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Einleitung 

 

 

 

So wie das Geniessen eine Kunst ist, ist es manchmal auch eine Kunst, sich im 
Wirrwarr der heutigen Gesetze zurechtzufinden. Dieser Leitfaden soll ein kleines 
bisschen zur „Entwirrung“ beitragen oder zumindest vermitteln, wo man sich 
informieren kann.   

Auf den folgenden Seiten finden Sie wissenswertes in den Bereichen Gastronomie, 
Lebensmittelhygiene und –allergene sowie Festwirtschaften von Veranstaltungen und 
weitere, dazu gehörende Informationen.  

 

Aber Achtung! Wir möchten Sie darauf hinweisen, dass diese Broschüre nicht 
abschliessend ist. Aus diesem Grunde lohnt es sich immer sich über die gängigen 
Gegebenheiten, Gesetzte und Vorschriften zu informieren bevor man startet. 
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Speise- und Getränkekarten:  
 

Muster – Speisekarte anhand einer Mittagskarte: 
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Deklarationsmuster an einer beliebigen Stelle auf der Speisekarte: 

 

Produkt-Herkunft:  

Pouletfleisch (Schweiz), Rind- und Schweinefleisch (Schweiz & Italien), Thunfisch (Thailand, FAO: 

67,81), Sardellen (Marokko, FAO: 27), Crevetten (Vietnam), Meeresfrüchte (Muscheln: Spanien, FAO 
27/ Vongole: Vietnam, FAO 71/Crevetten: Norwegen, FAO 27/ Calamares: China, FAO 61), Lachs 

(Norwegen) 

FAO: Food and Agriculture Organization of the United Nations 

 

Eine weitere Möglichkeit zur Deklaration von Fleisch und Fisch bietet sich mit der 
Erstellung eines Beiblattes analog folgendem Muster: 
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Muster – Getränkekarte inkl. Auszug aus Gesetzgebung (Kanton Zürich): 

 

 

 

 

 

Preis: Wie setzt sich der Preis zusammen? 

Nettopreis plus Zusatz inkl. gesetzlicher 

MwSt.  
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Gemäss Lebensmittelverordnung (LMV) vom 1. März 1995 (Stand am 12. 
Juli 2005) gilt bezüglich Mischgetränken folgendes zu beachten: 

 

Einfacher erklärt: 

Alcopops und Premix 

Die im Handel erhältlichen Mischgetränke auf Spirituosenbasis werden Premix genannt. Dabei 
handelt es sich beispielsweise um Getränke mit Gin und Tonic, Rum und Cola oder Wodka und 
Orangensaft. Die Premix sind gewissermassen trinkfertige Cocktails. Sie bleiben im 
allgemeinen recht nahe beim visuellen Erscheinungsbild der darin enthaltenen 
Spirituosenmarke. 

Daneben gibt es auch Alcopops, nämlich Getränke aus einem Alkohol landwirtschaftlicher 
Herkunft, und Zutaten wie Wasser, Limonaden, Aromen oder Zucker. Und schliesslich gibt es 
noch die Alcopops auf der Basis von Wein, Fruchtwein und Biermalz. 

Der Alkoholgehalt all dieser Getränke liegt in der Grössenordnung von 5 Volumenprozent, das 
heisst nahe beim Bier oder den meisten in Bars servierten Cocktails oder Longdrinks. 

In der Schweiz werden jährlich zwischen 7 und 8 Millionen Flaschen (27.5 cl) Alcopops und 
Premix getrunken. In den letzten Jahren sind diese Produkte ausser Mode geraten und längst 
nicht mehr so erfolgreich wie in den frühen 2000er Jahren (39 Millionen Flaschen im Jahr 
2002). 

Die in Form von Alcopops und Premix konsumierte Alkoholmenge beträgt rund 1’000 Hektoliter 
Reinalkohol, das heisst ca. 15% des Alkoholkonsums in der Schweiz. 

