conditions (température, humidité, présence des acides gras). Ces substances indésirables

peuvent apparaitre lors de la culture mais également durant le stockage ou le transport des

denrées alimentaires. Cing échantillons sur les 49 prélévements ne respectaient pas les teneurs

maxi males en mycotoxines et ont -fappeltCe thux débnpret d o6 u |
conformit® particuli rement ®l ev® par rapport au:
ciblage des prélévements sur les produits a risque et fort heureusement pas forcément
représentatif du marché.

Anoter que si | 6on tient compte dt@rewerselsoufear am t
probl mes do®ti quet age, cordfoemestdans Xes épiees et rp@mhnationss n o n
dé®pices gWw!i mpet tte 2H6i tuation ndest pas du tout ac
spécifique en 2025.
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A Métaux lourds

Le contrble des métaux lourds dans les denrées alimentaires reste une priorité pour le SCAV en
raison de de la toxicité élevée de certains éléments et leur capacité a se bioaccumuler dans la
chaine alimentaire. Le plomb , le cadmium et le mercure sont les métaux les plus reglementés
dans les denrées alimentaires et de nombreuses valeurs maximales ont été introduites dans la
réglementation suisse pour s'aligner avec I'Europe.

Trois campagnes d'analyses ciblant les métaux lourds ont été réalisées en 2024. Une premiére

pour la surveillance habituelle des résidus de mercure dans les produits de la mer, une seconde

ciblant la présence de cadmium et de plomb dans les chocolats et un nouveau mandat de la

Conf ®d®r ati on pour |l 6anal yse de m®t a u X l our ds d
nationale (NFUP).

Ce sont prés de 180 échantillons qui ont été contrdlés dont trois dépassaient les valeurs

maxi mal es autori s®es. 1 sbagissait de deux poi
dépassement de la teneur maximale en mercure et un échantillon de chocolat qui contenait deux

fois la valeur maximale en cadmium. Tous les échantillons de denrées animales de production

suisse analysés dans le cadre du programme NFUP étaient conformes.

A Contaminants de processus de fabrication

En ce qui concerne les contaminants issus du processus de fabrication (process contaminants),

57 des 60 non-conformités proviennent des huiles de friture utilisées dans les restaurants. En

effet, l e taux de contaminants polaires dans | 6ht
car ces composés sont formés durant le processus de friture a haute température.

Une huile saine a une valeur généralement inférieure a 25 % et la valeur légale a ne pas
dépasser est fixée a 27 %. Lors de leurs inspections, les contréleurs et inspecteurs du SCAV ont
effectué 1818 tests de dépistage de la qualité de I'huile. Lorsque ce test indiquait que I'huile était
potentiellement dégradée, un prélevement a été effectué en vue d'une analyse de confirmation
au laboratoire. Ce test de confirmation a confirmé que 57 de ces huiles de fritures présentaient
une dégradation supérieure a la valeur maximale autorisée de 27 %. La répartition des valeurs
de dégradation est illustrée dans le graphique ci-dessous.

Huiles de friture dégradées

30 28

25

25
20
15

10
4

, I

27% a 31.9% 32%a 37.9% =238%

%]

Nombre d'échantillons
d'huile de friture

Taux de dégradation
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4.3 Composition des denrées alimentaires

Les analyses de composition occupent également une place importante dans les activités de
laboratoire du SCAV. Les informations nutritionnelles et les compositions annoncées doivent en

effet correspondre ° |l a r®alit®. Ceci inclut | es

et éléments de composition tel que la teneur en alcool des vins et autres boissons alcoolisées et
les additifs (colorants, conservateurs, etc.).

