17.06.2022 V1

BEWERTUNGSFORMULAR FUR
HYGIENEPRAKTIKEN FUR FREIZEITPARKS

NAME DER ANLAGE L e e e s e e
ADRESSE DER ANLAGE PN
TELEFON — FAX PN
E-MAIL PN
WEBSEITE D e
AKTUELLE ART UND KLASSE D e e e
DATUM UND NR. DES DOKUMENTS L e
INHABER DES DOKUMENTS D e e
ZUSTANDIGER DER ANLAGE L e e e s e e
NAME DES PRUFERS PN
DATUM UND UHRZEIT DES PRUFUNGSBEGINNS: .....c.cveueveieteriiieseeseseietesesssesss s sesesesesessssssssssesens
DATUM UND UHRZEIT DES PRUFUNGSABSCHLUSSES: ......cocveueueieriiiieeteretesescaeesesessse v ssesesesene
ART DER PRUFUNG D s

(ROUTINE/ NACHKONTROLLE / TESTKAUFER)

BENUTZTE CL-NUMMER UND REVISIONSDATUM: .....coovvoeeeeeeeeseeeeeeeseesesee e sesese s
ANMERKUNGEN N

DATUM DES BERICHTS L ettt ettt
PRUFUNGS — UND VERFOLUNGSNUMMER & coooeoeeeeeeeeeeeeeee s eese e

(PROTOKOLL-NR.)

UNTERSCHRIFT DES PRUFERS ettt e et e n et

UNTERSCHRFIT DES ZUSTANDIGEN DER ANLAGE: .....cooviiiieteteteeeee ettt



17.06.2022 V1
Name und Logo des Zertifikats

Der Name des Zertifikats wird wie folgt festgelegt

...... Logo...... in tirkischer und englischer Sprache.

Jedes Zertifikat wird vom Ministerium fiir Kultur und Tourismus der Republik Tirkiye mit einer fortlaufenden
Nummer versehen.

Zweck

Der Zweck dieses Zertifikats besteht darin, die Arbeiten festzulegen, die durchgefiihrt werden missen, um
die hohen Hygiene- und Sicherheitserwartungen der Einrichtungen des Themenparks zu erfillen,
einschlieBlich der Sorge um die Ubertragung von pandemiebedingten Krankheiten beim Benutzer, der
Planung von Schulungsprogrammen filir die Mitarbeiter an den Arbeitsplatzen und der Verfahren und
Grundséatze zur Verhinderung der Ubertragung von pandemiebedingten Krankheitsviren.

Geltungsbereich

Dieses Zertifikat gilt fir Einrichtungen, die eine Betriebs- oder Investitionsbescheinigung des Ministeriums
fir Kultur und Tourismus erhalten haben, sowie fiir Einrichtungen, die vom Ministerium zugelassen werden
sollen.

Grundlage
Dieses Bewertungsformular wurde auf der Grundlage des letzten Absatzes von Artikel 30 des
Tourismusférderungsgesetzes Nr. 2634 vom 12/3/1982 erstellt.

Zu befolgender Prozess und Zielsetzung

Damit die Einrichtungen die Erwartungen der Nutzer erfiillen und eine positive Wahrnehmung und einen
Wettbewerbsvorteil erreichen, wird angestrebt, einen Manager zu ernennen, der den gesamten Prozess
steuert, Protokolle fiir alle Abteilungen zu erstellen, sicherzustellen, dass die Mitarbeiter in diesen Fragen
geschult werden, effektive Arbeit in den Bereichen Hygiene und Desinfektion und soziale Distanzierung zu
leisten, die korrekten Verfahren fiir Lebensmittelhygiene und -sicherheit und die Verringerung des Risikos
der Ubertragung von Pandemien/Epidemien zu vervollstindigen, die Bekanntmachung und Sensibilisierung
in der Turkei und in der Welt durch den Einsatz effektiver Kommunikationsmethoden.

