
Sehr beruhigend:
Das CLEAN & SAFE- 
Zertifikat

S P R E C H E N  S I E  M I T  U N S :
FLESCHHUT® Schädlingsbekämpfung
Felix-Wankel-Str. 17 | 88339 Bad Waldsee
Telefon  +49 (0) 75 24 / 4 01 17-0
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Dokumentieren Sie 
Ihren CLEAN & SAFE-
Hygienestandard

Thilo Fleschhut
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P RO F I T I E R E N  S I E  VO N  D E R  F L E S C H H U T  C L E A N  &  S A F E - 
Z E R T I F I Z I E RU N G  F Ü R  E I N  S I C H E R E S  M I T E I N A N D E R  U N D 
E N T S PA N N T E  G Ä S T E

Als Beherbergungsbetrieb und/oder Gastronom  
sind Sie durch die aktuelle CO VID-19 Situation  
mehr als gefordert. Mit der Fleschhut CLEAN & SAFE-
Zertifizierung dokumentieren Sie gegenüber Ihren 
Gästen geprüfte Hygienestandards auf Basis aktueller 
CO VID-19-Maßnahmen. Laut aktueller Umfragen von 
Bewertungs- und Buchungsportalen, legen über 80% 
aller Hotelgäste & Restaurantbesucher Wert auf um-
fassende Hygienestandards. Lassen auch Sie sich 
unkompliziert prüfen und zertifizieren.

Vertrauen Sie bei Hygienemaßnahmen auf unsere 
30-jährige Erfahrung. Clevere Entscheider – wie 
Sie – haben uns in dieser Zeit zur Nummer Eins 
unter den Hygieneexperten im wilden Süden gemacht. 
Dort, wo das tagtägliche Saubermachen aufhört, 
fangen die FLESCHHUT®-Hygienemaßnahmen an. 
Unsere Mission:
l Gesundheitsrisiken minimieren
l Gefahren vorbeugen 
l Höchste Hygienestandards gewährleisten
l Die CLEAN & SAFE-Zertifizierung von Hotel- und

Gastronomiebetrieben

Ihr Thilo Fleschhut
Geschäftsführer 
IHK-gepr. Schädlingsbekämpfer 
staatl. gepr. Desinfektor  
Sachverständiger Schädlingsbekämpfung  
DIN EN ISO/IEC 17024

Das garantiert die 7 Punkte 
CLEAN & SAFE-Zertifizierung:

1. Vorkehrungen & Einhaltung
 der Abstandsregeln nach
 gesetzlichen Vorschriften
 auf der gesamten Anlage
2. Regelmäßige Reinigung und 
 Desinfektion aller relevanten
 Kontaktflächen
3. Bereitstellung von Des in fek ti -
 ons mit tel und Schutzmasken
 sowie Handschuhe für Gäste
 und Mitarbeiter
4. Regelmäßiges Monitoring 
 aller Räumlichkeiten und 
 technischem Equipment 
 durch zertifizierte, externe 
 Hygieneexperten
5. Kontaktlose Gastronomie, 
 desinfiziertes Geschirr und 
 Besteck
6. Rückverfolgungssystem 
 zur schnellen Reaktion bei
 Krankheitsfällen von Gästen,
 Mitarbeitern & Dienstleistern
7. Regelmäßige Schulungen
 aller Mitarbeiter zu den 
 aktuellen Hygienevorgaben
 und darüber hinaus
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So funktioniert’s:

l Sie vereinbaren telefonisch Ihren Wunschtermin
l Der Sachverständige begutachtet vor Ort  

– anhand der 7 Punkte CLEAN & SAFE-Checkliste – 
die aktuellen Gegebenheiten

l Im anschließenden Expertengespräch wird die 
Auswertung aller Punkte besprochen

l Das Zertifikat wird nach erfolgreicher Überprüfung
persönlich oder auf dem Postweg übergeben

Zur Dokumentation Ihres CLEAN & SAFE-Zertifikats 
gegenüber Ihren Gästen stellen wir folgendes Material 
zur Verfügung:

l Personalisiertes Zertifikat, DIN A4 
(gültig für 12 Monate ab Ausstellungsdatum)

l Aufkleber, 21 cm Durchmesser
l Türanhänger

Kostenübersicht:

Zertifizierung, 
einmalig EUR 298,-

Enthalten sind:
l 1 Personalisiertes Zertifikat,

Format: DIN A4 
l 1 Aufkleber, rund,

21 cm Durchmesser

Optional:
l Türanhänger, 

Format: 10,2 x 28 cm
– 10 Exemplare 
EUR 1,80 

l Weitere Aufkleber
– je Exemplar 
EUR 4,90

l Weitere Zertifikate 
– je Exemplar 
EUR 3,60

Alle Preise zzgl. gesetzlicher 
MwSt. Fahrtkosten werden
gesondert abgerechnet.

