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1  Общие положения и область применения

1.1  Настоящие государственные санитарно-эпидемиологические правила и нормативы (далее СанПиН) разработаны в соответствии с Федеральным законом «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 № 52-ФЗ (Собрание законодательства Российской Федерации, 1999, № 14, ст. 1650; 2003, № 2, ст. 167; № 27, ст. 2700; 2004, № 35, ст. 3607), Положением об осуществлении государственного санитарно-эпидемиологического надзора в Российской Федерации, утвержденным постановлением Правительства Российской Федерации от 15.09.2005 № 569 (Собрание законодательства Российской Федерации, 26.09.2005, № 39, ст. 3953) и Положением о государственном санитарно-эпидемиологическом нормировании, утвержденным постановлением Правительства Российской Федерации от 24.07.2000 № 554 (Собрание законодательства Российской Федерации, 31.07.2000, № 31, ст. 3295) с изменениями, которые внесены постановлением Правительства Российской Федерации от 15.09.2005 № 569.

1.2  СанПиН учитывают требования действующего санитарного законодательства, других нормативно-технических документов Российской Федерации и   международных организаций, направленные на  создание и поддержание достойных и безвредных условий обитания (труда и быта) на плавсредствах и объектах водного транспорта, сохранение здоровья  лиц, работающих и живущих на них, либо  только работающих, а также  защиту окружающей среды.1
1.3  Настоящие СанПиН распространяются на плавсредства и объекты водного транспорта (далее суда) гражданского назначения (морской, речной, рыбопромысловый флот, включая самоходные и несамоходные плавучие буровые установки), независимо от ведомственной принадлежности, назначения и формы собственности, и обязательны к выполнению при их проектировании, строительстве и эксплуатации. Вводимые в эксплуатацию суда в целях обеспечения их санитарно-эпидемиологической безопасности должны отвечать требованиям настоящих санитарных правил и нормативов.

Для спортивных и прогулочных судов, эксплуатация которых связана с некоммерческой деятельностью, судов МО, МВД, ФСБ и МЧС России настоящие  СанПиН распространяются только в части, касающейся  предотвращения загрязнения окружающей среды. 

Для иностранных судов, находящихся в территориальных водах и в портах Российской Федерации, выполнение требований настоящих СанПиН обязательно в части, касающейся охраны окружающей среды и санитарной охраны территории РФ.

На несамоходные суда, эксплуатируемые без экипажа, настоящие СанПиН распространяются только в части требований к судовых стокам и перевозке грузов.

При проектировании и постройке судов валовой вместимостью менее 200 требования настоящих  СанПиН (кроме специально оговоренных для них пунктов) должны выполняться в максимально практически возможном и целесообразном объеме, согласованном заказчиком с органами  Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей  и благополучия человека (Роспотребнадзора) с учетом целевого назначения судна.

1.4  СанПиН устанавливают санитарно-эпидемиологические требования и гигиенические нормативы:

‑ для помещений судов, их устройств и оборудования, включая системы  производственно-технологических комплексов на новых и переоборудуемых судах;

‑ для систем жизнеобеспечения (отопления, вентиляции, кондиционирования воздуха; водоснабжения; сбора, обработки и удаления мусора, сточных и нефтесодержащих вод), устройств и оборудования, обеспечивающих защиту персонала и пассажиров от воздействия вредных факторов среды обитания и предотвращающих загрязнение окружающей среды на новых и переоборудуемых судах;

‑ к содержанию помещений и их оборудования в период эксплуатации судов;

‑ к эксплуатации систем жизнеобеспечения, устройств и оборудования судов, обеспечивающих защиту от воздействия вредных факторов среды обитания и предотвращающих загрязнение окружающей среды;

‑ к  условиям  добычи и переработки полезных ископаемых и гидробионтов (продукции);

‑ к перевозке грузов;

‑ к санитарно-противоэпидемическому и лечебно-профилактическому обеспечению экипажей;
‑ к организации государственного санитарно-эпидемиологического надзора (контроля) за судами.

1.5  СанПиН предназначены для осуществления государственного санитарно-эпидемиологического надзора (далее «госсанэпиднадзор») за проектированием, строительством, переоборудованием (ремонтом) судов и их эксплуатацией. 

Требования санитарных правил должны учитываться при строительстве, переоборудовании (ремонте) и эксплуатации судов.
СанПиН являются обязательными для:

‑ проектно-конструкторских организаций, разрабатывающих проекты новых и переоборудуемых судов;

‑ предприятий, строящих, переоборудующих, ремонтирующих и обслуживающих суда;

‑ владельцев (судовладельцев) и руководства (администрации, комсостава), осуществляющих эксплуатацию судов;

‑ центров Роспотребнадзора, осуществляющих государственный санитарно-эпидемиологический надзор за проектированием, строительством (переоборудованием, ремонтом) и эксплуатацией судов;

‑ организаций, проводящих аттестации рабочих мест на судах, сертификацию оборудования и продукции и лицензирование деятельности.

1.6  Государственный санитарно-эпидемиологический надзор (контроль) за выполнением санитарного законодательства, в том числе настоящих СанПиН, осуществляется управлениями Роспотребнадзора в соответствии с Федеральным законом Российской Федерации «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения».

Контроль за выполнением СанПиН  в ходе эксплуатации судна осуществляется посредством производственного контроля, мониторинга и государственного контроля (надзора). 

Результаты производственного контроля (мониторинга) предоставляются органам и учреждениям Роспотребнадзора в соответствии с действующим законодательством.

Госсанэпиднадзор на стадии проектирования судна осуществляется уполномоченными организациями путем проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы на основе оценки соответствия принятых в проекте технических решений требованиям СанПиН. 
1.7  Лица, виновные в нарушении настоящих СанПиН, могут быть привлечены к дисциплинарной, административной, уголовной ответственности в соответствии с законами  «О санитарно-эпидемиологическом благополучии человека» и «Об охране окружающей природной среды».

1.8  Класс вредности (допустимый, вредный, опасный) среды обитания на судах определяется в соответствии с действующим Руководством по гигиенической оценке факторов рабочей среды и трудового процесса (Р 2.2.2006-05).

1.9  Владельцы судов должны обеспечить наличие настоящих СанПиН на каждом судне, кроме судов, эксплуатирующихся без экипажа.

1.10  Мероприятия, оборудование и меры по обеспечению санитарно-эпидемиологического благополучия определяются  санитарно-гигиенической категорией судов.

Все суда,  применительно к настоящим СанПиН, в зависимости от времени пребывания человека на борту судна (продолжительностью непрерывного воздействия на организм персонала и пассажиров судов факторов среды обитания) подразделяются на четыре категории:

к 1 категории относятся суда, совершающие рейсы продолжительностью более 3 суток, а также  неограниченного района плавания, и плавучие буровые установки (самоходные и несамоходные);

ко 2 категории относятся суда, совершающие рейсы свыше 24 часов, но не более 3 суток; 

к 3 категории относятся суда, совершающие рейсы  продолжительностью до 24 часов, но не менее 8 часов; 

к 4 категории относятся суда, совершающие рейсы или работающие в море не более 8 часов.

Примечание: категория судов технического, вспомогательного флота и т.п. устанавливается с учетом условий их эксплуатации по назначению (при необходимости эпизодически совершать переходы этим судам устанавливается категория, определяемая продолжительностью перехода, т.е. временем непрерывного пребывания экипажа на борту судна).

1.11  Условия обитания на судах определяются требованиями к местам труда и отдыха.

 Производственные зоны и зоны отдыха на судне (помещения и палубы) подразделяются на:

- зоны для проживания и отдыха;

- зоны для обслуживания экипажа и пассажиров;

- зоны по управлению судном;

- зоны производственно-технического (эксплуатационного) назначения.

1.11.1  Зоны для проживания и отдыха экипажа и пассажиров включают жилые каюты и салоны для отдыха, спортивно-оздоровительные помещения и площадки на открытых палубах.

1.11.2  Зоны для обслуживания экипажа и пассажиров включают санитарно-гигиенические (туалеты, душевые и т.д.) и санитарно-бытовые (прачечные, сушильни и т.д.) помещения, помещения бытового обслуживания (киоски, судовые лавки, парикмахерские и т.д.), помещения пищеблока (камбуз, хлебопекарня, разделочная, посудомоечная и т.д.), кладовые помещения (продовольственные), общественные помещения для экипажа и пассажиров (кают-компании, салоны различного назначения, столовые, бары, библиотеки, кинозалы и т.д.), помещения медицинского назначения (санитарная каюта, амбулатория, операционная, изолятор, физиотерапевтический кабинет, помещения психологической разгрузки и т.д.).

1.11.3  Зоны по управлению судном включают служебные помещения, предназначенные для обеспечения управления судном, связи, контроля за работой механизмов, ведения и хранения документации.

1.11.4  Зоны производственно - технического (эксплуатационного) назначения включают энергетические отделения, в которых установлены энергетические установки, обеспечивающие движение судна, работу и обслуживание систем жизнеобеспечения и других устройств, посты управления  различными установками и операциями, мастерские и другие подсобные помещения технического назначения, отделения рефрижераторных машин, грузовые помещения и зоны для перевозки грузов, помещения судового снабжения (для хранения судового имущества, расходных материалов и сырья), комплекс обеспечения вертолетов, помещения водолазного комплекса, лабораторные помещения для научно-исследовательской работы, помещения и зоны производственно-технологического комплекса, включающие помещения и открытые площадки на палубах, предназначенные для производственной деятельности на судах (добыча и переработка рыбы и других морепродуктов, добыча нефти, газа и т.д.).

1.12  Оборудование помещений и палуб судов (зон пребывания людей) определяется назначением судов, условиями их эксплуатации, численностью экипажа (пассажиров).

1.13  На судах всех категорий должны быть обеспечены меры по охране окружающей среды и защиты экипажа и пассажиров от вредного воздействия факторов среды обитания.

1.14  На каждом судне должны быть следующие санитарные документы, подтверждающие санитарно - эпидемиологическую безопасность:

– Судовое санитарное свидетельство на право плавания (на право эксплуатации);

– Судовой санитарный журнал;

– Санитарные правила и нормативы «Требования к безопасности плавсредств и объектов водного транспорта в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия»;
– Свидетельство о дератизации (Свидетельство об освобождении от дератизации);

– Медицинская книжка (медицинский сертификат);

– Руководство по оказанию первой медицинской помощи при несчастных случаях, связанных с опасными веществами;

– Международное руководство по морской медицине или аналог, заменяющий его (на русском языке).

Для судов, совершающих заграничные рейсы в дополнение к документам, указанным выше, должны быть:

· – Свидетельство об освобождении судна от санитарного контроля / Свидетельство о прохождении судном санитарного контроля;

– Морская медико-санитарная декларация;
‑ Международное свидетельство о вакцинации или ревакцинации.
2  Нормативные ссылки

Настоящие СанПиН устанавливают требования к среде обитания на судах в соответствии с Федеральными законами РФ, документами Всемирной организации здравоохранения (ВОЗ), Международной организации труда (МОТ), Международной морской организации (ИМО), национальными законодательными и нормативными документами, санитарными правилами и нормами, гигиеническими нормативами, в число которых входят:

Федеральный закон от 30.03.1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;

Федеральный Закон от 31.04.1999 г. № 81-ФЗ «Кодекс торгового мореплавания Российской Федерации»;

Федеральный Закон от 07.03.2001 г. № 24-ФЗ «Кодекс внутреннего водного транспорта Российской Федерации»;

Федеральный закон от 21.12.1994 г. № 68-ФЗ «О защите населения и территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» (в ред. Федеральных законов от 28.10.2002 г. № 129-ФЗ, от 22.08.2004 г. № 122-ФЗ);

Федеральный закон от 21.07.1997 г. № 116-ФЗ «О промышленной безопасности производственных объектов»;

Федеральный закон 24.07.1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваний»;

Федеральный закон от 04.05.1999 г. № 96-ФЗ «Об охране атмосферного воздуха»;

Федеральный закон от 17.07.1999 г. № 181-ФЗ «Об основах охраны труда в Российской Федерации»;

Федеральный Закон от 30.12.2001 г. № 197-ФЗ «Трудовой кодекс Российской Федерации»;

Федеральный закон от 10.01.2002 г. № 7-ФЗ «Об охране окружающей природной среды»;

Федеральный закон от 09.01.1996 г. №3-ФЗ «О радиационной безопасности»;

Федеральный закон от 27.12.2002 г. № 184-ФЗ «О техническом регулировании»;
Федеральный закон  от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов».

Международное руководство по судовой медицине (гигиене), ВОЗ, 1992 г.;

Международное руководство по оказанию медицинской помощи на судах, ВОЗ, 1970 г.;

Международные медико-санитарные правила, ВОЗ, 2005 г.

«Международная конвенция по охране человеческой жизни на море 1974 г., измененная Протоколом 1988 г. к ней, с поправками» (СОЛАС 74);

«Международная конвенция по предотвращению загрязнения с судов 1973 г., измененная Протоколом 1978 г. к ней, с поправками» (МАРПОЛ 73/78);

«Международная конвенция о подготовке и дипломировании моряков и несении вахты 1978 г. с поправками» (ПДНВ 78 с поправками);

«Международная конвенция о контроле судовых балластных вод и осадков и управлении ими 2004 года»;

«Руководство по контролю и управлению балластными операциями на судах в целях сведения к минимуму переноса вредных водных организмов и патогенов» (ИМО,резолюция А.868 (20));

Инструкция по санитарно-микробиологическому контролю производства пищевой продукции из рыбы и морских беспозвоночных № 5379-91;
«Международный кодекс морской перевозки опасных грузов 1965 г. с поправками» (МПОГ);

Сводная Конвенция о труде в морском судоходстве (2006), МОТ;
Конвенция № 113 «О медицинском осмотре рыбаков»;

Конвенция № 126 «О помещениях для экипажа на борту рыболовных судов»;

Конвенция № 148 «О защите трудящихся от профессионального риска, вызываемого загрязнением воздуха, шумом и вибрацией на рабочих местах»;

Конвенция № 155 «О безопасности и гигиене труда и производственной среде»;

Рекомендация № 105 «О содержимом судовых аптечек»;

Рекомендация № 106 «О медицинских консультациях по радио для судов в море»;

«Постановление Правительства Российской Федерации от 15 сентября 2005 г. № 569 «Об утверждении Положения об осуществлении государственного санитарно-эпидемиологического надзора в Российской Федерации»;

Постановление Правительства РФ от 31 января 2001 г. № 74 «О государственном надзоре за мореплаванием и техническом надзоре за спортивными и прогулочными судами в Российской Федерации»;

Постановление Правительства РФ от 24 марта 2000 г. № 251 «Об утверждении перечня вредных веществ, сброс которых в исключительной экономической зоне РФ с судов, других плавучих средств, летательных аппаратов, искусственных островов, установок и сооружений запрещен»;

Постановление Правительства РФ от 6 февраля 2006 г. № 60 «Об утверждении Положения о социально-гигиеническом мониторинге»;

Постановление Правительства Российской Федерации от 7 декабря 2001 г. № 861 «О рационах питания экипажей морских, речных и воздушных судов»;
Приказ Минздрава СССР от 6 сентября 1989 г. № 511 «Об улучшении организации медико-санитарного обеспечения работников морского, речного флота и рыбного хозяйства»;

Приказ Минздравсоцразвития РФ от 16 августа 2004 г. № 83 «Об утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных факторов и работ, при выполнении которых проводятся предварительные и периодические медицинские осмотры (обследования), и порядка проведения этих осмотров (обследований)»;

Приказ Минздравсоцразвития РФ от 31 декабря 2006 г. № 893 «Об утверждении Административного регламента Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека исполнения государственной функции по осуществлению санитарно-карантинного контроля в пунктах пропуска через Государственную границу Российской Федерации»;

Приказ Министерства здравоохранения и социального развития РФ от 31.08.2007 г. № 569 «Об утверждении аттестации рабочих мест по условиям труда»;

Приказ Роспотребнадзора от 19 июля 2007 г. № 224 «О санитарно-эпидемиологических экспертизах, обследованиях, исследованиях, испытаниях и токсикологических, гигиенических и других видах оценок»;

Приказ Роспотребнадзора от 29 ноября 2007 г. № 339 «Об утверждении инструкции о порядке оформления и выдачи свидетельства об освобождении судна от санитарного контроля»;

«Процедура контроля судов государством порта» (резолюция А.787 (19));

«Кодекс ИМО по безопасности ядерных торговых судов» (резолюция А.741 (18));

«Парижский меморандум о взаимопонимании по контролю судов государством порта», 1980г.;

«Меморандум о взаимопонимании по контролю судов государством порта в Азиатско-Тихоокеанском регионе (Токийский меморандум)»;

«Кодекс по уровням шума на судах» (резолюция А.468 (XII));

«Предупреждение загрязнения воздушной среды судами» (резолюция А.719(17));

Правила классификации и постройки судов, Российский Морской Регистр судоходства, 2005 г.;

Правила классификации, постройки и оборудования плавучих буровых установок (ПБУ) и морских стационарных платформ (МСП), Российский Морской Регистр Судоходства, 2001 г.;

Положение о классификации судов внутреннего и смешанного (река-море) плавания, Российский Речной Регистр, 2002 г.;

Общие правила плавания и стоянки судов в морских портах Российской Федерации и на подходах к ним, 1992г.;

РД 08-624-03 «Правила безопасности в нефтяной и газовой промышленности»;

РД 31.84.-01-90 «Единые правила безопасности труда для водолазных работ»;

Р 2.2.2006-05 «Руководство по гигиенической оценке факторов рабочей среды и трудового процесса. Критерии и классификация условий труда»;

ПБ 08-624-03 «Правила безопасности в нефтяной и газовой промышленности», Утверждены постановлением Госгортехнадзора России от 05.06.2003 № 56;

Инструктивно-методические указания по гигиеническому контролю за эксплуатацией систем кондиционирования воздуха на судах № 1182-74;     
Инструкция по санитарной обработке технологического оборудования на рыбообрабатывающих предприятиях и судах № 2981-84;  
СП 2195-80 «Санитарные правила для судов флота рыбной промышленности внутренних водоемов СССР»;

СП 2641-82 «Санитарные правила для морских судов СССР»;

СП 4056-85 «Санитарные правила для плавучих буровых установок»;

СП 1814-77 «Санитарные правила для морских судов промыслового флота СССР»;

СП 943-71 «Санитарные правила при разработке морских нефтяных месторождений»;

СП 2.6.1.758-99 «Нормы радиационной безопасности» НРБ-99;
СП 2.6.1.799-99 «Основные санитарные правила обеспечения радиационной безопасности» (ОСПОРБ-99);

СП 3.1./3.2.1379-03 «Общие требования по профилактике инфекционных и паразитарных болезней»;

СП 3.5.3.1129-02 «Санитарно-эпидемиологические требования к проведению дератизации»;

СП 3.5.1378—03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и осуществлению дезинфекционной деятельности»;

СП 4695-88 «Санитарные правила для холодильников»;
СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий»;

СП 979-72 «Санитарные правила устройства, оборудования и содержания прачечных»;
СП 1567-76 «Санитарные правила устройства и содержания мест занятий по физической культуре и спорту»;  

СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»;  

СН 1184-74 «Санитарные нормы параметров воздушной среды жилых и общественных помещений морских судов, оборудованных системой кондиционирования воздуха»;

СН 2.5.2.048-96 «Уровни шума на морских судах»;

СН 2.2.4./2.1.8.562-96 «Шум на рабочих местах, в помещениях жилых, общественных зданий и на территории жилой застройки»;

СН 2506-81 «Нормы искусственного освещения на судах морского флота»;

СН 2.5.2.047-96 «Уровни вибрации на морских судах»;

СН 2.2.4./2.1.8.566-96 «Производственная вибрация, вибрация в помещениях жилых и общественных зданий»;

СН 1103-73 «Санитарные нормы вибрации на морских, речных и озерных судах»;

СН 2.2.4./2.1.8.583-96 «Инфразвук на рабочих местах, в жилых и общественных помещениях и на территории застройки»;

СН 2.2.4./2.1.8.582-96 «Гигиенические требования при работе с источниками воздушного и контактного ультразвука промышленного, медицинского и бытового назначения»;

СанПиН 2.5.2.703-98 «Санитарные правила для судов внутреннего и смешанного (река-море) плавания»;

СанПиН 2.2.4.548-96 «Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений»;

СанПиН 2.2.1/2.1.1.1278–03 «Гигиенические требования к естественному, искусственному и совмещенному освещению жилых и общественных зданий»;

СанПиН 2.5.2/2.2.4.1989-06 «Электромагнитные поля на плавательных средствах и морских сооружениях. Гигиенические требования безопасности»;
СанПиН 2.1.8/2.2.4.1383-03 «Гигиенические требования к размещению и эксплуатации передающих радиотехнических объектов»;
СанПиН 2.6.1.1281-03 «Санитарные правила по обеспечению радиационной безопасности населения и персонала при транспортировке радиоактивных материалов (веществ)»;

СанПиН 2.6.1.1202-03 «Гигиенические требования к использованию закрытых радионуклидных источников ионизирующего излучения при геофизических работах на буровых скважинах»;

СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованного водоснабжения. Контроль качества»;

СанПиН 2.1.4.1110-02 «Зоны санитарной охраны источников водоснабжения и водопроводов питьевого назначения»;

СанПиН 2.1.4.1116-02 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды, расфасованной в емкости. Контроль качества»;

СанПиН 2.1.3.1375-03 «Гигиенические требования к размещению, устройству, оборудованию и эксплуатации больниц, родильных домов и других лечебных стационаров», 

СанПиН 2.1.5.980-00 «Гигиенические требования к охране поверхностных вод»;

СанПиН 2.1.2.1188-03 «Плавательные бассейны. Гигиенические требования к устройству, эксплуатации и качеству воды. Контроль качества»;

СанПиН 2.1.6.1032-01 «Гигиенические требования к обеспечению качества атмосферного воздуха населенных мест»;
СанПиН 2.2.4.1294-03 «Гигиенические требования к аэроионному составу воздуха производственных и общественных помещений»;

СанПиН 3.4.1328-03 «Санитарная охрана территории Российской Федерации»; 

СанПиН 3.2.1333-03 «Профилактика паразитарных болезней на территории Российской Федерации»;

СанПиН 3.5.2.1376-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и проведению дезинсекционных мероприятий против синантропных членистоногих»;

СанПиН 2.1.7.1322-03 «Гигиенические требования к размещению и обезвреживанию отходов производства и потребления»;

СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»;

СанПиН 2.3.4.050-96 «Производство и реализация рыбной продукции»;

СанПиН 2.1.2.729-99 «Полимерные и полимеросодержащие строительные материалы, изделия и конструкции. Гигиенические требования безопасности»;

СанПиН 2.2.1/2.1.1.1200-03 «Санитарно-защитные зоны и санитарная классификация предприятий, сооружений и иных объектов»;

СанПиН 2.2.2.1327-03 «Гигиенические требования к организации технологических процессов, производственному оборудованию и рабочему инструменту».

СНиП 2.04.05-91 «Отопление, вентиляция, кондиционирование»;

СНиП 41-02-2003 «Тепловые сети»;

СНиП II-80-75 «Предприятия бытового обслуживания. Нормы проектирования»;
СНиП 23-05-95 «Естественное и искусственное освещение»;

ГН 645-66 «Гигиенические нормы интенсивности инфракрасного излучения от нагретых поверхностей оборудования и ограждений в машинных и котельных отделениях и других производственных помещениях судов»;

ГН 2.1.5.1315-03 «Предельно допустимые концентрации (ПДК) химических веществ в воде водных объектов хозяйственно-питьевого и культурно-бытового водопользования»;

ГН 2.1.5.1316-03 «Ориентировочные допустимые уровни (ОДУ) химических веществ в воде водных объектов хозяйственно-питьевого и культурно-бытового водопользования»;

ГН 2.2.5.1313-03 «Предельно допустимые концентрации (ПДК) вредных веществ в воздухе рабочей зоны»;

ГН 1432-76 «Гигиенические требования к проектированию облучательных ультрафиолетовых установок и правила их эксплуатации на судах морского, речного и промыслового флота»; 

МУ 2375-81 «Методические указания по предупредительному санитарному надзору при проектировании, строительстве, переоборудовании, ремонте и приемке в эксплуатацию судов морского, смешанного и внутреннего плавания СССР и других объектов и сооружений, приравненных к ним»;

МУ 3924-85 «Методика определения составляющих параметров микроклимата по заданному значению результирующей температуры (РТ)»;

МУ 1182-74 «Инструктивно-методические указания по гигиеническому контролю за эксплуатацией систем кондиционирования воздуха на судах»;

Методические указания «Расчетная оценка уровней вибрации в обитаемых помещениях морских судов» МУ 2.2.4.1518-03;
МУ 2.1.4.1057-01 «Организация внутреннего контроля качества санитарно-микробиологических исследований воды»;

МУ 2.1.4.1060-01 «Санитарно-эпидемиологический надзор за использованием синтетических полиэлектролитов в практике питьевого водоснабжения»;

МУ 4260-87 «Методические указания по осуществлению государственного санитарного надзора за судовыми установками очистки и обеззараживания сточных вод»;

МУК 4.2.964-00 «Санитарно-паразитологическое исследование воды хозяйственного и питьевого использования»;

МУ 1975-79 «Методические указания по гигиене хозяйственно-питьевого водоснабжения морских судов»;

Методические указания «Гигиеническая оценка станций приготовления воды на морских судах» № 122-9/239 от 31.10.1991 г.;
Методические указания по осуществлению государственного санитарного надзора за судовыми установками очистки и обеззараживания сточных вод № 4260-87;

 МУ 3.4.1127-02 «Санитарно-карантинный контроль в морских и речных портах, открытых для международных сообщений»;

МУ 1.2.1105-02 «Оценка токсичности и опасности дезинфицирующих средств»;

МУК 4.2.1847-04 «Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий хранения пищевых продуктов»;

МУК 4.2.2046-06 «Методы выявления и определения парагемолитических вибрионов в рыбе, нерыбных объектах промысла, продуктах, вырабатываемых из них, воде поверхностных водоемов и других объектах»;

МУ 2.1.2.1829-04 «Санитарно-гигиеническая оценка полимерных и полимерсодержащих строительных материалов и конструкций, предназначенных для применения в строительстве жилых, общественных и промышленных зданий»;

МУ 2.2.4.706-98 «Оценка освещенности рабочих мест»;

ГОСТ 17.2.4.04-82 «Нормирование внешних шумовых характеристик судов внутреннего и прибрежного плавания»;

ГОСТ 12.2.049-80 «Оборудование производственное. Общие эргономические требования»;
ГОСТ 24389-89 «Системы кондиционирования воздуха, вентиляции и отопления судов. Расчетные параметры воздуха и расчетная температура забортной воды»;

ГОСТ 12.1.005-88 «Общие санитарно-гигиенические требования к воздуху рабочей зоны»;

ГОСТ 29183-91 «Вода хозяйственного и пищевого обеспечения судов. Требования к качеству»;

ГОСТ 15-218-79 «Помещения производственно-технологические на судах промыслового флота. Технические требования».
3  Термины и определения

Используемые в настоящих СанПиН термины и определения означают следующее:

- Атомное судно – судно, главная пропульсивная установка которого использует ядерную энергию;

- Безвахтенное обслуживание - режим труда, при котором управление судовой энергетической установкой осуществляется без вахты в помещениях энергетического отделения при техническом обслуживании судовой техники только во время стоянки судна;

- Безопасные условия труда – условия  труда, при которых воздействие на работающих вредных и опасных производственных факторов исключено или их уровни не превышают установленные нормативы; 

- Вредное вещество - любое вещество, которое при попадании в окружающую среду  способно создать опасность для здоровья людей, причинить ущерб биологическим ресурсам, морской флоре и фауне, ухудшить условия обитания;
- Валовая вместимость – объемная характеристика, дающая представление о размерах судна в целом. Валовая вместимость определяется в соответствии с положениями об измерении вместимости судов, содержащимися в Международной конвенции  по обмеру судов 1969г. и указана в Международном мерительном свидетельстве;

 Временное рабочее место – место доступа, необходимое для управления и контроля работы устройств, используемое членами экипажа периодически; 

 Грузовые помещения ‑ помещения для перевозки грузов;

- Жилые помещения – помещения, предназначенные для проживания экипажа, работающих и пассажиров;

- Командный состав (администрация судна) - капитан и его помощники (штурманы), судовые механики (электромеханики), судовой врач (фельдшер). Капитан, старший помощник капитана и старший (главный) механик – старший командный состав судна; 

- Международный рейс – морской рейс из порта страны, на которую распространяются конвенции, в порт за пределами этой страны, или наоборот; 

- Морская стационарная платформа (МСП) – морское нефтегазовое сооружение, состоящее из верхнего строения и опорного основания, зафиксированное на время использования на грунте и являющееся объектом обустройства морских месторождений нефти и газа;

- Мусор ‑ все виды пищевых, бытовых и эксплуатационных отходов, которые образуются в процессе нормальной эксплуатации судна, включая продукты жизнедеятельности персонала и пассажиров;

- Нефтесодержащие отходы ‑ нефтяной шлам и  нефтесодержащие льяльные воды; 

- Ночное время – охватывает период не менее 9 часов, начинающийся не позднее полуночи и заканчивающийся не ранее 5 часов утра, определяется в соответствии с национальным законодательством и практикой;

- Обслуживающий персонал ‑ лица, постоянно или временно находящиеся на судне в связи с его назначением или по причине  проведения специальных работ;

- Общественные помещения – помещения, предназначенные для отдыха и приема пищи для экипажа и пассажиров;

- Опасные грузы ‑ опасными грузами считаются: взрывчатые вещества (класс 1), газы сжатые, сжиженные и растворенные под давлением (класс 2), легковоспламеняющиеся жидкости (класс 3), легковоспламеняющиеся твердые вещества, самовозгорающиеся вещества и вещества, выделяющие воспламеняющиеся газы при взаимодействии с водой (класс 4), окисляющие вещества (класс 5), ядовитые и инфекционные вещества (класс 6), радиоактивные вещества (класс 7), едкие и коррозионные вещества (класс 8), прочие опасные вещества (класс 9);

- Пассажир ‑ всякое лицо на борту судна, кроме капитана и членов экипажа или других лиц, работающих или имеющих какие-либо занятия, связанные с деятельностью этого судна (специальный персонал);

- Пассажирское судно – судно, предназначенное для перевозки или перевозящее более 12 пассажиров; 

- Периодическое безвахтенное обслуживание ‑ режим труда, при котором управление судовой энергетической установкой осуществляется без вахты в помещениях энергетического отделения при периодическом техническом обслуживании судовой техники на ходу и во время стоянки судна; 

- Пищеблок – помещения, предназначенные для разделки продуктов, приготовления пищи, выпечки хлебобулочных изделий, раздачи пищи, мытья посуды; 

- Помещения бытового обслуживания  - помещения, предназначенные для бытового обслуживания и хозяйственные кладовые;

- Плавучая буровая установка (ПБУ) – судно (плавучее сооружение), предназначенное для выполнения буровых работ по разведке и/или добыче подземных ресурсов;

- Помещения и зоны производственно-технологического комплекса, включая открытые площадки на палубах  и подвышечном портале ‑ места, предназначенные для производственной деятельности на судне (добычи и переработки рыбы и других морепродуктов, добычи нефти, газа и т.д.);

- Помещения медицинского назначения ‑ помещения, предназначенные для оказания медицинской помощи, амбулаторного и стационарного лечения, проведения лечебно-профилактических мероприятий;

- Помещения специального назначения – лаборатории, помещения для научной работы и др.; 

- Помещения судового снабжения – помещения для хранения судового имущества, расходных материалов и сырья для производственно-технологических работ; 

- Помещения технической эксплуатации (посты управления) – помещения, в которых расположены контрольно-измерительные приборы, оборудование управления энергетическими установками, погрузочно-разгрузочными операциями;

- Помещения технологического оборудования ‑ помещения, в которых расположено оборудование, предназначенное для сбора, хранения, подготовки и транспортирования продукции;

- Помещения энергетических отделений – помещения, в которых установлены энергетические установки, обеспечивающие работу и обслуживание судовых систем и устройств, а также судовые мастерские; 

- Постоянная вахта ‑ режим труда, при котором персонал осуществляет техническое обслуживание судовой техники и управление судном, находясь в помещениях энергетического отделения или ходового мостика в течение всего времени вахты;

- Постоянное рабочее место ‑ место, на котором работающий находится большую часть (более 50% или более 2 ч непрерывно) своего рабочего времени. Если при этом работа осуществляется в различных пунктах рабочей зоны, постоянным рабочим местом считается вся рабочая зона;

- Прогулочное судно -  судно, используемое исключительно в целях отдыха (без коммерческих целей) и имеющее на борту не более 12 человек; 

- Продовольственные кладовые (охлаждаемые и неохлаждаемые) – помещения, предназначенные для хранения запасов продовольствия;

- Продолжительность вахты для МСП и ПБУ – вахтовый режим, предусматривающий время непрерывного пребывания на борту; 

- Продолжительность рейса для экипажа ‑ время от момента выхода судна в рейс из порта приписки до момента его возвращения в порт приписки (или в другой порт, обеспечивающий полноценный отдых на берегу). Продолжительность рейса для пассажиров ‑ время пребывания на судне до прибытия в порт назначения;

- Промысловый флот - включает следующие типы судов: добывающие – суда, предназначенные для ведения промысла и обработки объектов промысла (рыбы, китов, морского зверя, морепродуктов); обрабатывающие - суда, предназначенные для обработки объектов промысла; приемно-транспортные – суда, предназначенные для передачи грузов к добывающим и обрабатывающим судам и приема грузов от них для перевозки в порт; вспомогательные - суда, предназначенные для научных  исследований, обучения кадров, охраны запасов объектов водного промысла, контроля за соблюдением правил рыболовства и мореплавания;

- Рабочая зона - пространство высотой до 2 м над уровнем палубы или площадки, на которых находятся места постоянного или временного пребывания работающих;

- Рабочее место - место постоянного или временного пребывания человека в процессе трудовой деятельности; 

- Рыболовное судно ‑ любое судно, используемое для промысла или для промысла и обработки своего улова (рыбы, китов, тюленей, моржей или других живых водных рессурсов);

- Рядовой состав (судовая команда) - матросы, мотористы, электрики, радисты, повара, проводники, официанты, буфетчики и другие члены экипажа;

- Санитарно-гигиенические и санитарно-бытовые помещения – помещения, предназначенные для соблюдения личной гигиены и санитарно-бытового обслуживания персонала и пассажиров; 

- Сброс ‑ любой сброс с судна вредных веществ или стоков, содержащих такие вещества, какими бы причинами он ни вызывался, включая любую утечку, слив, удаление, разлив, протекание, откачку, выделение или опорожнение;

- Служебные помещения – помещения, предназначенные для обеспечения управления судном, связи, контроля за работой механизмов, ведения документации; 

- Специальный персонал ‑ все лица, не являющиеся пассажирами, членами экипажа и находящиеся на борту в связи со специальным назначением судна или по причине специальных работ, производимых на борту данного судна; 

- Спортивно-оздоровительные помещения и зоны – помещения и места на  открытой палубе, предназначенные для занятий спортом;  

- Среда обитания человека (далее – среда обитания) – совокупность объектов, явлений и факторов окружающей (природной и искусственной) среды, определяющая условия жизнедеятельности человека; 

- Средства командной трансляции - средства, предназначенные для передачи служебных распоряжений администрации в жилые, служебные и общественные помещения, а также на открытые пространства (палубы);

- Сточные воды ‑ стоки и прочие отходы из всех типов туалетов, писсуаров и унитазов; стоки из раковин и ванн; стоки из медицинских помещений; стоки из помещений, в которых содержатся животные; прочие стоки, если они смешаны с перечисленными выше стоками;

- Суда неограниченного района плавания — суда, плавающие в различных климатических зонах;

- Судно ‑ плавучее сооружение, предназначенное для перевозки грузов, пассажиров и выполнения других работ на водных акваториях; 

- Судно специального назначения – самоходное судно с механическим двигателем, которое в силу своего назначения имеет на борту специальный персонал более 12 человек, включая пассажиров (научно-исследовательские, экспедиционные, гидрографические, учебные суда, китобазы и прочие суда, используемые для переработки живых ресурсов моря(;

- Судовладелец ‑ владелец судна или любое другое юридическое или физическое лицо, представляющее интересы владельца судна во взаимоотношениях с органами надзора; 

- Установка для обработки сточных вод ‑ установка, в которой сточные воды подвергаются очистке и обеззараживанию; 

- Установка для сжигания мусора (инсинератор) ‑ установка для уменьшения объема и массы мусора посредством сжигания;

- Устройство для обработки мусора ‑ устройство для измельчения и уменьшения объема мусора; 

- Факторы среды обитания ‑ биологические (вирусные, бактериальные, паразитарные и иные), химические, физические (шум, вибрация, ультразвук, инфразвук, тепловые, ионизирующие, неионизирующие и иные излучения и поля), социальные (питание, водоснабжение, условия быта, труда, отдыха) и иные факторы среды обитания, которые оказывают или могут оказывать воздействие на человека и (или) на состояние здоровья будущих поколений; 

- Центральный пост управления энергетической установкой (ЦПУ) – помещение энергетического отделения, в котором расположены органы дистанционного управления главными и вспомогательными механизмами, контрольно-измерительные приборы, приборы аварийно-предупредительной сигнализации и средства связи; 

- Экипаж судна (плавсостав) – лица, внесенные в судовой штат (судовую роль), обеспечивающие управление, движение, живучесть и безопасность эксплуатации судна, включая персонал, обслуживающий как личный состав судна, так и пассажиров. 