Die Rundschreiben (iber den kontrollierten Normalisierungsprozess des Ministeriums fur Kultur und
Tourismus und das Pandemie-/Epidemiemanagement und der Arbeitsleitfaden des Wissenschaftlichen
Ausschusses des Gesundheitsministeriums sind die Richtschnur fir alle in diesem Formular genannten
Kriterien, einschlieflich der sozialen Distanzierung, der Hygiene und der Reinigungsmittel.

Zusammenarbeit und Dokumentation

Die Einrichtungen kénnen das Zertifikat erhalten, wenn sie die erforderlichen Bedingungen erfiillen, die sich
aus dem Audit ergeben, das von der vom Ministerium bestimmten Institution oder Organisation in
Zusammenarbeit mit der nationalen oder internationalen Organisation, die Hygiene- und Reinigungsmittel
liefert und mit der sie zusammenarbeiten, auf der Grundlage des fir die Erlangung des Zertifikats erstellten
"Bewertungsformulars" durchgefiihrt wird.



BEWERTUNGSFORMULAR

A. OBLIGATORISCHE VERFAHREN

10

11

12

13

14

ERLAUTERUNG JA

Hat die Anlage einen "Aktionsplan" fir Kontaminationsmafnahmen
und Hygienepraktiken, Malnahmen zur Erkennung
symptomatischer, verdachtiger Mitarbeiter oder Gaste erstellt?

Ist ein Mitarbeiter verantwortlich zur Umsetzung und Kontrolle des
"Aktionsplan" benannt?

Wurden fir samtliche Abteilungen und Einheiten Protokolle zu
Verfahren und Hygieneanwendungen erstellt?

Wurden zu den Verfahren und Protokollen regelmaRig
anzuwendende Kontrollformulare und Kontrolllisten erstellt?

Wird die erstellte Aufzeichnungssystematik effektiv im Betrieb
genutzt?

Wird sichergestellt, dass auf der Grundlage der durchgefiihrten
Kontrollen bei Bedarf MalRnahmen ergriffen werden?

Stehen in der Einrichtung und den Gemeinschaftsbereichen
Antiseptika oder Desinfektionsmittel fiir die Hande zur Verfligung?

Erhalten die in der Einrichtung tatigen Mitarbeiter regelmaRig eine
Grundschulung zu den Pldanen und Protokollen, die in der
Einrichtung umgesetzt werden sollen?

Wurden die notwendigen Vorkehrungen fiir Schulungsprogramme
fir Mitarbeiter getroffen, die per Fernunterricht (e-training)
durchgefihrt werden?

Wird das Personal in der Verwendung von Hygienematerialien und
Schutzausristung geschult?

Erfassen die fir die Einheiten verantwortlichen Manager
regelmaRig die Reinigungs- und Hygienepraktiken?

Ist sichergestellt, dass die vorbeugende Wartung und Reparatur
aller Anlagen und Gerate (Energie-, Heizungs-, Liftungs- und
Klimaanlagen, Geschirrspiler, Waschmaschinen, Kiihlschranke,
Aufziige, Spiel- und Unterhaltungsgerate usw.) regelmaRig durch
den autorisierten Dienst oder durch auf ihrem Gebiet geschulte
Spezialisten im Rahmen eines Plans durchgefiihrt wird?

Werden die Filter von Klimaanlagen und Beliiftungssystemen
regelmaRig gewechselt und werden sie so betrieben, dass 100 %
Frischluft von aulRen zugefiihrt wird?

Werden die Raume natdrlich beliiftet, wenn die physikalischen
Bedingungen dafiir geeignet sind?

NEIN
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Finden regelmaRige Auswertungsgesprache mit den Leitern des
Einkaufs, des Wareneingangs, des Lagers, der Kiiche und aller

15  Abteilungen in der Lebensmittelproduktion und Prasentation tGber
die getroffenen MalRnahmen und Prozesse in Bezug auf
Lebensmittelsicherheit und Hygiene statt?