Le tableau ci-dessous résume les analyses de composition effectuées au SCAV en 2024 :

Themes I,Nomb.re Nombre de
d'échantillons | non conformes
Allergénes 237 3
Additifs 100 18
Protéines 65 5
Alcool 58 2
Matiere grasse 41 2
Ingrédients végétaux / sortes de plantes 31 30
Glucides 29 1
Organismes génétiquement modifiés (OGM) 29 8
Glycosidesyanogéenes 11 4

Des campagnes de contrdles relatives a la déclaration nutritionnelle  en termes de sucres , de

matieres grasses , de protéines et d'alcool o nt ainsi ®t ® men®es afin d
val eurs indiqu®es correspondaient ° |l a r®alit®.
déo®chantill ons ne respectent mal heur eusement pa

nutritionnelles. Plus grave encore, des qualités nutritionnelles telles que « riche en protéines »
sont quelquefois mises en avant de maniere trompeuse, alors que la teneur réelle en nutriments
ne le justifie pas.

La pr ®siegrédients alérgénes dans les aliments représente un enjeu majeur de santé
publique, en particulier lorsque ceux-ci ne sont pas correctement déclarés sur les étiquettes. Les
allergénes alimentaires, tels que les arachides, le gluten, ou le lactose, peuvent provoquer des
réactions allant de simples inconforts digestifs a des chocs anaphylactiques potentiellement
mortels. Léabsence ddébun ®tiqgqguetage pr®cis e
graves, rendant essentiel le respect des normes de tracabilité et de transparence par les
fabricants. En 2024, ce sont plus de 200 échantillons qui ont été spécifiquement analysés pour la
recherche d'allergénes. Trois prélévements en contenaient effectivement au-deld des valeurs
légales rendant leur déclaration obligatoire. Ces trois cas montrent malheureusement que les
contrbles du SCAV sont nécessaires et essentiels pour protéger les consommateurs souffrant
doéall ergies alimentaires.
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En effet, d s quobi ldéckhrésalg sahté dedparsohnes afjergigees peut étne
gravement mise en danger. Ces cas nécessitent souvent le retrait et le rappel de marchandises
au niveau national voire international avec des alertes RASFF.

Certains compléments alimentaires , présentés comme des produits naturels destinés au

bien-° t r e, cachent en r®alit® bien tr-adredespodétat des
contenant des ingrédients et substances ayant des effets pharmacologiques avérés'!
Contrairement aux compléments classiques contenant des vitamines et/ou sels minéraux, ces
produits sont g®n®ral ement constitu®s majoritaire
aux propriétés médicinales reconnues.

Léanal yse -disant ¢ @mplérseats alimentaires » contenant des plantes ou des

extraits de plantes a également bien occupé les laboratoires du SCAV. Au vu de leur
composition, certains des produits pr®lev®s sbapp
®t ai ent carr ®ment danger eux. En ef f etcpntehaibdesnmens e
plantes ou extraits de plantes avec des principes actifs pharmacologiques, utilisés en
phytothérapie, mais nullement autorisés dans des denrées alimentaires.

F Focus sur les compléments alimentaires

Selon l'ordonnance sur les compléments alimentaires (OCAI), les CA sont des denrées alimentaires
destinées a un usage précis. lls complétent le régime alimentaire normal en fournissant des nutriments ou
d'autres substances ayant un effet nutritionnel ou physiologique. lls se présentent généralement sous une
forme concentrée et en petites quantités mesurées, par exemple sous forme de comprimés, de gélules,
de sachets de poudre ou d'ampoules. Les CA doivent contenir des vitamines, des minéraux ou d'autres
substances dont l'effet nutritionnel ou physiologigue a été prouvé, aux doses indiquées. Pour de
nombreuses vitamines, minéraux et autres substances, des exigences minimales et des quantités
maximales sont fixées dans I'OCAl. En l'absence de telles prescriptions, l'effet nutritionnel et/ou
physiologique doit étre scientifiguement prouvé et reconnu. Les CA ne sont pas destinés a la prévention
ou au traitement de maladies. Les allégations thérapeutiques sont donc interdites car un CA ne doit pas
avoir d'effet pharmacologique. L'innocuité en tant que denrée alimentaire doit étre prouvée dans tous les
cas. Il ne suffit donc pas d'utiliser un extrait végétal pharmacologiquement actif a un dosage plus faible
pour le commercialiser ensuite en tant que CA. Les CA ne sont ni soumis a déclaration ni a autorisation
avant d'étre mis en vente. La conformité avec le droit suisse et la sécurité doivent étre prouvées par le
fabricant ou le responsable de la mise sur le marché. Ces éléments de preuve sont sous la propre
responsabilité de celtdi, dans le cadre de son autocontréle.