- Экипаж рыболовного судна – лица, занятые выполнением любых обязанностей на борту судна, связанного с его назначением.
4  Требования к устройству и оборудованию 

4.1  Жилые помещения и помещения для отдыха

4.1.1  На судах при проектировании должны быть обеспечены достойные условия проживания и отдыха для работающих, либо работающих и живущих на судне в соответствии с принципами охраны здоровья и обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия экипажа и пассажиров.

4.1.2  Все жилые помещения должны иметь высоту, согласно требованиям МОТ. Минимальная высота во всех помещениях, где необходима полная свобода передвижения, составляет не менее 203 см. С согласия надзорного органа возможно в определенных ограниченных пределах уменьшение высоты в любом помещении, в случае когда такое сокращение  не будет создавать неудобства и является разумным.

4.1.3  На судах, включая пассажирские, каюты должны располагаться в средней и кормовой части выше грузовой ватерлинии. В исключительных случаях, если размеры, вид или назначение судна делают какое-либо иное расположение нецелесообразным, каюты могут располагаться в носовой части судна, но не впереди аварийной переборки.

На пассажирских и специальных судах, при условии принятия мер для обеспечения требований по освещению и вентиляции, надзорный орган может дать разрешение на расположение кают ниже грузовой ватерлинии, но ни в коем случае не под служебными коридорами.

4.1.4  При проектировании общего расположения судна следует предусмотреть максимально возможное удаление жилых, общественных и медицинских помещений от источников шума, вибрации, тепловыделений, вредных веществ, выделений и излучений для эффективной защиты экипажа и пассажиров от неблагоприятного воздействия вредных факторов среды обитания и предупреждения связанного с этим риска для здоровья.

4.1.5  На судах 1 и 2 категорий должны быть оборудованы общественные помещения для коллективного отдыха и приема пищи персоналом: кают-компания, салон – для комсостава и столовая команды. Рекомендуется устраивать на судах библиотеку, кинозал, курительные салоны и т.п. Площадь зоны питания должна определятся с учетом одновременного пребывания не менее ½ численности экипажа.

4.1.6  Жилые и общественные помещения для персонала судна не должны располагаться вместе с аналогичными помещениями для пассажиров. Исключение составляют суда 4 категории (помещения для персонала, обслуживающего пассажиров, могут располагаться в районе пассажирских помещений) и суда, перевозящие 12 пассажиров и менее (пассажиры пользуются общественными помещениями экипажа, в которых должны предусматриваться дополнительные места).

4.1.7  На судах 3 или 4 категорий, персонал которых проживает на берегу, для временного пребывания вахты, а при необходимости и подвахты, должны быть предусмотрены соответственно оборудованные и меблированные помещения (для укрытия от непогоды, отдыха, обогрева, хранения и приготовления пищи), санитарно-гигиенические и санитарно-бытовые помещения. Количество диванов для отдыха должно соответствовать числу членов подвахты.
4.1.8  Каюты не должны иметь прямого сообщения с грузовыми отсеками, машинными отделениями, камбузом, складскими помещениями, сушильными комнатами и санитарными узлами общего пользования. Часть переборки, разделяющей эти помещения от кают, и внешние переборки строятся из прочной стали или иных утвержденных материалов, обеспечивающих водо- и газонепроницаемость.

4.1.9  Каюты, помещения для отдыха, столовые помещения и коридоры в той части, где располагаются помещения для экипажа, должны иметь надлежащую изоляцию для предупреждения конденсата и перегрева. Внутренние  панели и облицовка стен и потолков должны изготавливаться из легко очищаемого материала. Не следует использовать конструкций, в которых могут завестись паразиты. Внутренние панели и облицовки стен и потолков должны без труда поддаваться чистке и покрываться устойчивой нетоксичной краской светлых тонов.

4.1.10  Полы всех жилых помещений должны иметь нескользящую поверхность, не допускающую проникновение влаги и легко поддающуюся чистке. Должны быть приняты меры, препятствующие образованию трещин и щелей. Помещения должны быть обеспечены эффективной изоляцией.

4.1.11  Материалы, используемые для внутренних переборок, перегородок, панелей, полов и соединений не должны являться источником вредных факторов.

4.1.12  Выход на открытую палубу из жилых и общественных помещений персонала должен осуществляться через коридоры и тамбуры. Для судов 3 и 4 категории это рекомендуется.

4.1.13  На судах, исключая пассажирские суда, в случае необходимости наличия на борту судна кают, индивидуальная каюта предоставляется каждому члену экипажа.

Надзорный орган при согласовании с судовладельцем может сделать исключение в отношении судов валовой вместимостью менее 3000 или судов специального назначения.

4.1.14  Капитану, старшему механику и старшему штурману предоставляется помимо спального помещения дополнительный салон, кабинет или эквивалентное дополнительное помещение. Суда валовой вместимости менее 3000 могут быть освобождены от этого требования.

4.1.15  Площадь одноместных кают для членов экипажа должна составлять не менее:

на судах, валовой вместимостью менее 3000                                               4,5 м2 ;

на судах, валовой вместимостью от 3000 и более, но менее 10000           5,5 м2 ; 

на судах, валовой вместимостью  от 10000 и более                                     7,0 м2 .

4.1.16  На судах, исключая пассажирские суда и суда специального назначения, на которых не предусмотрен отдельный салон или комната отдыха, площадь кают для командного состава должна составлять на одного человека не менее:
на судах, валовой вместимостью менее 3000                                                7,5 м2 ;

на судах, валовой вместимостью от 3000 и более, но менее 10000            8,5 м2 ;

на судах, валовой вместимостью  от 10000 и более                                    10,0 м2 ;

4.1.17  На судах валовой вместимостью менее 3000, исключая пассажирские суда и суда специального назначения, в каютах могут размещаться не более двух человек. Площадь таких кают должна составлять не менее 7,0 м2.
4.1.18  Для предоставления одноместных кают на судах  вместимостью менее 3000, на пассажирских судах и судах специального назначения надзорный орган может допустить уменьшение площади кают.

4.1.19  На пассажирских судах и судах специального назначения. на которых не предусмотрены отдельный салон или комната отдыха, площадь каюты на одного человека должна составлять не менее:

для младшего командного состава                                                              7,5 м2; 
для старшего командного состава                                                               8,5 м2.
4.1.20  На пассажирских судах и судах специального назначения площадь кают для членов экипажа, не выполняющих руководящие функции, должна составлять не менее:

         для двухместных кают                                                                              7,5 м2;

         для трехместных кают                                                                             11,5 м2;

        для четырехместных кают                                                                   14,5 м2

4.1.21  В каюте количество моряков, выполняющих функции старшины, не должно превышать двух человек.

4.1.22  На судах всех категорий для практикантов, временного состава (ремонтные бригады, спасательные партии, экспедиционный состав) и части обслуживающего персонала пассажирских судов допускается оборудовать трех- и четырехместные каюты.

4.1.23  На судах специального назначения в каютах могут располагаться более 4 человек. Площадь таких кают должна составлять при этом не менее 3,6 м2 на человека.

4.1.24  На судах всех категорий, кубатура воздуха на одного человека должна быть не менее 6 м3. На судах, где по техническим причинам невозможно обеспечить кубатуру воздуха 6,0 м3, рекомендуется предусматривать проживание экипажа на берегу. 

4.1.25  Размещение персонала в каютах должно учитывать рабочие смены проживающих для создания комфортных условий для отдыха.

По возможности, каюты для персонала должны располагаться таким образом, чтобы вахтенные смены были разделены, а люди, работающие в течение дня, не жили в одной каюте с лицами, несущими вахту (вахтенными).

4.1.26  На судах 3 и 4 категории помещение для отдыха членов экипажа должно иметь площадь не менее 3 м2  на одного члена подвахты.

4.1.27  Пассажирские суда 1 и 2 категорий (в отдельных случаях – и суда 3 категории) оборудуются спальными местами в каютах по числу перевозимых пассажиров, а суда 3 и 4 категорий – сидячими местами в общих закрытых помещениях (салонах). Суда 4 категории, перевозящие в летнее время пассажиров на открытой палубе, должны быть оборудованы местами для сидения на скамьях и под тентами, защищающими от непогоды и солнечных лучей. Площадь для сидения 1 человека должна составлять не менее 1,2 м2.

4.1.28  На пассажирских судах 1 и 2 категорий должны предусматриваться каюты для матери и ребенка и каюты для инвалидов, которые размещаются в местах, наименее подверженных качке, воздействию шума и вибрации.

Рекомендуется также устраивать детские каюты для дневного пребывания детей. При каюте должна быть уборная с удобным оборудованием. Количество мест в каютах определяется заказчиком судна. На судах 3 и 4 категорий, где отсутствуют специальные каюты для детей, предусматривается соответствующий инвентарь (подвесные люльки и др.).

4.1.29  Если на судне предусматриваются запасные места в каютах, необходимо их принимать в расчет при определении запасов питьевой и мытьевой воды, провизии и объема сточных систем.

4.1.30  Каюты должны оснащаться отдельной ванной комнатой с туалетом, чтобы обеспечивать разумный комфорт для обитателей и содействовать чистоте, если размеры судна, его конструкция  и деятельность, которую оно должно осуществлять, делают это целесообразным и практически выполнимым.

4.1.31  Место, занимаемое койками, шкафами, выдвижными ящиками и сиденьями, должно включаться в измерение площади кают. Участки площади небольших размеров или неправильной формы, которые существенно не увеличивают свободного для движения пространства и не могут быть использованы под мебель, не должны приниматься в расчет.

4.1.32  Каюты предоставляются отдельно для мужчин и отдельно для женщин.

4.1.33  Каждому находящемуся на судне человеку предоставяется отдельная койка. Минимальные внутренние размеры койки должны составлять не менее 198 на 80 см.

К койкам должен быть свободный доступ не менее чем на 2/3 их длины, а к верхней койке необходим удобный подъем. Установка коек должна обеспечивать максимальный комфорт для каждого члена экипажа и любого сопровождающего его лица.
4.1.34  Ширина проходов в одноместных каютах между койкой и переборкой должна быть не менее 700 мм, в двухместных каютах между параллельно установленными койками, при одноярусном их расположении и между койками и переборкой при двухъярусном их расположении ‑ не менее 800 мм. В трех – четырехместных каютах между параллельно установленными койками (двухъярусное расположение) – не менее 850 мм.

4.1.35  Койки не должны располагаться более чем в два яруса. При расположении коек у борта, когда над койкой расположен иллюминатор, допускается только один ярус. 

При расположении койки вдоль  борта или наружной переборки должна быть использована эффективная изоляция с тем, чтобы разность температуры между поверхностью изоляции и температурой воздуха в каюте была не более 20С.

4.1.36  При расположении коек в два яруса, расстояние от пола до койки нижнего яруса должно быть не менее 30 см. Верхняя койка должна быть расположена примерно посередине между нижней кромкой нижней койки и нижней кромкой палубного бимса.

4.1.37  Каркас и продольный борт койки, если таковой имеется, должны изготавливаться из установленного прочного материала с гладкой поверхностью, не подверженного коррозии и не способствующего заведению в нем паразитов, и позволять легкую очистку и дезинфекцию.

4.1.38  Если для изготовления коек используются трубчатые рамы, то трубы должны быть полностью запаяны и не должны иметь отверстий, пропускающих паразитов.

4.1.39  Каждая койка должна снабжаться удобным матрасом и сеткой или комбинированным матрасом-сеткой, включая пружинную сетку или пружинный матрас. Матрас и используемый мягкий наполнитель должны изготавливаться из установленного материала. Для наполнения матрасов не должны использоваться материалы, способствующие заведению в них паразитов. Когда койки располагаются одна над другой, под матрасом или пружинной сеткой верхней койки должно помещаться пыленепроницаемое днище.

4.1.40  У краев койки должны быть предусмотрены ограждения, предохраняющие от падения во время качки и позволяющие свободно ложиться и садиться на койку. Койки не должны располагаться под выходными отверстиями вентиляционных труб.

4.1.41  В каждой каюте размещаются стол, который должен быть зафиксированным, откидным или выдвижным, а также необходимое количество удобных сидений.

4.1.42  На судах валовой вместимостью 3000 и более в каютах для комсостава должны быть предусмотрены диваны для лежания. Для членов команды это рекомендуется. На других судах рекомендуется установка диванов для лежания. Если по техническим условиям это невозможно, во всех каютах должны быть предусмотрены диваны для сидения. Все диваны, как правило, располагаются перпендикулярно койкам. 

4.1.43  Каюты должны иметь минимально необходимое оборудование и инвентарь по числу проживающих в них людей: койки; шкаф с замком (одно– или двухстворчатый с двумя-тремя отделениями и полками для головных уборов, одежды, белья, обуви) достаточного объема (не менее 475 литров), объем внутреннего ящика должен быть не менее 56 л на каждого человека в каюте, общий объем шкафа и ящика (или его аналога) не должен быть менее 500 литров; столы; стулья; полка для книг; держатели для графина и стаканов; умывальник с подачей холодной и теплой питьевой воды (при отсутствии индивидуальных санузлов); зеркало; полка (настенный шкафчик) для туалетных принадлежностей, прикроватные коврики и достаточное количество вешалок для верхней одежды.

4.1.44  На судах 4 категории, совершающих рейсы до 8 часов, дежурные помещения должны быть предусмотрены, если свободные от вахты члены экипажа вынуждены находиться на борту судна. При условии односменной вахты устройство дежурных помещений рекомендуется. Обязательным является устройство убежища (укрытия) от непогоды. Площадь убежища должна быть достаточной для укрытия всего экипажа. Минимальный перечень оборудования дежурных помещений включает: плиту для подогрева пищи; холодильник; умывальник - мойку с подачей горячей и холодной воды; столы и стулья из расчета численности экипажа, свободного от вахты; шкаф и лари для хранения провизии и овощей; диваны, шкафы или вешалки для одежды в достаточном количестве.

4.1.45  Мебель должна изготавливаться из прочного материала с гладкой поверхностью, не подверженного деформации или коррозии.

4.1.46  Иллюминаторы в каютах должны быть снабжены занавесками или аналогичными приспособлениями.

4.1.47  Для отдыха на судах должны быть соответственно оборудованы имеющиеся на них помещения (кают-компании, библиотеки, мастерские, кино- и видеозалы с электронным оборудованием, курительная комната, салоны, сауны и др.) для привлечения членов экипажа с учетом их индивидуальных интересов и увлечений. Мебель должна включать все необходимое для чтения, письма и настольных игр и т.д.
4.1.48  Оборудование и инвентарь пассажирской каюты зависят от классности места, категории  судна и определяются заказчиком. Площадь каюты должна позволять размещение минимально необходимого оборудования и инвентаря.

4.1.49  Рекомендуется обеспечивать потребности экипажа в реализации своих религиозных и социальных привычек в рейсе без ухудшения общих условий обитания на судне.

4.1.50  Следует обеспечить минимальный доступ персонала к телефонной связи с берегом, средствам электронной почты и Интернету. Доставка почты экипажу должна быть надежной и своевременной.

4.1.51  Необходимо обеспечить возможность посещения экипажа их родственниками и друзьями во время стоянки в порту с учетом требуемой проверки безопасности.

4.2   Спортивно-оздоровительные помещения и зоны отдыха

4.2.1  На судах 1 и 2 категорий на открытых палубах (площадках) должны предусматриваться зоны для занятий спортом и игр (активного отдыха). Они устраиваются в местах, наименее подверженных воздействию шума, вибрации, электромагнитных излучений и выхлопных газов. Такие места должны быть оборудованы приспособлениями для игровых видов спорта (волейбол, баскетбол, настольный теннис и др.) и для установки тентов, защищающих от прямых солнечных лучей, дождя и воздействия других неблагоприятных погодных явлений.

На пассажирских судах 1 категории такие зоны для экипажа рекомендуется размещать отдельно от площадок для отдыха пассажиров.

4.2.2  На судах 1 и 2 категорий должны быть предусмотрены специальные помещения для оборудования в них тренажерных залов, спортивных кают для индивидуальных и групповых занятий физкультурой и спортом. Оборудование помещений должно соответствовать предъявляемым к ним нормативным требованиям. Число и площадь помещений для занятий спортом определяется назначением судна, численностью экипажа и длительностью рейсов (рабочих периодов при вахтовом режиме работы).

4.2.3  На судах 1 и 2 категории валовой вместимостью свыше 3000 для членов экипажа должны оборудоваться бассейны с морской проточной водой (разборные или стационарные). На остальных судах это рекомендуется. На судах, эксплуатируемых только в северных широтах, включая линейные ледоколы, бассейны должны устраиваться в закрытых помещениях вблизи спорткаюты, бани (сауны), если последняя предусмотрена проектом, или душевой. Перед входом в бассейн должен быть предусмотрен душ для обмыва ног проточной морской водой. Необходимость устройства бассейнов на пассажирских судах для пассажиров с отдельным бассейном для детей определяется заказчиком.

Стационарные бассейны должны быть облицованы или покрыты материалами, легко поддающимися очистке, мойке и дезинфекции. Каждые 2 часа работы бассейна должна происходить полная однократная сменяемость в нем воды путем постоянной подачи свежей морской воды. Температура воды в бассейнах должна быть не ниже +24 0С. В системе трубопроводов, подающих морскую воду в бассейны, должны быть предусмотрены отводы и краны для отбора проб воды на анализ, а также термометры для контроля температуры воды, подаваемой в бассейн.

4.3  Санитарно-гигиенические помещения
4.3.1  На судах всех категорий должны быть предусмотрены санитарно-гигиенические помещения (индивидуальные или общего пользования).

4.3.2  Санитарно-гигиенические помещения (ванные, душевые, умывальные, бани, туалеты, помещения для гигиены женщин) должны проектироваться во влагонепроницаемых выгородках, иметь влагостойкую облицовку или окраску всех ограждений и быть водонепроницаемыми на высоту комингса. Размещение шпигатов в полу должно обеспечивать полный сток воды с пола. В туалетах и умывальных общего пользования должно быть предусмотрено подключение шланга для уборки помещений.

4.3.3  Индивидуальными санузлами должны быть оборудованы все блок-каюты и одноместные каюты экипажа. Допускается оборудовать индивидуальные санузлы для части одноместных кают из расчета один санузел для двух смежных кают.

4.3.4  В двухместных каютах для экипажа рекомендуется устройство индивидуальных санузлов. В трех- и четырехместных каютах устройство прикаютных санузлов запрещается.

4.3.5  Для членов экипажа, размещенных в каютах без индивидуальных санузлов, устройство санитарно-гигиенических помещений общего пользования определяется требованиями гигиенических нормативов: один туалет и одна ванная или душ, либо ванная и душ на каждые 6 человек.

4.3.6  На пассажирских судах 1 и 2 категорий с численностью экипажа более 5 человек для экипажа предусматриваются отдельные санитарно-гигиенические помещения.

Устройство индивидуальных санузлов в каютах пассажиров и их оборудование определяется заказчиком.

4.3.7  Санитарно-гигиенические помещения индивидуального пользования, проектируемые в каютах экипажа и пассажиров, предназначаются только для лиц, проживающих в этих каютах. Санитарно-технические приборы индивидуального пользования (умывальники) могут устанавливаться непосредственно в каютах экипажа и пассажиров и предназначаются только для лиц, проживающих в этих каютах.

4.3.8  Индивидуальный санузел должен включать: унитаз с сиденьем, ванну (душ), умывальник, мыльницу у ванны (душа), полку для туалетных принадлежностей, настенное зеркало, крючки для полотенца и одежды, откидную скамью (табурет), штормовые поручни у ванны (душа) и унитаза, держатель туалетной бумаги, унитазный ерш с емкостью для него, пластиковый или резиновый коврик, розетку для электробритвы.

4.3.9  Душевые помещения общего пользования для экипажа должны состоять из душевой кабины для мытья одного человека и раздевальни, между которыми должны быть предусмотрены водостойкая занавеска и комингс. Для экипажа, а на пассажирских судах и для пассажиров, допускается оборудование нескольких душевых кабин в одном помещении с разделительными полупереборками и одной раздевальней. В душевой и раздевальне должно быть одинаковое число мест.

Душевые должны быть оборудованы душем со смесительным устройством, а раздевальни при них – откидной скамьей (табуретки), крючками для одежды и полотенца, полкой для белья, зеркалом и полочкой для мыла и мочалки, такая же полочка должна быть в душевом отделении. На палубе должны быть предусмотрены резиновые или пластиковые коврики.

4.3.10  Умывальные помещения общего пользования должны быть оборудованы умывальниками, настенными зеркалами, полочками для туалетных принадлежностей и крючками для полотенец и одежды. Их площадь должна обеспечивать свободное перемещение моющихся и удобное пользование умывальниками.

4.3.11  Санитарно-гигиенические помещения общего пользования (туалеты, умывальные, душевые), предназначенные для экипажа и пассажиров, размещаются независимо от места их проживания. Устраивать их следует раздельно для мужчин и женщин, экипажа и пассажиров и располагать вблизи мест проживания экипажа и пассажиров. На судах 4 категории, в зависимости от их назначения, допускается устройство одноместных туалетов для мужчин и женщин.

4.3.12  Умывальники и ванные должны иметь надлежащие размеры, изготавливаться из установленного материала, иметь гладкую поверхность, не поддающуюся трещинам, гниению или коррозии. На судах 3 и 4 категории при отсутствии технических возможностей душевые помещения могут не устраиваться. В этом случае в санблоке устанавливается душевая сетка.

4.3.13  На пассажирских судах санитарно-гигиенические помещения общего пользования для пассажиров, размещенных в каютах без индивидуальных санузлов и умывальников, а также для внекаютных пассажиров, должны устраиваться отдельно для мужчин и женщин из расчета:

- один душ на каждые 20 человек на судах 1 и 2 категории, на судах 3 и 4 категории устройство душа рекомендуется; 

- один умывальник  и туалет на каждые 10 пассажиров на судах 1 и 2 категории, на каждые 20 пассажиров на судах 3 категории, на каждые 30 пассажиров на судах 4 категории.

На пассажирских судах 4 категории, совершающих рейсы продолжительностью не более 2 часов, допускается устраивать один умывальник и один туалет при численности пассажиров более 30 человек.

4.3.14  К ваннам и душам должна быть подведена горячая и холодная мытьевая вода, а ко всем умывальникам, включая установки для гигиены женщин, горячая и холодная питьевая вода. Краны должны иметь смесительное устройство.

4.3.15  Площадь санузла с унитазом и умывальником должна быть не менее 1,5 м 2, площадь санблока, включающего унитаз, умывальник и душевую сетку - не менее 2,0 м 2.

4.3.16  Высота верхней кромки умывальной раковины над полом должна быть 800 - 850 мм. Площадь умывального помещения должна обеспечивать удобное перемещение моющегося.

4.3.17  Санитарно-гигиенические помещения, особенно туалеты, расположенные на разных палубах, рекомендуется размещать одно над другим. Туалеты общего пользования не должны размещаться над помещениями медицинского назначения, пищеблоками, каютами экипажа и пассажиров. Вход в туалеты запрещено располагать напротив или рядом с пищеблоком, столовыми, ресторанами и кают-компаниями.

4.3.18  Туалеты общего пользования, оборудованные двумя и более унитазами, должны иметь отдельные кабины по числу унитазов и общий тамбур. При наличии одного унитаза тамбура может не быть. 

4.3.19  В тамбурах туалета или непосредственно в кабине при отсутствии тамбура должны быть умывальники для мытья рук, зеркало, полочка для мыла, электрополотенце или крючки для полотенец, держатель для туалетной бумаги, крючок для одежды, ерш для чистки унитаза с емкостью для него, штормовой поручень.

4.3.20  В тамбуре мужского туалета могут быть установлены писсуары в количестве 60 % от количества унитазов. При установке писуаров в один ряд расстояние между центрами писсуаров должно быть не менее 600 мм, а ширина прохода между ними не менее 800 мм.

4.3.21  Унитазы и писсуары должны иметь педальное устройство для их промывки.

4.3.22  Помещения для гигиены женщин должны иметь установку типа «биде», умывальник для мытья рук, зеркало, крючок для полотенца, бачок с крышкой  и педальным устройством. При наличии в составе экипажа более 30 женщин на судне должно быть оборудовано такое помещение. При меньшем числе женщин кабину для личной гигиены женщин с указанным выше оборудованием допускается располагать в женском туалете.

4.3.23  Санитарно-гигиенические помещения при каютах матери и ребенка, для инвалидов и детской каюте должны иметь приспособления, облегчающие передвижение, стирку белья, помывку и т.д.

4.3.24  При наличии на судне бани, рекомендуется ее выделять в самостоятельный блок, расположенный рядом с прачечной,  с доступом в него без выхода на открытую палубу. На судах 1 и 2 категорий могут быть оборудованы суховоздушные бани (сауны), включающие сауну, раздевальню и душевую кабину. Площадь сауны рассчитывается с учетом одновременного пользования ею не менее двух человек.

4.3.25  На судах 1 и 2 категорий вблизи ходового мостика должны устраиваться помещения с туалетом и умывальником для вахтенного персонала, а вблизи энергетического отделения для работающих оборудуются душевая, умывальная и туалет. На судах 3 и 4 категорий вблизи энергетического отделения рекомендуется устройство туалета и умывальника.

4.3.26  Для персонала пищеблока в туалете должны предусматриваться тамбур с умывальником, крючки для индивидуальных полотенец и санитарной одежды, полочка для мыла и щеток, зеркало. На двери туалета должна быть надпись: «Для работников пищеблока».

На пассажирских судах 1 и 2 категорий предусматривается туалет для персонала, обслуживающего рестораны.

4.3.27  На судах 1 и 2 категории при производственно-технологических помещениях  должны быть предусмотрены санитарно-гигиенические помещения (туалет, умывальная, душ), рассчитанные на численность одной смены экипажа.  Эти помещения по возможности должны располагаться вблизи с производственно - технологическими помещениями. 

4.3.28  Для персонала производственно - технологического комплекса должны быть предусмотрены один или два туалета с выходом на открытую палубу.

4.3.29  На судах с икорным производством вход в помещения, где организовано это производство, может осуществляться только через санитарно-гигиенический комплекс, включающий раздевалку с расположенными в ней шкафами для специальной одежды, умывальник, туалет, душевую и сушильню.

4.3.30  На грузовых судах 1 и 2 категорий, кроме наливных судов и газовозов, рекомендуется устройство одного или двух туалетов с выходом на открытую палубу для докеров.

4.4  Санитарно-бытовые помещения

4.4.1  На судах 1 и 2 категорий должны быть предусмотрены прачечные, сушильные помещения, гладильня, кладовые (шкафы) для чистого и грязного белья, помещения для хранения и сушки спецодежды. На судах 3 и 4 категорий могут предусматриваться только санитарно-бытовые помещения для спецодежды, оборудованные подогревом и вентиляцией (в этом случае  администрация должна обеспечить стирку белья вне судна). Вместо помещений допускается использовать металлические шкафы, разделенные по высоте.

4.4.2  На судах должны предусматриваться прачечные для стирки судового белья, личного белья и спецодежды. На пассажирских судах 1 и 2 категорий рекомендуется предусмотреть возможность стирки личного белья пассажиров, для чего в прачечной выделяется отдельное помещение и необходимое оборудование.

4.4.3  Оборудование прачечной, сушильного и гладильного помещений и его производительность определяются численностью экипажа, пассажиров и эксплуатационным назначением судна. Расположение прачечной, сушильной и гладильной и оборудования в них, а также процесс обработки, стирки, сушки и глажения белья должны обеспечивать соблюдение санитарного режима. Вход в прачечную не должен располагаться рядом со входами в пищеблок, в жилые и медицинские помещения. Рядом с прачечной должны располагаться помещения для сушки и глажения белья.

4.4.4  Прачечная оборудуется стиральными машинами (для стирки спецодежды должны быть предусмотрены отдельные машины), стиральными досками, скамейками, полками, шкафчиками для хранения моющих средств, кранами горячей и холодной воды, тазами (корытами) для стирки вручную, нескользящими ковриками. Площадь прачечной должна обеспечить размещение перечисленного оборудования и проходы шириной не менее 600 мм.

4.4.5  На судах специального назначения  или при выполнении специальных работ должна быть оборудована прачечная для стирки спецодежды, обеспечивающая стирку загрязненной спецодежды после каждой смены.

4.4.6  Прачечная должна быть выгорожена металлическими переборками, а также иметь водостойкое покрытие переборок, подволока и палубы.  В прачечной должен быть устроен сток воды. 

4.4.7  Сушильные помещения оборудуются обогревательными приборами и приспособлениями для развешивания одежды и белья, решетками для обуви. На всех судах оборудуются специальные сушильные помещения для штормовой и спецодежды (на судах 4 категории допускается установка сушильных шкафов), оборудованные устройствами для ее развешивания и размещения обуви. Сушильное помещение спецодежды, а также помещение для хранения спецодежды должны быть удалены от пищеблока и помещений медицинского назначения. На судах 1 категории одно сушильное помещение должно быть выделено для использования его в качестве дезинфекционной камеры, включающей сушилки с пароформалиновой установкой.

4.4.8  На судах, перевозящих пылящие грузы, вблизи помещения для хранения спецодежды необходимо предусматривать специальный шкаф  для обеспыливания одежды.

4.4.9  Для глажения личного белья и одежды экипажа и пассажиров на судах 1 и 2 категорий должно предусматриваться отдельное помещение гладильной, оборудованное столами, гладильными досками и электроутюгами.

4.4.10  На судах должны быть предусмотрены отдельные кладовые (шкафы) для чистого и грязного белья, а также для спецодежды. Кладовые (шкафы) для грязного белья устраивают вблизи прачечной. Столовое и постельное белье должно храниться раздельно. Кладовые (шкафы) для чистого постельного белья рекомендуется располагать вблизи жилых помещений, а кладовые (шкафы) для чистого столового белья – вблизи помещений для приема пищи (буфетные, сервировочные и т.д.).

4.4.11  Помещения для хранения спецодежды экипажа (штормовая и резиновая одежда, комбинезоны и другая рабочая одежда, сапоги, ботинки) оборудуются индивидуальными шкафами с крючками для одежды, полкой для обуви и вентиляционными отверстиями в дверцах.

Для переодевания персонала энергетического отделения, водолазов и другого спецперсонала рекомендуется оборудовать отдельное помещение с доступом в рабочие зоны, оборудованное индивидуальными шкафчиками с крючками для одежды.

4.4.12  На пассажирских судах 1 и 2 категорий с пассажировместимостью более 250 человек должно предусматриваться помещение для хранения багажа пассажиров, оборудованное стеллажами (два – три ряда). Переборки и полы багажных помещений должны окрашиваться в светлые тона с покрытиями, устойчивыми к моющим и дезинфицирующим средствам и защищающими от проникновения грызунов.

4.4.13  На судах 1 категории (кроме пассажирских судов) рекомендуется предусмотреть парикмахерскую для экипажа с минимально необходимым оборудованием для самообслуживания.

На пассажирских судах 1 категории должна предусматриваться парикмахерская для обслуживания пассажиров и экипажа, для судов 2 категории это рекомендуется. Парикмахерская должна иметь специальное оборудование, умывальник с подводкой горячей и холодной воды, шкафы для чистого и грязного белья и другое оборудование для предоставления услуг, определяемых  судовладельцем.

4.4.14  Для хранения санитарной одежды персонала, обслуживающего помещения, рекомендуется оборудование индивидуальных шкафов вблизи мест хранения уборочного инвентаря.

4.5  Помещения пищевого блока и продовольственные кладовые

4.5.1  Состав, размеры и оборудование пищеблока  и продовольственных кладовых на судне определяются  исходя из численности экипажа и пассажиров, района и продолжительности плавания (работы), периодичности пополнения запасов продовольствия.

Должно быть организовано снабжение судна продуктами питания и питьевой водой  в достаточном объеме с точки зрения количества, питательной ценности, качества и разнообразия, с учетом численности, религиозных требований, традиций и обычаев членов экипажа, касающихся продуктов питания.

4.5.2  Устройство помещений пищеблока должно предусматриваться на всех судах, за исключением судов, характер работы которых позволяет проживание экипажа на берегу. На этих судах  3 и 4 категории допускается организация подогрева (приготовления пищи) для экипажа в дежурном помещении.

4.5.3  Помещения пищеблока не должны располагаться рядом с санитарно-гигиеническими и медицинскими помещениями, кладовыми для хранения ядовитых, пылящих и резко пахнущих грузов.

4.5.4  Расположение  пищеблока (столовой, кают-компании, камбуза) и продовольственных кладовых должно обеспечивать удобную доставку продуктов на камбуз и раздачу пищи экипажу. Не допускаются встречные потоки сырой и готовой продукции, чистой и грязной посуды. Транспортировка пищевых продуктов из продовольственных кладовых не должна осуществляться через открытую палубу.

Расположение технологического оборудования в помещениях пищеблока должно обеспечивать свободный доступ к нему и правильную поточность производственных процессов. 

Камбузы, буфетные, сервировочные и помещения для приема пищи рекомендуется располагать в одном блоке. При размещении помещений на разных палубах они должны быть оборудованы лифтами для подачи пищи. Столовые следует располагать ближе к камбузу и отдельно от спальных помещений. Суда валовой вместимостью менее 3000 могут освобождаться от соблюдения этого требования надзорным органом.

4.5.5  Внутренние поверхности в помещениях пищеблока должны быть покрыты материалами светлых тонов, легко поддающимися уборке и дезинфекции. Все помещения должны иметь шпигаты для стока воды

4.5.6  В помещениях пищеблока должна быть обеспечена подводка горячей и холодной питьевой воды к оборудованию (пищеварочным котлам, кипятильникам, мойке и др.). Краны моек, производственных ванн, раковин должны иметь смесительное устройство и короткие съемные гибкие шланги с душевыми насадками. 

Сточная труба, отходящая от мойки, должна иметь воздушный зазор не менее 20 мм, на трубе должна быть установлена жироловка.

4.5.7  Для сбора отходов в помещениях пищеблока должны устанавливаться ведра с крышками или бачки с педальным устройством. В помещениях рекомендуется оборудовать люк для сброса отходов в мусоросборник. 

4.5.8  Оборудование пищеблока должно быть изготовлено из  предназначенных для этих целей материалов. Конструкция оборудования должна обеспечивать легкую разборку, мойку и просушивание рабочих частей. Для уборочного инвентаря должен быть предусмотрен специальный шкаф.

4.5.9  Помещения столовых для экипажа могут быть общими и раздельными. Решение об этом принимается судовладельцем при согласовании с надзорным органом. При раздельном варианте предоставления столовых отдельные столовые должны представляться для капитана и командного состава (кают-компании), для старшего и рядового состава экипажа.

4.5.10  Столовые для команды и кают-компании должны иметь надлежащие размеры с учетом численности экипажа, удобства и оснащения мебелью и оборудованием, включая обеспечение экипажа прохладительными напитками в любое время. На всех судах столовые должны быть оборудованы столами и сидениями, подвижными или закрепленными, в количестве, достаточном для  максимального числа членов экипажа, которые могут пользоваться ими одновременно. Поверхность столов и сидений должны изготавливаться из влагонепроницаемого материала.

На судах, исключая пассажирские, площадь столовой для команды должна составлять не менее 1,5 м2 на одного человека, исходя из запланированного числа посадочных мест.

4.5.11  На всех пассажирских судах 1 и 2 категорий должны быть помещения для приема пищи и отдыха пассажиров (состав помещений определяется назначением судна). Помещения для приема пищи должны одновременно обслуживать не менее 50 % числа каютных пассажиров. На судах 3 и 4 категорий, на которых не предусматриваются рестораны и столовые, должны быть устроены буфеты.

Количество мест в кафе, барах и других аналогичных помещениях для отдыха и их оборудование определяются назначением судна.

4.5.12  На судах при кают-компаниях и столовых экипажа должны предусматриваться буфетные (раздаточные), оборудованные холодильником, столами для грязной и чистой посуды, шкафами и полками для сушки и хранения посуды и буфетного инвентаря, электрокипятильником, мойкой с тремя отделениями (для чистой и грязной посуды и мытья рук) или посудомоечной машиной, умывальником с полочкой (для щеток) и крючками (для полотенец). Рекомендуется устанавливать в буфетной хлеборезку (на пассажирских судах – в заготовочной холодных закусок), кофеварку, при расположении буфета отдельно от камбуза  - оборудование для подогрева пищи. 

Установка кипятильников должна позволять членам экипажа в любое время получать кипяток, не входя в помещение пищеблока.

4.5.13  На пассажирских судах при столовых и ресторанах рекомендуется предусматривать сервировочные (раздаточные), площадь и оборудование которых определяются численностью обслуживаемых людей, габаритами оборудования и проходами для обслуживания. Рекомендуется их оборудовать столами, приборами для нагревания и охлаждения продуктов питания, шкафом  для хранения чистой посуды и предметов сервировки стола. В столовой самообслуживания предусматриваются отдельные столы около раздаточной для чистых и использованных подносов и чистых столовых приборов.

