ГЛАВА 15.	КОНТРОЛЬ ЗА САНИТАРНЫМ СОСТОЯНИЕМ СУДНА





СОДЕРЖАНИЕ


1. Вентиляция 


2. Освещение 


3. Гигиена питания 


4. Транспортировка различных жидкостей и питьевой воды 


5. Удаление жидких и твердых отходов 


6. Борьба с переносчиками болезней 


7. Санитарная инспекция 





При контроле за окружающей средой приходится иметь дело с комплексом климатических, физических и биологических факторов, влияющих на человека, его общину, а также на его естественное и искусственное окружение. Контроль за состоянием окружающей среды в конечном счете определяет здоровье и жизнеспособность человека.  


Здоровье и жизнь моряка зависят главным образом от трех взаимосвязанных видов деятельности:  


· его собственных усилий, направленных на поддержание своего физического и психического здоровья на оптимальном уровне; 


· создание физических условий способствующих поддержанию его работоспособности на максимальном уровне; 


· усилий со стороны другого персонала как на борту, так и на корабле, направленных на создание и поддержание условий, способствующих укреплению его здоровья. 


Моряки должны нести определенную ответственность за санитарное состояние судна. Здоровье каждого отдельного члена команды и всей команды в целом во многом зависит от взаимоотношений членов команды, построенных на принципах партнерства и компромисса, а также от возможности получения на борту судна хорошей медицинской помощи. 


Отношения партнерства особенно важны для поддержания на должном уровне санитарного состояния судна, которое невозможно без активного участия каждого члена команды. В то же время капитан судна должен способствовать поддержанию должного санитарного состояния судна посредством периодических инспекций, проводимых им самим или членом команды, которому он делегировал эту ответственность. 


В настоящей главе описаны вопросы, касающиеся вентиляции, освещения, гигиены питания, транспортировки жидкостей, удаления отходов, инспекций, а также борьбы с переносчиками болезней. 





1. Вентиляция 





Эффективная вентиляция должна обеспечивать адекватный приток свежего воздуха с достаточным содержанием кислорода, поддерживать на должном уровне влажность для предотвращения «запотевания», появления плесени и возникновения аллергических реакций, а также поддерживать температуру на комфортном уровне. 


На современных судах принудительная вентиляция создает условия, способствующие высокопроизводительной работе. 


Однако и сейчас еще эксплуатируются старые суда, не имеющие современных систем кондиционирования воздуха. На некоторых из них имеются вытяжные вентиляторы, которые, однако, малоэффективны в тропиках. С помощью открытых иллюминаторов и мощных электрических вентиляторов можно создать определенный комфорт и на таких кораблях. 


Суда, построенные для плавания в умеренных широтах, необходимо дополнительно оборудовать системами кондиционирования воздуха, если они используются в тропических районах мира. 


Поток воздуха из любых вентиляционных систем и особенно от электрических вентиляторов не должен падать непосредственно на тело человека, поскольку это способствует возникновению простуд. 


Хорошая вентиляция жилых отсеков и помещений, в которых хранятся запасы продовольствия, имеет очень важное значение для всех людей, находящихся на борту судна. Зачастую хорошая вентиляция обеспечивается рециркуляционной системой кондиционирования воздуха. Поскольку совершенно недопустимо, чтобы воздух из помещения, в котором находится человек, страдающий инфекционной болезнью, попадал в рециркуляцию, на современных судах лазареты имеют автономные системы вентиляции. В тех случаях, когда инфекционный больной вынужден находиться в каюте, нужно принять все меры к предотвращению рециркуляции загрязненного воздуха. Например, следует открыть иллюминатор или наружную дверь, через которую не происходит притока воздуха, с целью удаления из каюты загрязненного воздуха. 


Помимо бактериального загрязнения воздуха, еще одним неблагоприятным фактором на борту судна является скопление газов в трюмах, бункерах, местах хранения запасов красок и растворителей, цистернах и прочих замкнутых пространствах. Такие газы могут быть токсичны (ядовиты) или же могут вытеснять кислород. Члены команды, попадающие в такие замкнутые пространства, могут получить тяжелое отравление или даже погибнуть от удушья. 


К числу наиболее часто образующихся на кораблях токсичных газов относятся оксид и диоксид углерода, аммиак, хлор, азот и нефтяные газы. Эти и другие газы в различных сочетаниях образуются при пожарах на судах, в пустых нефтяных, химических и топливных цистернах, а также в трюмах. Поглощают кислород или выделяют токсичные газы и некоторые грузы. Это относится прежде всего к продуктам растительного происхождения, таким, как льняной жмых, сырой каучук и табак. 


Ядовитые газы и испарения могут образовываться в цистернах с различными химикатами, нефтью или с китовым жиром в результате разложения остатков после опорожнения цистерн. Испарения могут возникать в трюмах с кожами в тех случаях, когда кожи отсыревают и в них начинается ферментация. В замкнутых свеже окрашенных помещениях может создаться смертельная концентрация газов, если эти помещения своевременно не были тщательно проветрены. Опасны и свежеокрашенные цистерны. 


Информация об этих и других токсичных веществах, находящихся на борту судов, а также об опасностях для здоровья, связанных с их транспортировкой, приведена в публикации ММО «Первая медицинская помощь при несчастных случаях, связанных с опасными грузами», которая представляет собой Дополнение о химических веществах к настоящему руководству. 


Холодильные установки также потенциально опасны ввиду возможности утечки аммиака, фреона и других хладагентов. Цианид и другие газы, применяемые для фумигации судов, очень опасны как во время фумигации, так и после нее (до тех пор, пока все обработанные помещения не будут тщательно проветрены). 


В любом случае безопасность зависит от должной вентиляции и тщательного соблюдения индивидуальных мер предосторожности. Вахтенный дежурный и/или главный механик несут ответственность за то, чтобы цистерны, трюмы и иные помещения были тщательно проветрены, удалены взрывоопасные газы и обеспечен приток свежего воздуха. Кроме того, вахтенный дежурный должен проследить за тем, чтобы на первом человеке, входящем в обработанное помещение, был надет спасательный шнур, с помощью которого его можно было бы эвакуировать, если он потеряет сознание или ему станет плохо. В первые полчаса пребывания в помещении рабочей бригады нужно постоянно контролировать состояние ее членов. На тот случай, если понадобится прийти им на помощь, нужно иметь наготове изолирующий противогаз и человека, который умеет с ним обрашаться. 