Die Alcopops und Premix sind bezüglich Etikettierung genauen Regeln unterworfen: 
Alkoholische Getränke dürfen nicht mit Angaben oder Abbildungen versehen werden, die sich 
speziell an Jugendliche richten[1], und die Hinweise «alkoholhaltiges Süssgetränk» und «enthält 
x% vol. Alkohol» müssen klar sichtbar angebracht werden[2]. 

Die Alcopops werden mit CHF 116 pro Liter Reinalkohol besteuert. 

 

 [1] Verordnung über alkoholische Getränke (VAlkG), Art. 4 
 [2] VAlkG, Art. 3, Abs. 2; Verordnung über die Kennzeichnung und Anpreisung von Lebensmitteln, Art. 2, 

Abs. 1, lit. i und j). 
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Muster – Speise- und Getränkekarte Festwirtschaft: 
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Jugendschutz:  

Abgabe von alkoholischen Getränke an Jugendliche 

 
Alkoholische Getränke dürfen gemäss Art. 11 der Lebensmittel- und Gebrauchsgegen-
ständeverordnung (LGV) nicht an Kinder und Jugendliche unter 16 Jahren abgegeben 
werden. Die meisten kantonalen Gastgewerbegesetze kennen eine ähnliche Bestimmung (so 
zum Beispiel § 25 Gastgewerbegesetz ZH). Gleiches bestimmt auch das Strafgesetzbuch in 
Art. 136 StGB. Auf diese Altersbeschränkung und das Mindestalter für den Verkauf von 
Spirituosen ist beim Verkaufspunkt mit einem gut sichtbaren Schild hinzuweisen. 
 
Solche Schilder können im Internet heruntergeladen, bei der Suchtpräventionsstelle bestellt 
oder bei der Stadtpolizei Uster am Schalter bezogen werden.  
 

 
 

 

 

 

Der Einsatz von sogenannten „Age 
Calculators“ wird leider viel zu wenig 
genutzt. Dies, obwohl gemäss 
verlässlichen Statistiken, die höchste 
Fehleranfälligkeit beim Rechnen 
festgestellt wird.  
 
Auch diese können im Internet 
heruntergeladen, bei der 
Suchtpräventionsstelle bestellt oder 
bei der Stadtpolizei Uster am Schalter 
bezogen werden.  
 
Aber Achtung! Dieser muss jedes 
Jahr ersetzt werden! 
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Lebensmittel- und Allergendeklaration:  

Lebensmitteldeklaration – Was schreibt das Lebensmittelgesetz vor? 

Vier von zehn Lebensmitteln sind in der Schweiz falsch deklariert. Dies obwohl das 
Lebensmittelgesetz genaue Vorgaben zur Lebensmitteldeklaration vorgibt. 
 

Gemäss einer Radiomitteilung sind in der Schweiz vier von zehn Lebensmitteln falsch 
deklariert. Die Lebensmitteldeklaration entspricht damit nicht den Vorgaben des 
Lebensmittelgesetzes (LMG) und der Verordnung betreffend die Information über 
Lebensmittel (LIV). Gerade die Gastronomie ist stark betroffen; fast die Hälfte der Fälle 
betrifft Bäckereien und Restaurants. 
 
Eine falsche Deklaration von Lebensmitteln ist aus zwei Gründen problematisch. 
Erstens, weil das Lebensmittelrecht zur gesetzeskonformen Deklaration 
verpflichtet ist und zweitens, weil damit das Vertrauen der Kundschaft verspielt 
wird. Für Gastronomen ist es darum zentral, genügend Zeit in die Deklarations-
vorschriften zu investieren.  
 