Desrésultats de contréles affligeants30 des 31 produits analysés par le SCAV Genéve dans le cadre
RQdzyS OF YLI 3yS RQlIylIfeasS ylLaAaAz2ylfS 2yi SiGS Oz2yidaSa
effet nutritionnel ou physiologique telque des vitamines, sels minéraux, mais bien souvent uniqguement
desSEGNI Ala RS LI I yidSa R2y fecommadréd dars ies derré@s/alingeatairesA y i S
[ aSOdzNA(GS RSa LINPRdAzAGA Sad FAyaix f2Ay Rébts G NB 3
effectué en ligne, y compris sur des sites de vent&asse. Des mesures ont été prises pour interdire ces
produits de la vente, et des campagnes similaires ser@aliséesdans le futur afin que les compléments
alimentaires respectent la lIégislation suisse.

https://www.ge.ch/document/38998/telecharger
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Exemples de compléments alimentaires trouvés sur le marché suisse
(photo d'illustration).

4.4 Objets usuels

Contexte

Les objets usuels, gu'ils soient commercialisés en magasin ou en ligne, occupent une place
essentielle dans la vie quotidienne des consommateurs. Ces produits, qui entrent en contact
avec la peau, les muqueuses ou les denrées alimentaires, couvrent une large gamme d‘articles.
Cela inclut des objets tels que les vétements , les bijoux , les cosmétiques , les jouets , ainsi que
des produits spécifigues comme les encres de tatouage, mais aussi ceux destinés a entrer en
contact direct avec les aliments, tels que la vaisselle et les emballages alimentaires . De par

| eur fr®quence doutilisation et l eur proximit® a

objets sont susceptibles de présenter des risques pour la santé.

Dans ce contexte, le SCAV met un accent particulier sur la détection des substances chimiques
pouvant nuire ° |l a sant® des consommateurs.
les molécules toxiques, notamment celles ayant des effets perturbateurs sur le systéme
endocrinien . En outre, la recherche se concentre sur les substances dites CMR (cancérogéenes,
mutagenes et reprotoxiques), qui représentent un risque majeur pour la santé, ainsi que sur les
substances allergénes . La vigilance est donc de mise pour garantir la sécurité des produits du
quotidien et protéger la santé publique.

Bilan

En 2024, un total de 553 objets usuels a été soumis a analyse, comprenant des jouets, des
matériaux en contact avec les denrées alimentaires, des objets en contact avec la peau, ainsi
gue des produits cosmétiques. Il convient de noter que ce chiffre n'est pas représentatif du
volume total d'analyses réalisées, dans la mesure ou certains objets analysés regroupent
plusieurs produits distincts, comme les coffrets cosmétiques contenant parfois jusqu'a quatre
articles différents, ou comportent plusieurs sous-parties, tels que les jouets et les bijoux. En
termes de conformité, bien que le taux moyen de non-conformité se situe autour de 5 %, ce
pourcentage peut étre nettement plus élevé en fonction de la catégorie d'objets étudiée,
notamment pour les jouets et les bijoux.
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Le tableau suivant résume les principales campagnes réalisées en 2024, le nombre
d'échantillons contrdlés ainsi que le nombre et le pourcentage d'échantillons présentant des
non-conformités.

