
HACCP-Checkliste für Gewerbe

1. Eingangs- und Lagerkontrolle
 Prüfen Sie regelmäßig Waren auf Schädlingsbefall (Verpackungen, Lieferungen)

2. Monitoring und Dokumentation
Überwachungssysteme (z. B. Klebefallen) installieren.

3. REinigung und Wartung
Reinigungspläne einhalten, Maschinen und Arbeitsflächen sauber halten.

4. Dokumentationspflicht:
Regelmäßige Schulungen zur Schädlingsprävention durchführen.

Kostenfreier Schädlingsbe-
stimmungsservice per 
WhatsApp oder E-Mail an
info@cmb-kammerjaerger.de

Schicken Sie und ganz einfach ihre Bilder per 
Whasapp

Unsere experten teilen ihnen mit, um was für 
einen schädling es sich handelt.

ganz unverbindlich und bequem per whatsapp. 
einfach QR-Code Scannen uns ausprobieren!

HACCP-Checkliste:Einhaltung der Hygienestandards

Lagerbedingungen: Temperatur und Luftfeuchtigkeit überwachen.

Schädlingsfunde dokumentieren

Abfallbehälter regelmäßig leeren und verschließen

HACCP-Protokolle und Notfallpläne bereitstellen.
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1. HYGIENE
Lebensmittel in verschlossenen Behältern lagern.

2. Bauliche Maßnahmen
Undichte Stellen, Ritzen und Rohre abdichten.

Leitfaden: Prävention von Schädlingsbefall mit Tipps
Wie können Sie Schädlingsbefall verhindern?

Müll regelmäßig entsorgen und sauber halten.

Fliegengitter an Fenster anbringen.

3. Lagerung
Vorräte kühl und trocken lagern.

4. Monitoring
Frühzeitige Überwachung durch Schädlingsfallen oder Kontrollsysteme

Alte Lebensmittel regelmäßig überprüfen und entsorgen.
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