1. Was ist mit Lebensmitteldeklaration gemeint? 

Unter Lebensmitteldeklaration versteht man alle Informationen, die dem Konsumenten 
beim Verkauf eines Lebensmittels übermittelt werden (Definition aus: Grundkurs 
Gastronomieführung). Darunter fallen auch die mündlichen Erklärungen des Personals.  
Falls eine Serviceangestellte beispielsweise gefragt wird, ob der Schokoladenkuchen 
Gluten enthält, muss sie dem Kunden Auskunft über die enthaltenen Allergene im 
Schokoladenkuchen geben können. Bestimmte Deklarationen müssen sogar schriftlich 
in der Speisekarte oder auf einem Plakat stehen, wie beispielsweise, die Herkunft des 
Poulets.  
 
2. Checkliste – Was muss bei Essen deklariert werden? 

Sachbezeichnung: Um welches Lebensmittel handelt es sich? 
 

 Die übliche Bezeichnung muss verwendet werden. Fantasienamen sind verboten, 
z. B.  darf Pouletgeschnetzeltes nicht „Weisse Fleischklösschen“ genannt 
werden. 

 Geschützte Begriffe wie Bündnerfleisch, Feta oder Greyerzer ersetzen die 
Sachbezeichnung. Geschützte Begriffe dürfen nur verwendet werden, wenn das 
Lebensmittel deren kennzeichnenden Eigenschaften aufweist.  

 Kräuterbutter muss mit echter Butter zubereitet werden;  
 Bündnerfleisch darf nicht irgendeine Art von Trockenfleisch sein;  
 Parmaschinken darf nur als solcher gekennzeichnet werden, wenn er auch aus 

dieser Region stammt. 
 
 
 

https://www.wirtepatent.ch/de/gastro-kurse/grundkurs-gastronomiefuehrung-11.html
https://www.wirtepatent.ch/de/gastro-kurse/grundkurs-gastronomiefuehrung-11.html
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Herkunft: Von wo kommt das Lebensmittel? 
 

 Bei Fleisch und Fisch müssen die Tier- bzw. Fischart und das Herkunftsland 
schriftlich angegeben werden. 
 

Produktion: Wurde das Lebensmittel mit speziellen Produktionsmethoden produziert 
(ggf. in der Schweiz nicht zugelassene Produktion)? 
 

 Fleisch: Wenn er aus einer Produktion stammt, die in der Schweiz verboten ist 
(Produktion mit Hormonen und/oder Antibiotika) muss dies schriftlich deklariert 
werden. 

 Fisch: Schriftliche Deklaration, ob Zucht oder Wildfang. 
 Eier/Poulet: Falls es aus einer Produktion stammt, die in der Schweiz verboten 

ist (Käfighaltung), muss dies schriftlich deklariert werden. 
 Gentechnisch veränderte Organismen (GVO): Müssen schriftlich deklariert 

werden. 
 

Allergendeklaration – Was schreibt die Verordnung des EDI betreffend die Information 
über Lebensmittel vor? 

 
Allergene: Welche Gerichte können allergische Reaktionen auslösen? 
 

 Substanzen, die Allergien auslösen können (z.B. Gluten, Milch, Nüsse), müssen 
ausgewiesen werden. In der Gastronomie genügt ein gut sichtbarer Hinweis, 
dass mündlich nachgefragt werden kann. Das Personal ist entsprechend 
geschult, die Informationen zu Allergenen liegen schriftlich vor.  
 

3. Beispiele 

 Schweinschnitzel (CH) an einer Champignonrahmsauce serviert mit  
Butternudeln 
CHF 26.50 inkl. gesetzlicher MwSt. 
 

 Pouletbrust* (Brasilien) mit Ofenkartoffeln und Frühlingsgemüse 
CHF 25.60 inkl. gesetzlicher MwSt. 

*Kann mit Antibiotika oder hormonellen Leistungsförderern erzeugt worden sein. 
 

 Gebratenes Lachsfilet aus Wildfang (Nordpolarmeer) mit Trockenreis an 
einer Kräuterbuttersauce 
CHF 35.00 inkl. gesetzlicher MwSt. 