Der Hygieneexperte 
begutachtet vor 
Ort die aktuellen 
Gegebenheiten Ihres 
Unternehmens.

Stellen Sie sich 
dem CLEAN & SAFE-
Leistungstest

L A S S E N  S I E  I H R  U N T E R N E H M E N  VO N  E I N E M 
U N A B H Ä N G I G E N  S AC H V E R S T Ä N D I G E N  B E G U TAC H T E N 
U N D  B E W E R T E N

Geprüfte Hotels mit CLEAN & SAFE-
Zertifizierung erkennen Ihre Gäste 
an diesem Zeichen. 

Laut aktueller Umfragen von 
Bewertungs- und Buchungsportalen, 
legen über 80% aller Hotelgäste 
& Restaurantbesucher Wert auf  
umfassende Hygienestandards. 
Lassen auch Sie sich unkompliziert 
prüfen und zertifizieren. 
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®

Geben Sie Keimen & Co. keine Chance: 
FLESCHHUT® Schädlingsbekämpfung hilft Ihnen dabei.
Gleich Broschüre downloaden und informieren.

Das CLEAN & SAFE-
Zertifikat – Ihre Gäste 
werden es lieben

Z U R  D O K U M E N TAT I O N  I H R E R  C L E A N  &  S A F E -
Z E R T I F I Z I E RU N G  S T E L L E N  W I R  FO LG E N D E S  M AT E R I A L 
Z U R  V E R F Ü G U N G :

Schädlingsbekämpfung | www.fleschhut.de | Tel. 0 75 24 /4 01 17-0 

W U R D E  VO N  E I N E M  U N A B H Ä N G I G E N 
H YG I E N E E X P E R T E N  Ü B E R P R Ü F T  U N D  M I T  D E M 

C L E A N  &  S A F E - Z E R T I F I K AT  AU S G E Z E I C H N E T
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Thilo Fleschhut 
Geschäftsführer FLESCHHUT®

IHK-gepr. Schädlingsbekämpfer 
staatl. gepr. Desinfektor  
Sachverständiger Schädlingsbekämpfung  
DIN EN ISO/IEC 17024

Regelmäßige 
Schulungen 
aller Mitarbeiter 
zu den aktuellen 
Hygienevorgaben 
und darüber 
hinaus

Kontaktlose 
Gastronomie,
desinfiziertes 
Geschirr und 
Besteck

Regelmäßiges 
Monitoring aller 
Räumlichkeiten 
und technischem 
Equipment durch 
zertifizierte, 
externe Hygiene-
experten

Bereitstellung 
von Des in fek -
ti ons mit tel und 
Schutzmasken 
sowie Hand-
schuhe für Gäste 
und Mitarbeiter

Regelmäßige 
Reinigung und 
Desinfektion 
aller relevanten 
Kontaktflächen

Vorkehrungen 
& Einhaltung 
der Abstands-
regeln nach 
gesetzlichen 
Vorschriften auf 
der gesamten 
Anlage

Gültig bis: 

Rückverfol-
gungssystem
zur schnellen 
Reaktion bei 
Krankheitsfällen 
von Gästen, 
Mitarbeitern 
& Dienstleistern

Ihr Unternehmen, Standort

10/2021

Bad Waldsee, den 05.10.2020

Regelmäßige 
Schulungen 
aller Mitarbeiter 
zu den aktuellen 
Hygienevorgaben 
und darüber 
hinaus

Rückverfol-
gungssystem
zur schnellen 
Reaktion bei 
Krankheitsfällen 
von Gästen, 
Mitarbeitern 
& Dienstleistern

Kontaktlose 
Gastronomie,
desinfiziertes 
Geschirr und 
Besteck

Regelmäßiges 
Monitoring aller 
Räumlichkeiten 
und technischem 
Equipment durch 
zertifizierte, 
externe Hygiene-
experten

Bereitstellung 
von Des in fek -
ti ons mit tel und 
Schutzmasken 
sowie Hand-
schuhe für Gäste 
und Mitarbeiter

Regelmäßige 
Reinigung und 
Desinfektion 
aller relevanten 
Kontaktflächen

Vorkehrungen 
& Einhaltung 
der Abstands-
regeln nach 
gesetzlichen 
Vorschriften auf 
der gesamten 
Anlage

Aufkleber Ø 21 cm

Persönliches Zertifikat, DIN A4

Türanhänger, 10,2 x 28 cm