Необходимо проводить регулярные тренировки и учебные тревоги для закрепления у членов команды навыков применения противогазов и других спасательных средств. 





2. Освещение 





Хорошее освещение имеет очень важное значение для поддержания высокой производительности труда и безаварийной работы. При слабом освещении у людей наступает быстрое утомление и устают глаза. Слабое освещение ведет также к снижению эффективности и производительности труда, возникновению несчастных случаев, кроме того, у членов команды вольно или невольно ухудшается моральное состояние. 


Особенно хорошо нужно освещать машинное отделение, камбуз, штурманскую трубку, различные коридоры и переходы. В машинном отделении должно быть светло, но не должно быть бликов. Источники света необходимо располагать так, чтобы на рабочее место падало как можно меньше тени от самих членов команды, оборудование следует размещать так, чтобы не было неосвещенных «углов». 


Совершенно очевидна зависимость безопасности в машинном отделении, в переходах и на трапах от хорошего освещения. На камбузе, в кладовках, буфете и в рубке тоже должно быть светло. Хорошее освещение тех помещений, где готовят и подают еду, имеет важное значение для правильной обработки пищевых продуктов и поддержания на должном уровне санитарного состояния. 





3. Гигиена питания 





На большинстве судов за приобретение, приготовление и раздачу пищи отвечает команда стюарда. Работники камбуза и другие члены этой команды несут ответственность за поддержание в хорошем санитарном состоянии тех помещений, в которых готовят пищу и хранят продукты питания, а также за то, чтобы члены экипажа принимали пищу в специальных помещениях с соблюдением соответствующих гигиенических правил. 


Капитан корабля и старший стюард должны обеспечивать контроль за состоянием здоровья лиц, занятых приготовлением пищи, а также за регулярные, но заранее не объявляемые проверки санитарного состояния помещений, в которых хранят пищевые продукты, готовят и принимают пищу, и буфетов самообслуживания. Адекватное санитарное состояние пищевых служб корабля зависит от лиц, занятых приготовлением пищи, условий приобретения пищевых продуктов и их хранения, условий приготовления и приема пищи, чистоты кухонной и столовой посуды, удаления пищевых отходов и, наконец, от борьбы с такими переносчиками болезней, как насекомые и грызуны. 


Лица, занятые приготовлением пищи 


На торговом судне лица, занятые приготовлением пищи, должны входить в команду стюарда и непосредственно подчиняться главному стюарду. 


Лица, страдающие болезнями, которые могут передаваться через пищу или воду, а также носители соответствующих возбудителей не должны участвовать в приготовлении пищи, иметь отношение к приобретению и хранению пищевых продуктов и т. п. 


Необходимо регулярно контролировать состояние здоровья лиц, занятых приготовлением пищи. Те, у кого возникли инфицированные раны или язвы, желудочно-кишечное заболевание, могущее стать причиной загрязнения пищи или поверхностей, с которыми контактирует пища, а также те, кто общался с лицами, страдающими болезнями, передаваемыми через пищу или воду, должны немедленно поставить в известность своего руководителя. Таких людей необходимо отстранять от работы, связанной с приготовлением пищи, до получения соответствующего разрешения врача. 


Все лица, желающие поступить на работу, связанную с приготовлением пищи, должны пройти предварительное медицинское освидетельствование, в ходе которого следует тщательно изучить клинический анамнез. Разрешение можно выдавать только тем, у кого нет инфекционных болезней и кто не является носителем возбудителей таких болезней. Упомянутое медицинское освидетельствование служит гарантией приема на работу здоровых лиц; принятым на работу необходимо дать ясно понять, что они обязаны незамедлительно сообщать о любом инфекционном заболевании, если таковое возникнет в будущем. 


Медицинское освидетельствование персонала, связанного с приготовлением пищи, проводят в крупных портах медицинские управления крупных судоходных компаний, городские департаменты здравоохранения или иные медицинские службы, уполномоченные на то судоходной компанией, профсоюзом или правительством. 


Ответственность за то, чтобы каждый член команды, причастный к при готовлению пищи, имел соответ ствующее медицинское свидетельство, несут начальник интендантской службы, главный стюард и главный кок. 


Все лица, связанные с приготовлением пищи, должны пройти подробный инструктаж по гигиене, ее соблюдению в ходе выполнения своей работы, правилам и процедурам, установленным судоходной компанией, использованию оборудования, применению спецодежды, правилам обращения с продуктами питания. Они должны быть осведомлены о необходимости ставить руководителей в известность о своих болезнях, соблюдать личную гигиену и общие правила гигиены на рабочем месте. 


Человек, имеющий отношение к приготовлению пищи, должен скрупулезно следить за чистотой своего тела и одежды. В рабочее время он должен носить спецодежду, которую необходимо регулярно стирать. 


Чтобы работники камбуза могли поддерживать личную гигиену на должном уровне, умывальник и уборная должны располагаться недалеко от камбуза. В самом камбузе тоже должен быть умывальник с мылом и индивидуальными полотенцами. 





Камбуз и столовая 


Поверхности полов, переборок и потолков в помещениях, где хранят пищевые продукты, готовят и принимают пищу, должны быть корозионно устойчивыми, гладкими и моющимися. Все поверхности, с которыми соприкасаются пищевые продукты и готовая пища, должны быть сделаны из материалов, не поддающихся коррозии, не выделяющих токсичных веществ, не впитывающих влагу; эти поверхности должны быть гладкими, прочными и легко моющимися. 


Кухонная посуда и утварь должны быть сделаны из нетоксичных материалов, т. е. таких материалов, которые не содержат кадмия, свинца, цинка и сурьмы. Расположение оборудования и хранение утвари должны способствовать их безопасному и эффективному использованию. 


На камбузе необходимо иметь надежные сантехнические системы. Из  кранов на камбузе должна течь только питьевая вода, единственным исключением может быть вода, используемая в дробилках пищевых отходов. Канализация должна быть очень надежной и исключать всякую возможность обратного подсоса сточных вод 


Ниже приведены рекомендации, ответственность за соблюдение которых должны нести главный стюард и главный механик; кроме того, он должны проводить регулярные проверки санитарного состояния камбуза. 





