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Zertifikat fürs Hygiene-Management 
Berufsehre, Erfahrung, Motivation und eine gute 

Arbeitsorganisation tragen entscheidend dazu bei, 

damit ein hoher Standard der Lebensmittel-Hygiene 

den Alltagstest besteht. Neu können Betriebe ihre 

gute Hygienepraxis öffentlich ausloben. 

Erfahrene Profis wissen es: Nicht nur die Fachkompetenzen wie 

eine gute Küche, sondern auch die täglich angewandte Selbst­

kontrolle bei der Lebensmittel-Hygiene gehören zur Geschäfts­

grundlage eines Speiselokals. Laut schweizerischem Lebens­

mittelgesetz ist jeder Kanton bzw. jede Gemeinde verpflichtet, 

Betriebe der Lebensmittelwirtschaft zu kontrollieren. Als «oberste 

Konsumentenschützer» beanstanden die Behörden Mängel und 

fehlerhafte Arbeitsprozesse, welche die Gesundheit der Be­

suchenden und Einkaufenden beeinträchtigen könnten. Auf Ini­

tiative des Verbands Gastro Zürich-City, des Vereins Züri-Beck, 

der Zürcher Hoteliers und des Zürcher Cafetier-Verbands erhal­

ten diejenigen gewerblichen Betriebe ein Hygiene-Testat, welche 

von der städtischen Lebensmittelkontrolle als mustergültig be­

wertet worden sind und ihrem Berufsverband den Inspektions­

befund mitteilen. Bewertet wird nach Punkten (1=gut; 2=genü-

gend; 3=mangelhaft; 4=schlecht) zu je vier Kriterien (s. unten) 

über zwei Jahre. Die «Musterschülerinnen und -schüler» mit nicht 

mehr als 12 Punkten (ohne einer 4) erhalten so die Gelegenheit, 

ihre tadellose Hygienepraxis mit einem Zertifikat sichtbar zu ma­

chen, Im Allgemeinen kontrollieren die Lebensmittelkontrolleurin-

nen und - kontrolleure nach folgenden vier Gesichtspunkten: 

1 . Se lbs tkon t ro l le 

Die Verantwortlichen eines Betriebs legen dar, ob sie über ein 

Hygiene-Konzept verfügen, welches die Arbeitsprozesse, Tä­

tigkeiten und Zuständigkeiten beschreibt. Erwartet wird von 

Das Hygienetestat, im Sommer 2009 in der 
Stadt Zürich von den Verbänden lanciert, ver­
spricht ein Erfolg zu werden. Das Interesse der 
Hoteliers, Bäcker, Cafetiers und Gastro-nomen 
ist gross. Das Bedürfnis, Transparenz für die 

Kundin und den Kunden zu schaffen und 
Vertrauen zu gewinnen, ist offensichtlich da. 

Der Erfolg beflügelt. Das Hygienetestat kann 
inskünftig von allen Mitgliedern der mitwirken­
den Verbände aus dem ganzen zürcheri­
schen Kantonsgebiet erworben werden. Die 
Bedingungen zum Erwerb des Hygienetes­
tats wurden in Absprache mit dem Partner 
der Verbände, der städtischen Dienstabteilung 
Umwelt- und Gesundheitsschutz, leicht mo­
difiziert. Die Chancen eines Betriebs, das 
Hygienetestat zu erwerben, wurden verbes­
sert. Nutzen Sie die Gelegenheit, das Ver­
trauen Ihrer Kundinnen und Kunden langfristig 
erwerben zu können. Das Hygienetestat er­
öffnet Ihnen hiezu ungeahnte Möglichkeiten! 

Das Hygiene-Testat wird erteilt, wenn bei 
den letzten zwei Kontrollen die Gesamtzahl 
von max. 12 Punkten bei allen vier Beurtei­
lungskriterien der Gefahrenermittlung nicht 
überschritten wurde und keine Benotung 
von 4 bei einem Beurteilungskriterium oder 
einer Gefahrenermittlung vorlag. 
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