4.5.14  На пассажирских судах с ресторанами и столовыми для пассажиров должно быть предусмотрено отдельное помещение для мытья столовой посуды, на остальных судах это рекомендуется.

На судах валовой вместимостью менее 200 мытье посуды допускается на камбузе при условии оборудования специальной моечной машины.

В посудомоечной должно быть два окна: одно – для приема грязной, другое – для выдачи чистой посуды. Размеры посудомоечной определяются численностью пассажиров, габаритами и расположением оборудования, проходами перед рабочими местами у моек и посудомоечной машины. Проходы перед  рабочим местом  должны предусматриваться шириной не менее 600 мм.

Независимо от наличия посудомоечной машины, посудомоечная должна быть оборудована мойкой с тремя отделениями, из которых в третьем должна быть предусмотрена сетка или решетка для мытья стеклянной посуды и гибкий шланг с душевой насадкой для ополаскивания вымытой посуды. В посудомоечной должны быть установлены сушильный шкаф (стеллаж) для сушки и шкаф для хранения чистой посуды, шкаф для моющих средств и инвентаря, столы для чистой и грязной посуды, ведро (педальный бачок). Расположение столов, посудомоечной машины и моек должно обеспечивать поточное продвижение посуды во время мойки.

4.5.15  На пассажирских судах, по определению судовладельца, могут  размещаться кафе, бары, прилавки для продажи воды, мороженого и т.д., оборудованные в соответствии с назначением.

Для приготовления мороженого могут предусматриваются отдельные помещения со специальным оборудованием. Для хранения мороженого следует использовать холодильный шкаф, обеспечивающий температуру хранения не выше минус18 0С.

4.5.16  На судах 3 и 4 категорий, занятых регулярными пассажирскими перевозками, при отсутствии ресторанов или столовых, должны быть оборудованы буфеты с обеспечением возможности подогрева готовой пищи, приготовления закусок, мытья посуды, хранения продуктов, напитков и тары, а также должно быть выделено место для приема пищи. Размеры буфета и состав его оборудования определяются его назначением, численностью пассажиров и условиями эксплуатации судна.

4.5.17   На судах для приготовления пищи экипажу и пассажирам предусматривается камбуз.

На судах, на которых экипаж не проживает, должно предусматриваться оборудование для подогрева пищи и кипячения воды. 

4.5.18  Состав и производительность оборудования камбуза на судах определяются численностью экипажа и пассажиров. Оборудование и инвентарь камбуза может включать электроплиту с регулируемой температурой нагрева (в отдельных случаях допускается применение газовых плит и плит, работающих на жидком или твердом топливе), пищеварочные котлы, электрическую сковороду (жаровню), универсальный привод с комплектом сменных насадок, мясорубки для сырого и вареного мяса, картофелечистку и т.д. Плиты должны иметь штормовое ограждение. Должны быть предусмотрены мойки для мытья камбузной и столовой посуды, мойки из нержавеющей стали для мытья овощей, мяса и рыбы, разделочные столы, стеллажи (шкафы и полки) для посуды (на судах - с креплениями для хранения посуды во время качки), электрокипятильник, холодильный шкаф (бытовой холодильник) для расходных скоропортящихся продуктов, шкаф для расходных сухих продуктов, умывальник для мытья рук с полочкой для щеток и мыла и крючком для полотенца.

Боковые поверхности плиты в зоне обслуживания должны быть теплоизолированы и иметь на наружной поверхности температуру не более 40 0С.

Для чистки картофеля и первичной обработки овощей рекомендуется выделить отдельное помещение (выгородку). 

Для разделки сырых (мясо, рыба, овощи) и готовых продуктов следует устанавливать отдельные   цельнометаллические разделочные столы с рабочей поверхностью из нержавеющей стали, плотно прилегающей к поверхности стола, и закругленными углами,

В случае установки одного разделочного стола обработка продуктов должна осуществляться на различных разделочных досках, имеющих маркировку на боковой поверхности, изготовленных из дерева твердых пород без щелей, с глубокой поверхностью, закрепленных за определенными рабочими местами и установленными в том же помещении в специальных кассетах на ребро.

Проходы в камбузе должны быть не менее 800 мм перед плитой в зоне обслуживания и не менее 600 мм перед разделочными и раздаточными столами, электорокипятильником, мойкой, раковиной и  обеспечивать безопасное перемещение и работу персонала.

На пассажирских судах рекомендуется предусматривать отдельные заготовочные помещения (выгородки) для обработки мяса, рыбы, овощей и холодных закусок.

4.5.19  На судах 1 и 2 категории в зависимости от численности экипажа и пассажиров и продолжительности рейса предусматривается хлебопекарня или комплект хлебопекарного оборудования, устанавливаемый на камбузе. Для выпечки хлеба может использоваться духовой шкаф электроплиты при наличии соответствующего устройства. Оборудование хлебопекарни должно включать печь, тестомесильный агрегат и мукопросеивающее сито, дежи со штормовыми креплениями (для судов), столы, формы для хлеба, стеллажи для выпечного хлеба, мойку и умывальник с полочкой (для мыла и щеток) и крючком (для полотенца).

4.5.20  Посуда, используемая на камбузе, должна быть изготовлена из материала, разрешенного для этих целей. На судне должно быть не менее двух комплектов столовой посуды, исходя из количества посадочных мест в местах приема пищи.

4.5.21  Для хранения чистой и использованной санитарной одежды работников пищеблока рядом с помещением пищеблока должны быть установлены отдельные шкафы.

4.5.22  Через помещения пищеблока не должны проходить магистральные трубопроводы сточных систем. Трубопроводы другого назначения и электрокабели допускается прокладывать в зашивке или кожухах без путевых соединений. Трубопроводы не должны служить источником теплового излучения.

4.5.23  На судах, на которых предусмотрено приготовление пищи для экипажа и пассажиров, для хранения запасов пищевых продуктов должны быть оборудованы охлаждаемые и неохлаждаемые продовольственные кладовые:

охлаждаемые кладовые с секциями для хранения:

- мяса, птицы и мясопродуктов, рыбы и рыбопродуктов;

- масла, жиров, яиц, молочных продуктов;

- овощей, фруктов, картофеля, соленой и консервированной провизии, напитков;

- копченостей, окороков, колбасных изделий;

неохлаждаемые кладовые с секциями для хранения:

- крупы, муки, макаронных изделий, соли, сахара, хлебобулочных изделий и другой сухой провизии;

- тары.

Продукты следует хранить  согласно принятой классификации по видам продукции: сухие (мука, сахар, крупа, макаронные изделия и др.); хлеб; мясные, рыбные; молочно-жировые; гастрономические; овощи и фрукты в таре производителя (бочки, ящики, фляги, бидоны и др.) и  при необходимости перекладывать в чистую, промаркированную в соответствии с видом продукта производственную тару.

В охлаждаемой кладовой для хранения мяса и рыбы в замороженном виде должна быть морозильная камера, обеспечивающая необходимую температуру хранения.

Замороженные овощи, плоды, ягоды хранят в таре поставщика в низкотемпературных холодильных камерах.

Охлаждаемые кладовые и морозильные камеры могут быть заменены холодильными шкафами (холодильниками) и морозильниками соответствующей вместимости с необходимым температурным режимом. Указатели температуры должны находиться вне охлаждаемых кладовых и морозильных камер.

4.5.24  Температурные режимы в продовольственных кладовых и камерах должны соответствовать требованиям хранения. При хранении пищевых продуктов без специальной защитной упаковки скорость движения воздуха в кладовых не должна превышать 0,2 м/с.

На судах 3 и 4 категорий допускается хранение овощей, фруктов, соленой и консервированной провизии в отдельной неохлаждаемой кладовой, не совмещенной с кладовой сухой провизии. Допускается также хранение названных продуктов без устройства кладовых в ларях, а скоропортящейся продукции – в холодильниках.

4.5.25  Количество, состав и вместимость продовольственных кладовых определяются численностью экипажа и пассажиров, длительностью рейса (работы), назначением судов и условиями их эксплуатации, нормой питания и сроками хранения продукции.

4.5.26  При необходимости хранения сухих продуктов, муки, хлеба и хлебных изделий сроком более 3 месяцев, а также при работе судов в тропических районах, независимо от сроков хранения продуктов, на судах должны устраиваться охлаждаемые кладовые, температурный режим которых должен соответствовать требованиям  хранения продуктов.

4.5.27  Площади продовольственных кладовых определяются на основании рекомендуемой суточной нормы расхода продуктов на одного человека с учетом коэффициентов увеличения площади на проходы, расстояние между оборудованием и переборкой (охлаждающими батареями).

Расчетное количество продуктов на одного члена экипажа в сутки (кг/чел/сут.) должно быть не менее: мясо, мясопродукты – 0,28; рыба, рыбопродукты – 0,11; масло и жиры – 0,095; молоко и молокопродукты (молоко, сметана, творог, сыр) - 0,20; яйца – 1 шт.; овощи - 0,5; картофель – 0,40; фрукты, ягоды – 0,26;  напитки (чай, кофе, какао, соки) – 0,1; соусы промышленного производства -0,01; хлебобулочные изделия - 0,55; сухари, кондитерские изделия – 0,12, мука – 0,01, крупы – 0,06, макароны – 0,04, соль – 0,03, специи и приправы – 0,08, сухофрукты – 0,03 и т.п..

4.5.28  Продовольственные кладовые рекомендуется размещать в одном блоке. Продовольственные кладовые должны быть оборудованы соответственно своему назначению ларями, стеллажами, шкафами штангами с крюками из нержавеющей стали.

В охлаждаемых кладовых оборудование устанавливается на расстоянии не менее 200 мм от переборок, на которых имеются батареи охлаждающего трубопровода, и на расстоянии не менее 50 мм от прочих переборок. Крюки для подвески мясных туш должны располагаться так, чтобы при обычном положении судна исключалась возможность их соприкосновения с палубой и переборками.

В неохлаждаемых кладовых оборудование может устанавливаться непосредственно у борта и переборок

Нижняя полка стеллажей должна устанавливаться на расстоянии не менее 200 мм от покрытия палубы. Верхнюю полку стеллажей  следует устанавливать при наличии потолочных батарей охлаждающего трубопровода на расстоянии не менее 600 мм от обшивки подволока, а при их отсутствии – на расстоянии 200 мм.

Проходы в кладовых для передвижения персонала должны быть не менее 600 мм.

Для хранения хлеба и хлебных изделий в неохлаждаемой кладовой устанавливаются шкаф или  стеллажи, нижняя полка которых должна быть на расстоянии не менее 350 мм от пола.

4.5.29  В охлаждаемых провизионных кладовых крючки для подвешивания мяса и рыбы, штанги и другая металлическая фурнитура должны быть изготовлены из антикоррозионных материалов. Охлаждаемые кладовые должны быть расположены в одном блоке. Кладовые с минусовой температурой должны быть оборудованы общим теплоизолированным тамбуром. Тамбуры должны иметь место для разрубки и размораживания мяса и мясопродуктов (стол, разрубочная колода). В тамбуры рекомендуется подводить горячую и холодную воду, установить умывальник и кран с гибким шлангом для мытья морозильных и охлаждаемых камер, а также указатели температуры воздуха в кладовых.

4.5.30   При размещении кладовых и камбуза на разных палубах они должны располагаться друг над другом, чтобы для приема и транспортировки провизии можно было использовать подъемные устройства, исключающие загрязнение продуктов при погрузке в кладовые и подаче на камбуз. 

4.5.31  Для хранения продуктов на текущий день рекомендуется предусматривать кладовую с установкой холодильника, шкафа, стеллажей для хранения сухой провизии и хлеба.  Допускается вместо кладовой устанавливать на камбузе холодильник достаточной емкости, а также шкафы для хранения сухой провизии и хлеба.

4.6  Судовые лавки и плавающие магазины

4.6.1  На судах может быть предусмотрена судовая лавка со смешанной или специализированной формой торговли. В судовой лавке должен быть торговый зал, планировка которого должна обеспечивать раздельную продажу продуктов питания (с охлаждаемым прилавком) и промышленных товаров; помещение для  кратковременного хранения и подготовки продовольственных товаров для реализации, оборудованное полками (стеллажами) и раковиной для мытья рук; помещение для хранения промышленных товаров. Хранение запаса пищевых продуктов, предназначенных для индивидуального потребления, должно осуществляться в общесудовых кладовых.

4.6.2  На судах - плавающих магазинах должны выполняться следующие требования:

- в состав функциональных помещений продовольственных плавающих магазинов должны входить помещения (кладовые) для хранения пищевых товаров (продуктов) и тары, для приемки, подготовки и расфасовки продуктов, для мойки оборудования и тары и торговый зал;

- расположение функциональных помещений и оборудования, устанавливаемого в них, должно обеспечить поточность процесса торговли, а прилавок должен быть оборудован витриной (холодильным шкафом). Размеры помещений, проходы в них и высота прилавка должны соответствовать требованиям гигиенических нормативов по организации торговли;

- помещения для приемки, подготовки и расфасовки пищевых продуктов (товаров) должны быть оборудованы рабочими столами для приготовления и расфасовки товаров и холодильным шкафом для хранения расходного запаса скоропортящихся товаров, подготовленных к продаже; 

- площадь помещений и кладовых определяется предполагаемым объемом продаж, указанным судовладельцем.

4.7  Помещения медицинского назначения

4.7.1  Для оказания медицинской помощи на судах предусматриваются помещения медицинского назначения. Медицинские помещения и их количество зависит от  назначения судна, численности экипажа и пассажиров, длительности и района плавания (работы).

· 4.7.2  Суда, имеющие на борту 100 и более членов экипажа и находящиеся в  рейсе более трех дней, должны иметь на борту врача. Другие суда, принимая во внимание такие факторы как продолжительность, характер и условия рейса, а также количество членов экипажа, также могут иметь медицинского работника (врача, фельдшера) на борту по согласованию судовладельца с надзорным органом.

Суда рыбопромыслового флота должны обеспечиваться медицинским персоналом, штат которого определяется численностью экипажей. На плавбазах, плавучих рыбо- и крабоконсервных заводах и т.п. должна  учитываться также численность экипажей обслуживаемых ими судов.

Количество медицинского персонала должно быть: 

- при численности экипажа 25  человек                                     -   1 фельдшер;                         

- при численности экипажа 41 - 100 человек                             -   1 врач;   

- при численности экипажа 101 - 200 человек                           -   1 врач, 1 фельдшер; 

- при численности экипажа  свыше 200 человек                       -   3 врача (хирург,

                                                                                                            терапевт, зубной

                                                                                                             врач), 1 фельдшер.

При наличии в экипаже более 100 женщин необходим врач-гинеколог (фельдшер - акушер).

4.7.3  Все суда должны обеспечиваться судовой аптечкой, медицинским справочником  (руководством) и  медицинским оборудованием, состав и содержание которого определяется компетентным органом (Министерством здравоохранения и социального развития) с учетом типа судна и условий его эксплуатации.

4.7.4  Суда, не имеющие на борту медицинского работника, должны иметь в составе экипажа, по крайней мере, одно лицо, отвечающее за медицинское обслуживание и выдачу лекарств и обладающего необходимыми навыками для оказания первой медицинской помощи.

4.7.5  На судах должен быть обеспечен доступ к необходимым медикаментам и оборудованию для диагноза и лечения, созданы условия для проведения консультаций по радио и оказания первой медицинской помощи, а также исключения возможности распространения инфекционных заболеваний.

4.7.6  На судах 1 категории рекомендуется устройство следующих помещений медицинского назначения:

- при численности экипажа и пассажиров до 100 человек  ‑ амбулатория (медицинская каюта), изолятор (на 1 койку), санузел с ванной, фотарий (на судах, не работающих в тропиках);

- при численности экипажа и пассажиров от 100 до 200 человек ‑ амбулатория,  изолятор (на 1-2 койки), санузел с ванной, стационар (на две койки), фотарий (на судах, не работающих в тропиках); 

- при численности экипажа более 200 человек ‑ амбулатория, изолятор (на 2 койки), санузел с ванной, стационар (мужской и женский на 2 - 3 койки), операционная (с предоперационной и стерилизационной),кабинеты: рентгеновский, физиотерапевтический, зубоврачебный, гинекологический (при наличии на судне более 100 человек женского персонала; при меньшей численности женщин гинекологическое оборудование устанавливается в операционной), медицинская лаборатория, фотарий (на судах, не работающих в тропиках). 

На каждые 300 человек сверх указанного количества предусматривается дополнительно по одной койке в стационаре. 

4.7.7  Суда 1 категории валовой вместимостью 200 и  более, имеющие на борту 15 и более человек, должны иметь амбулаторию. Надзорный орган может изменить это требование для судов, занятых прибрежным плаванием.

На судах 2 категории рекомендуется устройство амбулатории, изолятора, санузла с ванной.

На судах 3 категории может быть амбулатория.

На судах 4 категории, экипаж которых обычно может получать квалифицированную медицинскую помощь и медицинское обслуживание в пределах 8-часового перехода, должен быть предусмотрен шкаф для судовой аптечки. Шкаф располагается в  каюте лица, ответственного за оказание медицинской помощи и уход за больными и пострадавшими.

4.7.8  При численности экипажа до 15 человек помещения медицинского назначения могут не предусматриваться.

4.7.9  На всех пассажирских судах, независимо от наличия на судне должности врача или фельдшера, должен предусматриваться изолятор.

4.7.10  Для каждого медицинского работника должна быть предусмотрена отдельная жилая каюта, расположенная по возможности вблизи от помещений медицинского назначения.

4.7.11  На судах, предусмотренных для спасательных целей, состав медицинских помещений и количество мест в них устанавливаются отдельно для каждого конкретного случая судовладельцем  по согласованию с надзорным органом с учетом возможности размещения и оказания медицинской помощи пострадавшим, эвакуируемым с аварийных объектов.

4.7.12  На ПБУ  при наличии глубоководного водолазного комплекса (ГВК) в состав медицинских помещений должен входить медицинский блок, который должен располагаться непосредственно в ГВК . В нем должна быть предусмотрена каюта водолазного врача. 

4.7.13  На судах, предназначенных для эксплуатации в северных широтах, должен быть предусмотрен фотарий (ультрафиолетовое облучение установкой кратковременного действия). Его оборудование и эксплуатация должны соответствовать гигиеническим требованиям.

4.7.14  На экспедиционных и учебных судах дополнительный состав медицинских помещений определяется (при необходимости) по согласованию судовладельца с надзорным органом.

4.7.15  Помещения медицинского назначения должны располагаться вне района жилых помещений и помещений пищеблока, вдали от энергетического отделения, в местах, наименее подверженных качке и на максимально возможном удалении от источников шума, вибрации, высоких температур и загазованности. 

Стационар и изолятор рекомендуется оборудовать специальными койками с устройствами против качки.

4.7.16   Площадь медицинских помещений определяется габаритами мебели и оборудования, их расположением, проходами. Расположение коек, систем освещения, вентиляции, отопления и водоснабжения должно обеспечивать комфорт и облегчать лечение пациентов.

 К помещениям должна быть обеспечена беспрепятственная доставка больных на носилках из любого места судна с последующей возможностью перемещения больного на койку (подход к койке должен обеспечиваться с двух сторон). Ширина прохода с одной продольной стороны койки должна быть не менее 800 мм, с другой продольной и одной из торцевых не менее 600 мм. Проход в медицинское помещение должен быть без выхода на открытую палубу. Изолятор должен иметь два выхода: в коридор и на открытую палубу.

4.7.17  Для хранения судовых носилок должно быть предусмотрено постоянное место.

4.7.18  Мебель и оборудование в помещениях медицинского назначения должны соответствовать назначению помещения и иметь разрешение к использованию.

4.7.19  В медицинских помещениях должны быть умывальные раковины с подводом горячей и холодной воды, оборудованные смесителем с локтевым затвором. У изолятора должен быть собственный санблок, включающий унитаз, умывальную раковину и душевую сетку. В санблоке должна быть емкость для дезраствора.

4.7.20  Внутренние поверхности в медицинских помещениях должны быть гладкими, окрашенными в светлые тона, желательно белый цвет. Покрытия для пола и переборок должны быть влагонепроницаемыми, удобными для зачистки и дезинфекции. Покрытия полов должны переходить на переборку на высоту 200 мм. 

4.7.21  В медицинских помещениях  трубопроводы должны располагаться за зашивкой или в кожухе без применения путевых соединений, а электрокабель ‑ в экранированной зашивке, включая трубопроводы и электрокабели, необходимые для  обслуживания медицинских приборов. Прокладка транзитных трубопроводов и электрокабеля через изолятор не допускается.

4.7.22  В медицинских помещениях и каюте медицинского работника или члена экипажа, ответственного за оказание медицинской помощи на судах, должны быть установлены телефоны. Из помещений медицинского назначения должна быть предусмотрена звуковая связь (звонки вызова) с постом управления судном и каютой медработника или заменяющего его члена экипажа.

4.7.23  На судах 1 и 2 категорий должны быть предусмотрены помещения и  зоны для реабилитации экипажа в период плавания (работы): помещения для занятий  физкультурой, массажа и фитотерапии, сауна, а также выгороженные зоны на открытой палубе для талассотерапии  и бассейн с морской водой. Для лечебной физкультуры, массажа и фитотерапии может быть предусмотрено одно помещение. Размеры и оборудование помещений должны соответствовать предъявляемым к этим помещениям требованиям.

4.7.24  На всех судах 1 категории рекомендуется предусматривать каюту для психологической разгрузки. Площадь и оборудование таких помещений должны обеспечивать комфортные условия и соответствовать требованиям, предъявляемым к помещениям для снятия психоэмоционального напряжения (стресса) с учетом назначения судна,  длительности плавания (работы) и численности экипажа.

4.8  Служебные помещения

4.8.1  К служебным помещениям относятся помещения, предназначенные для выполнения работ по управлению судном, связи и контролю за работой механизмов, регистрации операций (ходовые, штурманские и радиорубки и т.д.).

4.8.2  Посты управления движением судна и его техническими средствами  должны быть оборудованы в соответствии с назначением и категорией судна. Номенклатура оборудования должна отвечать требованиям Регистра (органа надзора за технической безопасностью). Конструкция и расположение пультов управления (органов управления и индикации) и оборудования должны соответствовать эргономическим требованиям.

4.8.3  В помещениях  ходового мостика необходимо обеспечивать максимальный обзор. На окнах рекомендуется устанавливать светофильтры (желательно зеленого цвета), стеклоочистители и приспособления против запотевания стекол. 

4.8.4  В ходовых и радиорубках, где установлено оборудование для радиосвязи, радионавигации и радиолокации, должна быть предусмотрена защита от воздействия на членов экипажа электромагнитных излучений.

4.8.5  Генераторная установка радиолокационной станции должна быть расположена в специальном экранированном помещении (аппаратной). Помещения  радиорубки  и аппаратной не должны быть смежными с жилыми помещениями. Фидерные линии не должны проходить через жилые и служебные помещения.

4.8.6  Рабочие места операторов в помещениях должны быть аттестованы в соответствии с гигиеническими критериями.

4.8.7  В ходовой рубке  рекомендуется предусмотреть шкафчики для аптечки неотложной медицинской помощи.

4.9  Рабочие и производственно-технологических помещения, рабочие зоны

4.9.1  Номенклатура рабочих  и производственно - технологических помещений на судне определяется его назначением. К этим помещениям в соответствии с назначением судна относятся: помещения энергетических отделений,  посты управления работой энергетических установок, посты управления грузовыми операциями, посты управления ПБУ, помещения технологического комплекса производственные зоны ПБУ, помещения ГВК для проведения подводных работ, комплекс обеспечения вертолетов, технические (судовые) мастерские, помещения холодильных машин (рефрижераторные отделения), помещения для переработки объектов промысла.

4.9.2  На судах 1 и 2 категории должны предусматриваться   центральные посты управления (ЦПУ) энергетическими установками. Рекомендуется располагать ЦПУ вне машинного отделения.

4.9.3  На судах, на которых не представляется возможным вынести пульты управления из машинного отделения в ЦПУ и управление механизмами не ведется с ходового мостика, следует предусматривать противошумовые кабины.
4.9.4  В энергетических отделениях (постах управления) источники повышенного шума, тепла, выделения газов  и других вредных производственных факторов рекомендуется выделять в отдельные помещения или выгородки.

4.9.5  Площади окон центрального поста управления энергетического отделения должны по возможности обеспечивать наблюдение за основными управляемыми механизмами. 

4.9.6  Посты управления должны располагаться в закрытых тепло- и звукоизолированных помещениях, оборудованных системой вентиляции или кондиционирования воздуха. 

4.9.7  Помещения, размещение на постах управления органов управления и контроля, организация рабочих мест и  рабочих зон должны быть  выполнены с  учетом  эргономических требований. Рабочие места должны быть аттестованы в соответствии гигиеническими критериями.

4.9.8  В энергетических отделениях  на судах 1 и 2 категорий, а также в других помещениях с избыточными тепловыделениями должны быть оборудованы установки для обеспечения работающих питьевой водой.

4.9.9  Трубопроводы, по которым транспортируются горячие жидкости и газы, включая фланцевые соединения, на которых нужно оборудовать съемную теплоизоляцию,  в зоне расположения рабочих мест должны иметь теплоизоляцию, обеспечивающую на ее поверхности температуру не выше +40 0С.
4.9.10  В  помещениях энергетических отделений должны быть установлены умывальники с подводом через смеситель горячей и холодной воды питьевого качества, зеркало, полка для мыла и щетки и крючок для полотенца.

4.9.11  В помещениях энергетической отделений, включая судовую мастерскую, должны быть предусмотрены шкафчики для аптечки.

4.9.12  На судах, эксплуатируемых   в северных широтах, где предусмотрены продолжительные работы   на  открытых палубах, должны быть оборудованы помещения для обогрева работающих.

4.9.13  В помещениях технологического комплекса ПБУ все трудовые процессы (транспортно-такелажные и ремонтные работы, перемещение тяжестей и др.) должны быть максимально механизированы. Физические нагрузки не должны превышать установленных предельно-допустимых величин. Наиболее трудоемкие процессы (спуск и подъем труб, их свинчивание и развинчивание и др.)  должны быть автоматизированы.

4.9.14  Производственные помещения ПБУ (МСП), в воздух рабочей зоны которых возможно поступление вредных паров и газов (сероводород, метан, окись углерода, углеводороды и т.п.) в концентрациях выше предельно-допустимых величин, должны быть оборудованы автоматическими газоанализаторами с сигнализацией. 

4.9.15  Конструкция склада химических реагентов должна исключать возможность загрязнения ими акватории и помещений. Хранение реагентов должно осуществляться в соответствии с действующими требованиями. 

При загрузке химическими реагентами соответствующих емкостей в помещении складирования  должны быть предусмотрены технические устройства, исключающие прямой контакт работающих с химическими веществами. Для бункеровки сыпучих пылящих материалов (цемент, барит, бетонит и др.) следует применять пневматическое устройство. 

Для хранения шлама и других отработанных материалов, содержащих токсические вещества, должны предусматриваться герметические емкости. 

4.9.16  Трубопроводы бурового и тампонажного растворов и трубопроводы пневмотранспорта порошкообразных материалов не должны проходить через жилые и машинные помещения, исключая технологические машинные помещения.

Помещения цистерн бурового раствора, буровых насосов системы очистки и циркуляционной системы бурового раствора не должны примыкать к постам управления и жилым помещениям.

4.9.17  Рабочая зона буровой бригады на спайдерной площадке должна быть ограждена от ветра, а рабочее место бурового мастера – от осадков. Рядом с рабочей зоной должно располагаться отапливаемое бытовое помещение для временного отдыха буровой бригады.

4.9.18  Подводные работы должны быть организованы в соответствии с руководящими документами по проведению водолазных работ.

 Для проведения глубоководных подводных работ должен быть предусмотрен глубоководный водолазный комплекс, помещения которого должны соответствовать требованиям к их проектированию и эксплуатации. 

Для обеспечения водолазных спусков на малые и средние глубины (до 60 м) должно быть специально оборудованное закрытое помещение со щитом для подачи газовой смеси, средствами связи с водолазами, механизированными системами спуска водолазов в беседке и подачи водолазного инструмента.

Должно быть предусмотрено место с трубопроводами холодной и горячей питьевой воды, душевым рожком и сточной системой для санитарной обработки водолазного снаряжения и инструментов.

4.9.19  Все помещения рыбопромысловых судов, в которых производится обработка и перевозка продукции, должны отвечать требованиям технологических инструкций на изготовление и условия хранения рыбопродуктов.

4.9.20  Планировка производственно-технологических помещений должна исключать необходимость прохода через эти помещения персонала, не участвующего в процессах производства.

4.9.21  Оборудование, инвентарь и различные емкости производственно-технологических помещений (рыбцехов) должны быть изготовлены из материалов или иметь покрытия, которые разрешены  для контакта с пищевыми продуктами. Рабочие столы должны иметь гладкое покрытие. Запрещается окрашивать внутренние поверхности оборудования и инвентаря, соприкасающиеся с продукцией. Оборудование и инвентарь для  разделки рыбы (покрытие  столов, решетки, грохотки, ванны и т.п.) должны быть изготовлены из материалов, допущенных органами Роспотребнадзора для этих целей. 

4.9.22  Регулировка высоты рабочей поверхности рыборазделочных столов и движущихся сортировочных транспортеров должна осуществляться с помощью подножных решеток (или других средств) в зависимости от роста человека. 

Рабочее место рыбообработчика должно позволять осуществлять необходимые движения в удобных рабочих позах, свободное перемещение при работе на оборудовании. 

Устройство рабочих мест при технической возможности должно обеспечивать выполнение работ с периодической сменой рабочей позы («стоя-сидя»). Кроме рабочего сиденья  рекомендуется установка стульев (откидных сидений) для отдыха в период регламентированных перерывов и технологических пауз. 

Коммуникации и оборудование производственно-технологических помещений не должно затенять рабочие места или препятствовать их обдуву, особенно от устройств местной вентиляции и локальной подачи кондиционированного или охлаждаемого воздуха.

Рабочее место должно быть аттестовано в соответствии с гигиеническими критериями.

4.9.23  Расположение оборудования в помещениях, конструкция опорных элементов и фундаментов оборудования должны обеспечивать возможность санитарной обработки. Помещения должны иметь систему удаления сточных вод, подвод горячей и холодной воды, а в необходимых случаях, в соответствии с инструкциями по эксплуатации машин и аппаратов, для санитарной обработки должен быть предусмотрен подвод пара. Допускается санитарная обработка оборудования и палуб с помощью высоконапорных установок. При этом необходимо исключить попадание брызг воды на оборудование, уже прошедшее санитарную обработку.

Раковины, к которым подведена холодная и горячая питьевая вода, должны иметь краны-смесители.

Для санитарной обработки оборудования крупных производственно-технологических участков на судах 1 категории, особенно в цехах выпуска готовой продукции и полуфабрикатов, необходимо предусмотреть централизованную систему подачи дезрастворов с разводкой по цехам и группам оборудования; при этом шланги, краны и вентили для подачи дезраствора должны иметь специальную маркировку, пуск дезраствора в систему должен быть централизован и осуществляться с единого закрытого пульта начальником смены. Пульт включения системы, основная емкость хранения дезраствора и место его приготовления должны быть расположены в изолированном закрытом помещении.

На технологических участках и в процессах, где допускается использование забортной морской воды, последняя должна быть обеззаражена одним из способов, установленных органами Роспотребнадзора.

Шпигатные отверстия должны быть размещены в легкодоступных местах с левого и правого борта и обеспечивать сток при носовом и кормовом дифференте. Шпигатная система в комплексе с комингсами и палубными направляющими должна исключать переток сточных вод из одного помещения в другое.

При технической необходимости использования эжекторной системы последняя должна быть устроена в дублирующем исполнении, желательно с автоматическим включением запасной в случае засорения действующей.

4.9.24  В помещениях, где санитарная обработка должна производиться ежесменно, оборудование, а также трубопроводы и другие коммутационные трассы должны быть выполнены из материалов, стойких к горячей воде, к моющим и дезинфицирующим веществам.

4.9.25  Прокладка сточных труб через производственно-технологические помещения запрещается. В случае конструктивной необходимости допускается их прокладка без путевых соединений причем на отрезках, проходящих непосредственно через производственно-технологические помещения, трубы не должны располагаться под и над технологическим оборудованием. Трубопроводы, проходящие в производственно - технологических помещениях, должны быть теплоизолированы.

4.9.26  Производственные участки, где производятся технологические процессы или установлено оборудование, являющееся источником пыли, пара, влаги, тепла (погрузочно-разгрузочные участки, бланширователи, банко-моечные установки, солевые мельницы и т.п.) должны быть максимально удалены или изолированы от участков переработки и транспортировки готовой и, особенно, открытой продукции.

Планировка и размещение оборудования  должны исключать попадание отходов обработки в полуфабрикат или готовую продукцию.

4.9.27  При ремонте какого-либо участка устройства для подъема и перемещения деталей и узлов оборудования должно исключаться перемещение ремонтируемых деталей над местами обработки и транспортировки сырья, полуфабриката или готовой продукции на участке производства, находящемся в рабочем состоянии.

4.9.28  Помещения, в которых размещаются технологические линии по производству пищевой продукции, должны быть полностью изолированы от помещений, где производятся техническая и кормовая продукция, и иметь раздельные входы.

На судах 3 и 4 категории допускается в рыборазделочном цехе предусматривать участки  для установки оборудования для производства мороженных измельченных отходов.

4.9.29  Помещения льдогенераторов должны располагаться вблизи от мест потребления льда, который следует транспортировать при помощи закрытых транспортных средств для исключения возможности его загрязнения.

4.9.30  Для производства икры выделяется специальное помещение, вход в которое должен осуществляться через специальные санитарно-гигиенические блоки с необходимыми производственными и вспомогательными отделениями и бытовыми помещениями. Переборки икорного цеха должны быть облицованы керамической плиткой или окрашены масляной краской светлых тонов, а палуба – покрыта гладкой плиткой.

В помещениях должны быть установлены умывальники, диспенсеры для жидкого мыла и дезрастворов, при входе-выходе - поддоны с матами, смоченными дезрастворами (дезковрики). Из этих помещений доступ к проведению текущей ревизии и наладке судовых систем и оборудования, не обеспечивающих технологию предусмотренных в этих помещениях процессов, должен быть исключен.

Проемы в местах прохождения транспортеров в соседние помещения должны быть максимально закрыты гибкими жалюзи, установленными со стороны  смежных помещений.

4.9.31  Помещение рыбомучной установки (РМУ) должно иметь отдельный вход-выход, не сообщающийся непосредственно с другими производственными помещениями. При нем должна быть оборудована раздевалка, предусмотрен отдельный санблок. Для  судов  валовой вместимостью до 200 указанные требования являются рекомендательными.

Для РМУ должны предусматриваться устройства, максимально ограничивающие возможность выброса в атмосферу мучной пыли и выделение неприятных запахов. Расфасовочно-упаковочный участок РМУ должен иметь местную вытяжную вентиляцию с устройством, улавливающим мучную пыль.

4.9.32  Санитарно обработанная и подсушенная консервная тара (банки) подается непосредственно к набивочным машинам или местам укладки рыбы, исключая возможность ее загрязнения.

4.9.33  Трубопроводы для транспортировки пищевых продуктов, жира и белковых фракций должны быть разъемными. Бункеры, чаны, ванны и другие емкости для сырья, полуфабриката и готовой продукции должны иметь гладкие поверхности, обеспечивающие легкость и простоту их очистки, мойки и дезинфекции.

4.9.34  Во всех производственно-технологических помещениях должны быть установлены  умывальники с подачей холодной и горячей пресной воды через смесители с ножным или локтевым управлением  Допускается устройство рожковой системы: несколько кранов на одну раковину. При умывальных раковинах должны быть установлены полочки для мыла, держатели для полотенец, электрофены.

Умывальники должны быть установлены вблизи сгруппированных рабочих мест, с учетом исключения попадания загрязненной воды на оборудование и продукцию.

4.9.35  В производственно-технологических помещениях должны быть предусмотрено обеспечение работающих охлажденной газированной питьевой водой 
4.10  Грузовые помещения

4.10.1  Грузовые помещения должны отвечать требованиям специальных правил перевозки и хранения  грузов на судах.

4.10.2  Расположение и оборудование грузовых помещений, устройств и систем должно исключать возможность загрязнения других судовых помещений и окружающей среды перевозимыми грузами. Конструкция грузовых помещений и трюмов должна обеспечивать возможность их очистки от остатков груза и эффективное осушение.

