American Club: Tàu gọn gàng ngăn nắp là quan trọng
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[bookmark: _GoBack]Gọn gàng ngăn nắp là điều quan trọng để có một nơi làm việc an toàn ở trên tàu. American Club đã nêu bật trong một hướng dẫn toàn diện rằng vẻ ngoài của tàu và các thiết bị ở bên ngoài cho thấy mọi thứ hoạt động tốt như thế nào ở bên trong và quan trọng hơn là góp phần vào sức khỏe, sự an toàn và hạnh phúc của tàu và thủy thủ đoàn.
Hướng dẫn này cung cấp các mẹo quản lý sự ngăn náp có giá trị để giữ cho tàu đảm bảo có nơi làm việc an toàn.
Những sơ suất trong viêc sắp xếp gọn gàng ngăn nắp hiếm khi không bị chú ý trong quá trình kiểm tra hoặc thanh tra của nhà nước có cảng, đánh giá ISM và giám định tình trạng tàu. Một con tàu được giữ ngăn nắp chắc chắn sẽ tạo ấn tượng đầu tiên tốt đẹp.
10 điều lưu ý để giữ cho tàu được gọn gàng ngăn nắp và tránh cho ảnh hưởng đến an toàn của tàu
#1 Các Kết cấu kim loại
· Cần kiểm tra: Gỉ sét và lãng phí kết cấu thép.
· Nhiệm vụ: Cạo gỉ, sơn và bảo quản! Duy trì lớp sơn phủ cho thép để ngăn ngừa gỉ sét và lãng phí đồng thời cải thiện vẻ ngoài của tàu.
#2 Kho sơn
· Cần kiểm tra: Những thùng sơn hoặc hộp đựng không có nắp đậy không được bảo quản đúng cách và không được cố định để phòng ngừa bị đổ, văng khi thời tiết khắc nghiệt.
· Nhiệm vụ: Lưu trữ vật liệu đúng cách để loại bỏ hơi của sơn và của chất pha sơn bằng cách đậy nắp thùng chứa hoặc hộp đựng và thông gió cho khu vực.
#3 Thang và cầu thang
· Cần kiểm tra: bị ướt, dính dầu, mỡ hoặc bụi trong bậc thang hoặc cầu thang.
· Nhiệm vụ: Định kỳ vệ sinh và tẩy dầu mỡ ở cầu thang và giếng thang và lau khô nếu chung bị ướt. Sử dụng vật liệu chống trượt hoặc phụ gia phủ ở những khu vực trơn trượt. Ngoài ra, đảm bảo lối lên thang và cầu thang không có bất kỳ vật liệu nào có thể gây vấp ngã.
#4 Phòng giặt đồ
· Cần kiểm tra: Xơ vải dính trong bộ lọc/màn chắn của máy sấy hoặc xơ vải tích tụ phía sau máy sấy. Các kết nối điện được lắp đúng cách và máy sấy hoạt động tốt.
· Nhiệm vụ: Vệ sinh màn chắn/bộ lọc xơ vải trước hoặc sau mỗi lần giặt. Loại bỏ xơ vải bám xung quanh lồng giặt. Tiến hành kiểm tra điện định kỳ theo khuyến nghị của nhà sản xuất.
#5 Trên boong
· Cần kiểm tra: Các lỗ thông gió và ống xả không có nhãn ở trên boong, các chốt, mặt bích, khuyết giữ trên boong và các khu vực đứng an toàn kkhó nhìn thấy.
· Nhiệm vụ: Sử dụng khuôn tô để in nhãn các lỗ thông hơi và ống xả. Sơn và làm nổi bật các chướng ngại vật trên đường đi. Sơn và làm nổi bật các khu vực có kết cấu dễ đứt gãy. Đảm bảo các khay hứng được đánh dấu rõ.
#6 Bình oxy và axetilen
· Cần kiểm tra: Các bình oxy và axetilen được bảo quản không đúng cách hoặc mất nắp bảo vệ van.
· Nhiệm vụ: Luôn cất giữ và chằng buộc các bình oxy và axetilen theo chiều thẳng đứng trong các kho chứa khác nhau và cách nhau ít nhất năm feet, có ranh giới ngăn cháy ở giữa và sẵn sàng trong điều kiện đi biển.
#7 Hệ thống hút mùi nhà bếp
· Cần kiểm tra: Dầu mỡ tích tụ và vết bẩn trên hệ thống máy hút mùi nhà bếp và bộ lọc quạt hút.
· Nhiệm vụ: Thường xuyên rửa và tẩy dầu mỡ ở tất cả các khu vực có thể tiếp cận của máy hút mùi và ống thông gió bằng chất tẩy dầu mỡ. Nên để một công ty hoặc cá nhân được đào tạo, có năng lực và được chứng nhận tháo rời và vệ sinh kỹ lưỡng hệ thống theo định kỳ. Định kỳ kiểm tra việc tắt lỗ thông gió.
#8 Tủ đông và tủ lạnh
· Cần kiểm tra: Thực phẩm thừa có thể nhìn thấy được, bị đóng băng, có mùi hôi. Đồ đạc không được sắp xếp trên kệ.
· Nhiệm vụ: Tủ đông phải được rã đông và vệ sinh định kỳ. Vứt bỏ thực phẩm thối hoặc hỏng trong tủ lạnh và thường xuyên khử trùng tủ lạnh bằng cách lau sạch bề mặt bằng nước ấm và xà phòng. Kiểm tra xem thiết bị có hoạt động ở nhiệt độ chính xác không và các báo động có được kiểm tra thường xuyên không. Đặt tất cả các vật dụng lên kệ, có thanh chắn ở đúng vị trí không.
#9 Phòng chứa thực phẩm
· Cần kiểm tra: Thực phẩm hết hạn hoặc hư hỏng, chuột bọ hoặc phân chuột. Thực phẩm được đặt trên kệ một cách lộn xộn và các thực phẩm được để dưới sàn.
· Nhiệm vụ: Loại bỏ những thực phẩm đặt trực tiếp trên sàn, sắp xếp thực phẩm gọn gàng trên kệ và ở nơi khô ráo, có kiểm soát nhiệt độ và thông gió tốt. Vứt bỏ thực phẩm hư hỏng hoặc hết hạn. Nếu cần, hãy xác định nguồn gốc của chuột bọ và đề xuất cũng như thực hiện một kế hoạch tiêu diệt thích hợp.
#10 Dư lượng thực phẩm
· Cần kiểm tra: Bề mặt dính, mốc hoặc trơn, bằng chứng của chuột bọ. Các khe hở giữa các thiết bị và quầy có thể trở thành nơi tích tụ bụi, thức ăn đổ và mẩu vụn thức ăn.
· Nhiệm vụ: Định kỳ vệ sinh phía sau các thiết bị và loại bỏ bất kỳ thực phẩm còn sót lại hoặc cặn thức ăn đổ, đặc biệt là đối với những không gian khó tiếp cận trong bếp
· Xem poster tại đây: https://www.american-club.com/files/files/Good_Housekeeping_english.pdf
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