Allergene: Über Zutaten in unseren Gerichten die Allergien oder Intoleranzen 
auslösen können, informieren Sie unsere Mitarbeitenden auf Anfrage gerne. 
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Die richtige und vollständige Deklaration der Zutaten, die Allergien oder andere 
unerwünschte Reaktionen auslösen können, besteht aus einem schriftlichen Hinweis 
und der mündlichen Auskunft.  

Der obligatorische schriftliche Hinweis, dass man mündlich Auskunft über Allergene 
bekommt, muss gut sichtbar sein, beispielsweise auf der Speisekarte oder einem 
Anschlag. Folgender Wortlaut ist möglich: 
 
„Lieber Gast 

Über Zutaten in unseren Gerichten die Allergien oder Intoleranzen auslösen können, 
informieren Sie unsere Mitarbeitenden auf Anfrage gerne.  

Ihr Gastgeber.“  
 
Über Allergene muss man Auskunft geben, wenn sie als Zutat in einem Lebensmittel 
oder Gericht enthalten sind und wenn sie unbeabsichtigt in ein anderes Lebensmittel 
gelangen, beispielsweise über Messer oder Schneidebretter.  
 
Eine schriftliche Deklaration auf der Karte mit Buchstaben- oder Zahlencodes ist 
freiwillig. Dabei muss der Umgang mit kurzfristigen Änderungen geklärt sein, um eine 
falsche Deklaration zu vermeiden.  
 
Die Auskunftspflicht gilt für folgende Lebensmittel: 
 
Allergen  Detail  Mögliches Vorkommen¹  

Glutenhaltige Getreide Weizen, wie Dinkel und 
Khorasan-Weizen (Kamut®), 
Roggen, Gerste, Hafer 

Mehl, Flocken, Griess, Brot, Gebäck, 
Teigwaren, panierte Gerichte, 
Kartoffelprodukte, Saucen, Suppen, 
Fertiggerichte, Fleischersatzprodukte, 
Desserts 

Krebstiere Hummer, Langusten, Crevetten, 
Scampi, Krebse etc. 

Verarbeitet in Salaten, Suppen oder 
Saucen, asiatische Gerichte und Saucen, 
Kroepek 

Eier Inkl. Lysozym E1105 aus 
Hühnereiweiss. Eier von 
anderen Vögeln (z.B. Wachteln, 
Enten) gehören zwar nicht unter 
die Deklarationspflicht, sind 
häufig aber auch nicht 
verträglich 

Verarbeitet in Teigwaren, Gebäck, 
panierten Gerichten, Kartoffelgerichten, 
Saucen, Süssspeisen, Glace, Quiches, 
Mayonnaise und Gerichte daraus, 
Salatsauce 

Fische Alle Fischarten, Fischeier Verarbeitet in Aufstrichen, Sandwiches, 
Würzpasten, asiatischen Saucen, Sushi 

Erdnüsse Raffiniertes Erdnussöl wird in 
der Regel vertragen 

Asiatische Gerichte, Snacks, Schokolade, 
Gebäck, Süssigkeiten 
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Sojabohnen Auch Emulgator Sojalecithin 
E322 

Verarbeitet in Tofu, Sojasauce, Miso, 
Schokolade, Backwaren, Fertiggerichte, 
in asiatischen und vegetarischen 
Gerichten, Glace, Tempeh, Edamame 

Milch (einschliesslich 
Laktose) 

Die Milch von anderen 
Säugetiere als Kühen gehört 
zwar nicht unter die 
Deklarationspflicht, wird aber oft 
auch nicht vertragen 

Käse, Butter, Joghurt, verarbeitet in 
Margarine, Salatsaucen, Gebäck, Brot, 
Wurst- und Fleischwaren, 
Würzmischungen, Streuwürze, 
Bouillonpasten, Kartoffelgerichte, 
Getränke mit Milchserum wie Rivella®, 
Süssspeisen, Schokolade 

Hartschalenobst 
(Nüsse), 

Mandeln, Pistazien, Hasel-, 
Wal-, Cashew-, Pecan-, Para-, 
Macadamia- oder 
Queenslandnüsse 