16 Verflgen die Mitarbeiter Gber von den zustandigen NGOs
genehmigte Hygieneschulungsunterlagen in ihren Akten?

B. REGELUNGEN IN DEN ALLGEMEINEN BEREICHEN

17.06.2022 V1

a) Vergniigungs- und Spielgerite sowie Schwimmbéider, Showhallen und Eingangsbereiche

ERLAUTERUNG

Sind die Bewegungsrichtungen und -zeiten so angeordnet, dass

| Stausan den Ein- und Ausgdngen und in den Verkehrsbereichen
der Einrichtung vermieden werden? (Wenn es physisch moglich
ist, sollten auch Rundwegmarkierungen angebracht werden und
der Ein- und Ausgang sollte von getrennten Platzen aus erfolgen,
wenn dies nicht moglich ist, sollten der Abgang und der Rickweg
durch eine Barriere/Streifen getrennt werden)

) Werden haufig beriihrte Flachen wie Spiel- und
Unterhaltungsgerate bei jedem Gastewechsel gereinigt und
desinfiziert?

Gibt es an den Eingdngen/Innenseiten der Show-, Unterhaltungs-

und Spielgerdte im Innen- und AulRenbereich Antiseptika oder
3 Desinfektionsmittel fur die Hinde in einer Anzahl, die dem

Verwendungszweck und der Kapazitat entspricht?

4 Ist sichergestellt, dass Einwegmaterialien (Stifte, Notizblocke,
Glaser, Teller, Besteck usw.) verwendet werden oder wird nach
jedem Benutzer eine Hygienereinigung durchgefihrt?

5 Wennesin der Einrichtung Gerate zum Verkauf gibt, werden
diese unter Einhaltung der erforderlichen Hygienevorschriften
betrieben?

¢ Wennes Pools gibt, gibt es eine ausreichende Anzahl von
zertifizierten Rettungsschwimmern unter Berlicksichtigung der
Anzahl der Pools und der Arbeitszeiten?

7 Gibt es zertifizierte Rettungsschwimmer an den oberen und
unteren Punkten der Becken mit Rutschen?

8 Wird der Chlorgehalt im Beckenwasser zwischen 1-3 ppm in
AulRenbecken und zwischen 1 und 1,5 ppm in Innenbecken
gehalten? Wird er regelmaRig aufgezeichnet? Werden die
regelmaRig gemessenen Chlorgehalte aufgezeichnet und
Uberprift?

JA NEIN

N/A



10

11

12

Werden die MaRnahmen ergriffen, die zu ergreifen sind, wenn bei
der Uberpriifung der Aufzeichnungen {iber den Chlorgehalt ein
Wert aulRerhalb der akzeptierten Bereiche festgestellt wird?

Werden die vorgesehenen Reinigungs- und
DesinfektionsmafRnahmen fiir Toiletten, Duschen und
Umbkleidekabinen rund um den Pool und den Strand
aufgezeichnet?

Werden Oberflachen, mit denen haufig Kontakt besteht, wie z. B.
Schlauchboote und Rutschen im Pool und auf den Rutschen,
Schlauchboot- und Gurtmatten sowie Schlauche und
Schwimmwesten, in angemessenen Abstdanden gereinigt und
desinfiziert? Werden sie nach Gebrauch getrennt und in einem
separaten Bereich desinfiziert?

Wird bei 5D- und allen 3D-Brillen und VR-Geraten sichergestellt,
dass alle benutzten Brillen und VR-Gerate jedes Mal abwechselnd
benutzt und gestreift werden? Wenn nicht, wird sichergestellt,
dass diese Unterhaltungsgerate nicht benutzt werden?
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b) Ess- und Trinkbereiche

ERLAUTERUNG JA NEIN

1 Wird das Service-Equipment in den Food & Beverage-Bereichen
regelmaRig vor und nach dem Service gereinigt?

Werden die erforderlichen Desinfektionsverfahren fir Tee-
2 /Kaffeemaschinen, Getrankeautomaten und dhnliche Geréte, die
gemeinsam genutzt werden, durchgefiihrt?

Werden die Esstische und -stiihle, Servicematerialien, Zucker,
Salz, Gewiirze, Servietten, Speisekarten usw. nach jedem
3 Gebrauch durch die Gaste ordnungsgemaR abgewischt und
gereinigt?
4  Gibt es in den fiir Gaste und Personal zuganglichen Bereichen
Antiseptika oder Desinfektionsmittel fir die Hinde?
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Nicht
Vorhanden



c) Kiichen

10

ERLAUTERUNG JA NEIN

Besitzt die Kiiche ein durch das Management der Anlage
erstelltes Reinigungs- und Hygieneprotokoll?