4.10.3  Помещения и емкости, предназначенные для перевозки пищевых грузов, в том числе гидробионтов должны отвечать следующим требованиям:

- покрытия и изоляция грузовых помещений должны  быть разрешены к применению органами Роспотребнадзора и быть стойкими при дезинфекции, дезинсекции и термической обработке;

- системы отопления и вентиляции помещений не должны оказывать отрицательного воздействия на перевозимые пищевые продукты;

- танки, цистерны и другие емкости для перевозки готовых к употреблению продуктов (молоко, вино, питьевая вода, растительное масло) должны иметь  водонепроницаемое покрытие, исключающее попадание в перевозимые продукты воды с палуб через днище и борта, их днища должны иметь уклон в сторону спускной пробки, горловины – иметь комингс высотой не менее 400 мм и приспособление для пломбирования, вентиляционные трубы должны располагаться над палубой на высоте не менее 1000 мм и оборудоваться насадками, исключающими попадание через них влаги, пыли и мусора, а также иметь устройства для полного удаления из емкостей воды и осадка;

- цистерны на судах – молоковозах должны иметь термоизоляцию, обеспечивающую нагрев молока при транспортировке не более, чем на 2 0С;

· - при проектировании грузовых помещений для пищевых продуктов должны быть предусмотрены отделения (шкафы, запираемые ящики) для хранения шлангов, используемых для погрузки – выгрузки жидких пищевых продуктов, и шлангов, предназначенных для мойки и дезинфекции танков и цистерн, а также устройства для промывки и дезинфекции шлангов;

- к грузовым помещениям для пищевых продуктов, к танкам, перевозящим растительное масло, вино, пищевой спирт и т.п., должна быть подведена питьевая горячая и холодная вода для их мойки.

4.10.4  Грузовые помещения, предназначенные для перевозки токсичных грузов, должны проектироваться с учетом следующих требований:

- расположение и конструкция грузовых помещений (емкостей), предназначенных для перевозки жидких, газообразных и пылевидных токсичных грузов, должны обеспечить их эффективную зачистку от остатков груза, удаление промывных вод и осушение;

- должна быть исключена вероятность соприкосновения с токсичным грузом членов экипажа, докеров, выполняющих погрузку – выгрузку, и персонала, производящего зачистку;

- высота вентиляционных труб, отводящих воздух из грузовых танков с токсичными грузами, должна исключить его попадание в помещения судна;

- грузовые помещения для токсичных грузов должны быть изолированы от жилых, общественных и бытовых помещений судна;

- рекомендуется предусматривать санпропускник с входом с открытой палубы (или умывальную), помещения для хранения спецодежды, инструмента, дегазирующих и специальных моющих средств, средств индивидуальной защиты (СИЗ) и места для обработки СИЗ после их применения, а также помещения для приборов экспресс-анализа воздушной среды (приборы для экспресс-анализа предусматриваются в ведомости снабжения судна, проектируемого для перевозки токсичных грузов).

4.10.5  Для перевозки скота могут использоваться трюмы, помещения в надстройке или открытые палубы с тентами. Площадь помещения должна определяться плотностью размещения животных, позволяющей им менять позу (лежа, стоя), а сопровождающему персоналу осуществлять осмотр животных и уход за ними. Палубы для размещения животных должны быть водонепроницаемыми и обеспечивать сток нечистот и промывных вод. Для уборки помещений и палуб должна быть подведена забортная вода. Сточные воды, образовавшиеся после уборки помещения для скота, должны поступать в судовую сточную систему и из нее в фекальную цистерну. Размещенные в трюме помещения для скота должны иметь эффективную вентиляцию. Для крупных животных должны быть устроены привязи или барьеры, для мелких животных – особые загоны, перегороженные решетками.

4.11  Палубное и грузовое оборудование. Спасательные средства

4.11.1  Грузовое и палубное оборудование судов, предназначенное для выполнения погрузочно-разгрузочных работ, перемещения грузов и людей, должно отвечать требованиям надзорного органа по технической безопасности судов, соответствовать требованиям по охране труда, не являться источником интенсивных уровней физических и химических факторов, недопустимых при выполнении производственных работ, и разрешено к применению органами Роспотребнадзора.

4.11.2  Спасательные средства и устройства на судах должны отвечать требованиям международных нормативных документов по спасению людей на море, соответствовать требованиям национального надзорного органа по технической безопасности и быть изготовлены из материалов, не оказывающих вредного воздействия на человека.

4.11.3  На судах должны быть системы внешней и внутренней связи, сигнализация и световые сигналы бедствия. На пассажирских судах сигнализация и система громкоговорящей связи должны быть слышимы на всех открытых палубах и в помещениях судна. На судах, оборудованных эвакуационными системами, должна быть обеспечена связь между местом посадки и коллективным спасательным средством. 

4.11.4  Подготовка спасательных команд, проверка и использование спасательных средств и устройств должны проводиться  в соответствии с требованиями национальных надзорных органов и международных конвенций (ИМО и др.), обеспечивая спасение людей в аварийных ситуациях.

4.12  Системы отопления, вентиляции и кондиционирования воздуха

4.12.1  В помещениях судов должны быть обеспечены достойные микроклиматические условия.

4.12.2  Микроклиматические условия в помещениях судов определяются сочетанием четырех  параметров: температуры, относительной влажности и скорости движения воздуха в помещении, радиационной температурой ограждений и оборудования.

4.12.3  Для обеспечения нормируемых микроклиматических условий в помещениях судов должны быть предусмотрены системы отопления, вентиляции или кондиционирования.

4.12.4  Питание для работы систем кондиционирования, отопления, вентиляционных устройств должно обеспечиваться в течение всего времени пребывания или работы экипажа на судне и если это требуется спецификой эксплуатации.

· 4.12.5  Параметры микроклимата в помещениях должны соответствовать требованиям, указанным в таблице.

	Наименование помещений
	Холодный период  (t0 наружного воздуха +100 С и ниже)
	Теплый период года (t0 наружного воздуха +100 С и выше)

	
	Т, 0С
	Вл, %
	V, м/с,

не более
	Т, 0С
	Вл, %
	V, м/с,

не более

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	  Жилые, общественные помещения, помещения для отдыха, медицинские помещения, помещения бытового обслуживания (парикмахерские и т.п.)
	21-23
	40-60
	0.2
	22-24
	40-60
	0.2

	  Помещения пищеблока, санитарно-бытовые помещения (прачечные, гладильные и т.п.)
	18-23
	15-75
	0.4
	20-25
	15-75
	0.5

	Санитарно-гигиенические помещения (душевые, раздевальни и т.п.) 
	23-25
	до 60
	-
	23-25
	до 60
	-

	Спортивно-оздоровительные помещения
	17-19
	до 60
	0.5
	17-19
	до 60
	0.5

	Закрытые бассейны
	на 1-2  0С выше Т воды
	до65
	0.2
	на 1-2  0С выше Т воды
	до65
	0.2

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Служебные помещения (рубки, административные помещения и др.), ЦПУ энергетических отделений и другие посты управления, проходные помещения (вестибюли, коридоры, закрытые прогулочные палубы и т.п.)
	19-24
	15-75
	0.2
	20-28
	15-75
	0.2

	Мастерские и другие производственные помещения
	17-23
	15-75
	0.3
	18-27
	15-75
	0.4

	Энергетические отделения (на рабочих площадках с постоянной вахтой при отсутствии  ЦПУ)
	15-22
	15-75
	0.4
	16-27
	15-75
	0.5

	Производственно-технологические помещения
	16-23
	15-75
	0.4
	18-27
	15-75
	0.5

	Хозяйственные кладовые помещения, кладовые снабжения
	от 10
	-
	-
	-
	-
	-


Т – температура; Вл – влажность;V – скорость движения воздуха.

4.12.6  Перепады температуры воздуха по высоте и по горизонтали не должны превышать 2 0С для жилых, общественных, медицинских помещений, помещений для отдыха и 5 0С для остальных помещений. 

4.12.7  Разница между температурой воздуха в помещениях и радиационной температурой ограждений не должна превышать 2 0С для жилых, общественных, медицинских помещений, помещений для отдыха и 4 0С для остальных помещений. 

Требуемый показатель радиационной температуры  должен обеспечиваться соответствующей теплоизоляцией.

4.12.8  Если температура воздуха в жилых, служебных, общественных помещениях, помещениях бытового обслуживания, пищеблока, постов управления, оборудованных системой вентиляции, в летний период превышает 25 0С, то указанные помещения должны быть оборудованы системой кондиционирования воздуха.

4.12.9  Если при наличии системы вентиляции на рабочих местах помещений пищеблока (с тепловыделениями), мастерских, прачечных, гладилен, посудомоечных, постов управления механизмами (при отсутствии ЦПУ), помещений технологического комплекса, где установлено оборудование с тепловыделениями, температура превышает 28 0С, то на рабочие места в эти помещения должна быть предусмотрена подача охлажденного воздуха.

Температура направленной струи охлажденного воздуха должна быть не менее 22 0С. Перепад между температурой воздуха в помещении и температурой подаваемого воздуха должен быть не более 5 0С, скорость движения воздуха в рабочей зоне – от 0,3 до 0,5 м/с.

В случае превышения указанного перепада температур должна быть предусмотрена возможность изменения направления движения воздуха или его рассеивания.

В зимний период года температура воздуха, подаваемого на рабочие места, должна быть не менее 18 0С.

4.12.10  На всех судах, на которых требуется система отопления, отопление может осуществляться посредством горячей воды, горячего воздуха, электроэнергии, пара или другого  эквивалентного источника.

Систем отопления должна  соответствовать следующим требованиям:

- обеспечивать поддержание температуры воздуха в помещениях на допустимом уровне;

- в пределах помещений для экипажа пар не должен использоваться в качестве средства для передачи тепла;

- для предохранения от ожогов трубопроводы парового отопления должны быть закрыты кожухом;

- температура воздуха, подаваемого в помещение системой воздушного отопления, не должна превышать +40 0С;

- на нагревательных приборах должны быть устройства для регулирования температуры воздуха в помещении;

- конструкция приборов должна обеспечивать удобную очистку от пыли;

- устанавливать нагревательные приборы следует у бортов и наружных переборок, не допускается их установка у изголовья коек, под койками и диванами;

- радиаторы и другие отопительные приборы должны располагаться и, в случае необходимости, ограждаться таким образом, чтобы не создавать опасности или неудобства и исключать риск возникновения пожара.

4.12.11  Система вентиляции  должна поддерживать удовлетворительное состояние  воздуха и обеспечивать достаточную его циркуляцию при любых погодных и климатических условиях.

Система вентиляции должна  соответствовать следующим требованиям:

- воздухообмен в судовых помещениях должен соответствовать требованиям таблицы: 

	Наименование помещений
	Расчетное количество приточного воздуха
	Расчетное количество вытяжного воздуха
	Примечания

	
	Общее количество воздуха
	Минимальная норма воздуха на 1 человека, м3/ч
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	1. Жилые и служебные помещения
	по расчету на ассимиляцию избыточных тепловыделений
	30 (60()
	по балансу с притоком
	общесудовая система вентиляции

	2. Общественные помещения (кают-компании, столовые, салоны, рестораны и т.п.)
	—“—
	20
	на 2 обм./ч больше притока
	автономная система вентиляции

	3. Административные помещения
	8-10 обм./ч
	30
	на 2 обм./ч больше притока
	общесудовая система вентиляции

	4. Спорткаюта, спортзал
	по расчету на ассимиляцию избыточных тепловыделений
	30
	—“—
	автономная система вентиляции

	5. Закрытый плавательный бассейн
	10 обм./ч
	30
	—“—
	—“—

	6. Санитарно-бытовые помещения: 

‑   прачечные
	—“—
	30
	на 5 обм./ч больше притока
	автономная система вентиляции

	‑   гладильные
	5 обм./ч
	30
	7 обм./ч
	—“—

	‑   сушильные
	30 обм./ч
	‑
	35 обм./ч
	—“—

	‑   помещения спец. одежды
	6-8 обм./ч
	‑
	8-10 обм./ч
	—“—

	‑   кладовые
	5 обм./ч
	‑
	7 обм./ч
	общесудовая система вентиляции

	7. Санитарно-гигиенические помещения:

‑   туалеты, санузлы, санблоки
	‑
	‑
	50 м3/ч на 1 унитаз и 25 м3/ч на 1 писсуар
	вытяжная автономная система вентиляции

	‑   умывальные, душевые, раздевальные
	‑
	30
	10 обм./ч
	—“—

	1
	2
	3
	4
	5

	8. Медицинского назначения:

‑   амбулатория
	по расчету на ассимиляцию избыточных тепловыделений
	30
	на 1-2 обм./ч больше притока
	автономная система вентиляции

	‑   изолятор, медицинская палата 
	—“—
	50
	на 3 обм./ч больше притока
	—“—

	9. Пищеблок:

‑   камбузы, хлебопекарни
	—“—
	50
	на 5 обм./ч больше притока
	автономная система вентиляции

	‑   посудомоечные
	—“—
	30
	—“—
	—“—

	‑   заготовочные
	6 обм./ч
	30
	8 обм./ч
	—“—

	‑   продовольственные кладовые: 

‑   мяса, рыбы
	2-4 обм./сут.
	‑
	по балансу с притоком
	—“—

	‑   молочных продуктов, яиц, суточного запаса хлеба
	1-2 обм./сут.
	
	—“—
	—“—

	‑   овощей и картофеля
	4-5 обм./сут.
	‑
	6-7 обм./сут.
	—“—

	‑   сухих продуктов
	5 обм./сут.
	‑
	по балансу с притоком
	—“—

	10. Помещения энергетических отделений
	по расчету на ассимиляцию избыточных тепловыделений и газовых загрязнений
	‑
	по балансу с притоком за вычетом воздуха, потребляемого механизмами
	автономная система вентиляции

	‑   ЦПУ
	по расчету на ассимиляцию избыточных тепловыделений
	50
	‑
	—“—

	‑   мастерские энергетических отделений и технологического комплекса ПБУ
	35 обм./ч
	50
	на 2 обм./ч больше притока
	—“—

	‑   грузовые и насосные отделения танкеров


	35-40 обм./ч
	‑
	40-45 обм./ч
	—“—

	‑   помещения хладоновых холодильных машин
	по балансу с вытяжкой
	‑
	20 обм./ч
	—“—

	‑   помещения аммиачных холодильных машин
	‑
	‑
	30 обм./ч (для автономной вентиляции 40 обм./ч)
	—“—

	11. Помещения:

‑   станций для приготовления питьевой воды (с применением озона) 
	по балансу с вытяжкой
	‑
	8 обм./ч
	вытяжная автономная система вентиляции

	‑   станций очистки и обеззараживания сточных вод
	—“—
	‑
	10 обм./ч
	—“—

	‑   установок углекислого пожаротушения
	—“—
	‑
	10 обм./ч
	—“—

	12. Производственно- технологические помещения на рыбопромысловых судах
	по расчету на ассимиляцию избыточных тепло- и влаговыделений
	50
	по балансу с притоком или на 2-5 обм./ч больше притока
	автономная система вентиляции

	1
	2
	3
	4
	5

	Помещения санитарной обработки бочек, моечно-расфасовочный цех и цех для разведения щелочи для мытья бочек.
	—“—
	50
	—“—
	местный отсос

	Жиромучной цех и помещение рыбомучной установки
	—“—
	50
	—“—
	автономная система вентиляции с местными отсосами

	13. Помещения технологического комплекса ПБУ:

‑   помещения бытовых и цементировочных насосов, компрессорных  станций, маннифольда
	10 обм./ч
	‑
	по балансу с притоком
	автономная система вентиляции

	‑   помещения емкостей бурового раствора, сбора отходов бурения
	10 обм./ч
	‑
	по балансу с притоком, (20 обм./ч - аварийный режим)
	—“—

	‑   помещения вибросита, песко-ило-отделителей и гидроагрегатов
	по расчету на ассимиляцию избыточных тепловыделений (не менее 10-12 обм./ч)
	‑
	по балансу с притоком
	—“—

	14. Хозяйственные кладовые (матрацев, культинвентаря и т.п.)
	10 обм./ч
	‑
	12 обм./ч
	общесудовая система вентиляции

	15. Кладовые судового снабжения (шкиперские, малярные)
	10 обм./ч
	‑
	12 обм./ч
	автономная система вентиляции


- при расчете производительности системы вентиляции не должен учитываться воздухообмен через окна, двери и световые люки;

- все воздухозаборные устройства должны располагаться в местах, исключающих попадание в них загрязненного воздуха, газов, воды и снега;

- взаимное расположение приточных и вытяжных вентиляционных отверстий должно исключать возможность попадания удаляемого из судовых помещений воздуха в приточные устройства системы вентиляции;

- для очистки воздуховодов от засорений в них должны быть предусмотрены отверстия со съемными крышками;

- в системах общей естественной и искусственной вентиляции на судах, предназначенных для транспортировки пылящих грузов, а также на судах технического флота, выполняющих операции, связанные с пылеобразованием, для эффективной очистки воздуха должны быть установлены фильтры;

- воздуховоды приточной вентиляции следует располагать вдали от нагреваемых поверхностей; при прокладке воздуховодов в помещениях с повышенной температурой и интенсивным инфракрасным излучением они должны быть теплоизолированы для исключения нагрева воздуха, проходящего через них;

- воздухораспределительные устройства приточной искусственной вентиляции, расположенные в рабочей зоне, должны быть оборудованы удобно управляемыми регулировочными устройствами, изменяющими направление и скорость потока воздуха;

- во избежание распространения загрязненного воздуха его следует удалять через индивидуальные и общие санитарно-гигиенические и санитарно-бытовые помещения и коридоры;

- для помещений, где возможно выделение вредных газов и специфических запахов, а также во взрывоопасных помещениях должна предусматриваться отдельная (автономная) вентиляция, не связанная с общей системой вентиляции судна. В других судовых помещениях, в случае одинаковых санитарных требований к их воздушной среде, допускается объединение вытяжных систем вентиляции;

- естественная вентиляция в помещении должна быть автономной, вентиляционные головки труб естественной вентиляции должны обеспечивать в судовых помещениях непрерывный воздухообмен.

4.12.12   В камбузе приточно-вытяжная вентиляция должна  обеспечивать преобладание вытяжки над притоком. Вытяжка осуществляется из под свесов над плитой, а также через вытяжные отверстия, расположенные над другими источниками тепловыделений (электрокипятильник, электросковорода, посудомоечные ванны и др.). В них рекомендуется устанавливать легко снимающуюся коробку для сбора жира. В дежурных помещениях на судах, где предусмотрена бытовая электроплита для подогрева пищи, могут устанавливаться бытовые электрические воздухоочистители. Не допускается установка наклонных вытяжных зонтов над камбузными плитами.

4.12.13  В столовых, кают-компаниях и других общественных помещениях расположение приточных и вытяжных вентиляционных отверстий должно обеспечивать вентиляцию всего помещения. Во всех жилых и общественных помещениях судов должен предусматриваться искусственный приток и естественная вытяжка. Для холодного периода должны быть предусмотрены эффективные вентиляционные устройства постоянного действия. В холодный период приточные системы искусственной вентиляции должны иметь подогрев воздуха. В каютах и пассажирских салонах, в которых предусмотрен только естественный приток, дорегулировка параметров микроклимата может осуществляться с помощью настольных или потолочных вентиляторов. 

Вытяжка из кают и пассажирских салонов предусматривается через дверные вентиляционные отверстия (решетки) в коридоры и тамбуры.

4.12.14  В помещениях энергетических отделений следует обеспечить искусственную приточную вентиляцию и естественную вытяжную с использованием теплового напора. Организация воздухораспределения должна обеспечить подачу приточного воздуха в нижнюю зону помещений с помощью поворотных воздухораспределителей, а удаление – из верхней зоны через кожух фальштрубы. При наличии постоянной вахты должно предусматриваться воздушное душирование основных рабочих площадок через поворотные воздухораспределители.

4.12.15  Автономные вентиляционные системы должны проектироваться для помещений, в которых возможно выделение вредных газов и специфических запахов (энергетические отделения, помещения медицинского назначения, производственно-технологические, санитарно-гигиенические и санитарно-бытовые помещения, провизионные кладовые и др.). В помещениях пищеблока, санузлах при каютах должна предусматриваться автономная вытяжная вентиляция. В других судовых помещениях допускается объединять вытяжные системы вентиляции в случае одинаковых санитарных требований к воздушной среде этих помещений. В помещениях буровых насосов, склада сыпучих материалов, цементировочных насосов, цистерн бурового раствора, манифольда, сбора отходов бурения должна быть предусмотрена автономная вентиляция (искусственная вытяжная, естественная приточная).

4.12.16  Воздухораспределители приточной вентиляции должны обеспечивать подачу воздуха на рабочие места и места преимущественного пребывания людей во время отдыха (на лицо и грудь человека) и должны быть оборудованы удобно управляемыми устройствами, изменяющими направление и скорость движения воздуха.

4.12.17  В зонах установки топливных и масляных сепараторов должна предусматриваться местная искусственная вытяжная вентиляция, патрубки которой следует располагать в нижней зоне помещения.

4.12.18  Производительность вытяжной вентиляции не должна допускать превышения предельно допустимых концентраций (ПДК) вредных веществ в воздухе рабочей зоны (энергетических отделений,   производственно-технологических помещений и т.п.).

4.12.19  В насосных (помповых) отделениях танкеров должна предусматриваться приточно-вытяжная вентиляция с преобладанием вытяжки над притоком. Приемные отверстия искусственной вытяжной вентиляции должны располагаться в нижней зоне помещения, в т.ч. под настилом и вблизи насосов. Выброс вентиляционного воздуха из насосных отделений следует предусматривать на максимально возможном удалении от воздухозабора приточной вентиляции и не ближе 2 м от дверей, окон, иллюминаторов и других проемов (отверстий), ведущих во внутренние помещения надстройки и корпуса судна.

4.12.20  В помещениях холодильных машин должна быть предусмотрена искусственная вытяжная вентиляция из нижней зоны, а в помещениях аммиачных холодильных машин – из верхней зоны. Естественная приточная вентиляция, обеспечиваемая разрежением, создаваемым вытяжной вентиляцией, подается в среднюю зону помещения. Воздухообмен в этих помещениях характеризуется наличием тепло- и газовыделений, поэтому должно быть исключено попадание загрязненного воздуха в жилые, общественные, служебные и другие судовые помещения.

4.12.21  В производственно-технологических помещениях (зонах) вентиляцию следует предусматривать с учетом условного разделения помещения на производственные зоны с учетом их количества, расположения рабочих мест, характера тепло- и влаговыделений, вредных веществ, сопутствующих технологическому процессу. Вентиляция не должна допускать поступления воздуха из помещения со специфическими запахами в соседние помещения. Подача воздуха не должна производиться через зоны с большим загрязнением воздуха в зону с меньшим загрязнением. При невозможности обеспечения заданных параметров воздуха во всем объеме помещений рекомендуется воздушное душирование рабочих мест. При наличии сосредоточенных источников тепло- и влаговыделений и вредных газов должны быть оборудованы местные отсосы с автономной вентиляционной системой. При одновременном выделении тепла и влаги, кроме местных отсосов от оборудования, следует предусматривать вытяжку из помещения в объеме не менее однократного обмена в час.

Подавать воздух следует непосредственно в помещения с постоянным пребыванием людей, а вытяжку – из мест с наибольшими загрязнениями воздушной среды. Между производственно-технологическим помещениями (цехами) и коридорами кают рекомендуется устраивать вентилируемые тамбуры.

4.12.22  В помещении РМУ в зоне устройства для загрузки рыбной муки в мешки должна быть оборудована вытяжная вентиляция, устраняющая распространение мучной пыли по помещению. Удаление воздуха системой вентиляции следует предусматривать из верхней зоны помещения, а при сосредоточенном расположении источников вредных выделений часть вытяжных отверстий необходимо располагать вблизи этих источников.

4.12.23  Забор воздуха для рециркуляции из помещений РМУ, грязной спецодежды, для подготовки бочек, витаминного цеха, жирзавода, жиромучного цеха и цеха переработки печени недопустим. 

4.12.24  В рыборазделочных помещениях, граничащих с морозильным отделением, а также в помещениях упаковки мороженой рыбы рекомендуется оборудовать воздушные завесы или предусмотреть другие конструктивные решения для ограждения их от холодного воздуха, поступающего из камер. Морозильные камеры, оборудуемые в производственных помещениях, должны быть преимущественно закрытого типа. При установке морозильных камер открытого типа необходимо принять эффективные меры по предотвращению распространения холодного воздуха при открытии камер в производственные помещения (воздушные завесы и др.).

4.12.25  Грузовые трюмы судов всех типов должны иметь вентиляцию, обеспечивающую необходимую суточную кратность воздухообмена соответственно перевозимому грузу. После выгрузки рыбопродукции рефрижераторные трюмы могут вентилироваться переносными вентиляторами.

4.12.26  Система кондиционирования воздуха (СКВ) как центрального, так и индивидуального типа должна:

- поддерживать нормируемые температуру, относительную влажность воздуха и концентрацию аэроионов и обеспечивать достаточный обмен воздуха во всех помещениях;

- не создавать шума и вибрации с уровнями, превышающими допустимые;

- подвергаться очистке и дезинфекции.

4.12.27  Системами кондиционирования воздуха на судах 1 и 2 категорий должны быть оборудованы жилые, общественные, служебные и медицинские помещениях, ЦПУ, помещения радиосвязи, а при наличии постоянных рабочих мест – административные, административно-хозяйственные помещения и помещения пищеблока без тепловыделений. На судах 3 и 4 категорий система кондиционирования воздуха предусматривается только при эксплуатации их в тропических районах.

4.12.28  Воздух от системы кондиционирования должен подаваться на рабочие места в помещениях пищеблока с тепловыделениями, посты управления механизмами в энергетических отделениях, производственно-технологические помещения с тепловыделениями на рабочих местах, мастерские и прачечные. 

4.12.29  Системы кондиционирования воздуха должны обеспечивать во всех указанных выше помещениях воздухообмен и микроклиматические условия, соответствующие требованиям настоящих СанПиН. Подача воздуха системой кондиционирования должна производиться в верхнюю зону технологических помещений сосредоточенными струями, настилающимися на подволок, при устройстве в них местных отсосов (рыборазделочный, укладочный, расфасовочный цех и др.), в рабочую зону помещения при высоте 4 м и более, в рабочую зону при воздушном душировании при сосредоточенных источниках тепла и наличии постов наблюдения, в рабочую зону помещения с равномерным распределением тепло- и влаговыделения.

4.12.30  При подаче воздуха в медицинские помещения от центральной системы кондиционирования в приточных воздуховодах должны быть предусмотрены устройства, предотвращающие поступление воздуха из них в другие помещения при отключении системы.

4.12.31  Расположение приточных и вытяжных наружных вентиляционных устройств должно исключать возможность попадания удаляемого воздуха в приточные устройства системы кондиционирования воздуха.

4.12.32  Рециркуляция воздуха в СКВ допускается только из тех помещений, в которых нет источников выделения токсичных веществ, вредных газов и запахов. Рециркуляция воздуха не должна допускать превышения ПДК углекислоты (СО2) в воздухе помещений.

4.12.33  В СКВ должна быть предусмотрена очистка приточного и рециркуляционного воздуха от пыли.

4.12.34  Для поддержания заданных параметров микроклимата СКВ должны быть оборудованы приборами автоматического регулирования температуры и влажности воздуха. В жилых и общественных помещениях воздухораспределительные устройства должны обеспечивать индивидуальное регулирование температуры воздуха. В общественных помещениях рекомендуется производить подачу кондиционированного воздуха через перфорированные панели.

4.12.35  Расчет и устройство систем отопления, вентиляции и кондиционирования на судах должен обеспечиваться правилами Регистра и нормативной технической документацией.

4.13  Система освещения

4.13.1  Жилые и общественные помещения для экипажа и пассажиров, основные помещения медицинского назначения, служебные помещения и другие помещения с постоянным пребыванием людей должны иметь естественное освещение. Естественное освещение должно предусматриваться в судовых помещениях, где это возможно и целесообразно. Помещения без естественного освещения должны круглосуточно иметь искусственное освещение в соответствии с действующими нормативами.

4.13.2  Естественное освещение помещений оценивается по минимальным значениям коэффициента естественной освещенности (КЕО) – Е, величина которого должна быть не ниже приведенных величин:

	Название помещения
	Е

	1
	2

	Жилые помещения для экипажа и пассажиров
	0,5

	Общественные помещения для экипажа и пассажиров
	1,0

	Медицинские помещения (кроме кладовых)
	1,0

	Помещения пищевого блока (кроме кладовых)
	1,0

	Лабораторные помещения
	1,0

	Штурманская рубка
	1,5

	Радиорубка
	1,5

	Главный пост управления
	2,0

	Рулевая (ходовая) рубка
	2,0

	Операционные 
	2,0


При невозможности обеспечения указанных выше значений КЕО вследствие конструктивных особенностей помещения на судне допускается подсвечивание в них отдельных зон светильниками. В таких случаях значения КЕО могут быть снижены не более, чем на 50 %.

Проектирование жилых и общественных помещений без естественного освещения должно быть согласовано с надзорным органом.

4.13.3  На судах допускается только электрическое искусственное освещение. Допускаются две системы искусственного освещения: система общего освещения и система комбинированного освещения (применение одного местного освещения в судовых помещениях не допускается).

4.13.4  Искусственное освещение во всех помещениях должно отвечать назначению помещений и характеру деятельности работающих, способствовать созданию оптимальных условий труда и отдыха и оказывать благоприятное влияние на функциональное состояние зрительного анализатора.

4.13.5  Все судовые помещения, коридоры и палубы должны быть оборудованы искусственным освещением.

4.13.6  Для общего освещения помещений, особенно для освещения помещений без естественного света или с недостаточным естественным освещением, предназначенных для постоянного пребывания работающих, рекомендуется применять люминесцентные лампы. Лампы накаливания используются преимущественно для местного освещения, для освещения помещений с временным пребыванием людей, во взрыво- и пожароопасных помещениях и в помещениях особо сырых, пыльных и с химически активной средой, а также, если применение люминесцентных ламп по технической причине невозможно.

4.13.7  В жилых и общественных помещениях для экипажа и пассажиров предусматривается общее и местное освещение. Светильники местного освещения должны располагаться у изголовья каждой койки, над письменными столами (допускается настольная лампа), над зеркалами в каютах и санитарно-гигиенических помещениях. Тип светильников и их расположение в других судовых помещениях и у рабочих мест определяются назначением помещения и характером выполняемой работы.

· 4.13.8  В энергетических отделениях, в помещениях технической эксплуатации, технологического назначения и на палубах должно быть предусмотрено применение переносного освещения.

4.13.9  Освещенность помещений и пространств  на судах должна соответствовать требованиям норм искусственного освещения на судах морского и речного флота  и быть не ниже указанных:

	Помещения
	Освещенность при лампах накаливания, лк

	
	общее освещение
	комбинированное

освещение

	1
	2
	3

	Жилые каюты
	100
	300

	Салоны отдыха, кают компании, столовые
	200
	

	Помещения медицинского назначения
	200
	300

	Ванные, санузлы, душевые
	50
	

	Кладовые 
	30
	

	Прачечные, гладильные
	100
	

	Коридоры, проходы, трапы в помещениях:

а) часто используемых

б) редко используемых
	50

20
	

	Служебные помещения с видеотерминалами
	300
	500

	Производственные зоны
	200
	


Приведенные значения освещенности относятся к уровню 800 мм над палубой (настилом) помещения, а нормы для комбинированного освещения – к уровню рабочей поверхности.

4.13.10  Степень равномерности освещения в судовых помещениях при системе общего освещения должна быть не менее 0,3. Степень равномерности освещения на рабочих поверхностях столов должна быть не менее 0,4. На грузовых палубах степень равномерности освещения должна быть не менее 0,2.

4.13.11  Размещение светильников и судового оборудования следует проектировать таким образом, чтобы на рабочие поверхности не падали тени от работающих или от оборудования.

Низкорасположенное освещение должно иметь минимальную яркость 10 кд/м2.

4.13.12  В рулевых (ходовых) и штурманских рубках должна быть предусмотрена местная подсветка лоцманских и штурманских карт и приборов с помощью ламп накаливания с красным или оранжевым светофильтром для работы в темное время суток.

4.13.13  При освещении рабочих мест рыбообработчиков для снижения яркости светящегося тела рекомендуется применять осветительные приборы с большим защитным углом или с рассеивателями. Высота расположения источника света должна обеспечивать защиту  работающих от прикосновения к токоведущим частям без специальных устройств и приспособлений.

4.13.14  На судах должно быть предусмотрено аварийное и эвакуационное освещение. Аварийное освещение должно обеспечивать на рабочих поверхностях, требующих обслуживания при аварийном режиме, освещенность не менее 25% от норм, установленных для рабочего освещения этих поверхностей при системе общего освещения лампами накаливания.

Эвакуационное освещение должно обеспечивать на палубе, на линии проходов и на ступеньках трапов освещенность не ниже 5 лк.

Расположение и количество точек аварийного и эвакуационного освещения должно быть согласовано с органами технического надзора.

4.13.15  На судах должны быть предусмотрены специальные ящики для хранения запасных и отработанных газоразрядных ламп для предупреждения загрязнения воздуха в случае боя ламп.

4.14  Системы водоснабжения

4.14.1  Суда должны быть оборудованы системой хозяйственно-бытового водоснабжения, обеспечивающей хранение, обработку и распределение воды, качество которой в точках ее потребления должно отвечать требованиям санитарно-эпидемиологической безопасности. 

4.14.2  Каждое судно должно быть обеспечено в достаточном количестве питьевой и мытьевой водой.

4.14.3  Питьевой является вода, полученная из берегового централизованного хозяйственно-питьевого водопровода (непосредственно или через судно-водолей) или приготовленная из забортной на судне методами, допущенными к применению надзорным органом, и соответствующая требованиям гигиенических нормативов к питьевой воде.

4.14.4  Мытьевая вода должна соответствовать требованиям на питьевую воду по бактериальному составу, однако допускается снижение ее прозрачности, вызванное условием ее хранения на судах.

 4.14.5  Питьевая вода должна подаваться в помещения пищеблока, к умывальникам, душам, прачечной. В бассейны, туалеты для смыва унитазов и писсуаров, для мытья палуб и других санитарных нужд может подаваться забортная вода.

4.14.6  Конструкция системы питьевого водоснабжения должна обеспечивать качество воды и ее сохранение в течение рабочего периода (рейса) в соответствии с требованиями нормативных документов на питьевую воду.

4.14.7  Рекомендуется устройство единой системы водоснабжения на судах. В этом случае качество мытьевой воды должно удовлетворять требованиям, предъявляемым к питьевой воде.

4.14.8  Питьевая вода должна храниться во вкладных или встроенных цистернах, образованных конструкциями прочного корпуса, кроме цистерн двойного дна, ахтерпика и форпика. Мытьевая вода хранится в таких же цистернах, что и питьевая. Допускается хранение мытьевой воды в цистернах ахтерпика и форпика, кроме цистерн двойного дна.

4.14.9  При единой системе водоснабжения условия хранения воды и методы обработки воды должны соответствовать требованиям, предъявляемым к хранению и обработке питьевой воды.

4.14.10  Для кондиционирования принимаемой на судно пресной воды в случае хранения ее свыше 10 суток, а также для кондиционирования опресненной минерализованной воды должны быть предусмотрены устройства для обеззараживания воды, допущенные к применению надзорным органом. Расположение обеззараживающего устройства должно предусматривать возможность обработки воды как при приеме ее из берегового источника или с борта другого судна, так и непосредственно перед подачей потребителю. 

4.14.11  Цистерны, трубопроводы и арматура системы питьевой воды должны быть изготовлены из нержавеющей стали или иметь антикоррозионные покрытия, разрешенные к применению надзорным органом. Цистерны не должны иметь общих переборок с цистернами, предназначенными для хранения сточных вод, топлива, масел и других жидкостей. Конструкция цистерн должна обеспечить возможность их ревизии, ремонта и очистки (герметические горловины с высотой комингса не менее 200 мм, наклонная поверхность дна со спускной пробкой для обеспечения полного стока воды, устройства для замера уровня воды).

4.14.12  Для заполнения на судах цистерн питьевой водой из берегового водопровода или судна – водолея должны предусматриваться специальные трубопроводы, обеспечивающие прием воды с любого борта судна. Приемный патрубок должен возвышаться над уровнем палубы не менее, чем на 400 мм, и иметь герметичные съемные заглушки. Для присоединения шлангов должно быть предусмотрено унифицированное присоединительное устройство.

Цистерны питьевой воды оборудуются воздушной трубой, выведенной на палубу и оканчивающейся специальными головками, предотвращающими попадание забортной воды. Конец воздушной трубы должен возвышаться над палубой не менее, чем на 400 мм, располагаться в местах, исключающих возможность загрязнения и заливания забортной воды и иметь маркировку «Питьевая вода». Цистерна должна иметь устройство для замера уровня воды, исключающее ее загрязнение.

4.14.13  Трубопроводы, подающие питьевую воду в расширительные цистерны систем охлаждения, должны иметь невозвратно-запорную арматуру и присоединяться к цистернам выше максимального уровня заполнения цистерны, ограниченного переливной трубой или другими автоматически действующими устройствами.

4.14.14  Кингстоны, через которые заполняются цистерны забортной воды, должны размещаться в зоне, не имеющей сливных отверстий для очищенных и обеззараженных сточных вод и очищенных нефтесодержащих (подсланевых) вод.

4.14.15  Для хранения шлангов на борту судов должны быть предусмотрены специальные запирающиеся металлические ящики. Шланги для приема на судно пресной воды должны иметь маркировку «Мытьевая вода», «Питьевая вода».