Хранение пищевых продуктов 


Продукты, не требующие охлаждения 


Продукты, не требующие охлаждения, можно разделить на нерасфасованные и расфасованные. Первые продаются в ящиках, мешках и бочках. Их следует хранить в специальных кладовых, под замком и отдельно от непищевых предметов. Нерасфасованные продукты нужно хранить в сухих помещениях, они не должны содержать ядовитых примесей и загрязнителей. Помещение, в котором они хранятся, должно иметь дверь с надежным замком, а сами продукты следует регулярно ротировать и размещать так, чтобы они были недоступны для грызунов и насекомых. Инфицированные продукты и продукты, срок хранения которых истек, необходимо выбрасывать. 


После того, как продукты доставлены из кладовой на камбуз и вскрыта их упаковка, следует принять меры к предотвращению их загрязнения. 


Хранить продукты следует так, чтобы можно было легко провести их учет и удобно ими пользоваться. Рядом с ними нельзя хранить какие бы то ни было чистящие средства и иные химикаты. Продукты должны стоять не на полу, а на поддонах высотой не менее 15 см, так как это облегчает очистку тары и затрудняет проникновение насекомых и грызунов. 


После погрузки на судно продукты, находящиеся в ящиках, нужно быстро использовать, чтобы в них не завелись черви. На ящиках должен быть указан срок годности продукта, а после вскрытия ящика продукт уже нельзя оставлять в кладовой. 


Крупы, бобы, сахар, а также овощи, например картофель и лук, подвержены загрязнению, поеданию грызунами, заселению насекомыми и порче. Их нужно хранить в легкомоющихся, не проницаемых для насекомых и грызунов ящиках и ларях. 


Не требующие охлаждения продукты в канистрах или бутылях обычно хранят в ящиках или корзинах. Их следует своевременно ротировать, в кладовых должно быть сухо и желательно прохладно; поврежденные или помятые канистры и бутылки следует выбрасывать. Коробки из гофрированного картона как можно быстрее освобождать и уничтожить, поскольку в них любят поселяться насекомые. 


Продукты, требующие охлаждения 


К продуктам, которые нужно хранить на холоде, относятся те же основные требования. Нужно, однако, помнить, что срок хранения таких продуктов меньше и, кроме того, разные продукты следует хранить при разной температуре. 


Продукты, которые нужно хранить на холоде, делятся на две основные группы: замороженные и охлажденные. 


Замороженные продукты необходимо хранить при температуре -18° ( - 23°С с момента замораживания и до момента приготовления из них пищи. В этих условиях продукты сохраняют хороший вкус и привлекательный вид на протяжении 1-6 мес. Такие продукты, однако, после оттаивания нужно сразу же использовать и ни в коем случае не подвергать повторному замораживанию. После оттаивания продукты быстро портятся, и в них могут накапливаться токсичные вещества в результате размножения микроорганизмов. Для большего удобства замороженные продукты хранят расфасованными на порции. После вскрытия упаковки содержимое следует завернуть, положить в морозильник непосредственно в камбузе и при первой же возможности использовать. 


К охлажденным продуктам обычно относятся свежие фрукты и овощи, обработанные и охлажденные мясные продукты, а также продукты, предназначенные для быстрого приготовления пищи. Такие продукты, а также остатки пищи нужно хранить в закрытой таре при температуре от О до 7° С. 


Как морозильники, так и холодильники должны быть снабжены точными терморегуляторами для поддержания заданной температуры. Термометры, показывающие температуру внутри морозильников и холодильников, должны быть легко доступны. 


В помещениях, где хранятся охлажденные продукты, влажность должна быть умеренной или высокой. При соблюдении должных условий различные охлажденные продукты могут храниться от 1 до 4 мес. Остатки пищи из-за потенциальной опасности контаминации рекомендуется хранить в холодильнике не более 48 ч. При температуре 4° С и ниже эта опасность сводится к минимуму. 


Замороженные и охлажденные продукты дольше сохраняют свои свойства, если в морозильных и холодильных установках поддерживается чистота, отсутствуют «шуба», остатки продуктов, плесень и слизь. Для того чтобы морозильная камера работала с максимальной эффективностью, снеговую ««шубу» и лед нужно удалять до того, как их толщина достигнет 5 мм. 


После размораживания камеру нужно тщательно обработать паром или вымыть сильно хлорированной мыльной водой для удаления слизи, грязи, жира и плесени. Полки, решетки и крюки нужно вынуть из камеры, вымыть теплым раствором детергента, затем обработать паром, сполоснуть в горячей воде и, если это возможно, высушить на солнце или в теплом месте. Пол камеры необходимо вымыть и выскоблить с раствором де- тергента и после этого промыть теплой водой. 


Вымытую холодильную камеру нужно загрузить таким образом, что бы между продуктами оставался зазор, достаточный для циркуляции воздуха. Продукты рекомендуется хранить в плоских поддонах, металлических или в пластиковых коробках, закрытых вощеной бумагой, пленкой или алюминиевой фольгой. 


Главный стюард несет ответственность за чистоту кладовых и холодильного оборудования, а главный механик должен обеспечивать его эффективную работу. 


Смотри также раздел «Пищевые отравления», Глава 8. 





Камбуз (корабельная кухня) 


Камбуз должен иметь соответствующее оснащение, хорошее освещение и поддерживаться в хорошем санитарном состоянии. Все оборудование должно быть изготовлено из корозионно устойчивых, нетоксичных, легко моющихся материалов. Все помещения камбуза, особенно те, в которых стоят плиты, необходимо оснастить средствами пожаротушения. В них должна быть мощная вытяжная вентиляция, обеспечивающая быстрое удаление дыма, пара, запахов и газов.


Различные отходы, в частности остатки пищи, следует держать в прочных, плотно закрытых баках. 


По возможности следует зафиксировать все оборудование и утварь. Незафиксированные предметы должны быть подвешены или установлены так, чтобы во время качки они не падали.  


Кухонную и фаянсовую посуду, а также различную утварь после каждого использования нужно тщательно вымыть и убрать в запирающиеся ящики до следующего раза. 