Werden die gemaR dem fir die Kichen erstellten
Reinigungsprotokoll durchgefiihrten Aufgaben festgehalten?

Werden die gemal dem fir die Kiiche erstellen
Reinigungsprotokoll erfolgten Aufzeichnungen kontrolliert?

Werden gegebenenfalls MaRnahmen im Zusammenhang zu der
Reinigungskontrolle ergriffen?

Werden samtliche Lebensmittel in den Kiichen mit einer
sauberen und fiir Lebensmittel geeigneten Ausristung
abgedeckt gelagert?

Erfolgt die Platzierungsanordnung in den vorhandenen
Lagerbereichen der Kiichen unter Beachtung der
Produktgruppen und Risiken?

Werden in den Lagerbereichen der Kiichen die Temperatur und
gef. in den Trockenlagerbereichen, die Feuchtigkeit gemessen
und festgehalten?

Werden die festgehaltenen Temperatur- und
Feuchtigkeitsmessungen durch eine zustdandige und
verantwortliche Person kontrolliert?

Wird die wahrend der Messungen in der Kiiche eingesetzte
Ausrustung regelmaRig kalibriert oder kontrolliert?

Befinden sich in der Kiiche Artikel wie Reilnadgel, Stecknadeln
Heftklammern zerbrochenes Glas etc., dass ein psychisches
Risiko darstellt?
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Vorhanden
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23

24
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Sind in den notwendigen Bereichen innerhalb der Kiichen
stabile geschlossene Miilleimer etc. vorhanden?

Gibt es in den Kiichen eine Verwahrung fiir zerbrechliche
Materialien?

Werden samtliche Kiichenabfalle, ordnungsgemald entsorgt?

Tragt das in der Kiiche beschaftigte Personal Schmuck, einen
Ehering mit Stein oder sonstige Accessoires?

Wurde sichergestellt, dass das in der Kiiche beschaftigte
Personal Arbeitskleidung tragt und Handschuhe, Maske
sowie eine Kopfhaube im Rahmen der SchutzmalRnahmen
verwendet?

Wird der Zutritt zu den Kiichen durch Personen, die nicht
zum Personal gehoren kontrolliert?

Besteht in den Bereichen zur Geschirrspilung innerhalb der
Kichen eine Trennung fiir schmutzige und saubere
Utensilien?

Sind die Bereiche wie Regale etc., in denen sich die verwendeten
Kichenausristung aufbewahrt wird, sauber und geeignet?

Sind die in innerhalb der Kiiche zurtickzufiihrenden/zu
vernichtenden Rohstoffe/Produkte in jeglicher Weise
gekennzeichnet (Etikett, gesonderter Bereich etc.)?

Gibt es ein Verfahren, dass verhindert, dass
Speisereste/Spilmittel etc. auf den gespulten Utensilien
zurlickbleiben?

Werden Reinigungschemikalien und Gerate getrennt platziert?

Erflllt das bei der Speisenzubereitung verwendete Wasser die in
der ,,Verordnung tiber Wasser fiir den menschlichen Gebrauch”
aufgefiihrten Voraussetzungen?

Wird der bei der Speisenzubereitung verwendete Dampf und das
Eis aus ,trinkbarem Wasser” gewonnen?

Werden unverarbeitete (rohe) Lebensmittel und zubereitete
(gekochte) Lebensmittel getrennt voneinander aufbewahrt, um
eine Kreuzkontamination zu vermeiden?

Werden Vorkehrungen getroffen, um sicherzustellen, dass
samtliche verpackten oder unverpackten Lebensmittel nicht
direkt mit dem Boden in Berlihrung kommen?
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d) Waschbecken, Toiletten und allgemeinen Bereiche

ERLAUTERUNG JA NEIN

Werden die Boden der Toiletten, Toilettenschisseln, Urinale,
1 Waschbecken, Wasserhihne und -képfe, Tiirgriffe haufig
gereinigt und desinfiziert?