4.14.16  Оборудование для приготовления питьевой воды не должно размещаться в помещениях, где расположено оборудование для очистки сточных вод и их обеззараживания.

4.14.17  Должен быть обеспечен легкий доступ к минерализатору для обработки опресненной воды. Для хранения запаса минерализующих солей должно быть выделено отдельное сухое вентилируемое помещение (выгородка).

4.14.18  Трубопроводы питьевой и мытьевой воды должны быть выполнены из материала или иметь антикоррозионное покрытие, которые допущены для этих целей надзорным органом.

4.14.19  Трубопроводы питьевой и мытьевой воды не должны проходить через цистерны, предназначенные для хранения других жидкостей, а трубопроводы других систем – через цистерны с питьевой и мытьевой водой. Допускается при согласовании с надзорным органом прокладка трубопроводов мытьевой воды через цистерны с забортной водой, но без путевых соединений.

4.14.20  Цистерны питьевой воды должны располагаться в помещениях, не имеющих источников тепловыделений и загрязнений. В случае необходимости размещения их в помещениях с тепловыделениями должны быть приняты эффективные меры по защите воды от нагревания.

4.14.21  Запасы питьевой воды на судах, а также емкости цистерн для ее хранения должны рассчитываться, исходя из заданной автономности плавания (работы) и с учетом минимальной нормы водопотребления одним человеком (член экипажа, пассажир) в сутки, предусмотренной нормативами.

Запас воды на одного человека в сутки должен быть не менее указанного:

	Категория судна
	Минимальная норма, л

	
	питьевая
	мытьевая

	1
	2
	3

	1 категория
	50
	100

	2категория
	40
	90

	3 категория
	20
	30

	4 категория
	10
	10


При пополнении запаса питьевой воды за счет установок по ее приготовлению, имеющихся на судах, объем цистерн для питьевой воды может быть уменьшен. Запас воды должен обеспечивать бесперебойную подачу воды в течении всего рейса, но не менее объема, обеспечивающего 3-суточный запас воды и рассчитанного по действующим нормативам.

4.14.22  На судах 1 и 2 категорий к мойкам в пищеблоках, умывальникам, душам и прачечным должна постоянно подаваться горячая питьевая вода. На судах 3 и 4 категории для подачи горячей воды к умывальникам следует предусмотреть электронагреватель, включаемый периодически. Для кипячения воды на судне должны устанавливаться кипятильники непрерывного действия. Охлаждение воды должно исключать возможность ее загрязнения.

4.14.23  Пассажиры на всех судах должны обеспечиваться кипяченой водой по нормам, которые уточняются на каждом судне при наличии ресторанов, кафе, буфетов и т.п. Для этого устанавливаются автоматические электрокипятильники непрерывного действия.

4.15  Системы по обеспечению защиты окружающей среды 

4.15.1  Суда должны быть оборудованы системами для предотвращения загрязнения окружающей среды нефтью, вредными жидкими, твердыми и газообразными веществами, радиоактивными веществами, мусором, сточными и льяльными водами, моющими и отработанными растворами, выбросами газообразных веществ и дыма из труб, а также вредными водными и патогенными организмами.

4.15.2  При размещении груза на судах должны быть предусмотрены меры по сведению к минимуму риска загрязнения окружающей среды без снижения безопасности судна и находящихся на нем людей. Должны быть предусмотрены средства по предотвращению распространения вредных веществ по судну и система контроля их содержания в производственных зонах и в зонах отдыха.

4.15.3  Оборудование для сбора или сепарации и удаления нефтесодержащих вод, а также оборудование для предотвращения разлива и утечки нефтепродуктов и горючесмазочных материалов, предусмотренное на судах, должно соответствовать требованиям органов технического надзора.

Для накопления нефтесодержащих вод, скапливающихся под настилом энергетических отделений, и других нефтесодержащих вод на судах должны предусматриваться специальные сборные цистерны.

4.15.4  На судах должны быть предусмотрены сточные системы. В зависимости от характера стоков следует предусмотреть систему хозяйственно-бытовых вод и систему сточных вод.

Система хозяйственно-бытовых стоков предназначена для сбора стоков без  их обработки и с обработкой стоков из умывальников, душевых, прачечных, ванн, моек и оборудования камбуза и других помещений пищеблока.

Система сточных вод предназначена для сбора и удаления с обработкой стоков и прочих отходов из всех типов туалетов, унитазов, из медицинских помещений, из помещений, в которых содержатся животные, и стоков иного происхождения, если они смешаны с перечисленными.

4.15.5  Сточные системы должны быть оборудованы установкой для очистки и обеззараживания сточных вод или устройством для сбора, хранения и последующей передачи сточных вод на специализированные суда или береговые приемные устройства.

Установка для очистки и обеззараживания сточных вод должна обеспечивать очистку до допустимых концентраций, обеспечивающих охрану окружающей среды от загрязнения.

4.15.6  На судах, оборудованных установками для очистки и обеззараживания судовых сточных вод, рекомендуется единая система сбора и обработки сточных и хозяйственно-бытовых вод.

На судах, не оборудованных установками для очистки и обеззараживания сточных вод, допускается раздельная система сбора и хранения сточных и хозяйственно-бытовых вод.

4.15.7  Устройство любых сточных систем должно исключать возможность проникновения и распространения запаха в помещениях.

4.15.8  Для хранения сточных и хозяйственно-бытовых вод должны предусматриваться цистерны. Объем цистерн должен обеспечить хранение сточных и хозяйственно-бытовых вод, количество которых определяется, исходя из времени нахождения судна в зонах санитарной охраны, территориальных водах и водах внутренних водоемов с учетом максимального времени между опорожнением цистерн.

4.15.9  Сборные цистерны должны быть изготовлены из материалов, обеспечивающих легкую очистку их внутренних поверхностей. Цистерны для сточных вод должны иметь горловины для проведения очистных работ и дезинфекции, воздушные трубы, а также автоматические устройства сигнализации верхнего уровня (при заполнении на 80 % объема). К цистернам должен быть подведен трубопровод пропаривания. Конструкция цистерн должна быть согласована органами технического надзора.

4.15.10  Сточные трубопроводы не должны проходить через помещения медицинского назначения и пищеблока, столовые, рестораны, кают-компании, провизионные кладовые и цистерны с питьевой или мытьевой водой.

В отдельных случаях при технической необходимости допускается прокладка сточных труб через указанные помещения, за исключением провизионных кладовых и цистерн с питьевой и мытьевой водой, только в газонепроницаемых кожухах и при отсутствии разъемных соединений.

4.15.11  На судах должны быть предусмотрены устройства для сбора и (или) обработки мусора (измельчения, прессования, сжигания). Под мусором понимаются все виды пищевых, бытовых и эксплуатационных отходов, которые образуются в процессе нормативной эксплуатации судна и подлежат постоянному или периодическому удалению.

4.15.12  Устройства для сбора мусора могут быть съемными (контейнеры) или встроенными в корпус. Устройства должны иметь антикоррозионное покрытие, легко подвергаться промывке и дезинфекции. Масса контейнера, переносимого вручную, вместе с содержимым не должна превышать 50 кг.

4.15.13  Сухой мусор и пищевые отходы рекомендуется хранить отдельно. Контейнеры должны иметь плотно закрывающиеся крышки и соответствующую маркировку «Для мусора» и отдельно «Для пищевых отходов».

Для сбора эксплуатационных отходов от силовой установки рекомендуется предусматривать специальный ящик. Сбор отходов должен осуществляться с последующим сжиганием или передачей в пункты приема (на специальные суда, береговые установки).

4.15.14  На судах рекомендуется предусматривать установки для сжигания мусора. Сухой бытовой мусор и твердые пищевые отходы должны либо уничтожаться на судне путем сжигания в печах – инсинераторах, либо передаваться для уничтожения вне судна (на специализированные суда, береговые установки).

4.15.15  Установки для сбора, обработки мусора, а также установки для сжигания мусора должны устанавливаться изолированно от жилых и общественных помещений, помещений медицинского назначения, помещений пищеблока и продовольственных кладовых. Их расположение не должно приводить к загрязнению судовых помещений.

4.15.16  Конструкции устройств для сбора мусора и для его сжигания должны быть согласованы с органами технического надзора.

4.15.17  Производительность устройства для обработки мусора, установки для его сжигания, а также суммарная емкость оборудования для сбора мусора должна рассчитываться, исходя из суточной нормы его образования, численности экипажа и времени возможной передачи мусора на приемный пункт. Минимальный объем образования мусора на одного человека в сутки: для сухого бытового мусора 0,002 м3, твердых пищевых отходов – 0,003 м3.

4.15.18  Накопители сточных и нефтесодержащих вод и мусора должны иметь противоаварийные системы, которые должны обеспечивать предупреждение аварийного загрязнения водной среды в соответствии с национальным водным законодательством.

4.15.19  На судах должны быть предусмотрены меры по предупреждению и контролю загрязнения палуб и помещений дымом и газообразными химическими веществами (окислы азота, серы и др.), выбросами, возникшими в результате разведки морского дна и переработки минеральных ресурсов, а также при выполнении грузовых операций.

4.15.20  Технические системы, технологические процессы и операции, выполняемые на судах, не должны создавать концентрации вредных химических веществ и аэрозолей, способные привести к риску нарушения здоровья работающих. Концентрации химических веществ в воздушной среде не должны превышать допустимые значения.

4.15.21  Для предупреждения переноса вредных водных и патогенных организмов на судах должен быть разработан план управления балластом и предусмотрена процедура контроля содержания жизнеспособных организмов (включая распространителей инфекций) в балластных водах.

4.16  Защита от вредного воздействия физических и химических факторов среды обитания

4.16.1  На судах должна быть предусмотрена защита экипажа и пассажиров от вредного воздействия физических полей, создаваемых судовым оборудованием, устройствами и системами.

4.16.2  На рабочих местах, в жилых и общественных помещениях, зонах отдыха экипажа и пассажиров должны быть обеспечены уровни физических полей, не оказывающие вредного воздействия на организм человека в судовых условиях.

4.16.3  На судах должны быть внедрены мероприятия по обеспечению безвредных уровней воздушного шума, вибрации, электростатического поля, низкочастотного электрического и магнитного поля, электромагнитного поля радиочастотного диапазона, инфракрасного излучения в производственных зонах и местах отдыха.

4.16.4  Системы и оборудование не должны создавать уровни общей и локальной вибрации, вызывающей функциональные нарушения у работающих или способствующих возникновению риска профессионального заболевания. Для обеспечения  вибрационной безопасности уровни вибрации на судах не должны превышать допустимых  величин в нормируемом диапазоне частот. 

4.16.5  Системы и оборудование не должны создавать высокие уровни воздушного шума, связанные с возникновением риска нарушения здоровья и снижением работоспособности. 

Допустимые уровни воздушного шума в обитаемых помещениях не должны превышать значений, приведенных таблице:

	Наименование помещений и мест работы и отдыха
	Уровни звукового давления (дБ) в октавных полосах частот (Гц)

	
	31
	63
	125
	250
	500
	1000
	2000
	4000
	8000
	А  

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Энергетическое отделение 

	С постоянной вахтой
	109
	99
	92
	87
	83
	80
	78
	76
	74
	85

	С периодическим обслуживанием
	115
	115
	111
	106
	103
	100
	98
	96
	94
	105

	С безвахтенным обслуживанием
	115
	115
	114
	111
	108
	105
	103
	101
	99
	110

	Центральный пост управления (ЦПУ)
	103
	92
	82
	77
	73
	70
	68
	66
	64
	75

	Производственные помещения и рабочие места

	Рабочие места в трюмах
	114
	104
	97
	92
	88
	85
	83
	81
	79
	90

	Рабочие места на палубах рыбопромысловых судов
	106
	95
	87
	82
	78
	75
	73
	71
	69
	80

	В энергетическом отделении
	104
	94
	87
	82
	78
	75
	73
	71
	69
	80

	Вне энергетического отделения
	103
	92
	82
	77
	73
	70
	68
	66
	64
	75

	Посты управления
	95
	83
	74
	67
	63
	60
	58
	56
	54
	65

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Служебные помещения

	Крылья ходового мостика и другие посты прослушивания звуковых сигналов
	99
	87
	79
	71
	68
	65
	63
	61
	59
	70

	Ходовой мостик, штурманская рубка
	95
	83
	74
	67
	63
	60
	58
	56
	54
	65

	Радиорубка (операторная) 
	92
	79
	70
	63
	58
	55
	53
	51
	49
	60

	Общественные помещения

	Зоны отдыха на открытых палубах
	103
	92
	82
	77
	73
	70
	68
	66
	64
	75

	Пассажирские салоны, рестораны, буфеты, помещения для любительских занятий и занятий спортом
	95
	83
	74
	67
	63
	60
	58
	56
	54
	65

	Кают-компания, столовая, салоны, кабинеты, клубы, библиотека
	92
	79
	70
	63
	58
	55
	53
	51
	49
	60

	Жилые (спальные) помещения и помещения медицинского назначения

	Для судов 1 и 2 категории
	89
	76
	66
	59
	53
	50
	48
	46
	44
	55

	Для судов 3 и 4 категории
	92
	79
	70
	63
	58
	55
	53
	51
	49
	60

	Лаборатория научно-исследовательских судов

	Лаборатории, стенды и т.п.
	92
	79
	70
	63
	58
	55
	53
	51
	49
	60


4.16.6  Уровни электромагнитных полей и излучений должны соответствовать гигиеническим требованиям электромагнитной безопасности на плавательных средствах и морских сооружениях. 

4.16.7  Радиопередающие устройства связи, включающие системы генерирования, коммутации, передачи энергии и антенные системы, не должны создавать на рабочих местах и в производственных зонах судна уровни электромагнитных полей, способные оказывать вредное воздействие на человека.

4.16.8  Конструктивное исполнение и размещение передающих антенных систем радиосвязи и радиолокационных станций на открытых территориях судна должны обеспечивать защиту персонала, профессионально не связанного с обслуживанием радиопередающих устройств, и пассажиров от недопустимого воздействия электромагнитных полей.

4.16.9  Электроэнергетические системы судна, содержащие комплексы устройств генерирования, передачи, распределения и потребления электроэнергии не должны создавать уровни напряженности электрического и магнитного полей, способные  оказывать вредное воздействие на человека.

4.16.10  Судовое радиоэлектронное оборудование, синтетические конструкционные и отделочные материалы не должны накапливать электростатические заряды, способствующие повышению уровня напряженности электростатического поля, оказывая  неблагоприятное воздействие на человека. Синтетические материалы, применяемые на судах, должны иметь санитарно-эпидемиологическое заключение о соответствии требованиям к уровню электролизуемости.

4.16.11  Средства отображения информации всех типов, включая видеотерминалы, не должны создавать вредные уровни электрических и магнитных полей. Электростатический потенциал экрана должен соответствовать нормативным требованиям. Средства отображения информации,  используемые  на судах, должны быть сертифицированы в установленном порядке.

4.16.12  Дефицит геомагнитного поля во внутренних обитаемых судовых помещениях не должен превышать допустимого коэффициента ослабления.

4.16.13  В энергетических отделениях, камбузе и других помещениях, имеющих нагретые поверхности, являющиеся источниками инфракрасного излучения, должны быть предусмотрены средства защиты от его воздействия. Интенсивность инфракрасного излучения от нагретых поверхностей оборудования и ограждений должна соответствовать гигиеническим нормативам. Температура на поверхностях изоляции в районе рабочих мест не должна превышать +40 0С.

4.16.14  Для профилактики ультрафиолетовой недостаточности у работающих в северных широтах  на судах  должны быть предусмотрены ультрафиолетовые облучательные установки.

4.16.15  В производственных зонах и помещениях судов, где уровни физических полей (воздушного шума, электромагнитных полей и др.) превышают допустимые, должны висеть предупреждающие знаки.

4.16.16  Открытые участки, опасные для пребывания человека при работе радиопередающих устройств и радиолокационных станций, должны иметь предупреждающие надписи и световые табло, извещающие о начале их работы.

4.16.17  При наличии источников других физических полей (ионизирующего излучения, ультра- и инфразвука, постоянного магнитного поля и др.) на судах должны быть обеспечены безвредные для человека уровни в рабочих зонах и зонах отдыха.

4.16.18  На всех судах, на которых применяются радиоактивные вещества и (или) имеются источники ионизирующих излучений, должны выполняться требования радиационной безопасности.

4.16.19  На судах не допускается использовать надписи и приборы, содержащие радиоактивные вещества.

4.16.20  В случае технико-экономической невозможности реализации на судах нормируемых уровней физических полей в каких-либо производственных зонах, должны быть разработаны альтернативные меры, обеспечивающие допустимый риск для здоровья при пребывании людей в этих зонах (использование средств индивидуальной защиты, защита временем, зонирование помещений и т.д.).

4.16.21  Достаточность мероприятий по обеспечению защиты людей на судах от вредного воздействия физических полей должна быть согласована с надзорным органом.

4.16.22  Должны быть приняты меры по обеспечению нормируемых уровней внешнего воздушного шума судна и электромагнитных полей для защиты населения и окружающей среды в прибрежной зоне.

4.16.23  Должна быть предусмотрена защита экипажа и пассажиров от вредных воздействий химических веществ на борту судна с целью предупреждения риска, связанного с действием химических факторов на организм человека в условиях эксплуатации судов. Уровни химических веществ в воздухе судовых помещений различного назначения  и рабочих зон не должны превышать гигиенических требований.  

4.17  Защита от биологических факторов (синантропных грызунов, насекомых)

4.17.1  На судах должны быть предусмотрены мероприятия по защите от грызунов:

- все переборки, палубы, настилы и закрытия не должны иметь сквозных отверстий или щелей размером более 12,5 мм;

- стеллажи, подтоварники и поддоны должны использоваться на высоте не менее 15 см от пола;

- места прохождения трубопроводов и электрических кабелей через переборки должны быть защищены от прогрызания, а вентиляционные отверстия закрыты решетками с размером ячеек не более 12,5 мм при сечении провода не менее 1,2 мм;

- использование для хранения пищевых и бытовых отходов плотно закрывающихся емкостей, регулярная их очистка;

- конструкция помещений должна быть такой, чтобы не было непросматриваемых мест;

- применение для изготовления порогов и нижней части дверей на высоту не менее 50 см материалов, устойчивых к повреждению грызунами;

- деревянные и синтетические поверхности, которые могут быть повреждены крысами, должны быть оббиты металлическими листами;

- для швартовных тросов должны предусматриваться противокрысиные щиты.

4.17.2  Для защиты помещений от мух, москитов, комаров на судах должны быть предусмотрены надлежащие устройства в соответствии с требованиями надзорного органа, включая устройства для установки противомоскитных сеток на открывающихся окнах и иллюминаторах, вентиляционных отверстиях и наружных дверях.

4.17.3  Дезинсекция на судах должна осуществляться в соответствии нормативно-методическими документами. Дезинсекцию следует проводить в пунктах стоянки судна при отсутствии пассажиров и основной части экипажа.

4.17.4  Средства, предназначенные для  дезинфекции, дезинсекции и дератизации должны храниться в отдельном, не доступном для экипажа и пассажиров судовом помещении, температура в котором должна быть не ниже 0 0С и не выше +20 0С. Средства должны быть защищены от прямых солнечных лучей. 

5  Санитарно-эпидемиологические требования, подлежащие выполнению при эксплуатации

5.1  Содержание судовых помещений

5.1.1  Санитарное состояние всех помещений на судах, находящихся в эксплуатации, должно соответствовать требованиям санитарно-эпидемиологической безопасности. Использовать судовые помещения не по назначению запрещается.

5.1.2  Судовые помещения должны содержаться в чистоте. На всех судах ежедневно должна проводиться утренняя уборка помещений.

Влажная уборка всех судовых помещений должна проводиться не реже одного раза в 7 дней, а на судах, совершающих рейсы не более 3 суток в одну сторону, и на пассажирских судах 1 категории – по окончании каждого рейса.

Обеспечение надлежащего санитарного состояния судов регламентируется действующими Уставами службы на судах. 

5.1.3  Суда должны быть обеспечены в достаточном количестве средствами механизации, уборочным инвентарем, моющими и дезинфицирующими средствами (электропылесосы, половые, обувные и одежные щетки, веники, совки и т.д.) для проведения уборочных работ. Уборочный инвентарь должен иметь соответствующую маркировку. 

Весь уборочный материал, дезинфицирующие средства и их запасы должны храниться в специально отведенных помещениях, шкафах и рундуках. Места их хранения должны находиться в непосредственной близости к помещениям, в которых они должны использоваться. 

Уборочный инвентарь для туалетов, помимо специальной маркировки, должен иметь отличительную сигнальную окраску.

Хранение дезинфицирующих средств в жилых и общественных помещениях, помещениях для хранения, приготовления и приема пищи, а также в производственно-технологических помещениях, где производится пищевая продукция, запрещается.

5.1.4  Уборка в судовых помещениях должна проводиться в специальной одежде (комбинезонах, халатах и т.п.). Лица, производящие уборку в помещениях общего пользования, не могут допускаться к уборке столовых, буфетов, камбузов и других помещений пищевого блока. Запрещается использовать персонал пищеблока для уборки общих санитарно-гигиенических и санитарно-бытовых помещений.

5.1.5  Члены экипажа должны обеспечиваться спецодеждой установленного стандарта, согласно нормам. Стирка спецодежды должна производиться в прачечных или в специально отведенных местах. При отсутствии прачечных на судне стирка спецодежды должна быть организована на берегу. 

5.1.6  На всех судах, находящихся в эксплуатации, должны постоянно действовать санитарно-гигиенические и санитарно-бытовые помещения, в которых санитарно-технические оборудование должны находиться в исправности. В туалетах общего пользования моющие и обеззараживающие средства должны применяться при ежедневной уборке. Туалеты должны быть обеспечены туалетной бумагой, а в умывальных помещениях общего пользования возле каждого умывальника постоянно должно быть мыло и электрополотенце (одноразовые бумажные полотенца или салфетки).

5.1.7  При наличии на судне парикмахерской, парикмахер несет ответственность за ее содержание в постоянной чистоте и за соблюдение при работе санитарных правил для парикмахерских. Основные требования этих правил должны находиться на видном месте в парикмахерской. Запрещается устраивать временные парикмахерские на открытых палубах.

5.1.8  Установленную в помещениях мягкую мебель (жилые, общественные, служебные помещения) рекомендуется зарывать светлыми чехлами. На судах следует предусматривать не менее двух комплектов чехлов для каждой единицы такой мебели. Смена чехлов производится по мере их загрязнения.

5.1.9  При невозможности организовать планомерное снабжение судов чистым постельным и столовым бельем и его стирку на берегу в судовой прачечной производится раздельная стирка белья в соответствии с инструкцией по режиму стирки, утвержденной администрацией судна.

5.1.10  Подушки, одеяла и матрасы не реже одного раза в три месяца должны проветриваться, просушиваться и чиститься. Тканевые одеяла следует стирать не реже одного раза в месяц. По эпидемиологическим показаниям и требованию надзорного органа проводится дезинфекция постельных принадлежностей.

5.1.11  Водолазы обеспечиваются постельными принадлежностями, смену которых производят на основании действующих положений о ГВК.

Каждый водолаз должен иметь не менее трех комплектов постельного и нижнего нательного (с именной маркировкой) белья, которое за сутки до начала погружения сдается для стирки и обеззараживания. Смена постельного и нательного белья водолазов должна производиться один раз в трое суток. Постельные принадлежности должны дезинфицироваться в соответствии с действующим положением. При невозможности организовать планомерное снабжение чистым постельным и нательным бельем для водолазов и его стирку и обеззараживание на берегу в судовой прачечной водолазное белье стирается в отдельных стиральных машинах, а обеззараживается в автоклавах, сухожарочных шкафах или других технических средствах.

5.1.12  Душевыми и банями (саунами), предназначенными для экипажа, пассажирам на судах пользоваться запрещается.

5.1.13  На пассажирских судах в каюту матери и ребенка, а также в детские каюты принимают детей, независимо от категории их билета. В каюту матери и ребенка допускается лицо, сопровождающее ребенка.

5.1.14  На пассажирских судах, по согласованию с судовладельцем, могут предусматриваться специально оборудованные каюты для инвалидов. Количество таких кают и их оборудование определяется судовладельцем.

5.1.15  В служебных и рабочих помещениях, на всех производственных участках (производственно-технологических помещениях, помещениях энергетических отделений, ходового мостика, технологического комплекса и других) должны находиться аптечки для оказания первой медицинской помощи.

5.1.16  Для сбора всех твердых отходов в судовых помещениях должны быть предусмотрены в достаточном количестве специальные баки, контейнеры, ведра и ящики с плотными крышками, на которых должна быть маркировка «для мусора». Все емкости для сбора мусора опорожняются по мере их заполнения. Баки  и ведра, находящиеся в помещении камбуза, должны опорожняться при заполнении их на 2/3 объема и промываться горячей водой.

5.1.17  Администрация судна должна обеспечивать проведение систематических мероприятий, предупреждающих появление на судне насекомых и грызунов. Ответственность за санитарное состояние судна возлагается на руководителя (капитана) судна. Ответственность экипажа за соблюдение чистоты на судах определяется правилами внутреннего распорядка.

5.2  Помещения и оборудование пищевого блока, хранение пищевых продуктов, кулинарная обработка и реализация готовой пищи, режим мытья посуды, санитарное состояние пищевого блока, требования к личной гигиене работников пищевых блоков 

5.2.1  Помещения пищевого блока должны содержаться в чистоте. В них должна проводиться ежедневно тщательная влажная уборка с применением разрешенных к использованию моющих средств. Независимо от обязательной ежедневной уборки, генеральная уборка помещений пищеблока и тщательное мытье оборудования и производственного инвентаря должны проводиться еженедельно, а также в конечном пункте каждого рейса (по окончании вахты при вахтовом режиме эксплуатации судна) с применением моющих и дезинфицирующих средств, разрешенных к применению.

5.2.2  Оборудование и инвентарь после использования должны разбираться, очищаться от остатков пищи, промываться горячей водой с моющими средствами и просушиваться. Использование одного и того же оборудования для обработки сырой и готовой продукции не разрешается.

5.2.3  На судах разрешается использовать камбузную и столовую посуду и приборы из нержавеющей стали, алюминия, чугуна, фарфора и стекла. Допускается использование посуды из синтетических материалов, разрешенных для этих целей. Использовать эмалированную и луженую посуду не разрешается.

5.2.4  Разделочные столы, доски и колоды для рубки мяса в процессе работы и после нее должны очищаться и промываться горячей водой с моющими средствами. Для сырых и готовых продуктов должны быть отдельные разделочные доски с соответствующей маркировкой. Колоды после очистки должны посыпаться солью. По мере износа рабочая поверхность колоды должна спиливаться.

5.2.5  Уборочный инвентарь для помещений пищевого блока должен быть маркирован. Использование его для уборки других помещений не разрешается. Уборочный инвентарь и моющие средства должны храниться в специальном шкафу или подсобном помещении. Пищевые отходы и мусор из пищеблока должны собираться в емкости, установленные вне помещений пищеблока.

5.2.6 Персонал пищеблока должен обеспечиваться мылом, щетками для рук и полотенцами (электрополотенцами). Посторонним лицам не разрешается посещать помещения пищеблока, а должностные лица при входе должны надевать чистые белые халаты.

5.2.7  Перед приемом продовольствия провизионные кладовые, включая рефрижераторные кладовые и шкафы, должны быть тщательно очищены, вымыты и проветрены, а при необходимости и продезинфицированы.

5.2.8  При приеме на судно пищевых продуктов должны выполняться следующие требования:

- пищевые продукты доставляются в специальной упаковке (таре), обеспечивающей качественную сохранность продуктов, на специально предназначенном для этого транспорте (суда-снабженцы, вертолеты, автотранспорт);

- скоропортящиеся продукты и полуфабрикаты должны доставляться в охлажденном или замороженном виде в соответствии с требуемым режимом хранения;

- полуфабрикаты (мясные, рыбные и др.) доставляются в специальной маркированной таре (металлическая или деревянная) с плотно пригнанными крышками. Использование этой тары для других целей (хранение сырья, готовой продукции и др.) запрещается;

- пищевые продукты и полуфабрикаты должны приниматься по сертификатам и накладным. В сертификатах на полуфабрикаты и все скоропортящиеся продукты должны указываться: дата и время изготовления каждого продукта (число и час), дата и время отправления продукта с предприятия–изготовителя (число и час, наименование предприятия–изготовителя), режим хранения и предельный срок реализации продукта (число и час);

- хлебобулочные и кондитерские изделия должны доставляться в специальной таре (ящиках) с плотно пригнанными крышками, не допускающими их деформации и загрязнения;

- в иностранных портах продукты питания должны приобретаться через фирмы-поставщики, обслуживающие суда России и имеющие разрешение местных санитарно-ветеринарных органов;

- снабжение пищевыми продуктами стоящих на рейде или транзитных судов может по заявке капитана (руководителя) производиться из плавающих магазинов;

- на судах пищевые продукты должны храниться в кладовых, оборудованных соответственно виду продуктов. Допускается совместное хранение скоропортящихся продуктов в холодильном шкафу при разграничении мест хранения мяса, рыбы, молочных продуктов;

- запрещается производить погрузку пищевых продуктов одновременно с погрузкой пылящих, неприятно пахнущих и санитарно-опасных грузов. Погрузка пищевых продуктов на пассажирские суда одновременно с посадкой пассажиров может производиться только при наличии отдельных трапов. Продукты доставленные на судно без соблюдений указанных требований, не должны приниматься администрацией судна;

- качество пищевых продуктов, поступающих на судно для питания экипажа и пассажиров, проверяется поваром (артельщиком) при участии судового врача (фельдшера). При отсутствии на судне медицинского работника проверка качества пищевых продуктов производится при участии старшего помощника капитана (заместитель руководителя), а при возможности ‑ с участием представителя санитарной службы порта;

- лица, сопровождающие пищевые продукты или занятые их погрузкой, должны быть обеспечены чистой спецодеждой, обувью и рукавицами. Это имущество должно храниться отдельно и использоваться строго по назначению;

- запрещается принимать на суда неклейменое мясо, утиные, гусиные и куриные яйца из инкубатора, бомбажные мясные и рыбные консервы, крупу и муку, зараженные амбарными вредителями, скоропортящиеся продукты с истекшими сроками реализации, а также другие продукты, не отвечающие требованиям санитарных правил. Птица должна приниматься в потрошенном виде.

5.2.9  Запрещается совместное хранение сырых продуктов с готовыми изделиями, а также хранение с пищевыми продуктами тары, предметов и материалов непищевого назначения. Все недоброкачественные продукты должны немедленно отделяться от доброкачественных, сдаваться в утилизацию или уничтожаться с составлением соответствующего акта.

5.2.10  Продукты с острым запахом (сельдь, соленая и охлажденная рыба, копчености, сыры, специи и т.п.) запрещается хранить вблизи продуктов, легко воспринимающих посторонние запахи (сливочное и топленое масло, пищевые жиры, кондитерские изделия, мука, сахар, чай, кофе и др.).

5.2.11  В охлаждаемых (холодильных) продовольственных кладовых (камерах) при хранении скоропортящихся продуктов необходимо соблюдать следующие условия:

- охлажденное и мороженое мясо должно подвешиваться на крюках из нержавеющей стали так, чтобы туши не соприкасались между собой, с переборками и полом кладовой, или храниться в штабелях;

- птица мороженая и охлажденная должна храниться в ящиках, при укладке их в штабели для лучшей циркуляции воздуха между ящиками необходимо прокладывать деревянные рейки;

- мясопродукты (копчености, сосиски, сардельки, вареные колбасы) хранятся подвешенными на крючьях или в ящиках, изготовленных из материалов, допущенных для этих целей;

- охлажденная и мороженая рыба хранится в таре, в которой она доставлена, крупная рыба хранится в подвешенном виде, а мелкая и частиковая рыба – в корзинах небольшим слоем;

- крупные круги сыра хранятся без тары на чистых деревянных стеллажах (при укладывании кругов друг на друга между ними должны быть прокладки из картона или фанеры), сыры в мелкой расфасовке хранятся на полках в таре или на чистых деревянных стеллажах;

- масло сливочное хранится в таре или брусками, завернутыми в пергамент и уложенными на чистые полки.

5.2.12  Хранение фляжного молока не разрешается при отсутствии на судне охлаждаемых (холодильных) кладовых (камер) или шкафов. Кисломолочные продукты (сметана, творог) должны храниться в таре, в которой они доставлены. После вскрытия тара должна накрываться крышками, исключающими загрязнение продукта. Ложки и лопатки для творога и сметаны необходимо хранить в специальной посуде и ежедневно промывать и кипятить.

5.2.13  При хранении хлеб должен укладываться на стеллажи (полки): формовой – на ребро или нижнюю корку, подовый – на нижнюю корку; остывший формовой – не более, чем в 1 – 2 ряда, неостывший и подовый – в 1 ряд. При уборке стеллажи (полки) для хранения хлеба должны протираться 1 % раствором столового уксуса. 

5.2.14  Сыпучие продукты должны храниться в ларях с крышками или мешках на стеллажах.

5.2.15 Картофель и овощи следует хранить в сухом и темном помещении, в закромах слоем не выше 1,5 м. Квашеную капусту следует хранить в бочках.

5.2.16  Столовое яйцо должно храниться в таре или выложенным на лотки.

5.2.17 При хранении затаренных продуктов штабелем на стеллажах или подтоварниках расстояние между переборкой и продуктами должно быть не менее 20 см. Условия и сроки хранения особо скоропортящихся продуктов на судах должны соответствовать требованиям действующих санитарных правил.

5.2.18  Холодная и тепловая обработка продуктов должна проводиться в точном соответствии с требованиями технологических нормативов.

5.2.19  Изготовление мясного и рыбного студня запрещается в жаркий период года на судах, находящихся в южных широтах и тропиках. В пищеблоках судов реализации не подлежат субпродукты 2-й категории (ноги, губы, рубцы, сычуги, свиные желудки), кровяные и ливерные колбасы. Запрещается приготовление изделий из мясной обрези, крови, рулетов из мякоти головы. На судах, при наличии холодильных камер с температурой минус 12 0С, возможна реализация отдельных субпродуктов 1 категории: язык, печень, почки, сердце, мозги. Срок хранения субпродуктов не должен превышать 1 месяц. Мясной фарш в условиях судна изготовляется по мере надобности.

5.2.20  Приготовление кондитерских изделий с кремом и мороженого может быть разрешено только на круизных пассажирских судах при наличии необходимых условий (отдельное помещение и холодильная камера) и выполнении технологических и санитарных требований. На судах запрещается изготовление кваса.

5.2.21  Творог, приготовленный из пастеризованного молока, должен перед употреблением подвергаться тепловой обработке. Фляжное непастеризованное молоко перед употреблением необходимо кипятить. Запрещается приготовление кислого молока (самокваса), простокваши, творога, сырковой массы и других молочно- кислых продуктов.

5.2.22  Мука, поступающая на выпечку хлеба, должна обязательно просеиваться и контролироваться для исключения посторонних примесей. Выпечка хлеба должна осуществляться в соответствии с требованиями инструкции по хлебопечению. 

5.2.23  Мясо в половинах и четвертинах перед обвалкой обязательно зачищается и промывается проточной водой с помощью щетки. Места, где имеются сгустки крови, клейма, ушибы необходимо тщательно срезать. По окончании зачистки и промывки мяса щетки следует тщательно промывать раствором моющих средств, ополаскивать и обдавать кипятком.

5.2.24  Следует соблюдать поточность производственного процесса при приготовлении пищи. Нельзя допускать встречных потоков сырья и готовой пищи. Обработку сырых и готовых продуктов следует производить на разных столах, разных разделочных досках, разными ножами. При наличии на камбузе одного стола – на разных досках и разными ножами.

5.2.25  До начала раздачи готовой пищи качество блюд должно проверяться шеф-поваром (поваром) и медицинским работником, а при его отсутствии – старшим помощником капитана, заведующим производством (пассажирские суда) или другим, соответственно подготовленным членом  экипажа, которому поручена данная работа. Бракераж каждой новой партии блюд и кулинарных изделий проводится до их отпуска потребителю.

5.2.26  При отпуске пищи необходимо пользоваться разливательными и гарнирными ложками, специальными лопатками, вилками и другим инвентарем, предназначенным для этих целей.

5.2.27  Готовая пища (первые и вторые блюда) может храниться на горячей плите не более 3 часов до момента раздачи. Хранение готовой пищи свыше 3 часов в виде исключения допускается при соблюдении следующих условий:

- через 3 часа после изготовления пища должна быть охлаждена до температуры +8 0С;

- срок хранения охлажденной пищи (до +8 0С) не должен превышать 12 часов;

- перед раздачей охлажденная пища должна быть осмотрена, апробирована (продегустирована) шеф-поваром (поваром, старшим помощником капитана, заведующим производством или другим назначенным и подготовленным для этого членом экипажа) и подвергнута вторичной тепловой обработке (кипячение, пропарка и т.п.).

Срок реализации пищи после вторичной тепловой обработки не должен превышать одного часа. Запрещается смешивать свежеприготовленную пищу с нереализованной, приготовленной накануне, а также пищей, приготовленной ранее в тот же день. При раздаче пищи температура готовых блюд должна быть +75 0С для первых блюд, +65 0С – для вторых и от +7 до +14 0С для холодных блюд.