Туалет и умывальник 


Рядом с камбузом необходимо иметь отдельный туалет для лиц, занятых приготовлением пищи. На небольших судах им могут пользоваться и другие члены команды. 


Желательно, чтобы дверь туалета не открывалась непосредственно в те помещения, где хранят продукты питания, готовят и принимают пищу. Если все же двери расположены именно таким образом, они должны автоматически плотно закрываться. По возможности между туалетом и помещением, в котором готовят пищу, должен быть хорошо вентилируемый тамбур. 


В самом туалете или рядом с ним должна быть раковина с холодной и горячей водой, запас бумажных полотенец, хлопчатобумажное полотенце или сушка, туалетное мыло или жидкий детергент. Над раковиной должен висеть яркий плакат следующего содержания: МОЙТЕ РУКИ ПОСЛЕ ПОСЕЩЕНИЯ ТУАЛЕТА. Надпись, призывающую персонал мыть руки после посещения туалета, нужно сделать также на переборке рядом с дверью в туалет. 


В тех случаях, когда на помещение, в котором готовят пищу, и туалет есть только одна раковина, надпись должна гласить: ЧАЩЕ МОЙТЕ РУКИ, СПОЛАСКИВАЙТЕ РАКОВИНУ ДО И ПОСЛЕ МЫТЬЯ РУК. 


На тех кораблях, где в каюте для персонала камбуза есть раковина, находящаяся недалеко от камбуза, можно обойтись без специальной раковины. В таких случаях допускается использование индивидуальных хлопчатобумажных полотенец. 


Нельзя мыть руки в тазах и раковинах, предназначенных для мытья посуды, баках для стирки белья и аналогичных емкостях. 


Для мытья рук можно использовать непитьевую воду (см. ниже) при условии, что она была нагрета до 77° С. В холодном кране должна быть только питьевая вода. 





4. Транспортировка различных жидкостей и питьевой воды 





Корабельные системы транспортировки жидкостей 


К числу специализированных трубопроводов относятся дренажная система, которая собирает дренажные воды и сбрасывает их за борт; система чистого балласта, поддерживающая нужный дифферент, остойчивость и осадку судна; топливная система и система масляного баласта, по которым перекачивается чистое топливо и отработанное масло в смеси с морской водой в качестве балласта. 


Еще одной специализированной системой является противопожарная система, которая подает воду под давлением к пожарным гидрантам, а также к кранам для мытья палубы и якоря. Санитарная система подает воду в смывные бачки, а система мытьевого водоснабжения подает пресную воду для мытья, прачечной и т. п. Система мытьевого водоснабжения должна быть независима от всех остальных трубопроводов, и все ее краны должны быть помечены над писью: НЕПРИГОДНА ДЛЯ ПИТЬЯ. 


Очень важна система питьевого водоснабжения, по которой питьевая вода подается в питьевые фонтанчики, а также в краны для умывания и для приготовления пищи. Система распределения питьевой воды должна быть надежно защищена и изолирована от всех остальных систем. 





Источники питьевой воды 


Понятие «питьевая вода» охватывает воду, используемую для питья, приготовления пищи, мытья кухонной и столовой посуды, а также воду, используемую в судовом лазарете. 


Питьевая вода не должна содержать патогенных микроорганизмов и вредных химический веществ. Контроль качества питьевой воды необходимо проводить в соответствии с требованиями опубликованного ВОЗ Руководства по контролю качества питьевой воды, особенно в плане требований к микробиологическому составу. 


Для предотвращения загрязнения питьевой воды ее качество необходимо жестко контролировать на всем пути от источника до потребителя. 


Питьевую воду, используемую на судах, получают либо путем дистилляции, либо из естественных источников. Дистиллированная вода - это пресная или морская вода, превращенная в пар и затем снова в воду. Она относительно свободна от примесей, но не очень вкусна. Естественными источниками служат скважины, родники и пресноводные водоемы. Для охраны здоровья членов команды такую воду, как правило, приходится специально обрабатывать на берегу или на самом судне. 





Система распределения питьевой воды 


Источником питьевой воды для судов обычно служит водопровод портового города. Вода подается на борт судна либо гидрантами, расположенными на причале, либо водоналивными судами. 


На каждом судне имеются специальные шланги для загрузки питьевой воды. Эти шланги необходимо хранить в специальном ящике с надписью «Шланг только для питьевой воды» и ни в коем случае не использовать для любых иных целей. 


Капитан судна назначает специального человека ответственным за чистоту и безопасность шлангов, их штуцеров, а также гидрантов на причале, водоналивном судне и на своем корабле. Эти гидранты должны располагаться на высоте не менее 40 см над причалом, палубой водоналивного судна и палубой корабля и иметь надежно завинчивающиеся крышки. Каждый такой гидрант должен быть снабжен отчетливо видимой надписью «Питьевая вода». 


Питьевую воду из резервуаров к распределительным кранам следует подавать по окрашенным в определенный цвет трубам, которые не должны иметь перекрестных соединений. Такие трубы должны быть изготовлены из нетоксичных металлов или пластиков. Все краны с питьевой водой необходимо защищать от обратного подноса с помощью воздушного зазора или вакуумного прерывателя. 





Хранение питьевой воды 


Для предотвращения загрязнения питьевой воды резервуары, в которых она хранится, не должны иметь общих переборок с резервуарами, содержащими прочие жидкости. Резервуар должен быть помечен надписью «Питьевая вода» и иметь водонепроницаемый люк, желательно сбоку. Этот резервуар должен быть снабжен переливной трубой, предохранительным клапаном или вентилем, иметь на дне отверстие, через которое его можно полностью опорожнить, иметь указатель уровня воды и быть способным выдерживать определенное давление. 


Резервуары необходимо периодически опорожнять для проведения осмотра и ухода, после чего их следует тщательно вычистить и промыть, а всю систему распределения питьевой воды дезинфицировать хлором по способу, описанному в приложении “Способы дизинфекции”. 


В резервуары для питьевой воды разрешается входить только в чистой спецодежде и обуви, у лиц, которые туда входят, не должно быть кожных инфекций, диареи и каких бы то ни было инфекционных болезней. 





