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Pest Audit Nord,

{

Sicher. Fachgerecht. Fair.

HERBST-CHECK GEWERBE

Praventions- & Schadlingsaudit fiir Betriebsraume

Betriebliche Schadlingsprophylaxe im Herbst: Sinkende Temperaturen locken Nager &

. s . . GASTRO FOOD LOGISTIK
Schadinsekten verstarkt in warme Betriebsgebaude.
. I Datum des
Betrieb/Filiale: Audits: .20
Priifer / Visum: Bereich: [0 Kiiche [0 Lager [ Produktion [

1. Gebaudehiille, Sektionaltore & Aussenbereich

Anlieferung

OK NR. PRUFPUNKT/MASSNAHME

(J 1.1 sektionaltore & Laderampen: Gummi- und
Birstendichtungen auf Bodenabschluss und
Beschéadigungen priifen.

(J 1.2  Tiiren & Notausginge: Automatische SchlieRung und
dichtendes SchlieBen am Rahmen kontrollieren.

(] 1.3 Fassadendurchbriiche: Kabel-, Rohr- und
Liftungsdurchfiihrungen auf Risse oder Liicken
priifen.

(J 1.4 Aussen-Miillbereich: MiillgroRbehilter (MGB),
Presscontainer & Fettabscheider geschlossen halten.

(J 1.5 Fassadennahe Anpflanzungen: Riickschnitt von

Gebiisch und Beseitigung von Laubhaufen an
Wanden.

2. Lager-, Logistik- & Wareneingangsbereiche

OK NR. PRUFPUNKT/MASSNAHME

(J 2.1 wareneingangskontrolle: Eingehende Holzpaletten
und Kartonagen systematisch auf Schaden/Kot
prifen.

(J 2.2 wandabstand bei Palettenlagerung: Mindestens 30—
50 cm Inspektionsstreifen an AuBenwanden
einhalten.

() 2.3 Beschadigte Ware & Bruch: Sofortige Reinigung und
Entsorgung beschéadigter Lebensmittelpackungen.

(J 2.4 Verpackungsmaterial-Lager: Kartons und Folien

trocken, erhoht und geschlossen lagern.

HANDLUNGSBEDARF

FOKUS & BRANCHENRELEVANZ /NOTIZ

Logistik & Food: Lichte Spaltmale
> 6 mm vermeiden (Eintritt
Mé&use/Ratten).

Gastro & Produktion:
Offenstehende Tiiren sind
Hauptursache fiir Nagerbefall.

Alle Betriebe: Abdichten mit
Edelstahlgewebe oder
Spezialdichtstoff.

Gastro & Food: Organische
Rickstande ziehen Schadlinge
magisch an.

Logistik & Gewerbeparks:
Vermeidung von Nist- und
Versteckmdglichkeiten.

LOGISTIK & FOOD

HANDLUNGSBEDARF

FOKUS & BRANCHENRELEVANZ / NOTIZ

Logistik & Handel: Vorbeugung
gegen Einschleppung (z.B.
Schaben, Nager).

IFS / BRC Standard: Ermdglicht
Sichtkontrolle und
Monitoringsysteme.

Lebensmittellager: Anlocken von
Motten, Kafern und Mausen
verhindern.

Produktion:
Nistmaterialressourcen fiir
Nagetiere entziehen.

Wichtiger Audit-Hinweis (HACCP / IFS Food): Die Dichtigkeit der Geb&udehiille (,Pest Proofing“) ist ein zentrales
Prifkriterium bei Behdrden- und Kunden-Audits. Dokumentieren Sie festgestellte Mangel und veranlassen Sie unverziiglich
eine fachgerechte Instandsetzung.
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3. Gastronomie, GroBkiichen & Verarbeitungsriume
OK NR. PRUFPUNKT/ MASSNAHME FOKUS & BRANCHENRELEVANZ ;"r":‘g'T’I"ZUNGSBEDARF
(J 3.1 Nassbereich & Ablidufe: Bodenabliufe, Fettabscheider = Gastro & Verflechtung: Prévention
und Gullys reinigen und Abdeckungen sichern. gegen Schaben und
Schmettermotten.
(J 3.2 sockelleisten & Kiichenmébel: Hohlrdume hinter Hygiene-Audit: Warme- und
Kiihlgeraten und unter Spiilen auf Befall priifen. Feuchtebriicken sind bevorzugte
Nistplatze.
E] 3.3  Trockenlager-Kontrolle: Mehle, Gewiirze und Lebensmittelrecht: Befallene
Teigwaren auf Vorratsschédlinge (Kéfer/Motten) Chargen sofort sperren und
priifen. entsorgen.
(J 3.4 Insektenvernichter (UV-Licht): Rohren priifen, Qualitétssicherung: Effektive
Klebeflachen wechseln, Betriebsbereitschaft sichern. Fliegenkontrolle auch im
Spatherbst.
4. Kanalisation, Entwiisserung & Technikraume
OK NR. PRUFPUNKT/MASSNAHME FOKUS & BRANCHENRELEVANZ ;-Iﬁ(l)‘l_ll?ll.ZUNGSBEDARF
E] 4.1 Kanalisation & Riickstauklappen: Funktion von Haupteintrittsweg: Wanderratten
Riickstausicherungen und Schachtabdeckungen nutzen die Kanalisation als
priifen. Schnellstrale.
(] a2 Heizungs- & Technikraume: Warme Gebaudetechnik: Nager suchen im
Rohrdurchfiihrungen, Kabelschachte und Herbst gezielt Warmequellen auf.

Deckenbereiche priifen.

4.3 Digitales Monitoring priifen: Priiffrequenz des Pest Audit Standard: Auswertung
Schéadlingsbekdmpfungs-Systems einhalten. von Fallen/Sensoren im System.

4.4  Befallsdokumentation: Alle Feststellungen im Rechtssicherheit: Liickenloser
HACCP-Ordner bzw. Digitalportal eintragen. Nachweis fir

Lebensmittelkontrolleure.

Achtung bei akutem Befallsverdacht: Sollten Sie Kotspuren, Nagespuren, Geruchsbel&dstigungen oder lebende Schéadlinge
feststellen, greifen Sie im gewerblichen Umfeld nicht zu freiverkduflichen Kédern. Unfachméannische MalRnahmen fiihren
haufig zu Wirkstoffresistenzen oder Verschleppung.

Abschluss des Herbst-Audits & Freigabe durch den Verantwortlichen:
Gesamtergebnis / Status: Datum & Ort: Unterschrift Qualitatsbeauftragter:
[0 Mangelfrei [0 Nacharbeit notig

Benotigen Sie Unterstiitzung beim professionellen Audit?

Pest Audit Nord tibernimmt die fachgerechte Dichtigkeitspriifung & Schadlingsprophylaxe fiir Ihren www.pest-audit-nord.de

Betrieb.




Pest Audit Nord — Herbst-Checkliste Gewerbe Seite 2 von 2