5.2.28  Хранение и реализация полуфабрикатов и готовых изделий должны осуществляться в соответствии с требованиями действующих нормативных документов. Сроки хранения не должны превышать утвержденных нормативных сроков.

5.2.29  При недостатке свежих овощей и фруктов в рационах питания рекомендуется организовать С-витаминизацию готовых блюд в соответствии с действующими нормативами.

5.2.30  Аварийный запас продуктов, которым обеспечиваются спасательные шлюпки, должен обновляться один раз в два года с составлением акта, подписанного уполномоченным представителем  судовой администрации (капитан, руководитель) и представителем надзорных органов. Продукты, изъятые из аварийного запаса до истечения срока хранения, реализуются на общих основаниях.

5.2.31  Мытьё столовой и кухонной посуды, столовых приборов производится в посудомоечных машинах или в моечных ваннах ручным способом с применением допущенных для этих целей моющих средств. Во внерабочее время чистая посуда и инвентарь должны храниться в специальных шкафах, на закрытых стеллажах.

При мойке столовой посуды и приборов ручным способом должен соблюдаться следующий режим:

- механическое отделение остатков пищи;

- мытье посуды щеткой в воде (от +45 до +50 0С) с использованием моющих средств;

- дезинфекция посуды и приборов во втором гнезде ванны, рекомендуемыми для этих целей дезинфицирующими средствами;

- ополаскивание в третьем гнезде моечной ванны с помощью гибкого шланга с душевой насадкой проточной водой с температурой не ниже +65 0С;

- просушивание посуды в сушильном шкафу или на стеллажах (специальных полках-решетках).

В случае отсутствия обработки дезсредствами столовой посуды и приборов в течение дня их необходимо дезинфицировать в конце рабочего дня.

Столовые приборы и мелкий кухонный инвентарь следует мыть в воде с добавлением моющих средств и ополаскивать в проточной воде (+65 0С), после чего просушить 2 – 3 минуты в духовом шкафу.

Мелкий деревянный инвентарь (разделочные доски, лопатки, мешалки и пр.) после мытья горячей водой (+50 0С) с добавлением моющих средств должны дополнительно обрабатываться горячей водой при температуре не ниже +65 0С, а затем просушиваться на решетчатых металлических стеллажах. Щетки и мочалки для мытья посуды следует ежедневно промывать, используя моющие средства, кипятить 10 – 15 минут, просушивать и хранить в специально выделенном месте.

При механизированной мойке столовой посуды необходимо предварительно очистить ее от остатков пищи, а затем мыть в посудомоечных машинах, точно соблюдая  паспортный режим работы машины и используя моющие средства.

Кухонная посуда и пищеварочные котлы моются в горячей воде с добавлением моющих средств и ополаскиваются водой, температура которой должна быть не ниже +65 0С. Пригоревшую пищу запрещается соскабливать с посуды. Образовавшиеся корочки следует отмочить теплой водой с добавлением кальцинированной соды.

 Стеклянная посуда моется в двух отделениях моечной ванны водой, имеющей температуру от +50 до +60 0С, с добавлением в первое отделение разрешенных моющих средств, при помощи щетки с ручкой. В ресторанах стеклянную посуду разрешается вытирать специально предназначенными для этого полотенцами.

Инвентарь, используемый при хлебопечении, каждый раз после использования должен быть тщательно очищен и промыт.

5.2.32 Камбузные блоки должны быть обеспечены достаточным количеством педальных бачков, которые необходимо ежедневно очищать и промывать горячей водой с добавлением моющих средств.

5.2.33  Запрещается хранить, стирать и сушить в помещениях пищеблока грязное столовое белье и другие посторонние предметы.

5.2.34  Все помещения пищеблока должны быть защищены от мух, для чего на окнах и дверях следует оборудовать сетки, а в помещении использовать разрешенные средства по истреблению мух.

5.2.35 Электрические лампочки в помещениях пищеблока необходимо заключать в закрытые плафоны.

5.2.36  Все работники пищевого блока судна должны сдать экзамен по санитарному минимуму и проходить переподготовку по санитарному минимуму в установленные нормативами сроки, но не реже 1 раза в два года. У работников пищеблока должны быть личные санитарные медицинские книжки.

5.2.37  Работники пищеблока в соответствии с характером выполняемой работы должны быть обеспечены санитарной одеждой из белого легко стирающегося материала (не менее трех комплектов на каждого работающего), нарукавниками и фартуками из водонепроницаемого материала. Смена санитарной одежды должна производиться по мере ее загрязнения, но не реже одного раза в 2 дня. Персонал, обслуживающий пассажирские рестораны, столовые, буфеты, бары, а также кают-компании и столовые экипажа, может быть одет в форменное платье или костюм, используемые только при исполнении этих обязанностей.

5.2.38  Работники пищевых блоков должны соблюдать правила личной гигиены: перед началом работы принимать душ, во время работы быть в чистой спецодежде, следить за чистотой рук (коротко стричь ногти, мыть руки после каждого перерыва в работе), своевременно менять санитарную одежду и правильно ее носить, волосы убирать под аккуратно надетый колпак, косынку или наколку. При необходимости, кроме обычной санитарной одежды, надевать фартуки и нарукавники из водонепроницаемой ткани.

5.2.39  Работникам пищеблока запрещается: посещать в спецодежде туалеты и приступать к работе после их посещения, не вымыв предварительно руки мылом со щеткой; закалывать санитарную одежду булавками и иголками; хранить в карманах курток и халатов папиросы, булавки, иголки, деньги и другие посторонние предметы; носить броши, кольца, бусы, серьги и т.п.; принимать пищу и курить в помещениях пищеблока, включая складские помещения, и находиться в них без спецодежды. Прием пищи и курение разрешаются только в специально отведенном для этого помещении или месте.

5.2.40  За санитарное состояние пищеблока для экипажа ответственность на судах несут представитель администрации и старший повар (повар), а за санитарное состояние пищеблока для пассажиров – директор ресторана и заведующий производством (шеф-повар). За качество принятых на камбуз пищевых продуктов, соблюдение инструкций по технологической обработке сырья и полуфабрикатов, санитарных требований по кулинарной обработке продуктов и качество готовой продукции на камбузе для пассажиров ответственность несет заведующий производством (шеф-повар), а на камбузе для экипажа судна – старший повар (повар). На пассажирских судах за санитарное состояние самостоятельных буфетов и качество продаваемой в них продукции ответственность несет заведующий буфетом. Ответственность за отпуск пищевых продуктов, не отвечающих санитарным требованиям, на пассажирских судах несут директор ресторана, заведующий производством, старший повар и буфетчик.

5.2.41  Каждый работник пищеблока на своем рабочем месте несет ответственность за выполнение правил личной гигиены, содержание рабочего места, выполнение технологических и санитарных требований при приготовлении пищи. Старший повар (повар) несет ответственность за выполнение санитарных требований работниками пищеблока. Директор ресторана несет ответственность за выполнение санитарных требований персоналом, обслуживающим пассажиров в ресторане пассажирского судна.

5.2.42  Медицинский персонал (врач, фельдшер) судна, а при его отсутствии ответственный представитель судовой администрации осуществляет контроль за санитарным состоянием помещений, оборудования и инвентаря пищевого блока, помещений приема пищи (кают-компании, столовые, рестораны, кафе, бары, буфеты) с соответствующими записями в Судовой санитарный  журнале обо всех выявленных санитарно-гигиенических нарушениях. Медицинский персонал осуществляет постоянный контроль за рациональным питанием на судах, за качеством приготовленной пищи, делая соответствующие отметки в бракеражном журнале, проводит осмотр работников пищевого блока на наличие гнойничковых заболеваний, отмечая выявленные случаи в специальном журнале.

5.2.43  Запрещается использовать лиц из членов экипажа, не работающих в пищеблоке и не прошедших медицинское обследование, в помощь камбузному персоналу для чистки овощей, рыбы, мойки посуды, раздачи и приготовления пищи. Запрещается привлекать персонал пищеблока, участвующий в приготовлении пищи, для уборки санитарно-бытовых и санитарно-гигиенических помещений, а также для погрузки и разгрузки непищевых грузов, включая багаж пассажиров, и другие аналогичные работы.

5.2.44  Работники пищевого блока должны сообщать медицинскому работнику или, при его отсутствии, лицу, на которое возложено оказание первой медицинской помощи на судне, о полученных порезах, ушибах и других повреждениях (ранениях).  При наличии ангины, гнойных поражений кожи, нагноившихся ожогов, порезах рук и т.п., работники пищеблока временно отстраняются от работы  Гнойничковые заболевания должны быть зарегистрированы в специальном  журнале.

5.3  Содержание производственно-технологических помещений и трюмов

5.3.1  Уборка производственно-технологических помещений должна производиться систематически по мере накопления отходов. В конце рабочей смены производится тщательная уборка. Отходы и мусор необходимо собирать в специальные, регулярно очищаемые емкости. По окончании работы оборудование и инвентарь должны подвергаться чистке и мойке.

5.3.2  Палубы помещений, загрязненные жиром, маслом и т.п., необходимо мыть горячей водой с раствором кальцинированной соды, осветленного раствора хлорной извести, трихлорциануровой кислоты, хлорамина и едкого натра.

5.3.3  Содержание помещений технологического комплекса должно отвечать требованиям безопасности. При загрузке емкостей химическими реагентами в помещении должны использоваться технические устройства, исключающие прямой контакт работающих с химическим веществом. При  появлении вредных химических факторов под влиянием неблагоприятных метеорологических условий (сильный ветер и т.п.) погрузочные работы должны быть ограничены. Применение респираторов работающими обязательно.

5.3.4  Для бункеровки сыпучих пылящих материалов (цемента, барита, бетонита и др.) рекомендуется использовать пневматический метод. При загрузке бункеров различными сортами цемента, поставляемого в таре, должны использоваться средства малой механизации при обязательном ношении респираторов работающими.

5.3.5  Шлам и другие отработанные материалы, содержащие токсические вещества, должны храниться в герметических емкостях и своевременно транспортироваться на берег.

5.3.6  В помещениях технологического комплекса должна быть исключена возможность появления концентраций вредных паров и газов (сероводород, метан, углеводород, нефти и д.р.) выше ПДК, а также загрязнения реагентами как акватории, так и помещений ПБУ (МСП). 

5.3.7  В помещении для временного отдыха буровой бригады в рабочей зоне должен обеспечиваться благоприятный микроклимат. 

5.3.8  При уборке помещений, имеющих рефрижераторную установку, по мере образования «шубы» необходимо производить оттаивание оборудования системы охлаждения. При оттаивании должен быть обеспечен сток талой воды в шпигаты. По завершении оттаивания помещение и оборудование должны быть очищены.

5.3.9  Запрещается производить оттаивание морозильных агрегатов, если в них находится рыбная продукция и имеется опасность ее дефростации, либо стекание на нее талой воды или смазочного масла.

5.3.10  Перед выходом судна на промысел и после каждой выгрузки продукции промысла в трюмах и вспомогательных помещениях должна быть проведена тщательная санитарная обработка и зачистка, они должны промываться водой до полного удаления слизи, чешуи и прочих загрязнений, после чего дезинфицироваться.

5.3.11  Во время приемки рыбы на этих участках палубы запрещено производить какие-либо другие работы, не связанные с данным процессом.

5.4  Требования к личной гигиене рыбаков

5.4.1  Все члены экипажа, занимающиеся добычей и обработкой рыбы, должны строго соблюдать правила личной гигиены: использовать моющие и защитно-профилактические средства для кожи рук; работать в перчатках для предупреждения уколов и порезов рук плавниками рыб, предварительно промыв перчатки в чистой воде; при получении ранения, пореза или укола рук во время работы немедленно обработать место укола или пореза медицинскими средствами из судовой аптечки.

5.4.2  Лица, не соблюдающие правил санитарии и личной гигиены, должны привлекаться к ответственности в дисциплинарном, административном или уголовном порядке, в зависимости от характера нарушений и их последствий.

5.4.3  Судовладелец в лице администрации судна обязан обеспечить рыбаков условиями, необходимыми для соблюдения правил санитарии и личной гигиены, моющими и защитно-профилактическими средствами для кожи рук, а также медицинскими средствами первой помощи при возможном травмировании рук в процессе добычи и обработки рыбы.

5.5  Содержание спортивно-оздоровительных помещений и зон отдыха

5.5.1  На судах зоны для занятий спортом, игр и активного отдыха на открытых палубах (площадках) должны иметь оборудование и инвентарь, позволяющие заниматься коллективными (групповыми) игровыми и индивидуальными видами спорта. Зоны на палубах должны иметь соответствующие ограждения для защиты играющих при возникновении форс-мажорных обстоятельств при движении судна. На пассажирских судах такие зоны для экипажа должны быть отдалены от зон отдыха пассажиров.

5.5.2  Тренажерные залы и спортивные каюты должны иметь необходимое оборудование и инвентарь для занятий различными видами спорта. Отдельное помещение рекомендуется выделить для таких игр, как шахматы, шашки и т.д.

5.5.3  На судах, оборудованных плавательными бассейнами, должны соблюдаться следующие правила их эксплуатации:

- для наполнения бассейнов должна приниматься забортная вода из чистых акваторий в открытом море в 5 – 12-мильной зоне от берега;

- режим замены воды (полный слив) с очисткой и обработкой бассейна моющими средствами устанавливается судовым медицинским работником, а при его отсутствии – лицом, отвечающим за медицинское обслуживание на судне, в зависимости от загрузки и условий эксплуатации бассейна;

- во время стоянок в портах пользоваться бассейнами запрещается;

- пользующиеся бассейном лица должны предварительно принимать душ, а перед входом в бассейн ополаскивать ноги в ножной ванне, устанавливаемой рядом с бассейном;

- на пассажирских судах правила пользования бассейнами так же, как соляриями и аэрариями, должны быть вывешены на видном месте и периодически объявляться по радио;

- на пассажирских судах, при наличии одного бассейна, члены экипажа пользуются им в специально отведенное для этого время,

5.6  Требования к транспортировке (перевозке) грузов

5.6.1  Суда, предназначенные для перевозки пищевых грузов должны подаваться под погрузку в состоянии, пригодном для перевозки данного груза. Грузовые помещения предварительно должны быть очищены от остатков ранее перевозимого груза, трюмы промыты водой и просушены, а при необходимости (по требованию надзорного органа) подвергнуты дезинфекции. 

5.6.2  Для очистки, мытья и дезинфекции грузовых помещений и емкостей, используемых для транспортировки пищевых грузов, должны применяться рекомендуемые для таких целей моющие и дезинфицирующие средства. 

5.6.3  Суда, перевозящие только пищевые грузы, запрещено использовать для перевозки токсичных грузов. 

5.6.4  При перевозке пищевых грузов наливом (жидкие грузы растительного и животного происхождения, питьевая вода) должны выполняться требования правил перевозки пищевых грузов на танкерах.

5.6.5  Грузовые танки (цистерны), грузовые трубопроводы и вспомогательные коммуникации, а также системы, контактирующие с пищевым грузом, должны быть чистыми, без следов и запаха ранее перевозимого груза и моющих средств. Защитные антикоррозионные покрытия танков (цистерн) не должны иметь повреждений. Горловины и моечные люки грузовых танков (цистерн) должны обеспечивать герметичность.

5.6.6  При транспортировке воды как груза на судах–водолеях должны дополнительно выполняться следующие требования:

- на судах запрещается перевозка пассажиров и любого иного груза;

- не разрешается входить в цистерны для воды с целью их очистки или ремонта без специально предназначенной для этого спецодежды;

- по прибытии судна с грузом воды в порт назначения, а на портовых судах-водолеях систематически должны производиться бактериологический, а при необходимости и химический анализы воды; пробы воды берутся непосредственно из цистерн;

- при транспортировке воды горловины и люки всех цистерн должны быть герметично закрыты и опломбированы;

- шланги для перекачки воды должны храниться на судне в отдельном помещении или шкафу (рундуке);

- цистерны на судах-водолеях после постройки, ремонта или по указанию надзорного органа должны очищаться, промываться и дезинфицироваться, при нарушении целости антикоррозионного покрытия оно должно быть восстановлено, после чего необходимо произвести дезинфекцию цистерн.

5.6.7  Импортные грузы растительного происхождения (семена любых растений, растения, продовольственное и фуражное зерно, образцы почв, гербарии, подстилки и фураж при ввозе животных из других стран и т.д.) должны проходить карантинный досмотр.

5.6.8  Для перевозки животных партиями должны выделяться специальные суда, на которых в течение рейса должна производиться систематическая уборка и наблюдение за животными, а по указанию надзорного органа – периодическая дезинфекция палубы и других судовых помещений. 

В виде исключения, по разрешению надзорного органа, допускается перевозка единичных экземпляров животных на грузовых и пассажирских судах в условиях их полной изоляции от экипажа и пассажиров.

5.6.9  Перевозка животных, птиц и сырых животных продуктов допускается при соблюдении следующих условий:

- предварительное исследование и ветеринарно-санитарная обработка животных, птиц и животных продуктов в зависимости от их рода и назначения согласно действующим правилам и инструкциям;

- отсутствие среди предъявленных к перевозке животных и птиц больных и подозрительных по заразным болезням, а также сырых животных продуктов, неблагоприятных в ветеринарно-санитарном отношении;

- наличие ветеринарного свидетельства по установленной форме;

- собаки, кошки и другие мелкие животные допускаются к перевозке в специально устроенных помещениях или отведенных для этого местах (перевозить их в пассажирских помещениях запрещается), на судах 3 и 4 категорий их можно перевозить в клетках или корзинах, а собак, находящихся при пассажирах – обязательно на поводке и в наморднике;

- владельцы животных, перевозимых на пассажирских и грузовых судах 1 и 2 категорий, должны иметь при себе соответствующие ветеринарно-санитарные документы, свидетельствующие об отсутствии у животных инфекционных заболеваний и о вакцинации собак против бешенства.

5.6.10  Транспортировка умерших на судах допускается в металлических тщательно запаянных гробах или в деревянных гробах, помещенных в просмоленные ящики. Устанавливаются гробы в специально отведенных помещениях. Урны с прахом перевозятся в ящиках или другой соответствующей таре. При транспортировке умерших отправитель должен предъявить справку надзорного органа.

5.6.11  При перевозке на судах опасных грузов должны выполняться правила морской перевозки опасных грузов. Транспортировка токсичных грузов на пассажирских судах запрещена.

5.6.12  Перевозка радиоактивных веществ может производиться только при условии выполнения требований правил их перевозки.

5.7  Системы отопления, вентиляции и кондиционирования воздуха

5.7.1  На всех вновь построенных, переоборудованных или модернизированных судах должна быть проверена эффективность работы систем отопления, вентиляции и системы кондиционирования воздуха.

5.7.2  Испытание эффективности работы систем вентиляции и кондиционирования воздуха в жилых, общественных и служебных помещениях судна должно проводиться во время ходовых испытаний.

5.7.3  В тропических районах запрещается эксплуатация судов, не оборудованных системой летнего кондиционирования.

5.7.4  На судах должна быть необходимая техническая документация по обслуживанию систем отопления, вентиляции и кондиционирования. В процессе эксплуатации за работой систем отопления, вентиляции и кондиционирования должно быть обеспечено систематическое наблюдение. Ответственность за это возлагается на главного (старшего) механика судна. Оценка эффективности работы систем отопления, вентиляции и кондиционирования воздуха во время их эксплуатации на судах производится с учетом требований нормативов при осуществлении контроля за основными параметрами микроклимата (температура, относительная влажность и скорость движения воздуха).

5.7.5  Очистка воздушных фильтров должна производиться по мере их загрязнения, но не реже 1 раза в три месяца.

5.7.6  Для контроля за температурным режимом в жилых и общественных помещениях судов термометры следует размещать на высоте 1,5 м на переборке, противоположной отопительному прибору.

5.7.7  На наливных судах, судах–газовозах, ПБУ(МСП) должен быть обеспечен систематический контроль за содержанием вредных веществ в воздухе помещений.

При превышении ПДК этих веществ в воздухе помещений доступ в них людей без специальных защитных средств не допускается.

5.7.8  Для персонала, обслуживающего аммиачные и фреоновые установки на промысловых судах, должны быть предусмотрены защитные противогазы, которые хранятся в шкафу у входа в помещение.

5.8  Система освещения

5.8.1  На судах должна быть схема освещения с указанием типов светильников и мощности источников света, предусмотренных проектом. 

5.8.2  Оценка работы системы освещения предусматривает проверку соответствия типа светильников, мощности источников света и освещенности на рабочих местах и в помещениях во время эксплуатации судна. Контроль освещенности проводится при осуществлении производственного контроля на судне.

5.8.3  Светильники и источники света в судовых помещениях должны периодически очищаться от пыли.
5.9  Системы водоснабжения

5.9.1  Ответственность за техническое состояние систем водоснабжения и качество воды на судне несет администрация. Контроль за выполнением санитарно-эпидемиологических требований по водоснабжению судна осуществляет медицинский работник (врач, фельдшер), а при его отсутствии ответственное лицо, назначаемое судовой администрацией. Качество воды, подаваемой к водоразборным кранам системой судового водоснабжения, должно отвечать гигиеническим требованиям.

5.9.2  Вода хозяйственного и питьевого назначения (питьевая, мытьевая) должна подаваться в систему судового водоснабжения:

- из сети береговых централизованных хозяйственно-питьевых водопроводов;

- с судов-водолеев;

- путем приготовления из забортной воды на установках приготовления питьевой воды.

5.9.3  Забортная вода, подлежащая обработке, должна приниматься на участках судоходных водных путей, согласованных с надзорными органами.

5.9.4  При приеме воды с водоналивного или другого судна в соответствующем товарном документе, заверенном администрацией судна, передающего воду, должны быть указаны место и дата получения воды из берегового источника и сделана отметка о ее обеззараживании перед подачей на принимающее судно.

5.9.5 При приемке воды в иностранных портах ее качество и соответствие региональным, национальным или международным санитарным требованиям должны быть удостоверены сертификатом. Прием пресной воды на судах из нецентрализованных береговых источников и непосредственно из водоемов запрещается.

5.9.6  Система водоснабжения (цистерны, насосы и трубопроводы) по окончании строительства судна должна быть очищена, промыта и дезинфицирована. Во время эксплуатации судовая система водоснабжения подвергается очистке, промывке и дезинфекции не реже одного раза в два года.

5.9.7  Гидранты и шланги, используемые при приеме на суда воды хозяйственно-питьевого назначения, должны иметь на концах устройства, обеспечивающие герметичность их соединений и предотвращающие подсос загрязненной воды в шланги в месте их соединения с гидрантом.

Шланги должны систематически обеззараживаться дезинфекционными средствами или острым паром.

Насосы системы водоснабжения запрещается использовать не по прямому назначению.

5.9.8  Не разрешается при ревизии входить в емкости для воды хозяйственно-питьевого назначения без соответствующей одежды (чистые, предварительно обеззараженные комбинезоны, резиновые сапоги и перчатки).

5.9.9  При хранении питьевой воды в цистернах более 5-7 суток при температурах выше +10 0С перед использованием воды необходимо провести ее обеззараживание.

5.9.10  Цистерны для питьевой и мытьевой воды не реже одного раза в год, а также по требованию надзорного органа должны подвергаться осмотру. При необходимости – очистке и восстановлению антикоррозионного покрытия с последующей дезинфекцией цистерн.

Независимо от частоты смены воды, но не реже двух раз в год, а по требованию надзорного органа и чаще, цистерны хозяйственно-питьевого назначения должны очищаться и промываться питьевой водой.

5.9.11  Дезинфекция систем водоснабжения должна производиться после постройки или модернизации судна перед началом эксплуатации, после ремонтных работ в системе водоснабжения, а также, если после двукратного обеззараживания воды ее санитарно-бактериологические свойства не отвечают нормативным требованиям на питьевую воду.

Производиться дезинфекция должна в заводских условиях или во время стоянки судна в порту с участием специально подготовленного заводского (портового) персонала под контролем надзорного органа.

5.9.12  Результаты промывки и дезинфекции системы водоснабжения на судне оформляются в виде акта, в котором указаны продолжительность обеззараживания (контакт), доза обеззараживающего агента, дата и время окончательной промывки, данные химического и бактериологического анализа воды. Акт представляется в надзорный орган. Проведение силами экипажа судна каких бы то ни было ремонтных работ, связанных с необходимостью разгерметизации системы водоснабжения в рейсе, на промысле, в условиях шельфа и т.п., не допускается.

5.9.13  Обслуживание системы водоснабжения должно осуществляться специально назначенным членом судового экипажа, на которого возлагается ответственность за исправность и безотказную работу всего оборудования системы.

5.9.14  Экипаж судна и пассажиры должны быть постоянно обеспечены кипяченой охлажденной и горячей водой, для чего установленные на судне кипятильники непрерывного действия должны быть всегда в рабочем состоянии.

5.10  Системы, предотвращающие загрязнение водной среды сточными и нефтесодержащими водами, мусором

5.10.1  Установка для измельчения мусора и обеззараживания сточных вод должна быть одобрена Регистром. Сброс не должен приводить к появлению видимых плавающих частиц и вызывать изменение цвета окружающей воды.

5.10.2  Не разрешается сброс за борт судна неочищенных и необеззараженных сточных и фекальных вод, а также удаление сухого мусора и твердых пищевых отходов. Условия сброса сточных вод с ПБУ (МСП) во внутренних и территориальных водах РФ определяются Перечнем веществ, вредных для здоровья человека или для живых ресурсов  моря, сброс которых запрещается, и нормами предельно-допустимых концентраций этих веществ в сбрасываемых смесях. В территориальных водах РФ сброс необработанных сточных вод разрешен только для ПБУ (МСП) с численностью лиц на борту не более 10 человек.

5.10.3  В территориальных и внутренних водах, находящихся под юриспруденцией других государств, сброс сточных вод с судов должен производиться в соответствии с национальными правилами этих государств, если ими установлены более строгие требования, чем требования МАРПОЛ-73/78.

5.10.4  Сброс хозяйственно-бытовых вод, не связанных со сточными водами, производится в соответствии с основами водного законодательства РФ.

5.10.5  Запрещается сброс мусора и отходов, получаемых при зачистке судов. Все остатки и отходы грузов, промывные воды с судов, а также бытовой мусор должны удаляться на берег в соответствующие емкости, выделенные администрацией порта и установленные в специально отведенных местах, согласованных с надзорным органом.

5.10.6  В целях предупреждения сброса фекальных и сточных вод с судов, не оборудованных станциями очистки и обеззараживания сточных вод, выпускные трубы в местах запоров, на клинкетах и задвижках эжекторов пломбируются персоналом плавучих очистных станций типа «ОС».

5.10.7  Условия сброса мусора в особых районах (морской бассейн, водный бассейн, шельф и т.д.) должны соответствовать требованиям МАРПОЛ-73/78. Сброс мусора с судов в морских и территориальных водах любого государства осуществляется в соответствии с национальными правилами данного государства

5.10.8  Удаление (сброс) с судов всех видов мусора, включая измельченный , и прочих отходов в зонах водопользования, в зонах санитарной охраны в портовых акваториях и на рейдах запрещается.

5.10.9 При плавании судов, не оборудованных устройством для уничтожения мусора, в районах, где сброс мусора в море запрещен, или на стоянке судна в порту, не располагающим возможностями приема мусора с судов, для удаления накопившегося мусора судну необходимо выйти в район, где сброс мусора разрешен, и сбросить мусор в соответствии с действующими правилами.

5.10.10  Пищевые отходы допускается хранить в мусоросборниках – контейнерах на борту судна не более 2 суток.

5.11  Требования по профилактике вредного воздействия  физических  факторов среды обитания

5.11.1  При эксплуатации судов должны выполняться мероприятия по профилактике неблагоприятного влияния шума на организм человека:

- экипаж судна должен быть информирован о неблагоприятном воздействии шума на организм человека и правилах пользования СИЗ;

- должно быть обеспечено сокращение времени пребывания членов экипажа в помещениях с повышенными уровнями шума (энергетические отделения и др.) за счет удлинения периода их пребывания в ЦПУ, организации специальных выгородок и других участков в энергетических отделениях, производственно-технологических помещениях, помещениях технологического комплекса и т.д.;

- экипаж должен быть обеспечен средствами индивидуальной защиты от шума (вкладыши – заглушки, противошумные наушники, специальные шлемы и др.);

- должен быть организован контроль за применением средств защиты;

- зоны и помещения с уровнем шума выше 85 дБА должны иметь надписи (предупреждающие знаки), указывающие на необходимость использования средств индивидуальной защиты от шума;

- пребывание членов экипажа и пассажиров в зонах с уровнями шума выше 135 дБ в любой октавной полосе частот должно быть запрещено.

5.11.2  Для индивидуального контроля уровней шума на судах рекомендуется использовать дозиметры шума.

5.11.3 При эксплуатации судна должны выполняться мероприятия по профилактике неблагоприятного влияния вибрации на организм человека: 

- экипаж должен быть информирован о неблагоприятном воздействии вибрации на организм человека и правилах пользования СИЗ;

- экипаж должен быть обеспечен средствами защиты от вибрации (вибродемпфирующие коврики, виброизолирующие площадки, амортизирующие платформы, виброгасящая обувь и др.);

- администрация судна (лицо, назначенное для этих целей) должна проводить контроль за  применением средств защиты.

5.11.4  При увеличении вибрации по субъективному ощущению работающих рекомендуется проверить техническое состояние судна (состояние гребных винтов, амортизирующих креплений механизмов и т.п.) и принять необходимые меры.

5.11.5 Для снижения напряженности электростатического поля (статического электричества) рекомендуется ежедневно проводить влажную уборку помещений, обработку мебели, поручней и трапов, применяя антистатические составы. 

5.11.6  Для уменьшения степени электризации полимерных материалов в судовых помещениях рекомендуется поддерживать относительную влажность в пределах 60%.

5.11.7  Для предотвращения вредного воздействия  электромагнитных полей на людей при  их нахождении в зоне излучения радио- и радиолокационных станций (РЛС) необходимо предусматривать организационные защитные мероприятия. Участки палубы, опасные для пребывания людей при работе РЛС или систем радиосвязи, должны быть обозначены предупредительными надписями или световыми табло. Включение предупредительной световой сигнализации должно производиться перед началом работы систем.

5.11.8  Для профилактики вредного воздействия инфракрасного излучения на судовой экипаж (персонал энергетических отделений, камбузов и других помещений, имеющих источники инфракрасного излучения) необходим постоянный визуальный контроль за состоянием теплоизоляции нагретых поверхностей оборудования, трубопроводов и ограждений. При проведении ремонта, предусматривающего устранение изоляции с нагретых поверхностей, все работы, не связанные с ремонтом, вблизи неизолированных поверхностей должны быть запрещены.

5.11.9  Для судов с ядерными энергетическими установками во время их эксплуатации и после их ремонта необходимо проводить контрольные замеры интенсивности ионизирующих излучений в соответствии с требованиями действующих нормативов. При необходимости суда должны быть обеспечены индивидуальными дозиметрами.

5.11.10  Работы на ПБУ (МСП) по исследованию скважин с применением радиоактивных веществ и последующему испытанию скважин должны производиться в соответствии с требованиями нормативов, обеспечивающих радиоактивную безопасность работающих.

5.11.11  С целью предупреждения профессиональной патологии на судне должны быть  внедрены  общеоздоровительные мероприятия по повышению сопротивляемости организма членов экипажа (производственная гимнастика, водные процедуры, витаминизация и др.);

5.11.12  На рабочих местах и в помещениях судов должны проводиться замеры уровней вредных физических факторов (шума, вибрации, электромагнитных полей и излучений, инфракрасного излучения, ионизирующего излучения и т.п.) по графику, согласованному надзорным органом и судовой администрацией. Надзорный орган должен осуществлять контроль за выполнением замеров и определять степень соответствия уровней контролируемых факторов требованиям гигиенических нормативов для определения и реализации профилактических мероприятий по предупреждению вредного воздействия физических факторов на экипаж и пассажиров судна;

5.12  Защита от химических веществ и токсичных газов

5.12.1  Все закрытые помещения и емкости, в воздухе которых возможно скопление химических веществ и токсичных газов, а также недостаточное содержание кислорода, должны быть провентилированы стационарными или переносными вентиляторами перед тем, как туда войдут люди, после чего должен быть осуществлен контроль воздушной среды, подтверждающий отсутствие превышения ПДК вредных веществ в воздухе рабочей зоны.

Независимо от проветривания одному человеку запрещено входить в такие помещения, если за ним не наблюдает второе лицо, находящееся вне этого помещения.

5.12.2  Содержание химических веществ, токсичных газов, паров и пыли, выделяемых топливом, маслами, перевозимым грузом и т.д., в воздухе судовых помещений, предназначенных для отдыха, не должно превышать ПДК, установленных нормативами для атмосферного воздуха населенных мест.

5.12.3  В воздухе производственно-технологических помещений и рабочих зон, при погрузочно-разгрузочных работах содержание вредных веществ не должно превышать ПДК для рабочих зон.

5.12.4  При обработке скважин на ПБУ(МСП) должен осуществляться лабораторный контроль за содержанием в воздухе рабочей зоны вредных веществ. Периодичность контроля определяется производственными и геологическими условиями.

5.12.5  При стоянке судов в порту, а также при движении в черте населенных пунктов должны быть запрещены операции, приводящие к загрязнению атмосферного воздуха из дымовых и выхлопных труб.

5.13  Требования к зачистным работам на нефтеналивных судах

5.13.1  Зачистные работы в грузовых танках и отсеках судов должны быть максимально механизированы для сведения к минимуму необходимости пребывания в них человека.

5.13.2  При зачистных работах должны предусматриваться меры по защите окружающей среды от загрязнения. 

5.13.3  Перед выполнением зачистных работ в танках и отсеках судов, перевозящих токсичные грузы, должна проводиться дегазация. 

5.134  Для мойки и зачистки танков и отсеков необходимо использовать специальные химические моющие средства, разрешенные надзорным органом для этих целей. Моющие средства должны храниться в закрытой таре в специально выделенном для этого помещении, оборудованном системой вентиляции. На зачистной станции должно быть лицо, ответственное за хранение моющих средств.

5.13.5  Сброс за борт остатков груза, нефтепродуктов, моющих средств и отработанных отходов не разрешается. Слив перечисленных отходов производится в специальные береговые сооружения или плавсредства.

5.13.6  Зачистные работы, требующие пребывания людей внутри грузовых танков, должны производиться только после 1,5 – 2-часовой вентиляции и дегазации этих помещений, с последующим использованием средств индивидуальной защиты. Приточно-вытяжная вентиляция грузовых танков должна проводиться на протяжении всего периода пребывания в них людей переносными вентиляционными установками. Количество подаваемого ими воздуха должно обеспечить концентрацию вредных веществ в зоне дыхания работающих не выше предельно-допустимого уровня. Приточный воздух должен подаваться на рабочее место, а вытяжка осуществляться из участков наибольшего скопления паров. При прекращении подачи свежего наружного воздуха зачистные работы должны прекратиться, а работающие должны покинуть зачищаемый отсек. Вентиляция пароструйными эжекторами танков не допускается, если в них находятся люди.

5.13.7  Руководитель зачистных работ в процессе зачистки танков должен каждые 30 минут одновременно производить анализ воздуха на содержание токсичных веществ и определять температуру и относительную влажность воздуха в танках. Зачистные работы запрещается производить при температуре наружного воздуха выше +30 0С и относительной влажности более 80 %.

5.13.8  Зачистные работы в танках и отсеках, насыщенных парами токсичных веществ, проводятся при обязательном использовании работающими изолирующих противогазов с активной подачей воздуха. Запрещается выполнять зачистные работы в танках и отсеках без наружного наблюдения за состоянием работающих. Разовая продолжительность пребывания работающих в танках при ручной работе не должна превышать 30 минут и должна  прерываться 15-минутными периодами отдыха на верхней палубе. Продолжительность рабочей смены при выполнении зачистных работ в танках, включая перерывы, не должна превышать 6 часов.

5.13.9  Входить в грузовые танки при содержании в воздухе вредных веществ выше предельно-допустимых концентраций допускается только в аварийных случаях. Работающие при этом люди должны пользоваться средствами индивидуальной защиты (изолирующие противогазы с активной подачей воздуха).

5.13.10  К выполнению зачистных работ на наливных судах допускаются только мужчины, признанные медицинской комиссией годными для проведения этих работ. Работающие в танках при появлении чувства недомогания (слабость, тошнота, головокружение) должны немедленно прекратить работу и покинуть танк. Возобновление работы допускается только после выяснения и устранения причин, вызвавших недомогание.

5.13.11  Для работы в грузовых трюмах непосредственно после выгрузки этилированных нефтепродуктов люди не допускаются. Производство указанных работ разрешается только после перевозки в этих танках неэтилированного нефтепродукта или балласта. Зачистные работы после перевозки этилированных нефтепродуктов должны проводиться только на стоянке после полной дегазации танков. Место стоянки определяется судовладельцем или портом по согласованию с надзорным органом. Во время проведения зачистных работ после перевозки этилированных нефтепродуктов на борту судна должен находиться врач.

5.13.12  Все наливные суда и зачистные станции должны быть обеспечены специальными аптечками, содержащими набор медикаментов и других средств, необходимых для оказания первой помощи пострадавшим.