Werden die Reinigungsstunden aufgezeichnet? Werden
2 |nspektionen durchgefiihrt?

Stehen Materialien wie Seife, Toilettenpapier und
Papierhandtiicher in den Toiletten zur Verfliigung?

Benutzt das Toilettenreinigungspersonal eine angemessene
4  personliche Schutzausristung?

Werden die fiir die Reinigung und Hygiene von Oberflachen wie

5 Tirgriffen, Rolltreppenhandlaufen, Aufzugsknopfen,
handgehaltenen Teilen von Spielgeraten, Handlaufen, Armlehnen,
Rickhaltematerialien sowie Boden-, Wand- und
FuRbodenbeldgen zu verwendenden Materialien und Zeitraume
entsprechend ihrer Verwendung und ihres Materials festgelegt?
Werden Kontrollprotokolle gefiihrt?

C. VORKEHRUNGEN UND PRAKTIKEN FUR DAS PERSONAL

ERLAUTERUNG JA NEIN

Ist die Schutzausristung (getrennt flir Biroangestellte,

1 Servicepersonal, Kassenpersonal, Rettungsschwimmer,
Kichenpersonal, Reinigungspersonal, Fahrer) entsprechend dem
Arbeitsbereich des Personals festgelegt?

Gibt es einen regelmafligen und ausreichenden Vorrat an
2 Schutzausristung wie Masken, Handschuhe, Visiere und
Handdesinfektionsmittel?

3 Wird das Personal lber die Verwendung der Schutzausriistung
informiert und geschult?

4 Werden die Ausbildung, die Motivation und die psychologische
Betreuung des diensthabenden Personals fiir die Prozesse in
ihren Personalakten festgehalten?

5 Werden bei der Einstellung des Personals Gesundheitschecks
durchgefihrt?
6 Gibt es ein Protokoll tiber das Alter und die chronischen

Krankheiten des gesamten Personals?

10
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C. FAHRZEUGE DER EINRICHTUNG

. JA NEIN Nicht
ERLAUTERUNG Vorhanden
1 Stehen in den Fahrzeugen Antiseptika, Kdlnisch Wasser,
Desinfektionsmittel / Feuchttlcher fiir den gleichen Zweck zur
Verfligung?
Werden haufig berlihrte Oberflachen wie Sitze, Turgriffe,
2 Haltegriffe der Fahrzeuge vor jedem Einsatz gereinigt?
E. ABFALLWIRTSCHAFT
ERLAUTERUNG JA NEIN

Wurde von der Leitung der Einrichtung ein Beauftragter ernannt,
1 der den gesamten Prozess der Abfallentsorgung tiberwacht?

Wird das "Abfallmanagement" gemalk dem von der
>  Einrichtungsleitung erstellten Protokoll durchgefihrt und
aufgezeichnet?

Werden die Aufzeichnungen im Rahmen des
3 Abfallmanagements von der verantwortlichen Person
kontrolliert?

Benutzt das Personal bei der Arbeit die erforderliche
4 personliche Schutzausriistung (Einweghandschuhe, Schiirze,
Maske) entsprechend der Art des Arbeitsplatzes?

Werden Milleimer und andere verwendete

Reinigungsgerate regelmalig gereinigt?

Werden die Abfalle ordnungsgemal gesammelt und sortiert und
6 regelmalRig von der Stadtverwaltung oder lizenzierten

Organisationen entsorgt?

Wird die notwendige Reinigung und Entwesung der Millraume
regelmaRig durchgefiihrt?

11
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F. SCHADLINGS- UND INSEKTENBEKAMPFUNG

ERLAUTERUNG JA NEIN

Wird die Ungeziefer- und Schadlingsbekampfung entsprechend
1 dem durch das Anlagenmanagement erstellten Protokolls
umgesetzt und festgehalten?

Wurde der Zustandige fir die Ungeziefer- und
2 Schadlingsbekampfung bestimmt?