Загрузка воды на борт судна 


Если вы берете воду для питья из источника, которым вы раньше не пользовались, или из источника, который вызывает у вас сомнения, спросите у своего агента, какова вероятность того, что вода из этого источника содержит патогенные микроорганизмы или вредные вещества. Помните, что в прозрачной, бесцтветной, искрящейся воде вполне могут присутствовать возбудители болезни, например холерные вибрионы, или вредные вещества, например свинец. 


Если вы считаете, что вода из данного источника пригодна для питья, приведите в порядок резервуары для хранения питьевой воды на своем судне. Проверьте, хорошо ли очищены загрузочный гидрант на берегу и приемный кран на борту судна. Проверьте шланг, чтобы убедиться в том, что он чист, находится в рабочем состоянии и не имеет разрывов (через которые в него могут попасть патогенные микроорганизмы). Следите за тем, чтобы концы шланга не волочились по причалу, не падали в море и не волочились по палубе вашего судна. 


Вас могут, однако, заставить принять на борт воду, которая, будучи свободной от вредных веществ, может быть загрязнена возбудителями болезней. При малейшем сомнении вы должны продезинфицировать воду по способу, который описан в приложении “Способы дизинфекции”. 





Дезинфекция питьевой воды 


Согласно опубликованному ВОЗ Руководству по контролю качества питье вой воды, для обеспечения эффективной дезинфекции хлором необходимо удовлетворять следующим условиям: 


· желательно, чтобы мутность составляла менее 1 нефелометри- ческой единицы; 


· время контакта должно превышать 30 мин, рН быть менее 8,0, а концентрация остаточного свободного хлора должна составлять 0,2-0,5 мг/л. 


Следует отметить, что соблюдение упомянутых условий не гарантирует отсутствия в воде патогенных простейших и гельминтов, поскольку эти организмы гораздо более устойчивы к действию хлора, чем бактерии и вирусы. Для обеспечения отсутствия простейших и гельминтов воду перед хлорированием необходимо профильтровать. Конечно, лучше всего брать воду из источника, в котором их нет. 


Процедура дезинфекции питьевой воды хлором описана в приложении 5. 


Дистилляторы 


Применение хлоратора в комплексе с дистиллятором обеспечивает приемлемое качество питьевой воды. Всю систему распределения питьевой воды необходимо хлорировать после опорожнения и очистки резервуаров, а также в случае возникновения угрозы загрязнения. 





5. Удаление жидких и твердых отходов 





К жидким отходам относятся такие органические материалы, как нечистоты (кал, моча, мокрота, рвотные массы); сточные воды из судомойки, прачечной и душевой; помои; сточные воды из различных резервуаров, трюмов и машинного отделения. Вместе с содержимым канализационной системы эти отходы смешивают с водой и выводят за пределы судна по специальным трубам. 


Твердыми отходами принято считать любые твердые предметы, которые не поддаются быстрому разложению без воздействия высокой температуры и давления. На борту судна к твердым отходам могут относиться использованные перевязочные материалы, одноразовые упаковки и прочие предметы. 


Как жидкие, так и твердые отходы представляют опасность для здоровья членов экипажа. Загрязнение воды или пищи этими отходами может вызвать вспышки брюшного тифа, паратифа, холеры и дизентерии. Пищевыми отходами кормятся крысы, мухи и прочие переносчики болезней. Следовательно, при удалении отходов с судна необходимо соблюдать определенные меры предосторожности, чтобы не причинить вреда здоровью членов команды и лицам, находящимся вне судна. 





6. Борьба с переносчиками болезней 





В главе 6, посвященной инфекционным болезням, приведен перечень инфекций, возбудители которых передаются переносчиками, такими, как комары (переносят малярию и желтую лихорадку), блохи (переносят чуму), вши (переносят сыпной тиф), клещи, мухи и тараканы. Млекопитающие и птицы (крысы, мыши, попугаи, собаки и т. п.) также могут быть переносчиками болезней. 


Благодаря созданию эффективных способов борьбы распространение трансмиссивных болезней и их переносчиков из страны в страну на судах в настоящее время перестало быть такой важной проблемой, какой оно бы ло в прошлом. Тем не менее борьба с переносчиками болезней по- прежнему остается важной составной частью мероприятий, направленных на предупреждение возникновения болезней на борту судна. Ответственность за борьбу с переносчиками лежит на капитане судна и назначенных им лицах. Судоходная компания в лице капитана также несет ответственность за поддержание чистоты на судне. 





Борьба с грызунами 


Присутствие на судне крыс представляет угрозу здоровью людей и причиняет людям неприятности. Крысы портят грузы и продовольствие, а их помет содержит микроорганизмы, которые могут вызывать кишечные инфекции. Поскольку крысы обычно ищут еду в камбузе и кладовых, упомянутые микроорганизмы могут попадать в продукты питания. Кроме того, на крысах обитают блохи, которые могут переносить чуму и сыпной тиф. В силу указанных опасностей суда, на которых развелось много крыс, необходимо подвергать фумигации. Фумигация является трудоемкой, дорогостоящей и опасной процедурой, и ее можно избежать посредством систематического проведения мероприятий по борьбе с крысами. 


Несмотря на все меры предосторожности со стороны команды судна и портовых властей, некоторые крысы могут проникать на борт судна. Можно, однако, предотвратить их массовое размножение на судне. Для этого необходимо лишать их доступа к продуктам питания и пищевым отходам, устранять потенциальные места их выплела и снижать их численность с помощью ловушек или иных средств уничтожения. 


Частые осмотры помещений судна на предмет обнаружения признаков присутствия крыс (например, помета) позволяют выбрать конкретные действия, направленные на предотвращение массового размножения этих грызунов. 


Все действия можно разделить на четыре основные группы: 


· предотвращение проникновения крыс на судно; 


· применение конструкций, непроницаемых для крыс; 


· хранение всех продуктов питания и пищевых отходов в недоступных для крыс местах, что обрекает их на голодную смерть, 


· уничтожение крыс с помощью ловушек, ядов или посредством фумигации судна, которую должны проводить представители специальных служб. 


Для предотвращения проникновения крыс на судно необходимо осуществлять комплекс мероприятий, включая правильное размещение ловушек на всех причальных канатах и яркое освещение сходней. 


Большинство современных судов имеет непроницаемые для крыс конструкции. 