5.13.13  Выброс воздуха из вентилируемого танка необходимо производить на высоте 1 – 2 м от самой высокой точки судна для предотвращения попадания загрязненного воздуха в судовые помещения.

5.13.14  Опилки, тряпки и другие обтирочные материалы, использованные при зачистке танков и отсеков наливных судов, а также емкостей для нефтетоплива и смазки, должны быть доставлены на берег и уничтожены в местах, специально отведенных для этой цели администрацией судна по согласованию с надзорными органами.

5.14  Предупреждение отрицательного влияния на экипаж социально-психологических факторов 

5.14.1  Для предупреждения конфликтных ситуаций на судах в период длительного пребывания на них членов экипажа необходимо:

- подбирать трудовой коллектив с учетом психологической совместимости членов рабочих групп;

- разработать рекомендации по организации досуга, позволяющего членам экипажа не только активно отдыхать, но заниматься спортом, интересным для них делом, включая профессиональное обучение, продолжение образования и т.д.;

- предусмотреть библиотеку, видеосалон и т.п.;

- принимать меры по созданию на судне спокойной и доброжелательной атмосферы;

- обеспечить всем членам экипажа в период рейса (работы) возможность общения с домом, а учащимся – с учебными заведениями.

5.14.2  Администрации судна следует уделять больше времени прямым контактам с членами экипажа для своевременного устранения причин, способных провоцировать конфликтную или иную недоброжелательную ситуацию в период их пребывания на борту судна.

5.14.3  Всем членам судового экипажа должна быть обеспечена социальная защита в соответствии с требованиями международных организаций (ООН, МОТ, и др.).

5.15  Требования к дезинфекционным мероприятиям 

5.15.1  Дезинфекционные мероприятия предусматривают проведение дезинфекции, дезинсекции и дератизации. Проводятся они по санитарным показателям (наличие инфекционных больных или лиц, подозреваемых в наличии инфекционных заболеваний, насекомых, грызунов и т.д.) надзорными органами и экипажами судов. К участию в проведении дезинфекционных мероприятий, по распоряжению администрации, в качестве технических помощников должны привлекаться матросы и уборщики. Для проведения дезинфекции и дезинсекции на судах должны быть предусмотрены необходимые дезинфекционные и дезинсекционные средства.

5.15.2  При выявлении на судне инфекционного больного или при наличии других эпидемических показателей (посещение судна лицами, которые могут явиться переносчиками инфекционных заболеваний при пребывании в странах, являющихся особо опасными в плане инфекционных заболеваний, и т.д.) судовые помещения, в которых находился больной или подозреваемый на наличие у него инфекционного заболевания, а также другие помещения, по усмотрению представителей надзорного органа, должны быть подвергнуты дезинфекции. Дезинфекцию проводят специалисты дезинфекционной службы.

5.15.3  Дезинфекции на судне подвергаются системы питьевого водоснабжения, включая входящие в их состав устройства, элементы фаново-сточных систем, баки для сбора пищевых отходов и т.п. Дезинфекция систем, устройств, грузовых помещений должна проводиться в соответствии с требованиями документов по их проведению.

5.15.4  Дезинфекция и дезинсекция груза производится при наличии или подозрении на инфекционное заболевание, а также при признаках заражения груза или его упаковки.

5.15.5  Для дезинфекции помещений судов промыслового флота должны применяться средства, которые, обеспечивая надежное обеззараживание, не  являются токсичными и не придают рыбе, рыбопродуктам и другим морепродуктам неприятного запаха.

Дезинфицируют все объекты, с которыми возможно соприкосновение рыбы и других морепродуктов. 

Дезинфицировать следует чистые поверхности, предварительно освобожденные от крови, жира, слизи и других загрязнений тщательной механической очисткой.

Для обеззараживания поверхностей необходимо, наряду с механической очисткой, применять и химические средства, предусмотренные для этих целей, а также моющие средства с последующим промыванием горячей водой. Для более эффективного действия дезинфицирующих веществ обрабатываемое оборудование по возможности должно разбираться.

После дезинфекции инвентарь и оборудование тщательно промывают питьевой водой для удаления остатков химических средств и проветривают помещение. 

Оборудование, инвентарь и тару можно дезинфицировать паром. Подающий шланг следует держать ближе к объекту дезинфекции.

Мелкий деревянный и металлический инвентарь (инструменты) можно дезинфицировать в кипящей воде, добавляя в него 2 % раствор соды.

5.15.6  Санитарная обработка тары производится после каждой выгрузки рыбы (механическая очистка, мытье горячим раствором 2 % кальцинированной или 0,3 % каустической воды, дезинфекция путем орошения раствором хлорной извести и последующая промывка горячей водой).

5.15.7  Капроновые щетки, мочалки, гидравлические скребки и т.п., употребляемые при мойке рыбы, и перчатки должны во время работы периодически промываться чистой проточной пресной водой, а по окончании работы обеззараживаться горячим 2 % раствором кальцинированной соды и дезинфицироваться в течение 30 минут с последующей промывкой и прополаскиванием.

5.15.8  Металлический инвентарь (противни, лотки, ножи и др.), деревянный инвентарь (разделочные доски и пр.) и тара обрабатываются в моечных ваннах с применением моющих и дезинфицирующих средств с последующей обработкой паром или одним из хлорсодержащих препаратов (0,5 % раствор хлорамина и др.). Неметаллическая, деревянная тара обрабатывается ручным способом в ваннах с горячей водой с применением 1 – 2-х растворов допущенных моющих и обеззараживающих средств с последующей обработкой острым паром или хлорсодержащими препаратами.

5.15.9  Для контроля качества дезинфекции следует обращать внимание на качество механической очистки объектов дезинфекции, правильность выбора дезинфицирующего раствора с определением концентрации его в растворе, наличие или отсутствие кишечной палочки в пробах, взятых с продезинфицированной площади. Дозировку и способ употребления различных дезинфицирующих средств, рекомендуемых для дезинфекции подсобных помещений, инвентаря, оборудования, тары и т.п.,  следует выбирать в соответствии с требованиями нормативных документов.

5.15.10  Помещения очищают от загрязнения, обеззараживают  и дезинфицируют, после чего тщательно промывают водой.

5.15.11  Для предупреждения появления на судах насекомых (мух, клопов, тараканов, москитов и пр.) и их истребления судовая администрация должна силами экипажа систематически проводить дезинсекционные работы в соответствии с требованиями нормативных документов. Следует засетчивать окна и применять разрешенные к использованию средства для уничтожения насекомых. На промысловых судах в складских, подсобных и бытовых помещениях должен соблюдаться строгий санитарный режим. Своевременно должны заделываться щели в плинтусах, полах и оборудовании.

На всех судах для борьбы с насекомыми должен быть запас дезинсекционных средств.

5.15.12  Дезинсекция на судах должна осуществляться в соответствии с требованиями  нормативной документации по ее проведению. Дезинсекцию на судах проводят, в основном, в пунктах стоянки, в отсутствие пассажиров и основной части экипажа. Дезинсекция трюмных помещений проводится химическими и механическими средствами.  При  проведении дезинсекции в каютах, кубриках, на пищеблоках, в цехах по переработке рыбы используют средства, разрешенные для применения в жилых помещениях и предприятиях общественного питания соответственно. При необходимости проведения дезинсекции судна в плавании допускается применять препараты, разрешенные для использования в жилых помещениях, лечебно-профилактических учреждениях и предприятиях общественного питания. При дезинсекции помещений судов методом газации необходимо соблюдать требования техники безопасности. Газация проводится в тех помещениях, где может быть обеспечена полная их герметичность.

5.15.13  При обнаружении на судне хотя бы единичных экземпляров грызунов должна быть проведена дератизация. Дератизация, по возможности, должна проводиться при пустых трюмах в сжатые сроки. Для этой цели на всех судах должен быть запас не менее двух видов ядоматериалов (ратицидов), разрешенных к применению. Дератизация проводится силами экипажа судна при обязательном наблюдении и под руководством медицинского работника или уполномоченного члена экипажа. После дератизации и освидетельствования судна представителями надзорного органа последние выдают Свидетельство о дератизации или Свидетельство об освобождении от дератизации.

5.15.14  Для предупреждения миграции крыс с берега на судно и обратно следует проводить следующие мероприятия:

- все канаты, с помощью которых суда пришвартовываются друг к другу, к причальным или другим береговым устройствам, должны быть снабжены металлическими щетками или щитами;

- сетки, предохраняющие груз от падения за борт, следует немедленно убирать по окончании грузовых работ;

- забортные трапы и рампы (аппарели) по окончании грузовых работ должны быть приподняты над причалом не менее, чем на 40 см, особенно в ночное время;

- при грузовых работах в ночное время сетки и трапы должны быть ярко освещены.

5.16  Медицинское обслуживание и санитарно-эпидемиологическое обеспечение

5.16.1  При наличии на судне медицинского работника (врач, фельдшер) он оказывает всем членам экипажа и пассажирам медицинскую помощь, проводит необходимые лечебно-профилактические и санитарно-противоэпидемические мероприятия. Требования медицинского работника в части выполнения лечебных, санитарных и карантинных мер обязательны для всего экипажа. В помощь медицинскому работнику для поддержания чистоты в медицинских помещениях и ухода за больными судовая администрация обязана выделить члена экипажа.

5.16.2  При отсутствии на судне медицинского персонала его функции возлагаются на одного из членов экипажа при наличии у него соответствующей медицинской подготовки и сертификата международного образца, сроком действия не более 3 лет. Этот член экипажа должен оказывать первую  медицинскую помощь, ведать судовой аптечкой, заботиться о ее своевременном пополнении медикаментами и перевязочными материалами в соответствии с Международными документами ВОЗ и национальными документами, вести учет обращаемости экипажа за медицинской помощью, контролировать санитарное состояние судна и т.д.

5.16.3  Лицо, ответственное за медицинское обеспечение судна, должно регулярно, в соответствии с действующим положением, повышать квалификацию на специальных курсах (семинарах) по вопросам оказания первой доврачебной помощи экипажам судов и проведению основных санитарно-противоэпидемических мероприятий.

5.16.4  При обнаружении тяжело больного на борту следует немедленно перевести его в отдельную каюту и ответственному за медицинское обеспечение экипажа связаться по радио с медицинским консультационным центром на берегу, на который возложено медицинское обслуживание судов, получить необходимую информацию по проведению лечения или эвакуации больного в ближайший порт. 

5.16.5  Все, вновь поступающие на работу на судно, и работающие, независимо от должности, систематически проходят медицинское освидетельствование в соответствии с требованиями Приказа о проведении обязательных предварительных медицинских осмотров, при поступлении на работу и периодических медицинских осмотров трудящихся, подвергающихся воздействию вредных и неблагоприятных условий труда для работы на судах. 

Кратность периодических осмотров определяется группой диспансерного наблюдения: Д 1 -здоровые, 1 раз в 3 года; Д 2 - практически здоровые, ежегодно; Д3 – больные с хроническими заболеваниями и компенсированным течением болезни – с индивидуальной кратностью. 

Инструкция, регламентирующая проведение обязательных предварительных при поступлении на работу и периодических медицинских осмотров плавсостава морского, речного, рыбопромыслового флотов, флота других министерств и ведомств и лиц, поступающих в учебные заведения по подготовке специалистов для работы на судах, должна пересматриваться не реже, чем раз в 5 лет.

5.16.6  Плавсостав, работники бассейновых управлений пути и управлений каналов речного флота проходят периодические медицинские осмотры по окончании рабочего периода навигации. Вахтенные специалисты плавсостава речного флота проходят обязательные предрейсовые осмотры. Организацию предвахтовых медицинских осмотров осуществляет судовой медицинский работник (при его наличии на судне) по согласованию с судовой администрацией. Перед каждым рейсом свыше 3 месяцев судовой медицинский работник (или лицо, его заменяющее) обязаны направлять женщин на осмотр к врачу акушеру – гинекологу.

5.16.7  Медицинское обеспечение водолазов на судне (ПБУ и др.) осуществляется специально подготовленным медицинским персоналом лечебно-профилактических учреждений, на которые возложена данная работа на местах, в соответствии с действующими нормативными документами по медицинскому обеспечению водолазных работ при кратковременном и длительном пребывании в условиях повышенного давления.

5.16.8  Предварительные и периодические медосмотры обеспечивают лечебно-профилактические учреждения, на которые возложена эта работа органами здравоохранения на местах, в порту приписки судна. Результаты медицинских осмотров заносятся в индивидуальную карту амбулаторного больного и «Медицинскую книжку». При направлении на судно каждый член экипажа должен иметь «Медицинскую книжку» с результатами медицинского осмотра, «Международное свидетельство о вакцинации», подтверждающее проведение необходимых профилактических прививок (для экипажей судов загранплавания), и допуск к работе на судах.

5.16.9  Эксплуатация судна разрешается при наличии «Судового санитарного свидетельства на право плавания», которое выдается надзорными органами. На каждом судне должен быть «Санитарный журнал», прошнурованный, пронумерованный и скрепленный печатью надзорного органа, осуществляющего контроль за санитарно-эпидемиологическим состоянием судна. «Санитарный журнал» приобретается судовладельцем, хранится у руководства судна и предъявляется по требованию представителей компетентных служб. На всех судах должен быть «Акт текущего санитарного надзора» и «Свидетельство об освобождении судна от санитарного контроля» или «Свидетельство о прохождении судном санитарного контроля».

5.16.10  Администрация судна обязана оказывать лицам, проводящим санитарный осмотр полное содействие, давать необходимые объяснения по вопросам санитарного состояния судна, выполнять все требования надзорных органов о проведении мероприятий по устранению санитарных нарушений в установленные ими сроки.

5.16.11  На судне должны проводиться повседневные санитарные осмотры представителем судовой администрации, медицинским персоналом или лицом, его заменяющим.

5.16.12  На судне должен быть План организации и  выполнения  мероприятий по оказанию медицинской помощи экипажу и пассажирам.

5.16.13  Медицинский персонал на суда назначается лечебно-профилактической службой, уполномоченной для этих целей. При наличии на судне в штате двух и более врачей один из них назначается старшим судовым врачом и во время плавания подчиняется непосредственно капитану судна. Выход судна в рейс без медицинского персонала там, где он предусмотрен, запрещается.

По окончании рейса судовой врач должен сдать в надзорный орган рейсовый отчет с указанием заболеваемости в рейсе, эпидемиологической ситуации, санитарно-технического состояния судна, выполнения профилактических и противоэпидемических мероприятий.

5.16.14  В период работы судна в море судовой врач наравне с капитаном несет ответственность за своевременное оказание медицинской помощи экипажу при заболеваниях и травмах, за санитарное состояние производственных и бытовых помещений, за принятие мер по предупреждению возникновения и распространения на судне острых инфекционных заболеваний.

В ведении судового врача находятся все судовые медицинские помещения, медицинское оборудование, инструменты и медицинские препараты.

5.16.15  Для обеспечения санитарно-эпидемиологической безопасности при работе судна во льдах, включая проводку судов в караване, необходим строгий контроль за состоянием здоровья и психофизиологическим состоянием членов экипажа, ответственных за успешное выполнение указанной работы, со стороны медицинского работника, а при его отсутствии лица, отвечающего за медицинское обеспечение экипажа. Перед выходом на вахту указанные члены экипажа должны иметь полноценный отдых (непрерывный сон не менее 6 - 7 часов). 

Все суда каравана должны иметь информацию о санитарно-эпидемиологическом состоянии каждого судна для  исключения возможности возникновения   неблагоприятной эпидемиологической обстановки.

5.16.16  При проведении лоцманской проводки перед приемом лоцмана на судно судовая администрация должна получить информацию о санитарно-эпидемиологической обстановке в порту приписки лоцманской службы для исключения возможности проникновения инфекционного заболевания и предупреждения возможности возникновения неблагоприятной эпидемиологической обстановки на судне.

6  Организация санитарно-эпидемиологического надзора и контроля

6.1  Общие положения

6.1.1  Целью государственного санитарно-эпидемиологического надзора (контроля) на судах является защита жизни и здоровья экипажа, пассажиров и населения, охрана окружающей среды

6.1.2  Уполномоченным федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю), является Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и безопасности человека (Роспотребнадзор).

6.1.3  Государственный санитарно-эпидемиологический надзор за судами осуществляется органами и учреждениями Роспотребнадзора в соответствии с законодательством Российской Федерации на основании Положения о Государственной санитарно-эпидемиологической службе Российской Федерации.

Деятельность Роспотребнадзора определяет степень соответствия судов предъявляемым требованиям санитарно-эпидемиологической безопасности для участия в эксплуатационном (производственном) процессе, а также учет объектов и проведение мониторинга за их санитарно-эпидемиологическим состоянием.

6.1.4  В своей деятельности Роспотребнадзор руководствуется санитарным законодательством, положениями настоящих СанПиН и разрабатываемыми им санитарными правилами и методическими указаниями, содержащими рекомендации по обеспечению санитарно-эпидемиологической безопасности судов при их проектировании, постройке и эксплуатации (с учетом эксплуатационной специфики), а также требования к материалам, оборудованию и изделиям, предназначенным для установки на судах.

6.1.5  Государственный санитарно-эпидемиологический надзор (контроль) за обеспечением санитарно-эпидемиологической безопасности на судах предусматривает:

- надзор за обеспечением санитарно-эпидемиологических требований при проектировании судов (или их переоборудовании);

- надзор (контроль) за реализацией санитарно-эпидемиологических требований при сдаче судна и вводе его в эксплуатацию;

- надзор (контроль) за выполнением санитарно-эпидемиологических требований в период эксплуатации судна.

6.1.6  Основными формами государственного надзора (контроля) за соблюдением требований настоящих СанПиН являются:

- санитарно-эпидемиологическая экспертиза нормативной, проектной и технологической документации судов;

- осуществление (организация) обследований, расследований, исследований, испытаний, а также гигиенических, токсикологических, микробиологических и иных видов оценок (при необходимости) условий обитания и функционирования систем жизнеобеспечения на судах, включая лабораторно-инструментальные исследования и измерения для целей оформления санитарно-эпидемиологической экспертизы и заключения;

- санитарно-эпидемиологическое заключение о соответствии судов требованиям действующих нормативно-правовых актов РФ;

- оформление (или отказ от оформления) Санитарного свидетельства на право плавания;

- плановый и неплановый контроль за санитарно-эпидемиологическим состоянием судов;

- сопровождение проведения производственного контроля на судах;

- санитарно-карантинный контроль специалистами санитарно-карантинных отделов Роспотребнадзора судов, прибывающих из-за рубежа и уходящих за границу;

- оформление Свидетельства об освобождении судна от санитарного контроля (Свидетельства о прохождении судном санитарного контроля).

6.1.7  На этапе проектирования и ввода в эксплуатацию судов (предупредительный санитарный надзор) контролируется выполнение требований раздела 4 настоящих СанПиН, действующих санитарных правил и гигиенических нормативов, учитывающих специфику условий эксплуатации судов.

На этапе санитарного надзора при эксплуатации контролируется выполнение требований раздела 5 настоящих СанПиН, действующих норм и гигиенических (санитарно-эпидемиологических) нормативов.

6.2  Предупредительный санитарный надзор

6.2.1  Предупредительный санитарный надзор включает:

- рассмотрение и согласование проектной документации на суда;

- приемку в эксплуатацию нового или переоборудованного судна.

6.2.2  Предупредительный санитарный надзор, в соответствии с полномочиями, проводится Управлениями Роспотребнадзора, Территориальными управлениями Роспотребнадзора или территориальными отделами Управления Роспотребнадзора.

6.2.3  Предупредительный санитарный надзор при проектировании предусматривает санитарно-эпидемиологическую экспертизу, проводимую Центрами гигиены и эпидемиологии (Федеральными государственными учреждениями здравоохранения) и другими Федеральными государственными учреждениями, уполномоченными для выполнения данной работы в установленном порядке.

Проектно-техническая документация на строительство, переоборудование и модернизацию судов направляется надзорному органу Роспотребнадзора на санитарно-эпидемиологическое заключение.

Санитано-эпидемиологическое заключение выдается на основании санитарно-эпидемиологической экспертизы, выполненной уполномоченным для этой цели органом.

Рекомендуется направлять проектно-техническую документацию на экспертизу:

- во ФГУЗ «Федеральный центр гигиены и эпидемиологии» Роспотребнадзора – проекты судов зарубежной постройки и проекты судов 1 и 2 категории отечественной постройки;

- в центры гигиены и эпидемиологии в субъектах Российской Федерации – проекты судов 3 и 4 категории отечественной постройки, а также техническую документацию на ремонт и переоборудование судов.
6.2.4  Санитарно-эпидемиологическая экспертиза проводится на стадии технического проекта. Для судов зарубежной постройки проводится согласование предконтрактной документации и технического проекта.

6.2.5  На экспертизу представляется документация в соответствии с действующими Методическими указаниями по проведению предупредительного надзора на судах, включающая:

- Пояснительную записку;

- Спецификацию;

- расчеты (или результаты расчета) систем, устройств, технических решений, обеспечивающих необходимые условия обитания, расчеты ожидаемых уровней вредных факторов среды обитания и эффективности защиты от их вредного влияния на человека и окружающую среду;

- графический материал (чертежи и схемы) по судовым помещениям, системам, устройствам и технические решения, позволяющие дать санитарно-гигиеническую оценку спроектированного судна;

- программу приемосдаточных испытаний судна по санитарно-эпидемиологической части.

В Пояснительной записке должны содержаться сведения о судне, характеризующие его санитарно-эпидемиологическую безопасность, в т.ч. сведения, характеризующие условия обитания (труда и быта экипажа); влияния  судна при эксплуатации на окружающую среду. В пояснительной записке должно быть обосновано соответствие проекта требованиям санитарных правил и других (международных и национальных) нормативов. В случае невозможности реализации требований санитарно-эпидемиологических нормативов должны быть изложены аргументы о невозможности их технической реализации и предложены компенсационные мероприятия по обеспечению санитарно-эпидемиологической безопасности на судне и предотвращению неприемлемого риска для человека и окружающей среды.
В Спецификации должны содержаться следующие сведения:
- назначение судна, тип, класс, район плавания, санитарно-гигиеническая категория судна, главные размерения (длина, ширина, высота борта, осадка, водоизмещение), дедвейт и его состав (запасы питьевой и мытьевой воды, провизии, груза и топлива), автономность, скорость хода, количество экипажа и пассажиров (если судно пассажирское);
- перечень санитарных правил, норм и международных конвенций, требованиям которых должно удовлетворять данное судно;
- состав, размещение, оборудование всех судовых помещений;

- для рыбопромысловых судов - основные данные по технологии производства, организации производственных процессов лова и обработки гидробионтов, по оборудованию всех производственно-технологических помещений, по организации, устройству в них рабочих мест и их оснастке;
- для буровых судов и платформ должны быть отражены специфика производственных процессов и оборудование помещений, предназначенных для их выполнения;
- описание расположения и оборудования судовой системы водоснабжения и сточной системы, систем отопления, вентиляции и кондиционирования воздуха, системы освещения, а также систем мойки и зачистки танков;
- сведения о наличии, расположении и принципе действия установок для приготовления питьевой и мытьевой воды, установок для очистки и обеззараживания сточных вод, сепараторов подсланевых вод, установок по утилизации мусора, сведения о цистернах, предназначенных для хранения питьевой и мытьевой воды, цистернах для сбора и хранения сточных вод, контейнерах для мусора (на все оборудование, предназначенное для приготовления питьевой воды и мытьевой воды, на антикоррозийные покрытия цистерн для хранения питьевой и мытьевой воды, на установки для очистки и обеззараживания сточных вод должны иметься санитарно-эпидемиологические заключения органов Роспотребнадзора на право их использования на судах);
- мероприятия, предусмотренные для защиты членов экипажа от вредного воздействия шума и вибрации, электромагнитных полей и излучений, инфракрасного и ионизирующего излучений;
- перечень всех синтетических полимерных материалов, применяемых на судне, с указанием их назначения (с санитарно-эпидемиологическими заключениями, разрешающими их применение в судостроении);
- сведения по вопросам механизации и автоматизации процессов управления судном и оборудованием, а также всех производственных процессов;
- табели снабжения судна медицинским оборудованием, инструментарием и медикаментами, судовыми и шлюпочными аптечками, камбузным оборудованием и инвентарем, моющими и дезинфицирующими средствами, уборочным инвентарем, судовым бельем, предметами и изделиями оборудования жилых и общественных помещений, набором солей в стандартной расфасовке для минерализации воды; средствами индивидуальной защиты от воздействия вредных производственных факторов и приборами контроля их уровня, а также табели снабжения другим оборудованием в зависимости от назначения судна.
Должны быть представлены выполненные расчетные оценки:
- систем водоснабжения (питьевой и мытьевой), включающие расчеты необходимой емкости цистерн для хранения запасов воды, производительности установок для приготовления питьевой и мытьевой воды;
- сточной системы, включающие расчеты необходимой емкости для сбора и хранения сточных вод, производительности установки для обработки сточных вод;
- объема образования мусора, исходя из количества людей и времени пребывания судна в запрещенных для сброса мусора районах, необходимых емкостей для его хранения или производительности установки для сжигания мусора;
- систем отопления, вентиляции, кондиционирования воздуха всех судовых помещений;
- тепловой изоляции судовых помещений;
- ожидаемых параметров микроклимата; 
- искусственного освещения;
- необходимой емкости провизионных (охлаждаемых и неохлаждаемых) кладовых с учетом автономности плавания и длительности рейсов;
- ожидаемых уровней воздушного шума (по спектру), а также эквивалентных уровней шума с учетом фактического времени воздействия шума на экипаж;
- ожидаемых уровней вибрации;
- ожидаемых уровней интенсивности электромагнитных  полей и излучений;
- интенсивности инфракрасного излучения от нагретых поверхностей оборудования и ограждений.

Представленные чертежи должны  содержать информацию по общему виду судна и всех судовых помещений по разным палубам с расположенным в них оборудованием (номенклатура помещений должен обеспечивать специфику работ на судне);
Чертежи и схемы должны представлять работу систем водоснабжения (питьевой и мытьевой воды); бытовой забортной воды, в том числе технологической; сточной; отопления, вентиляции и кондиционирования воздуха, включая схемы, отображающие расположение концевых воздухораспределителей относительно рабочих мест; расположение светильников, включая схему их расположения относительно рабочих поверхностей, шкал приборов; мойки.

6.2.6  Программа приемосдаточных испытаний по санитарно-эпидемиологической части может быть представлена на этапе рабочего проекта.
6.2.7  В ходе проведения экспертизы эксперт имеет право запросить дополнительно документы, связанные с оценкой санитарно-гигиенической характеристики судна.
6.2.8  Расчеты и оценка достаточности мероприятий по обеспечению требуемых условий обитания должны быть согласованы техническими специалистами в государственных организациях, занимающихся проектированием судов или научным сопровождением проектирования судов и уполномоченных для выполнения данной работы.

6.2.9  Результаты санитарно-гигиенической экспертизы оформляются в виде экспертного заключения.

6.2.10  Соответствие судна требованиям санитарно-эпидемиологической безопасности оформляется в форме Санитарно-эпидемиологического заключения. Санитарно-эпидемиологическое заключение по судно регистрироваться в централизованном порядке в Федеральной службе по надзору в сфере по защите прав потребителей и благополучия человека. 

6.2.11  Предупредительный надзор при приемке в эксплуатацию нового или переоборудованного судна осуществляет представитель Роспотребнадзора или Управления Роспотребнадзора – член приемной комиссии объекта с привлечением специалистов, обеспечивающих отбор и анализ проб воды, измерение показателей вредных факторов среды обитания и т.д.

6.2.12  Порядок и методики инструментальных измерений и лабораторных анализов выполняются в соответствии с Программой приемосдаточных испытаний. Инструментальные исследования и лабораторные анализы выполняются аккредитованными для этих целей в установленном порядке испытательными лабораториями (центрами).

Представитель Роспотребнадзора рассматривает:

- проектные материалы;

- сертификаты на используемые на судне материалы и оборудование, являющиеся источниками вредных для человека факторов (синтетические материалы, материалы для трубопроводов и покрытия внутренних поверхностей цистерн питьевой воды и т.д.);

- акты о проведении дезинфекции систем водоснабжения;

- материалы испытаний оборудования и систем судна (оборудование пищеблока, санитарно-бытовых и санитарно-гигиенических помещений, помещений медицинского назначения); систем отопления, вентиляции и кондиционирования воздуха; систем освещения; систем, предотвращающих загрязнения водной среды; специальное производственное оборудование и системы, обеспечивающие производственное назначение судна, и т.д.;

- протоколы инструментальных исследований факторов среды обитания и анализы проб;

- результаты обследования помещений, оборудования и снабжения судна, согласно проектным материалам.

По результатам обследования представитель Роспотребнадзора оформляет раздел «Санитарно-гигиеническая характеристика» в Протоколе приемосдаточных испытаний.

6.2.13  После приемки судна в эксплуатацию орган Роспотребнадзора, осуществляющий предупредительный санитарный надзор, выдает Судовое санитарное свидетельство сроком действия:

- для судов внутреннего плавания – 1 год (на период навигации);

- для морских судов и судов смешанного плавания («река – море») – 2 года;

- для ПБУ (СМП)    ‑ 2 года. 
Судовое санитарное свидетельств подтверждает обеспечение санитарно-эпидемиологического благополучия на судне в течение определенного периода его эксплуатации.

Ответственность за своевременное получение Судового санитарного свидетельства и его сохранность на борту судна в течение всего срока его действия несет судовладелец.

Ответственность за выдачу разрешения на заход или выход судна из порта (затона судоремонтного завода) без свидетельства на борту или при наличии свидетельства, срок действия которого истек, несет администрация порта (завода).

6.2.14  Судовладельцам и судовой администрации, осуществляющим эксплуатацию судов, свидетельства выдаются управлениями Роспотребнадзора, как правило, по месту приписки судна. Временное санитарное свидетельство может быть выдано в любом порту Российской Федерации на срок, необходимый для перехода судна в порт приписки.
6.3  Санитарный надзор (контроль) при эксплуатации судна

6.3.1  Санитарный надзор (контроль) при эксплуатации судна осуществляется в форме:

- планового контроля;

- непланового контроля;

- сопровождения производственного контроля.

Продолжительность мероприятий по надзорной деятельности не может превышать один месяц.

6.3.2  Плановый надзор (контроля) осуществляется:

- для судов внутреннего плавания после зимнего отстоя и ремонта, при котором в конструкции судна или его элементов не внесено конструктивных изменений – ежегодно;

- для морских судов, судов смешанного плавания («река – море»), работающих круглый год, ПБУ и МСП – один раз в два года;

- для судов, осуществляющих международные рейсы – один раз в 6 месяцев.

6.3.3  Для судов, эксплуатируемых на территории Российской Федерации, текущий плановый контроль выполняется территориальным органом Роспотребнадзора по месту приписки судна.

Для судов, участвующих в международных перевозках, контроль выполняется территориальным  органом Роспотребнадзора в портах, согласованных с ВОЗ.

6.3.4  План проведения мероприятий по контролю судна составляется в территориальном органе Роспотребнадзора по заявлению владельца судна и утверждается приказом руководителя Роспотребнадзора.

Плановый контроль проводится в соответствии с Программой контроля. Контроль проводится в соответствии с режимом эксплуатации судна (без его нарушений). Плановые мероприятия по надзору осуществляются в сроки вне зависимости от сроков непланового контроля.

6.3.5  Инструментальные замеры и лабораторные пробы, определяющие соответствие условий обитания гигиеническим нормативам, выполняются аккредитованными для этих целей испытательными лабораториями (центрами). 

6.3.6  Обследование судов может проводиться по двум схемам (упрощенной или углубленной):

- по упрощенной схеме проверяется соблюдение основных санитарно-эпидемиологических требований без инструментальных измерений (осмотр судовых помещений, оценка  работа судовых систем); при обследовании системы водоснабжения проверяются результаты исследований питьевой воды, проведенных ранее;

- по углубленной схеме проверяется санитарно-эпидемиологическое состояние судна в соответствии с «Порядком санитарно-эпидемиологического обследования судна» (Приложение А).

При выборе схемы обследования судна следует учитывать результаты производственного контроля.
6.3.7  Судовое санитарное свидетельство на право плавания выдается судовладельцам на основании результатов проведенного санитарно-эпидемиологического обследования судна. Объем обследования определяется должностными лицами органов Роспотребнадзора, исходя из санитарно-эпидемиологического состояния судна.

6.3.8  Для выдачи Судового санитарного свидетельства необходимо представить:

- Протоколы измерения факторов среды обитания (физические и химические);

- Карты аттестации рабочих мест;

- Свидетельство об освобождении от дератизации (Свидетельство о дератизации);

- Акт о проведении ревизии танков пресной воды;

- Акт о проведении дезинфекции танков пресной воды;

- Протоколы исследования воды питьевого качества;

- Заключение о гигиенической эффективности работы установок по очистке и обеззараживанию судовых сточных вод и установки по утилизации мусора;

- Разрешение на право выработки рыбной продукции (для рыбопромыслового флота);

- Санитарно-эпидемиологическое заключение на объект, продукцию;

- Программу проведения производственного контроля;

- План организации и выполнения мероприятий по оказанию медицинской помощи;

- Сведения о ремонтных работах, выполненных в межпроверочный период;

- Акт результатов контроля за соблюдением санитарного законодательства РФ;

- Санитарное свидетельство (ранее выданное).

6.3.9  В случае выявления значений вредных факторов, превышающих нормативы, в Заключении по результатам контроля указываются мероприятия, которые должны быть выполнены во время очередного ремонта или в период эксплуатации. До реализации мероприятий должны применяться СИЗ и необходимые компенсационные меры.

6.3.10  Судовое санитарное свидетельство изымается на срок, необходимый для устранения выявленных недостатков, проведения необходимых расследований и противоэпидемических мероприятий.
6.3.11  Судовое санитарное свидетельство на право плавания подлежит изъятию должностными лицами Управления Роспотребнадзора, независимо от места его выдачи, в следующих случаях:

- при постановке судна на ремонт, характер которого затрагивает системы водоснабжения, вентиляции и кондиционирования воздуха, системы отопления, сточно-фановые, льяльные (подсланевые), балластные системы и системы очистки газов и мойки танков, жилые, общественные, служебные, производственные и другие обитаемые помещения;

- при выявлении на судне эпидемиологических недостатков и нарушений санитарных правил и нормативов, которые могут повлечь за собой возникновение инфекционных, профессиональных заболеваний и пищевых отравлений среди экипажа и пассажиров, а также загрязнение окружающей среды (водоемов и атмосферного воздуха);

- при возникновении на судне вспышек и групповых случаев инфекционных заболеваний, массовых пищевых, острых профессиональных отравлений.

6.3.12  Неплановый контроль осуществляется:

- по эпидемиологическим показаниям (наличие подозреваемых на инфекционные заболевания, пищевые или профессиональные отравления);

- при выявлении продукции, сырья, материалов, технологий, груза, представляющих опасность для здоровья экипажа и населения;

- при наличии жалоб по вопросам нарушения санитарного законодательства;

- при аварийных ситуациях, которые привели или могут привести к изменению санитарно-эпидемиологической обстановки на судне;

- после ремонта оборудования, являющегося источником вредных производственных факторов, а также в других случаях, предусмотренных санитарным законодательством;

- после принятия мер по контролю за устранением ранее выявленных нарушений санитарного законодательства.

Административные процедуры проведения непланового текущего контроля аналогичны процедурам проведения планового текущего контроля.

При проведении непланового текущего контроля объектом контроля являются факты и основания, послужившие причиной его проведения. 

О проведении контроля специалисты Роспотребнадзора должны заранее уведомить собственника судна, который обязан оказать содействие в проведении работы.

6.3.13  В случае выявления несоответствия факторов среды обитания на судне требованиям настоящих СанПиН и других государственных санитарно-эпидемиологических правил и нормативов представитель Роспотребнадзора выдает санитарно-эпидемиологическое заключение о несоответствии факторов среды обитания нормативным требованиям с указанием причин несоответствия. Обнаружение недостатков в санитарно-эпидемиологическом состоянии судна при проведении планового или непланового контроля представитель Роспотребнадзора обязан отметить в судовом санитарном журнале и установить сроки их устранения, а при наличии грубых нарушений и невыполнении предписаний, записанных ранее, привлечь виновных к ответственности в соответствии с действующим законодательством.

При нарушении санитарно-гигиенических и санитарно-эпидемиологических правил и норм, представитель Роспотребнадзора обязан запретить дальнейшую эксплуатацию объекта, изъяв Судовое  санитарное свидетельство, до устранения выявленных недостатков. Об изъятии Судового санитарного свидетельства делается запись в Судовом санитарном журнал и выдается временный документ на право перехода в порт приписки или место ремонта судна.

6.3.14  Производственный контроль осуществляется на судах в целях обеспечения:

- безопасных и (или) безвредных условий обитания экипажа (пассажиров) на судах;

- качества и безопасности для человека производства, хранения, транспортирования и реализации  производимой продукции.

6.3.15  Производственный контроль на судне должен осуществляться в соответствии с санитарными правилами  по организации и проведению производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий.