Verarbeitet in Brot, Gebäck, Müesli, 
Riegel, Nougat, Schokolade, Pesto, 
Marzipan 

Sellerie Knollen- und Stangensellerie Verarbeitet in Suppen, Saucen, Salate, 
Würzmischungen/-marinaden, 
Bouillonpaste/-granulat, Kräutersalze, 
Streuwürze, Fertiggerichte, Wurst- und 
Fleischwaren 

Senf Auch Senfsprossen Verarbeitet in Salaten, Salatsaucen, 
Fleisch- und Fischgerichte, Marinaden, 
Mayonnaise, Essiggemüse, Sandwiches, 
Gewürzmischungen, Curry 

Sesamsamen Auch schwarzer und brauner 
Sesam 

Verarbeitet in Brot, Hamburger, 
Knäckebrot, Kräcker, Riegel, Falafel, 
Süssigkeiten, als Sesampaste Tahini, 
Hummus, orientalische, asiatische und 
vegetarische Gerichte 

Schwefeldioxid und 
Sulfite 

E 220 bis 228 Wein, Dörrobst, getrocknetes Gemüse, 
Kartoffelflocken für Püree, 
Kartoffelprodukte 

Lupinen Verarbeitet werden die Samen Verarbeitet in Mehl, Backwaren, 
Teigwaren, Fleischersatz 

Weichtiere Alle Muscheln, Schnecken, 
Tintenfische, Pulpo 

Sepia, verarbeitet in Paella, Suppen, 
Austernsauce, Würzpasten 

¹Die Aufzählung ist nicht abschliessend 
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Muster – Deklaration Allergene: 

 

 

 

oder ebenfalls auf der Speisekarte (anhand Bsp. Pizza): 

 

 

 

*Allergene: Glutenhaltiges Getreide (1), Milch (2), Eier (3), Sojabohnen (4), Erdnüsse (5), 
Hartschalenobst oder Nüsse (6), Sellerie (7), Senf (8), Schwefeldioxid&Sulfite (9), Weichtiere 
(10), Fische (11), Krebstiere (12) 
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Lebensmittelhygiene & Spuckschutz:   

Immer wieder wird festgestellt, dass vor allem im Bereich Lebensmittelrecht und –hygiene 
viele „ungelernte“ Gastronomen an ihre Grenzen stossen. Umfassende Beratung zu diesem 
Thema kann in folgender Broschüre erhältlich gemacht werden: 

 

 

https://www.hotelleriesuisse.ch/files/pdf4/130327LeitlinielowDefinitiv_d.pdf 

 

Zahlreiche Merkblätter, Leitfaden und Broschüren können gratis beim kantonalen Labor Zürich 
heruntergeladen werden: 

 

https://kl.zh.ch/internet/gesundheitsdirektion/klz/de/lebensmittel/formulare_merkblaetter.html 

 

 

 

 

 

 

https://www.hotelleriesuisse.ch/files/pdf4/130327LeitlinielowDefinitiv_d.pdf
https://kl.zh.ch/internet/gesundheitsdirektion/klz/de/lebensmittel/formulare_merkblaetter.html
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Verkauf von Lebensmitteln im Freien: 

Merkblatt des Kantonalen Labors Zürich 
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Allergenkennzeichnung im Offenverkauf: 

Merkblatt des Kantonalen Labors Zürich 
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Grillieren und Offenverkauf an Festanlässen und in der 
Gartenwirtschaft (Spuckschutz / Gasgrill etc.): 

 

FALSCH RICHTIG 

  

  

 

Einen Spuckschutz braucht es dann, wenn der Grill oder die zu verkaufenden Esswaren 
ungeschützt dem Publikum zugewandt sind.  

Weiter gilt es zu beachten, dass bei Inbetriebnahme von Grillgeräten jeglicher Art sowie von 
Fritteusen und weiteren Kochgeräten auch das entsprechende Löschmittel verfügbar ist 
(Löschdecke, Feuerlöscher etc.) 