Werden die Anwendungen zur Ungeziefer- und
3 Schadlingsbekampfung durch eine verantwortliche Person
kontrolliert und ggf. MaRnahmen ergriffen?
Verwendet das Personal wahrend der Anwendung eine
personliche Schutzausriistung (Einweghandschuhe, OP-Maske,
Kopfhaube, Gesichts-/Augenschutzschild, Stiefel, Overall)?
Sind in der Akte zur Ungeziefer- und Schadlingsbekampfung ein
Schadlingsbekampfungsplan des Dienstleistungsanbieters,
Zertifikate der Verantwortlichen, Sicherheitsdatenblatter,
amtliche Unterlagen (verantwortlicher Geschaftsfiihrer,
Servicequalifikation etc.), Dienstvertrag, Versicherungen
vorhanden?
Wird die Besprihung im Umfang des Programms zur
Schadlingsbekampfung regelmaRig durchgefiihrt oder wird die
Unterstltzung einer Firma zur Schadlingsbekampfung in Anspruch
genommen?
Sollte die Besprithung durch den Betrieb selbst durchgefiihrt
7 werden, wird dies durch ein diesbeziiglich geschultes Personal
durchgefiihrt und festgehalten?
Sind alle Offnungen nach auRen sowie Abwasserkanéle
(Drainagen) leicht zu reinigen und so angeordnet, dass ein
8 Eindringen von Schadlingen (Ungeziefer, Nagetiere etc.),
Geruchsaustritt und Riickfluss von Ausschussfliissigkeit verhindert
wird?

G. KAUF, WARENANNAHME UND LAGERUNG

ERLAUTERUNG JA NEIN

Wird das durch den Betrieb einzuhaltende Kauf-, Warenannahme-

und  Lagerverfahren  entsprechend dem  durch das

Anlagenmanagement erstellten Protokoll umgesetzt, durch den

zustandigen Manager Gberwacht und festgehalten?

Werden die von der Einkaufsabteilung getatigten Einkdufe in

erster Linie von zugelassenen Lieferanten getatigt und sind die

2 Produkte von angemessener Qualitat und werden verpackte
Produkte bevorzugt?

12
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H. NOTFALLE

ERLAUTERUNG JA NEIN

Werden bei Notfallen und bei der Entdeckung von Patienten,
symptomatischen oder verdachtigen Fallen die Hotline von Alo
1 184 und das fir die Nachverfolgung der Zertifikate zustandige
Personal informiert?
Werden Informationen lber die Personen und Institutionen, die
5 in Notféllen zu kontaktieren sind, an den erforderlichen Stellen
und Uber die erforderlichen Kanale verbreitet?
Werden Mitarbeiter, die eine pandemiebedingte Krankheit
3 vermuten oder Symptome einer pandemiebedingten Krankheit
zeigen, dem zustandigen Vorgesetzten gemeldet?

Wird die zustandige Abteilung des Gesundheitsministeriums lber
4 Mitarbeiter informiert, die Symptome einer pandemiebedingten
Krankheit (Fieber, Husten und/oder Kurzatmigkeit) aufweisen
oder deren Krankheit bei den in dieser Richtung durchgefiihrten
Tests festgestellt wird?
Werden alle Textilien des Personals, bei dem eine
pandemiebedingte Krankheit diagnostiziert wurde, in separate
5 Sdcke verpackt und an die Wascherei oder das Unternehmen, das
Waschedienstleistungen auRerhalb der Einrichtung anbietet,
geliefert, und werden diese Produkte getrennt von anderen
Materialien gewaschen?

13
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I. ZEICHEN, LOGO, ZERTIFIKAT UND QR
(Ab dem 2. Audit bitte die Spalten JA/NEIN ausfiillen)

ERLAUTERUNG JA NEIN 1. Priifung

Entspricht das Schild ,,Safe Tourism“ den Regeln und wurde es
Eingang der Anlage angebracht?

Entspricht das Safe Tourism Logo und der QR-Code den Regeln
und wurde es sichtbar aufgehdngt/angebracht?

Wurde das Safe Tourism Zertifikat den Regeln entsprechend am
Eingang der Anlage aufgehdngt?

14
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Fligen Sie ein Foto bei, das den Zeitpunkt der Inspektion belegt (JPEG-Datei mit Datum und Uhrzeit der Inspektion).
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