Nombre Nombre (%) de

AT d'échantillons | non conformes
Plomb et Cadmium dans la vaisselle en céramique 145 0
Métaux dans les bijoux 137 16 (120)
Recherche de phtalates dans les jouets 71 2 (3%)
Conservateurs et substances allergénes dassigues 64 0
Sécurité des jouets : résistance aux chutes et chocs 54 0

Force magnétique des aimants dans les jouets 34 4 (12%)
Conservateurs et substances allergénes dans les maquillages 20 1 (5%)
Energie cinétique des jouptsjactile 17 6 (3%%)

F Focus sur les jouets

En 2024, plusieurs campagnes de contrble ont été réalisées sur les jagstser leur sécurité reste une
mission prioritaire car l'exposition de jeunes enfants a certaines situations a fsgaente un danger

plus marqué gu'une exposition similaire pour des personnes adulgesurveillance des phtalates a été
entreprise car ces plastifiants possedent pour certains des propriétés CMR ou perturbatrices du systéme
endocrinien et peuvent s'accumuler dans l'organisme au cours du temps. 71 jouets provenant de
plusieurs cantons et de sites internet de sociétés suisses ont été contrdlés et 2 d'entre eux ont été
contestés en raison d'un dépassement de la norme en vigueur pour la somme de phtalates réglementés.
Ces jouets ont été retirés du marché.

En marge des analyses chimiques, des tests physiques sur la sécurité des jouets ont également été menés
incluant la résistance mécanique, la mesure de I'énergie cinétique des projectiles propulsés par certains
jouets et la force électromagnétique d'aimants contenus dans certains jouets. Si les contrdles menés sur
la résistance mécanique n'ont montré aucune raomformité, les contréles menés sur I'énergie cinétique

et les jouets aimantés ont engendré respectivement?@®t 12% de contestationA noter que cette
proportion était largement imputée aux jouets vendus sur internet. Les mises en garde et rappels
concernant les objets usuels sont accessibles sur le site de 'OSAWomsuecallswiss.ch

Une campagne nationale dédiée au contrdle de la résistance mécanique des jouets sera entreprise
en 2025

\ K " 4
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\ F Focus sur les cosmétiques
En 2024, deux campagnes d'anatyske produits cosmeétiques ont été
- réaliséesla premiére dédiée au contr6le de produits de grande distribution
T‘l \Q (savons, gels douches, crémes, etc.), la seconde avec un accent sur les
. produits de maquillage de féte vendus pendant la période d'halloween.
Plusieurs parameétres ont été contrdlés, tels que I'étiqguetage, I'adéquation
entre la composition et la liste des ingrédients et enfin le respect des valeurs

maximales pour certaines substances reglementées allergisantes ou
\, perturbatrices du systeme endocrinien.

L“ Sur I'ensemble des produits cosmétiques contrplésul un produit de
magquillage de féte a été contesté car il contenait des substances interdites
et la liste des ingrédients ne correspondait pas a la réalité. Ce produit a fait
I'objet d'un retrait immédiat du marché.

F Focus sur les bijoux
Le SCAV effectue régulierement des analyses pour assurg
conformité des produits vendus en magasin ou sur des sites
vente en ligne. Parmi les métaux réglementés
systématiquement recherchés figurentrieckel, en raison de so
potentiel allergisant, ainsi que le plomb et le cadmium, en rai
de leur toxicité avérée. Le taux de contestation observéd)?2
est principalement d0 a des dépassements des seuils maxi
pour ces trois métaux. En paralléle, le SCAV est fréquem
sollicité par les douanes suisses pour se prononcer su
conformité des bijoux importés, souvent destinés a la reven
sur le commerce en ligne.

A ce titre, plusieurs dizaines de kilogrammes de bijoux ont
étre saisis avant gu'ils ne soit mis en vente. Dans de telles
situations, l'autocontrdle que devrait exercer l'importateur fa
malheureusement souvent défaut. Nous conseillons vivemg
aux consommateurs d'éviter I'achat de bijoux directement §
internet, en particulier ceux provenant de pays ou les normes
vigueur different de celles appliquées en Suisse.
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PRODUITS CHIMIQUES

Didier ORTELLI, chimiste cantonal adjoint
Mattia MACERONI, adjoint scientifique

produits chimiques
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