 

Merkblatt VITOGAZ; Arbeitskreis LPG; Kommission Flüssiggas: 

https://www.vitogaz.ch/fileadmin/Redakteur/Vitogaz/Dokumente/Factsheet_-
_Kontrolle_von_Gasgrills_an_Veranstaltungen_DE.pdf 

 

 

https://www.vitogaz.ch/fileadmin/Redakteur/Vitogaz/Dokumente/Factsheet_-_Kontrolle_von_Gasgrills_an_Veranstaltungen_DE.pdf
https://www.vitogaz.ch/fileadmin/Redakteur/Vitogaz/Dokumente/Factsheet_-_Kontrolle_von_Gasgrills_an_Veranstaltungen_DE.pdf
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Brandschutz  

Flucht- und Rettungswege 

Flucht- und Rettungswege dienen zwei unterschiedlichen Zwecken:  

Fluchtwege dienen zur Entfluchtung von Personen im Ereignisfall;  

Rettungswege dem Retten von Personen und Sachen durch die Feuerwehr.  

Dadurch ergeben sich zwei entgegengesetzte Laufrichtungen von Flüchtenden und Rettern. 
Aus diesem Grund sollten bei Grossveranstaltungen Flucht- und Rettungswege getrennt 
geführt werden. 

Allgemeine Informationen 

Die Dimensionierung von Fluchtwegen ist abhängig von: 

 der maximalen Personenanzahl 
 der Geschossebene 

 der Fluchtwegbreite und -länge 
 der Anzahl der Ausgänge 

 
Bei einer Personenbelegung eines im Erdgeschoss befindlichen Raums, mit mehr als 200 
Personen, sind mindestens zwei Ausgänge mit einer Breite von 1,2 m in entgegengesetzter 
Richtung erforderlich.   Für je 100 weitere Personen ist eine zusätzliche Fluchtwegsbreite von je 

0,6 m vorzusehen. 1 

Die Bemessungsgrundlage (0,6 m) ist auf die durchschnittliche Schulterbreite eines Menschen 
zurückzuführen, demnach können immer 2 Personen gleichzeitig durch eine 1,2 m breite Tür 
gehen.   Die Bemessungsgrundlage von 1,2 m/200 Personen bezieht sich auf eine 

Entfluchtungsdauer, in der es den Besuchern möglich sein soll, eine Versammlungsstätte zu 
verlassen, bevor die Rauchgase eines Brandes das Atmen unmöglich machen. Für 
Bauentscheide (Baugenehmigungen) ab dem 1. Januar 2015 sind bei über 1,2 m 
Fluchtwegbreite Zwischenschritte ausserhalb des 0,6-Meter-Rasters zulässig. In der Praxis 
bedeutet dies, dass über einen 1,4 m breiten Ausgang rechnerisch 233 Personen entfluchtet 
werden können. 2 

 
 Im Freien sind pro 1,2 m Fluchtwegsbreite im „Idealfall“ zwischen 450 und 800 Personen 

zulässig, da hier im Brandfall nicht primär die Verrauchung, sondern andere Faktoren wie 
Fluchtweglänge, Treppenanlagen, Bodenbeschaffenheit, Zu- und Abwegbarkeit, Gegenströme 
von Besuchern etc. ausschlaggebend sind. Wie viele Personen über einen Notausgang 
entfluchtet werden können, muss pro Ausgang ganz individuell betrachtet werden. Hierbei hilft 
die Disziplin des Crowdmanagements. 3   Die erforderliche Breite von Rettungswegen bezieht 

sich speziell bei Open-Air-Veranstaltungen in der Regel auf die Breite und Anzahl der 
Rettungsfahrzeuge (Feuerwehr und Sanität).   Bei einer Entfluchtung bzw. Räumung (z. B. 