Одним из направлений борьбы с крысами является устранение укромных мест и слепых «карманов», в которых могут плодиться эти грызуны. Если такие места полностью устранить невозможно, их конструкция должна быть такой, чтобы в них не могли проникнуть крысы. Судно необходимо постоянно поддерживать в хорошем состоянии, чтобы исключить возникновение укромных мест. Необходимо следить за тем, чтобы рундуки, ящики, стеллажи и другие предметы, не предусмотренные изначальной конструкцией судна, не становились временными местами выплела крыс. 


Применению непроницаемых для крыс конструкций должно сопутствовать лишение их пищи. Все пищевые продукты и отходы необходимо хранить в металлических ящиках и флягах с плотно закрывающимися металлическими крышками. Нельзя оставлять ничего съедобного. Пищу и остатки, случайно оброненные в любом из помещений судна, нужно быстро убрать. Эти меры помогают бороться не только с крысами и мышами, но и с блохами и тараканами. 


Отлов является хорошим средством сокращения поголовья крыс. Ловушки-давилки, которые более эффективны и удобны, чем ловушки клеточного типа, нужно устанавливать на бортах, переборках и иных конструкциях, по которым могут перемещаться крысы. Мясо, бекон и сыр можно использовать в качестве приманки в тех случаях, когда крысы не могут поживиться этими продуктами в других местах. Хорошими приманками служат яблоки, груши, финики, картофель и репа. Спуск ловушки должен быть направлен в сторону переборки или крысиной «тропы». Крысам надо дать возможность в течение нескольких дней привыкнуть к приманке и лишь затем устанавливать ее в ловушку. После того как крыса поймана, не следует обжигать или ошпаривать ловушку; запах крысы привлекает ее сородичей. Приманку необходимо время от времени менять. Мертвых крыс нельзя трогать руками, поскольку при этом на тело могут попасть инфицированные блохи. 


В качестве родентицидов (ядов для уничтожения грызунов) органы здравоохранения рекомендуют использовать антикоагулянты. Эти препараты выпускаются промышленностью в достаточных количествах. 


Антикоагулянтные родентициды, такие, как варфарин и дифенадион, имеют совершенно иной механизм действия, чем старые острые яды, такие, как фосфид цинка. Для того что бы они оказали свое гибельное действие, крысы должны поедать их в течение нескольких дней. 


Предостережение. Большинство родентицидов ядовиты и для человека. Поэтому все яды (родентициды и инсектициды) необходимо хранить только в их оригинальной упаковке. На упаковке должна быть четкая маркировка, и эти яды нельзя держать вместе с продуктами питания (как используемыми для нужд команды, так и перевозимыми в качестве груза). 


Фумигация является весьма дорогостоящей операцией, однако к ней приходится прибегать, если на судне развелось очень много крыс. Решение о проведении фумигации необходимо принимать на основании оценки числа крыс на судне, характера груза и маршрута. Например, фумигация может стать необходимой, если судно заходило в порт, где имеются случаи чумы. Для фумигации судов чаще всего используют такие газы, как цианиcтый водород и бромистый метил. Эти газы крайне ядовиты для людей, а также для насекомых и грызунов, поэтому фумигацию должны проводить только специалисты. 


Перед фумигацией судно необходимо поставить подальше от других кораблей. Абсолютно необходимо убедиться в том, что на борту нет ник-ого, кроме самих специалистов, проводящих фумигацию. 


После фумигации нужно проветрить трюмы и надстройки. Примерно через час после проветривания следует взять пробы воздуха для проведения анализа на газ. Всю одежду и постельные принадлежности необходимо тщательно проветрить на палубе не менее двух часов, поскольку в них может быть довольно много газа. Известны случаи гибели людей в результате слишком поспешного возвращения в помещения, из которых еще не полностью выветрился газ. Команда может возвращаться на подвергнутое фумигации судно только с разрешения руководителя фумигационной бригады. Любой пищевой продукт, который подвергся воздействию газообразного фумиганта, необходимо выбросить. 





Борьба с насекомыми 


Даже с помощью современных средств невозможно полностью освободить судно от насекомых. Это обусловлено большим разнообразием как самих насекомых, так и способов их проникновения на судно, а также развитием у них устойчивости к химическим средствам борьбы. Мухи и комары могут залетать на суда на верфях и в гаванях. Постельные клопы, блохи, вши и клещи попадают на борт судна на телах людей, а также с одеждой и личными вещами членов команды и пассажиров. Блохи, кроме того, могут попадать на судно вместе с крысами. Тараканы попадают на судно с провизией и грузами. 


Насекомые становятся переносчиками болезней в тех случаях, когда находящиеся на их теле микроорганизмы загрязняют пищу и другие предметы. Кроме того, возбудитель болезни может попадать в организм насекомого при укусе им больного человека. Когда позднее насекомое кусает здорового человека, происходит его заражение. Например, комары Anopheles переносят малярию, вши - сыпной тиф, а блохи - чуму. 


Борьба с насекомыми на борту судна требует согласованных действий команды и портового персонала. Если борьба не продолжается в море, то даже самые тщательные операции по борьбе с насекомыми и грызунами, проводимые на судне во время стоянки в порту, не дадут желаемого результата. Проще и дешевле постоянно бороться с насекомыми и грызунами, чем проводить время от времени интенсивные операции только в порту. Кроме того, постоянная борьба способствует улучшению жилищных и производственных условий. 


Для успешной борьбы с насекомыми нужно знать повадки каждого вида и умело пользоваться этими знаниями. Например, вши обитают на теле человека и в его одежде, и поэтому для предотвращения педикулеза очень важно соблюдать личную гигиену. Клопы предпочитают селиться в матрацах и в щелях возле постели, и для успешной борьбы с ними нужно поддерживать чистоту и регулярно осматривать постель и стены. Тараканы размножаются в тех местах, где они находят пропитание, поэтому для борьбы с ними огромное значение имеет поддержание чистоты в местах хранения, приготовления и приема пищи. Мух привлекает открытая пища и пищевые отходы, поэтому пищу следует держать в открытом виде как можно меньше, а пищевые отходы нужно сливать в чистые, плотно закрывающиеся бачки. 