6.3.16  Порядок проведения производственного контроля определяется судовладельцем, осуществляющим эксплуатацию судна (производство и реализацию готовой продукции)  в соответствии с требованиями санитарных правил, государственных стандартов, нормативно-технических документов и настоящих СанПиН.

6.3.17  Программа производственного контроля составляется  и утверждается судовладельцем (либо уполномоченными  лицами) до начала осуществления деятельности, а для осуществляющих деятельность – не позднее трех месяцев со дня введения в действие настоящих СанПиН, без ограничения срока действия.

6.3.18  Разработанная Программа представляется для согласования в уполномоченный для этих целей орган Роспотребнадзора по месту эксплуатации (приписки) судна.

Уполномоченный орган Роспотребнадзора должен представлять судовладельцам информацию о государственных санитарно-эпидемиологических правилах, гигиенических нормативах, методах, методиках и других документах, необходимых для обеспечения санитарно-эпидемиологической безопасности на судах и проведения производственного контроля, и оказывать содействие в  разработке Программы.

6.3.19  При изменении вида деятельности, технологии производства, других существенных изменениях, влияющих на санитарно-эпидемиологическую обстановку на судне и (либо) создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения, должна быть выполнена корректировка Программы производственного контроля.

6.3.20  Программа производственного контроля разрабатывается с учетом конкретной эксплуатационной деятельности судна и предусматривает рассмотрение реализации на судне санитарно - эпидемиологических мероприятий и инструментального контроля физических, химических и биологических (при необходимости) факторов.

6.3.21  Программа  производственного контроля на судах должна включать организацию и порядок контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий в отношении:

- обеспечения устройства и содержания обитаемых помещений;

- условий и режимов труда и отдыха членов экипажей;

- обеспечения экипажей питьевой водой и продуктами питания;

- организации рационального питания;

- предупреждения и ликвидации инфекционных и профессиональных заболеваний у членов экипажей;

- предупреждения загрязнения судами  окружающей среды (водоемов и атмосферного воздуха); 

- условий добычи, производства, хранения и транспортирования продукции;

- применяемого на судах производственно-технологического и другого оборудования, приборов и устройств;

- прохождения предварительных и периодических медицинских осмотров членами экипажа, проведения профилактических прививок;

- прохождения членами экипажа установленного для данной профессии гигиенической подготовки и аттестации;

- наличия официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания и изготавливаемой на судне продукции (при выполнении контроля силами экипажа);

- контроля сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, медицинских книжек членов экипажа и иных документов, в том числе подтверждающих качество и безопасность сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и технологий их производства, хранения, транспортирования и утилизации в случаях, предусмотренных законодательством;

- осуществления (организации) лабораторных и инструментальных исследований и испытаний.

6.3.22  Программа производственного контроля должна предусматривать инструментальные измерения и исследования:

- воздуха рабочей зоны производственных, производственно-технологических и служебных помещений, воздуха жилых и служебных помещений судов на содержание вредных веществ;

- параметров микроклимата в производственных, жилых, служебных и других обитаемых помещениях судна (температура воздуха, относительная влажность, скорость движения воздуха);

- уровней шума,  вибрации в обитаемых помещениях;

- освещенности рабочих мест,  помещений судна;

- уровней напряженности электромагнитных полей, статического электричества, инфракрасного излучения;

- эффективности работы систем отопления, вентиляции и кондиционирования воздуха.

6.3.23  Производственный контроль на судах предусматривает следующие санитарно-химические и санитарно-микробиологические исследования:

- воды, предназначенной для использования в питьевых, хозяйственно-бытовых, оздоровительных и технологических целях;

- хозяйственно-бытовых сточных вод после их очистки и обеззараживания на судовых установках;

- нефтесодержащих сточных вод (подсланевых, льяльных, балластных и т.п.) после их очистки на судовых установках;

- определение содержания активного хлора в дезинфицирующих растворах;

- пищевых продуктов и качества термической обработки пищевых продуктов;

- другие исследования, исходя из конкретных условий эксплуатации судна.

6.3.24   Для судов рыбопромыслового флота должна быть предусмотрена система контроля качества и безопасности для человека добычи, производства, хранения, транспортирования и реализации продукции из гидробионтов, производимой на судах. Эта система должна включать:

- изучение производственно-технологического процесса применительно к каждому виду продукции;

- определение возможных рисков заражения продукции;

- организацию контроля за соответствием техническим  условиям, стандартам, требованиям нормативных документов выпускаемой продукции на всех этапах ее производства;

- определение контрольных критических точек (ККТ) безопасности продукции;

- определение минимальных требований к методам контроля в этих точках;

- разработка санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий по обеспечению безопасности и качества выпускаемой продукции.

6.3.25  Производственный контроль должен проводиться на судах на следующих этапах производства продукции из гидробионтов:

- при поступлении на борт рыбы-сырца;

- при производстве продукции из гидробионтов (подготовка, обработка, заморозка, производство пресервов, консервов и т.п.);

- при хранении рыбной продукции;

- при уборке производственно-технологических помещений и трюмов для хранения продукции, профилактической  дезинфекции помещений и оборудования.

В рамках производственного контроля  должен быть предусмотрен контроль личной и производственной гигиены работающих с гидробионтами и продукцией из них.

На всех этапах технологического процесса, где имеется риск загрязнения продукции патогенной микрофлорой, устанавливаются контрольные критические точки безопасности на основании нормативных документов и проведенного производственного контроля.

Для проведения санитарно-производственного контроля на основе анализа контрольных критических точек безопасности продукции из гидробионтов судовладелец обязан провести следующие мероприятия:

- определить приказом комиссию по проведению контроля за безопасностью продукции, в состав которой могут быть включены специалисты, непосредственно участвующие в процессе производства и контроля за качеством и безопасностью продукции из гидробионтов (как минимум один член комиссии должен пройти обучение по организации на производстве «Системы управления безопасностью продукции на основе анализа контрольных критических точек риска» и иметь соответствующее удостоверение);

- определить возможные риски заражения продукции и ККТ;

- установить критерии безопасности продукции (по санитарным правилам и другим нормативным документам);

- определить минимальный набор методов исследования: органолептический, химический и микробиологический контроль, контроль на наличие паразитов, температуры внутри замороженной продукции и др.;

- установить порядок и периодичность проведения производственного контроля;

- разработать и согласовать с органами Роспотребнадзора систему обеспечения качества и безопасности продукции;

- разработать систему реализации предложений и рекомендаций по совершенствованию системы качества и безопасности продукции на основании проведенного производственного контроля.

При определении ККТ следует исходить из следующих, общих для всех пищевых производств, принципов:

- сырые продукты являются возможным источником загрязнения готовой продукции и заражения людей;

- мероприятия, направленные на уничтожение или уменьшение числа бактерий, должны рассматриваться как контрольные точки;

- продукты, которые прошли обработку, должны быть определены как «чистые» и в дальнейшем не соприкасаться с необработанными продуктами для исключения повторного загрязнения;

- рабочие поверхности, которые соприкасаются с продуктами, даже с «чистыми», должны рассматриваться как возможные источники заражения; эффективная мойка и обработка оборудования является критической точкой;

- процессы, связанные с непосредственным контактом работающих с «чистой» продукцией, представляют высокий риск заражения; личная гигиена работников - важная контрольная точка;

- контроль за температурой продукции на всем протяжении технологического процесса (охлаждение, замораживание, размораживание, тепловая обработка, хранение и др.) является критической точкой и требует постоянного контроля;

- временные критерии (время изготовления продукции, хранения, транспортирования, реализации и др.) являются критическими контрольными точками.

6.3.26  При проведении производственного контроля на судах должна осуществляться регистрация соответствия (или несоответствия) всех судовых факторов и показателей санитарным правилам и нормативам. При проведении производственного контроля на всех этапах технологического процесса производства и реализации продукции должна осуществляться регистрация показателей, характеризующих безопасность и качество выпускаемой продукции.

6.3.27  По результатам проведения производственного контроля на судне судовладелец издает приказ, в котором утверждается план, сроки и состав лиц, ответственных за ликвидацию выявленных санитарно-эпидемиологических нарушений или отступлений от действующих норм и правил, определяется необходимый комплекс санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий.

6.3.28  Производственный контроль за соблюдением санитарных правил и нормативов на судах в период рейса осуществляется судовыми специалистами согласно их обязанностям, регламентируемым документами.

Производственный контроль за условиями труда должен осуществляться специально уполномоченными лицами, прошедшими подготовку по правилам охраны труда и производственной санитарии в установленном порядке и имеющими документ о прохождении обучения.

6.3.29  Инструментальный контроль факторов (физических, химических, биологических) должен проводиться аттестованными для этих целей испытательными центрами (лабораториями). Работы выполняются по договору с указанием объемов финансирования.

6.3.30  При отсутствии у судовладельца собственных возможностей или по экономическим соображениям проведение производственного контроля может осуществляться по договорам с организациями или учреждениями, аккредитованными в установленном порядке и имеющими право проведения производственного контроля. 

6.3.31  Ответственность за организацию, полноту и достоверность осуществляемого производственного контроля возлагается на судовладельца. При отсутствии производственного контроля или осуществлении его в неполном объеме и некачественно судовладелец несет ответственность в соответствии с действующим законодательством РФ.

6.3.32  Контроль за деятельностью судовладельца по проведению производственного контроля  осуществляет уполномоченный орган Роспотребнадзора.

6.3.33  Результаты проведенных санитарно-эпидемиологических оценок производственной среды должны быть использованы при аттестации рабочих мест (зон) на судах по степени вредности и опасности, оформлении Свидетельства о соответствии трудовых норм в морском судоходстве (при его необходимости) и Судового санитарного свидетельства.

6.4  Санитарно-карантинный контроль

6.4.1  Все суда, участвующие в международных перевозках, должны проходить санитарно-карантинный контроль в пунктах пропуска через Государственную границу Российской Федерации в соответствии с требованиями Международных медико-санитарных правил (ММСП) и действующих национальных нормативов, регламентирующих санитарную охрану территории РФ от заноса и распространения инфекционных болезней.

6.4.2  Функции национального координатора по реализации требований ММСП по препятствию занесения и распространения инфекционных болезней на территории РФ выполняет Роспотребнадзор.

Должностными лицами, обладающими полномочиями исполнять государственную функцию санитарно-карантинного контроля, являются уполномоченные представители территориальных органов Роспотребнадзора – работники санитарно-карантинных пунктов пропуска через Государственную границу РФ.

6.4.3  На судне, участвующем в международных перевозках, должно находиться Свидетельство об освобождении судна от санитарного контроля или Свидетельство о прохождении судном санитарного контроля, выданное в уполномоченном для этих целей Всемирной организацией здравоохранения порту. Свидетельство об освобождении судна от санитарного контроля должно содержать информацию о состоянии его помещений, питьевой и сточной воды, балластных отсеков, отходов, в том числе медицинских, состоянии службы питания, системы водоснабжения, удаления отходов, медицинских служб.

Форма Свидетельства о прохождении санитарного контроля (Свидетельства об освобождении от санитарного контроля) определена в ММСП (Приложение Б).

Максимальный срок действия Свидетельства об освобождении судна от санитарного контроля (Свидетельства о прохождении судном санитарного контроля) определен в ММСП и составляет 6 месяцев. Этот срок может быть продлен на 1 месяц, если требуемая инспекция или мера контроля не могут быть выполнены в порту захода.

6.4.4  Капитан судна до прибытия в порт захода выясняет медико-санитарное состояние на борту судна, заполняет и предъявляет в санитарно-карантинную службу порта Морскую медико-санитарную декларацию (за исключением случаев, когда государство этого не требует) установленного  в ММСП образца (Приложение В),  подписанную капитаном и судовым врачом (при его наличии на борту). Информация, касающаяся случаев с заболеваниями людей, заносится в Морскую медико-санитарную декларацию. 

6.4.5  При наличии на судне больных, подозрительных на инфекционные болезни, насекомых-переносчиков болезней и падших грызунов на нем (по решению проверяющего) должны быть проведены санитарно-эпидемиологические мероприятия.

6.4.6  На борту судна должна быть предусмотрена возможность осуществления необходимой дезинфекции, деконтаминации, дезинсекции или дератизации или принятия иных мер, необходимых для предупреждения распространения инфекции или контаминации.

В отношении грузов, товаров и отходов санитарно-эпидемиологические требования по санитарно-карантинному контролю предъявляются только в случае, если есть основание предполагать, что эти грузы, товары, отходы и вещества могли быть заражены возбудителями какой-либо болезни, на которые распространяются санитарные правила.

Багаж пассажиров, товары и грузы, прибывшие из зараженного района, при наличии эпидемиологических показаний, могут подвергаться дезинфекции, дезинсекции и дератизации.

6.4.7  Согласно национальному законодательству РФ при выходе за рубеж на судне должны быть:

- Морская медико-санитарная декларация;

- Свидетельство о дератизации судна (или Свидетельство об освобождении от дератизации судна); 

- Судовое санитарное свидетельство;

- Международное свидетельство о вакцинации или ревакцинации при направлении в страны, установленные Роспотребнадзором;

- протоколы санитарно-гигиенического обследования соответствующего судового оборудования для предотвращения опасности попадания возбудителей инфекционных болезней в объекты окружающей среды;

- документация у ответственных лиц, убывающих в организованных группах, о подготовке по вопросам профилактики инфекционных заболеваний, требующих проведения мероприятий по санитарной охране территории.

6.4.8  Свидетельство о дератизации судна (Свидетельство об освобождении от дератизации судна) действительно в течение 6 месяцев (возможно однократное продление срока на один месяц для судна, направляющегося в порт, в котором дератизация или обследование будут осуществлены после проведения разгрузочных работ).

6.4.9  Должностные лица, осуществляющие санитарно-карантинный контроль, проверяют документы о вакцинации или ревакцинации у граждан, выезжающих в страны, имеющие зараженные районы, в установленном порядке.

Для членов экипажа судна наличие документа о вакцинации обязательно.

6.4.10  Инспекция судна предусматривает осмотр камбуза, кладовых для провизии, складских отсеков, трюмов, грузовых, жилых и других помещений, палубы; контроль питьевой и сточной воды, балластных отсеков, твердых и медицинских отходов; медико-санитарной службы, а также анализ результатов измерений, выполненных на борту судна, и взятых проб, ознакомление с Санитарным и Судовым журналами.

6.4.11  Уполномоченный территориальный орган Роспотребнадзора на транспорте в субъекте РФ должен проводить мониторинг и контроль за сбросом сточных вод, отходов, балластной воды и других потенциально опасных для возникновения инфекционных заболеваний и других болезней вредных веществ, которые могут контаминировать воду в порту, реке или канале, озере или ином международном пути.

6.4.12  Результаты надзорной деятельности Роспотребнадзора должны учитываться при инспектировании судов загранплавания валовой вместимостью 500 и более представителями органа инспекции условий труда и быта моряков и при выдачи «Свидетельства о соответствии грузовым нормам в морском судоходстве».

Приложение А

(рекомендуемое)

Порядок санитарно-эпидемиологического обследования судна

1  В соответствии с санитарным законодательством Российской Федерации все объекты, подлежащие санитарному надзору, не чаще одного раза в два года подлежат плановому контролю органами, осуществляющими государственный санитарно-эпидемиологический надзор.

Углубленное (расширенное) изучение санитарно-эпидемиологического состояния судна может проводиться также и с целью выдачи «Судового санитарного свидетельства на право плавания».

2  Обследование судна следует начинать с изучения документации (Судового санитарного журнала, актов предыдущих плановых и внеплановых проверок, результатов анализов проб питьевой воды, очищенной и обеззараженной сточной воды (при наличии станции ООСВ) за прошлый год, сведений о работах, касающихся санитарного состояния судна, выполненных с целью ликвидации замечаний, отмеченных в Актах планового санитарного - эпидемиологического контроля).

3   Обследование судовых помещений

3.1  Жилые, общественные, бытовые, санитарно-гигиенические, служебные помещения, помещения для отдыха и занятий спортом

В процессе обследования проверяется:

- соблюдение требований санитарных правил и нормативов к составу, расположению, площадям, кубатуре и содержанию помещений;

- наличие оборудования, мебели, в соответствии с табелем оснащения помещений, техническое состояние санитарных приборов и оборудования;

- обеспеченность постельными принадлежностями, периодичность смены постельного белья, условия хранения чистого и грязного белья;

- наличие уборочного инвентаря, моющих и дезинфицирующих средств, условия хранения уборочного инвентаря;

- наличие изменений конструктивного и эксплуатационного характера в расположении, площадях, отделке, помещений, произошедшие в результате ремонтов и в процессе эксплуатации.

3.2   Помещения пищеблока, столовых и провизионных кладовых. 

При обследовании данных помещений проверяется:

- соответствие состава, набора, расположения, площади,  состояния и содержания помещений и провизионных кладовых требованиям санитарных правил и гигиенических нормативов;

- обеспеченность производственно-технологическим, холодильным, моечным оборудованием и инвентарем, его содержание и использование по назначению;

- соблюдение санитарных правил и норм при приготовлении и реализации пищевых продуктов и пищи, поточности технологического процесса приготовления пищи, условий хранения пищевых продуктов и готовой пищи;

- соблюдение санитарных правил и норм при хранении продуктов, загруженность провизионных кладовых в соответствии с действующими нормами загрузки и расхода пищевых продуктов;

- документация, свидетельствующая о качестве принимаемых на борт пищевых продуктов;

- условия транспортировки сырых пищевых продуктов и готовой пищи;

- условия и режим мытья посуды, инвентаря и оборудования, моющих и дезинфицирующих средств и уборочного инвентаря, маркировка уборочного инвентаря и условия его хранения, разделения потоков чистой и грязной посуды;

- соблюдение правил личной гигиены производственным персоналом,  наличие контроля за соблюдением правил со стороны ответственных лиц;

- своевременность и полнота прохождения производственным персоналом профилактических медицинских осмотров, курсовой гигиенической подготовки и знание санитарных правил и норм;

- результаты контроля (в соответствии с планом контроля) лабораторных исследований и экспресс-анализов проб по оценке качества термической обработки пищевых продуктов, мытья и обеззараживания посуды, инвентаря, кухонного оборудования; проб пищевых продуктов на содержание витаминов; суточных рационов;

- наличие изменений конструктивного и эксплуатационного характера, произошедшие в помещениях пищеблока в результате ремонта и в период эксплуатации.

3.3  Помещения медицинского назначения.

В ходе обследования проверяется:

- соответствие расположения, площадей и набора помещений требованиям санитарных правил и гигиенических нормативов;

- наличие изменений конструктивного и эксплуатационного характера в помещениях;

- наличие нормативных инструктивно-методических документов по санитарно-противоэпидемическим вопросам, материалов по медицинской и гигиенической подготовке;

- соблюдение санитарно-эпидемиологического режима в медицинском блоке согласно инструктивно-методическим указаниям;

- наличие необходимого медицинского инвентаря, медицинских аптечек, противоэпидемических укладок, дезинфицирующих средств, инсектицидов, наличие автоклавов и режим их работы;

- обеспеченность прививочным материалом и лекарственными средствами для оказания экстренной помощи при возникновении острых отравлений и инфекционных заболеваний;

- условия хранения и сроки годности бактериальных и лекарственных препаратов;

- медицинская и санитарная документации: амбулаторный, процедурный, санитарный журналы, журнал химиопрофилактики, эпидплан на случай возникновения очага инфекционного заболевания, медицинская документация членов экипажа (личные медицинские книжки и сертификаты), план организации и выполнения мероприятий по оказанию медицинской помощи, документы по расходованию лекарственных и бактерийных препаратов;

- результаты (в соответствии с планом контроля) лабораторных исследований или экспресс-исследований качества мойки, обеззараживания медицинского инструментария, перевязочного материала и содержания активного хлора в дезинфицирующих растворах.

3.4  Производственные помещения

 При обследовании оцениваются:

- условия труда командного состава, палубной команды, вахтенного персонала энергетических отделений, рабочих производственных цехов рыбопромысловых судов, производственно-технологических помещений ПБУ (МСП) и других профессиональных групп;

- состав и набор помещений,  их расположение, площадь, кубатура, содержание;

- соответствие технологических процессов и применяемого оборудования, приборов, инструментария требованиям санитарных правил и нормативов;

- режимы труда и отдыха;

- степень механизации производственных процессов, использование женского труда, напряженность и тяжесть труда;

- обеспеченность производственного персонала спецодеждой и средствами индивидуальной защиты, бытовыми помещениями и устройствами;

- наличие неблагоприятных факторов производственной среды, оказывающие воздействие на членов экипажа, степень их вредного влияния;

- условия труда членов экипажа, занятых на ремонтных и погрузочно-разгрузочных работах;

- наличие изменений конструктивного и эксплуатационного характера в производственных помещениях, их оборудовании и оснащении, произошедшие в результате ремонта и эксплуатации.

По помещениям производственных цехов рыбопромысловых судов, кроме того, контролируется:

- соблюдение санитарных правил и нормативов при производстве, транспортировке и хранении рыбной продукции;

- соответствие используемой тары, упаковочных материалов санитарно-эпидемиологическим требованиям;

- обеспеченность производственных цехов водой питьевого качества и паром;

- соблюдение санитарно-эпидемиологических требований к содержанию производственных помещений, периодичность уборки, наличие уборочного инвентаря и дезинфицирующих средств, условия приготовления дезинфицирующих растворов, условия хранения уборочного инвентаря и дезинфицирующих средств;

- соблюдение правил личной гигиены производственным персоналом, знание санитарных правил и нормативов, своевременность и полнота прохождения профилактических медицинских осмотров;

- организация производственного лабораторного контроля за качеством выпускаемой продукции и за соблюдением санитарно-эпидемиологического режима при производстве рыбной продукции на судне, результаты лабораторных исследований отобранных проб.

4  Обследование судовых систем

4.1  Системы водоснабжения

При обследовании систем водоснабжения проверяется:

- соответствие принятых схем питьевого, мытьевого, забортного и производственного водоснабжения проектным решениям и санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам, выясняются изменения конструктивного, технического и эксплуатационного характера в системах водоснабжения, произошедшие в результате ремонта и за время эксплуатации судна;

- условия приема на борт питьевой и мытьевой воды, воды для технологических целей; документы, подтверждающие место забора воды и ее качество;

- соблюдение паспортных режимов работы установок и устройств по очистке, обеззараживанию, кондиционированию, опреснению, минерализации воды, станций приготовления питьевой воды, обеспеченность запасами минеральных солей;

- условия хранения запасов питьевой и мытьевой воды, покрытия цистерн, исправность работы устройств по контролю уровня заполнения цистерн, сливных трубопроводов, водоотборных кранов;

- судовая документация о последнем антикоррозийном покрытии цистерн, о последней очистке и дезинфекции судовых цистерн;

- правильность проведения дезинфекции запасов питьевой и мытьевой воды;

- работа приборов приготовления кипяченой воды и сатураторов;

- соблюдение санитарно-эпидемиологических правил и нормативов при хранении и использовании шлангов питьевой воды, их мойке и дезинфекции;

- результаты (в соответствии с планом контроля) лабораторных исследований проб питьевой, мытьевой воды по химическим и микробиологическим показателям из следующих точек: из цистерн, после установок очистки, обеззараживания, кондиционирования, минерализации воды, в распределительной сети на пищеблоке, медблоке, в жилых каютах, производственных и санитарно-бытовых помещениях;

- результаты предыдущих лабораторных исследований, свидетельствующие о качестве питьевой и мытьевой воды;

- фактическое водопотребление на питьевые, хозяйственно-бытовые и производственные нужды и его сравнение с установленными нормативами.

4.2  Системы сточно-фановые, осушительные, льяльные (подсланевые), балластные, зачистки нефтяных танков и грузовых трюмов, сбора и удаления мусора, бытовых и производственных отходов

 При обследовании систем проверяется:

- соответствие принятых на судне систем проектным решениям и санитарным правилам и нормативам, выясняются изменения конструктивного, технического и эксплуатационного характера, произошедшие в системах в результате ремонта и за время эксплуатации;

- условия сбора сточных вод и отходов, утилизация их на борту или передача на береговые (плавучие) приемные средства;

- соблюдение паспортных режимов работы установок и устройств по очистке, обеззараживанию и утилизации сточных вод, мусора, бытовых и производственных отходов;

- оборудование судовых цистерн, работа замерных устройств, сливных трубопроводов, возможность опломбирования трубопроводов выпуска неочищенных хозяйственно-бытовых сточных вод, подсланевых (льяльных) балластных вод, обеспеченность контейнерами для сбора мусора, бытовых и производственных отходов;

- соблюдение гигиенических требований и правил санитарной охраны прибрежных вод (на основании судовой документации, в которой регистрируется сброс сточных вод в водоемы);

- результаты лабораторных исследований проб сточных вод после установок по очистке, обеззараживанию и обезвреживанию сточных вод;

- фактическое состояние водоотведения (водопотребления), образования и накопления мусора, бытовых и производственных отходов и их сравнение с установленными нормативами.

4.3  Системы отопления, вентиляции и кондиционирования воздуха

При проведения обследования:

- оценивается наличие изменений конструктивного, технического и эксплуатационного порядка, произошедших в результате ремонта или за время эксплуатации судна;

- проверяется соблюдение паспортных режимов работы систем, состояние технического контроля за эксплуатацией систем и их эффективности;

- в соответствии с планом контроля измеряются параметры микроклимата и рассматриваются результаты лабораторных (или экспресс-исследований) проб воздуха в производственных, жилых, общественных и  служебных помещениях судна.

4.4  Состояние освещения помещений судна

При проведении обследования:

- проверяется обеспеченность обитаемых помещений судна естественным и искусственным освещением, исправность осветительных приборов;

-  в соответствии с планом контроля измеряются уровни освещенности в помещениях и на рабочих местах.

5  Защита от вредных физических факторов (шума, вибрации, электромагнитных полей и излучений).

При выполнении обследования:

- выясняется наличие изменений конструктивного, технического и эксплуатационного характера в составе противошумового, противовибрационного комплексов, средств обеспечения радиосвязи и радиолокации, системы электроснабжения, произошедших в результате ремонта и за время эксплуатации.

- проверяется наличие предупреждающих надписей и обеспечения экипажа средствами индивидуальной защиты (при ее необходимости);

- проверяется выполнение мероприятий по защите от неблагоприятного воздействия факторов;

- в соответствии с планом контроля измеряются уровни воздушного шума вибрации, электростатического поля, электромагнитного поля на рабочих местах, в жилых, общественных и служебных помещениях; на открытых палубах;

- проводятся лабораторные исследования воздуха обитаемых помещений на содержание вредных веществ, выделяющихся из полимерных материалов (в случае чрезмерной насыщенности помещений полимерными материалами).

6  По результатам санитарно-эпидемиологического обследования судна составляется Акт по результатам мероприятий по контролю, который содержит паспортную часть, констатирующую часть, заключение и предложения по устранению выявленных санитарно-эпидемиологических нарушений (отступления от санитарных правил и нормативов) с указанием сроков проведения санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий и ответственных за исполнение лиц. К акту санитарно-эпидемиологического обследования прилагаются протоколы лабораторных и инструментальных исследований.

Приложение Б 

(обязательное)

ОБРАЗЕЦ СВИДЕТЕЛЬСТВА ОБ ОСВОБОЖДЕНИИ СУДНА ОТ САНИТАРНОГО КОНТРОЛЯ/

СВИДЕТЕЛЬСТВА О ПРОХОЖДЕНИИ СУДНОМ САНИТАРНОГО КОНТРОЛЯ

Порт ………………… Дата инспекции …………………

Настоящее Свидетельство удостоверяет факт проведения инспекции и 1) освобождение от контроля или 2) примененные меры контроля

Название морского судна или судна внутреннего плавания ……….. Флаг ………….. No. регистрации/No. ИМО ………………………

На момент проведения инспекции трюмы были разгружены/загружены ……………. тоннами груза ………….

Название и адрес инспектирующего органа …………

	Свидетельство об освобождении судна от санитарного контроля

	Осмотренные участки, 

(системы и службы)
	Выявленные факты1
	Результаты анализа проб2
	Изученная документация

	Камбуз 
	
	
	Медицинский журнал

	Кладовая для провизии
	
	
	Судовой журнал

	Складские отсеки
	
	
	Прочие 

	Трюмы/грузовые помещения
	
	
	

	Жилые помещения:
	
	
	

	- для экипажа
	
	
	

	- для командного состава
	
	
	

	- для пассажиров
	
	
	

	- палуба
	
	
	

	Питьевая вода
	
	
	

	Сточные воды
	
	
	

	Балластные отсеки
	
	
	

	Твердые и медицинские отходы
	
	
	

	Стоячая вода
	
	
	

	Машинное отделение
	
	
	

	Медико-санитарная служба
	
	
	

	Прочие конкретные участки, см.дополнение
	
	
	

	Участки, не подлежащие осмотру. Отметить «Н/П»
	
	
	


            Факты не выявлены. Судно освобождено от применения мер санитарного контроля



	Свидетельство о прохождении судном санитарного контроля

	Примененные меры контроля
	Повторная инспекция

(дата)
	Замечания в отношении выявленных обстоятельств

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


      Указанные меры контроля были применены на указанную ниже дату.

Фамилия и должность выдавшего сотрудника …………………….……. Подпись и штамп …………………………..……………. Дата …………………………………….

1 (а) Инфицирование или заражение, включая: переносчиков на всех стадиях развития, животных-резервуаров переносчиков болезни, грызунов или других видов животных, которые могут являться переносчиками болезней человека, микробиологические, химические и другие факторы риска для здоровья человека, признаки неадекватности санитарно-профилактических мероприятий. (b) Информация, касающаяся всех случаев с людьми (включается в Морскую медико-санитарную декларацию).

2  Результаты анализа проб, взятых на борту. Результаты анализа должны быть предоставлены капитану судна самым быстрым способом и, если требуется повторная инспекция, в следующем соответствующем порту захода на дату повторной инспекции, указанную в настоящем свидетельстве.


Максимальный срок действия Свидетельства об освобождении от санитарного контроля и Свидетельства о прохождении санитарного контроля составляет шесть месяцев, однако срок действия может быть продлен на один месяц, если инспекция не может быть проведена в данном порту и если отсутствуют признаки инфицирования или заражения.

ДОПОЛНЕНИЕ К ОБРАЗЦУ СВИДЕТЕЛЬСТВА ОБ ОСВОБОЖДЕНИИ СУДНА ОТ САНИТАРНОГО КОНТРОЛЯ/СВИДЕТЕЛЬСТВА

О ПРОХОЖДЕНИИ СУДНОМ САНИТАРНОГО КОНТРОЛЯ 

(обязательное)
	Осмотренные участки/службы/системы
	Выявленные

факты
	Результаты анализа проб
	Изученная документация
	Примененные меры контроля
	Повторная инспекция

(дата)
	Замечание в отношении выявленных обстоятельств

	Служба питания
	
	
	
	
	
	

	Источник
	
	
	
	
	
	

	Хранение
	
	
	
	
	
	

	Приготовление
	
	
	
	
	
	

	Обслуживание
	
	
	
	
	
	

	Система водоснабжения
	
	
	
	
	
	

	Источник
	
	
	
	
	
	

	Хранение
	
	
	
	
	
	

	Распределение
	
	
	
	
	
	

	Система удаления отходов
	
	
	
	
	
	

	Хранение
	
	
	
	
	
	

	Обработка
	
	
	
	
	
	

	Удаление
	
	
	
	
	
	

	Плавательные бассейны/гидромассажные ванны
	
	
	
	
	
	

	Оборудование
	
	
	
	
	
	

	Функционирование
	
	
	
	
	
	

	Медико-санитарная служба
	
	
	
	
	
	

	Оснащение и медицинское оборудование
	
	
	
	
	
	

	Функционирование 
	
	
	
	
	
	

	Лекарственные средства
	
	
	
	
	
	

	Другие осмотренные участки
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


   Участки, не поддающиеся осмотру, отметить «Н/П».

Приложение В

 (обязательное)

ОБРАЗЕЦ МОРСКОЙ МЕДИКО-САНИТАРНОЙ ДЕКЛАРАЦИИ

Должна быть заполнена и представлена компетентным органам капитанами судов, которые прибывают из иностранных портов.

Представлена в порту ……………………. Дата ……………….

Название морского судна или судна внутреннего плавания …..…. No.регистрации/No. ИМО …..... прибывшего из ………….

направляющегося в               (Гражданство) (Флаг судна) ……………. Фамилия капитана ………………………………………

Брутто регистровый тоннаж (судна) …………………………………………………………..

Тоннаж (судна внутреннего плавания) ………………………………………………………..

Имеется ли на борту действительное свидетельство об освобождении от санитарного контроля/

Свидетельство о санитарном контроле?   да ………………………………. нет …………. выдано ……….. дата ………….

Требуется ли повторная инспекция?   да ……………………. нет …………………..

Заходило ли морское судно/судно внутреннего плавания на зараженную территорию, определенную ВОЗ? да …..нет…..?

Порт и дата посещения …………………………………………………

Перечислите порты захода  сначала международной поездки с датами отправления или в течение последних тридцати дней, в зависимости от того, какой период короче:

………………………………………………………………………………………………………………………………………...

По просьбе компетентного органа в порту прибытия перечислите членов экипажа, пассажиров и других лиц, которые произвели посадку на морское судно/судно внутреннего плавания после начала международной поездки или в течение последних тридцати дней, в зависимости от того, какой период короче, включая все порты/страны, которые они посетили в этот период (добавьте дополнительные фамилии к прилагаемому списку):

(1) Фамилия …………………… посадка в: (1) ………………………… (2) ……………………… (3) …………………………….

(2) Фамилия …………………… посадка в: (1) ………………………… (2) ……………………… (3) …………………………….

(3) Фамилия …………………… посадка в: (1) ………………………… (2) ……………………… (3) …………………………….

Число членов экипажа на борту

Число пассажиров на борту ……………………….

Вопросы, касающиеся здоровья

(1) Умер ли кто-нибудь на борту во время международного рейса по каким-нибудь причинам, кроме несчастного случая?

да….. нет…… Если да, укажите подробные данные в прилагаемом дополнении. Общее число умерших ………………..

(2) Имеется ли на борту или имелся во время международной поездки случай заболевания с подозрением на инфекцию необычного характера? да……...нет…..… Если да, укажите подробные данные в прилагаемом дополнении.

(3) Было ли общее число больных пассажиров в течение поездки больше обычного/ожидаемого?  да…….……нет…….…..

     Сколько больных?

(4) Находится ли в настоящее время на борту больное лицо?  да…………нет……..... Если да, укажите подробные данные в прилагаемом дополнении.

(5) Была ли проведена консультация с врачом?  да…………..нет……….. Если да, укажите подробные данные медицинского лечения или рекомендации в прилагаемом дополнении.

(6) Известны ли вам какие-либо обстоятельства на борту, которые могут привести к заражению или распространению болезни?  да…….. нет……. Если да, укажите подробные данные в прилагаемом дополнении.

(7) Были ли проведены на борту какие-либо медико-санитарные меры (например, карантин, изоляция, дезинфекция или деконтаминация)?  да…….нет…… Если да, укажите тип, место и дату ……………………………………………………..

(8) Были ли обнаружены на борту какие-либо безбилетные пассажиры? да……….нет………..

      Если да, укажите, когда они поднялись на судно (если известно)? ………………………………………………

(9) Есть ли на борту какое-либо больное животное?  да……………………….нет……………………….

Примечание: В случае отсутствия врача капитан должен руководствоваться следующими симптомами в качестве основания для подозрения на заболевание инфекционного характера:

(а) лихорадка, длящаяся несколько дней или сопровождающаяся (i) изнеможением; (ii) помутнением сознания; (iii) опухолью желез; (iv) желтухой; (v) кашлем или одышкой;; (vi) необычным кровотечением или (vii) параличом.

(b) с лихорадкой или без нее: (i) сильная сыпь на коже или нарывы; (ii) сильная рвота (кроме морской болезни); (iii) сильная диарея; или (iv) повторяющиеся судороги.

Настоящим подтверждаю, что подробные сведения и ответы на вопросы, которые приведены в этой Медико-санитарной декларации (в том числе в дополнении), правильно и точно отражают данные, которыми я располагаю.

Подпись ………………………………………………………..

Капитан

Подпись ………………………………………………………..

Судовой врач (если таковой имеется)

Дата ……………………………………………..

ДОПОЛНЕНИЕ К ОБРАЗЦУ МЕДИКО-САНИТАРНОЙ ДЕКЛАРАЦИИ

	Фамилия
	Класс

или

ранг
	Возраст
	Пол
	Гражданство
	Порт и дата посадки на судно
	Характер болезни
	Дата появления симптомов
	Сообщено ли врачу в порту?
	Исход болезни*
	Лекарственные средства, которые были даны пациенту, или иное лечение
	Примечания

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


* Указать: (1) больной выздоровел, продолжает болеть или умер; и (2) находится ли больной еще на борту, высадился (указать название порта) или погребен в море.

1 при разработке СанПиН в части, относящейся к морским судам, учтены, в том числе, и требования  «Сводной Конвенции  о труде в морском судоходстве», МОТ, 2006 г. и «Международных медико-санитарных правил», ВОЗ, 2005 г.


( Помещения в надстройках - 30, помещения ниже главной палубы - 60
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