durch den Veranstalter) oder auch Evakuierung (z. B. durch die Feuerwehr) ist der Zeitfaktor 
bzw. die Dauer entscheidend.   Befindet sich auf dem Fluchtweg ein Hindernis, z. B. ein 

Engpass, und kann die Menschenmenge nicht ungehindert vorbeiströmen, so kommt es zu 
Stauungen. Menschen von hinten strömen nach, während sich am Hindernis ein „Pfropfen“ 
bildet. Jetzt kann es zu gefährlichen Personendichten kommen, welche bis zum Ersticken der 
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eingequetschten Personen führen können.   Flucht- und Rettungswege sind deshalb immer frei 

zu halten, Türen dürfen nicht verschlossen sein oder müssen sich von innen ohne Hilfsmittel 
öffnen lassen! 

1 Vereinigung Kantonaler Feuerversicherungen VKF – Flucht- und Rettungswege 26.03.2003 / 16-03d 

2Vereinigung Kantonaler Feuerversicherungen VKF – Flucht- und Rettungswege 01.01.2015 / 16-15de 

3SN EN 13200-1:2003 D 

 

Anlässe in Bauten, Räumen und Zelten 

Eine gute Übersicht über die verschiedenen Auflagen vermittelt das folgende Merkblatt 
„Anlässe in Bauten, Räumen und Zelten der Stadt Zürich, Schutz & Rettung.  

 

Dieser kann über die Homepage der Stadt Zürich, Schutz & Rettung heruntergeladen 
werden. 

https://www.stadt-

zuerich.ch/pd/de/index/schutz_u_rettung_zuerich/feuerpolizei/formulare_u_merkblaetter.html#feuerpoli

zeilicheauflagenfuerveranstaltungen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.praever.ch/de/bs/vs/richtlinien/Seiten/16-03.pdf
http://www.praever.ch/de/bs/vs/richtlinien/Seiten/16-03.pdf
https://www.stadt-zuerich.ch/pd/de/index/schutz_u_rettung_zuerich/feuerpolizei/formulare_u_merkblaetter.html#feuerpolizeilicheauflagenfuerveranstaltungen
https://www.stadt-zuerich.ch/pd/de/index/schutz_u_rettung_zuerich/feuerpolizei/formulare_u_merkblaetter.html#feuerpolizeilicheauflagenfuerveranstaltungen
https://www.stadt-zuerich.ch/pd/de/index/schutz_u_rettung_zuerich/feuerpolizei/formulare_u_merkblaetter.html#feuerpolizeilicheauflagenfuerveranstaltungen
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 Kontrollen in Uster: 

Die Kontrollen der Gastronomie- und Klein- und Mittelverkaufsbetriebe sowie der 
Anlässe werden gemäss folgenden Checklisten vollzogen: 
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Gesetzesgrundlagen: 

Diese Auflistung beinhaltet grundsätzlich die übergeordnete Gesetzgebung von Bund und Kanton sowie einige 
Zusatzverordnungen. Die Auflistung ist nicht abschliessend und ohne Gewähr. 

 

- Gastgewerbegesetz des Kantons Zürich (GGG) vom 01.12.1996 
- Verordnung zum Gastgewerbegesetz des Kantons Zürich(VO GGG) vom 

16.07.1997 
- Lebensmittelgesetz (LMG) vom 20.06.2014 (Stand am 01.05.2017) 
- Lebensmittelverordnung (LMV) vom 01.03.1995 (Stand am 12.07.2005) 
- Verordnung des EDI betreffend die Information über Lebensmittel 

(LIV) vom 16.12.2016 (Stand am 12.06.2018) 
- Lebensmittelrecht vom 01.05.2017 
- Lebensmittel- und Gebrauchsgegenständeverordnung (LGV) vom 

16.12.2016 (Stand am 01.05.2018) 
- Versicherungs- und Unfallverordnung vom 01.04.2017 
- Gesetz über die Feuerpolizei und das Feuerwehrwesen (FFG)14 (vom 

24. September 1978) 
- Weitere…. 
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