Поддержание чистоты своего тела и помещений - наиболее эффективный компонент долгосрочной борьбы с насекомыми. Применение инсектицидов позволяет добиться быстрого, хотя и временного, снижения численности насекомых. Спорадическое или хаотическое применение инсектицидов дает мало пользы, если сохраняются антисанитарные условия, поскольку эффект применения инсектицида быстро проходит, а выжившие особи, новые поколения насекомых и насекомые, попавшие извне, быстро восстанавливают численность популяции. Для получения наилучших результатов инсектициды следует применять только в качестве дополнения к мерам по соблюдению чистоты и другим постоянным мерам борьбы с насекомыми. 


Операции по борьбе с насекомыми представляют определенную опасность для членов команды, поскольку им приходится иметь дело с ядовитыми веществами, аппаратами для их распыления и горючими материалами. Рекомендуется использовать наиболее безопасный и эффективный из имеющихся в наличии инсектицидов и своевременно информировать моряков о конкретных опасностях. К работе с инсектицидами следует допускать только тех членов команды, которые прошли соответствующую подготовку и обладают высоким чувством ответственности. Обработку инсектицидами необходимо проводить вдвоем и никогда по одиночке. Во время обработки в помещениях не должно быть посторонних лиц. Все химические вещества и аппараты нужно хранить в надежном месте, чтобы исключить их кражу или случайное использование не по назначению. Очень важно строго соблюдать правила эксплуатации аппаратов и регулярно проводить технический уход. 


Необходимо помнить, что насекомые могут стать устойчивыми к инсектицидам и что неэффективность борьбы с ними может объясняться именно этим, а не неправильным при менением препарата. При возникновении подозрения на устойчивость к инсектициду рекомендуется перейти на другой препарат и проконсультироваться со специалистом. 


Предостережение. Необходимо соблюдать осторожность во избежание загрязнения инсектицидом напитков, пищи и поверхностей, которые используются для приготовления пищи. 


Ниже описаны некоторые особенности насекомых, наиболее часто встречающихся на судах, и даны рекомендации по борьбе с ними. 


Мухи 


Домовые мухи, отдельные виды которых кусают людей, могут переносить кишечные инфекции. Их личинки и яйца поражают мышечную ткань и кишечник человека, а также загрязняют продукты питания. 


Средовые способы борьбы. Все пищевые отходы следует держать в прочных бачках с плотными крышками, а окна и двери закрывать сетками. 


Химические средства борьбы. Инсектициды можно наносить посредством распыления (смачивающиеся порошки или водные эмульсии) на поверхности, где днюют или размножаются мухи. При объемных обработках инсектицид распыляют в виде тумана, и он убивает мух при непосредственном контакте. В помещениях применяют инсектициды остаточного и объемного действия, а для обработки объектов, находящихся вне помещений,- препараты остаточного действия. ДДТ и родственные инсектициды применять не следует, поскольку у мух развилась устойчивость к ним. В качестве инсектицидов остаточного действия на судах можно применять бромофос, фенхлорфос, фенитротион, йодфенфос или пиримифос-метил в дозах 1,0-2,0 г активного ингредиента (а, и.) на 1 м2 или перметрин в дозах 0,025-0,5 г/м2. Для объемных обработок в большинстве случаев подходят препараты дихлорфоса [5 г/л (0,5%)], фенхлорфоса [20 г/л (2%)], малатиона [50 г/л (5%)], пиримифос-метила [20 г/л (2%)], перметрина [0,5 г/л (0,05%)] или синергизированных природных пиретринов [1-4 г/л (0,1-0,4%)], растворенные в дезодорированном керосине. Там, где применение препаратов, растворенных в керосине, недопустимо в силу противопожарных требований, объемную обработку можно проводить из аэрозольных баллончиков, содержащих инсектицид и негорючие пропелленты. 


Комары 


Некоторые виды комаров питаются кровью и могут быть переносчиками малярии, желтой лихорадки, энцефалита, филяриатоза и других болезней. 


Средовые способы борьбы. Не допускайте образования луж и применяйте защитные сетки. 


Химические средства борьбы. Почти во всех портовых районах тропических стран комары, являющиеся переносчиками желтой лихорадки и лихорадки денге, устойчивы к ДДТ. В качестве инсектицидов остаточного действия можно применять бендиокарб в дозе 0,4 г а.и./м2, малатион, фенитротион и пиримифос-метил в дозах 1-2 г а. и./м2 и перметрин в дозе 0,5 г а.и./м2. Объемные обработки проводят так же, как и при борьбе с мухами. 


Тараканы 


Тараканы выделяют неприятные запахи, переносят диарею и дизентерию и портят пищевые продукты. 


Средовые способы борьбы. Необходимо заделывать трещины, расщелины и мертвые пространства; правильно хранить пищу и пищевые отходы; тщательно поддерживать чистоту на камбузе и в кладовых; убивать всех обнаруженных тараканов и уничтожать их яйцекладки, а также как можно быстрее выбрасывать опорожненные коробки из гофрированного картона. 


Химические средства борьбы. Для опрыскивания можно использовать препараты бендиокарба в концентра ции 2,4-4,8 г/л (0,24-0,48%), хлорпирифоса-5 г/л (0,5%), диазинона- 5 г/л (0,5%), дихлорфоса-5 г/л (0,5%), йодфенфоса-10 г/л (1%), мадатиона-30 г/л (3%), пиримифос-метила-25 г/л (1,25-2,5%) и перметрина-1,25-2,5 г/л (0,125-0,25°/о). Применяют также дусты: бендиакарб-10 г/кг (1%), малатион-50 г/кг (5%), пиримифос-метил-20 г/кг (2%) и перметрин-5 г/кг (0,5%). Кроме того, для борьбы с бытовыми насекомыми, включая тараканов, применяют аэрозольные препараты пропетамфоса в концентрации 20 г/л (2%) и дихлорфоса в концентрации 5 г/л (0,5%). 


Вши, клопы, блохи 


Эти эктопаразиты, питающиеся кровью человека, доставляют людям много неприятностей и могут переносить инфекционные болезни. 


Средовые способы борьбы. Необходимо следить за чистотой тела, регулярно мыться и часто менять нательное и постельное белье; поддерживать чистоту в помещениях, для чего, в частности, еженедельно чистить пылесосом полы, ковры и мягкую мебель; регулярно осматривать багаж, одежду, постельные принадлежности и мебель и уничтожать обнаруженных там эктопаразитов; устранять трещины и щели, в которых могут скрываться клопы. 


Химические средства борьбы. Для борьбы с вшами наиболее удобны препараты в виде порошков и дустов. Расход таких препаратов составляет около 30 г на человека, препараты наносят из флаконов, в горловину которых вделано сито, на внутреннюю поверхность нательного белья, особенно тщательно обрабатывая швы. Необходимо обрабатывать также швы и складки другой одежды. В тех случаях, когда вши чувствительны к ДДТ, в качестве инсектицида выбора можно использовать дуст, содержащий 10% ДДТ (100 г/кг). Если вши устойчивы к ДДТ, в виде дустов применяют следующие инсектициды: карбарил-50 г/кг (5%), йодфенфос-50 г/кг (5%), линдан-10 г/кг (1%), малатион-10 г/кг (1%), перметрин-5 г/кг (0,5%), пропоксур-10 г/кг (1%) и темефос-20 г/кг (2%). 


Для борьбы со случайной инвазией самым простым методом является прогревание одежды при 70°С в течение 1 ч. 


Для уничтожения головных вшей удобнее жидкие препараты, а не порошки и дусты. Можно использовать водную суспензию, содержащую липдан в концентрации 10 г/л (1%), или лосьон, представляющий собой раствор дезодорированного малатиона в изопропиловом спирте с концентрацией 5 г/л (0,5%), а также раствор темефоса в соответствующем растворителе с концентрацией 20 г/л (2%). Биоаллетрин применяют в виде лосьонов и шампуней с концентрацией 3-4 г/л (0,3-0,4%) или аэрозолей с концентрацией 6 г/л (0,6%). Жидкие препараты наносят путем распыления или иным способом, хорошо смачивая ими волосы. После такой обработки нельзя мыть тело и голову в течение 24 ч. На обработку волос уходит 10-20 мл эмульсии или 5-10 мл раствора. Необходимо соблюдать осторожность, чтобы инсектицид не попал в глаза. 


Для борьбы с клопами прибегают к опрыскиванию стен, мебели и иных предметов инсектицидами остаточного действия, поскольку такая обработка обеспечивает проникновение инсектицида в те места, где прячутся эти насекомые. Если клопы обнаружены в постели, то все постельные принадлежности необходимо хорошо выстирать или подвергнуть сухой химчистке. В тех случаях, когда клопы чувствительны к ДДТ, этот препарат применяют в виде эмульсии или раствора с концентрацией 50 г/л (5%). При резистентности клопов к ДДТ можно применять следующие инсектициды: диазинон-5 г/л (0,5%), фенхлорфос-10 г/л (1%), йодфенфос-10 г/л (1 %), линдан- 5 г/л (0,5%), малатион-20 г/л (2%) и пиримифос-метил- 10 г/л (1 %). Добавление при родных пиретринов в концентрации 1-2 г/л (0,1-0,2%) к препаратам инсектицидов остаточного действия повышает эффективность обработки, поскольку пиретрины раздражают клопов и вынуждают их покидать свои убежища, благодаря чему клопы больше контактируют со свежими отложениями инсектицида. Для уничтожения клопов, резистентных к ДДТ и фосфорорганическим соединениям, используют препараты карбарила, диоксакарба или пропоксура в концентрации 10 г/л (1%). Эффективным средством борьбы с клопами является дельтаметрин в виде аэрозоля с концентрацией 0,05 г/л или дуста с концентрацией 0,05 г/кг, можно использовать и бендиокарб в виде аэрозоля с концентрацией 2,4 г/л (0,24%) или дуста с концентрацией 10 г/кг (1%). Постельные принадлежности грудных детей и саму кроватку нельзя обрабатывать препаратами остаточного действия. Обработанные матрацы необходимо полностью высушить, прежде чем застилать их свежими простынями. Опрыскивание препаратами остаточного действия нужно осуществлять с утра, с тем чтобы к вечеру помещение успело полностью высохнуть. 


Для борьбы с блохами инсектицидами обрабатывают в основном постели и находящиеся вблизи них предметы. Для опрыскивания можно использовать эмульсии, растворы или суспензии следующих инсектицидов: бендиокарба-2,4 г/л (0,24%), ДДТ-50 г/л (5%), дельтаметрина-0,05 г/л (0,005%), йодфенфоса-10 г/л (1.%), линдана-10 г/л (1%), малатиона-20 г/л (2%), природных пиретринов-2 г/л (0,2%), перметрина-1,25 г/л (0,125%) и пиримифос-метила-10 г/л (1%). Неплохой эффект дают дусты, которыми обычно обрабатывают собак и кошек. 


Вредители в продуктах питания 


Эти вредители (тараканы, жуки, моль, муравьи, клещи, чешуйницы ногохвостки) портят одежду, загрязняют и портят запасы продовольствия. 


Средовые способы борьбы. Запасы продовольствия и других продуктов нужно хранить в чистом, сухом и прохладном помещении на стеллажах и полках, но не на полу. Необходимо применять принцип ротации, т.е. в первую очередь использовать старые запасы, регулярно проверять запасы и выбрасывать те, в которых завелись насекомые. 


Химические средства борьбы. Кладовые необходимо опрыскивать инсектицидами, разрешенными для обработки мест хранения и приготовления пищи, следя за тем, чтобы инсектицид не попал в продукты. 





7. Санитарная инспекция 





Для поддержания судна в хорошем санитарном состоянии необходимо регулярно проводить инспекции. Лица, проводящие инспекцию, должны хорошо знать признаки присутствия насекомых и грызунов и следить за порядком и чистотой. К числу помещений, в которых необходимо проводить инспекции, относятся: 


форпик 						мусоросборник 


кладовые 						ванные комнаты и душевые 


камбуз комнаты отдыха 			холодильные и морозильные 									камеры 


лазарет 						кают-кампания 


судомойня 						жилые каюты 


места хранения пищевых отходов 		прогулочная палуба 


гауптвахта 						трюмы 





Частые обходы помещений судна капитаном и старшими офицерами также способствуют поддержанию дисциплины и чистоты.


