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ค�ำน�ำ

	 กฎอนามัยระหว่างประเทศ ค.ศ. 2005 ก�ำหนดให้ประเทศสมาชิกท่าเรือจะต้องมีสมรรถนะในการ 

พัฒนาบุคลากรให้มีความสามารถในการประเมินความเสี่ยงด้านสาธารณสุขของยานพาหนะเรือที่เข้ามาใน 

ราชอาณาจกัร และออกเอกสารการตรวจและรบัรองสขุาภบิาลเรอื เพือ่ทดแทนเอกสารรบัรองการก�ำจดัหน/ูเอกสาร

รับรองยกเว้นการก�ำจัดหนู ตั้งแต่ 15 มิถุนายน ค.ศ. 2550 เป็นต้นมา โดยเอกสารการตรวจและการออกเอกสาร

รับรองสุขาภิบาลเรือ ดังกล่าว ระบุอยู่ในกฎอนามัยระหว่างประเทศ ค.ศ. 2005 ภาคผนวก 3

	 ตามความจ�ำเป็นดงักล่าว ข้างต้น ด่านควบคมุโรคตดิต่อระหว่างประเทศท่าเรอืกรงุเทพ กองด่านควบคุม 

โรคติดต่อระหว่างประเทศและกักกันโรค กรมควบคุมโรค จึงเห็นความจ�ำเป็นในการแปลเอกสารขององค์การ

อนามัยโลก เรื่อง Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates 

ให้เป็นเอกสารภาษาไทยโดยใช้ชื่อว่า คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ ซึ่งมีคณะอาจารย์

จากคณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ เป็นผู้แปลหลัก ได้รับความกรุณาจาก นพ.โสภณ  

เอีย่มศริถิาวร รองอธบิดกีรมควบคมุโรค นพ.สวุชิ  ธรรมปาโล ผูอ้�ำนวยการกองด่านควบคมุโรคติดต่อระหว่างประเทศ 

และกกักนัโรค กรมควบคมุโรค กปัตนัจกัรวาล  กนษิฐบตุร กองมาตรฐานคนประจ�ำเรอื กรมเจ้าท่า และกปัตนัพงษทร  

คงลือชา บริษัทโทรีเซน (กรุงเทพ) เป็นท่ีปรึกษาในการแปลเอกสารนี้ โดยมีเจ้าหน้าที่ผู้ที่ปฏิบัติงานประเมิน

ความเสีย่งด้านสาธารณสขุของยานพาหนะเรอื ของส�ำนกังานป้องกนัควบคมุโรคที ่6 และ 12 ร่วมให้ข้อมลูทีเ่ป็น

ประโยชน์เป็นอย่างมาก หน่วยงานที่จัดพิมพ์ขอขอบพระคุณทุกท่าน ณ โอกาสนี้

	 คณะผูจั้ดท�ำ หวงัเป็นอย่างยิง่ว่าเอกสารการตรวจและการออกเอกสารรบัรองสุขาภิบาลเรอืฉบบัภาษาไทย

นี้จะเป็นประโยชน์ต่อเจ้าพนักงานควบคุมโรคติดต่อประจ�ำด่านควบคุมโรคติดต่อระหว่างประเทศและผู้สนใจ 

เอกสารแปลฉบับนี้ได้เผยแพร่ไปยังด่านควบคุมโรคติดต่อระหว่างประเทศทางน�้ำ 18 แห่งทั่วประเทศ เพื่อใช้เป็น

คู่มือส�ำหรับการปฏิบัติงานต่อไป

	 หากท่านมข้ีอเสนอแนะทีเ่ป็นประโยชน์ต่อการปรับปรุงเนือ้หาในเอกสารคูม่อืสุขาภบิาลเรือ ฉบบัภาษาไทย 

โปรดเสนอแนะมายังด่านควบคุมโรคติดต่อระหว่างประเทศ ท่าเรือกรุงเทพ ซ่ึงคณะผู้จัดท�ำจะน�ำข้อเสนอแนะ 

ทุกความเห็นมาพิจารณา เพื่อปรับปรุงโดยเอกสารดังกล่าวนี้ ต่อไป

						      คณะผู้จัดท�ำ

						      ธันวาคม 2564
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World Health Organization 2011 (องค์การอนามัยโลก พ.ศ. 2554)

เอกสารฉบบันีไ้ม่ได้เจตนาจะสือ่ความคดิเหน็ของส่วนใดส่วนหนึง่ขององค์การอนามยัโลกทีเ่กีย่วข้องกบักฎหมายของ

ประเทศ เขตแดน เมือง หรอืพืน้ทีท่ี่อยูใ่นอ�ำนาจของประเทศใดๆ หรอืท่ีเกีย่วข้องกบัขอบเขตชายแดนของประเทศ

สมาชิก เส้นประบนแผนท่ีแสดงให้เห็นเส้นขอบเขตโดยประมาณเมื่อเส้นเหล่าน้ันยังไม่ได้ตกลงกันอย่างสมบูรณ์  

การกล่าวถึงบริษัทเฉพาะบางบริษัทหรือกล่าวถึงผลิตภัณฑ์จากผู้ผลิตบางรายไม่ได้ต้ังใจจะแสดงว่า ผลิตภัณฑ์ 

เหล่านัน้ได้รบัการรบัรองหรือแนะน�ำโดยองค์การอนามยัโลกมากกว่าผลติภณัฑ์อืน่ๆ ทีม่คีณุลกัษณะคล้ายกนัแต่ 

ไม่ได้รบัการกล่าวถงึ การยกเว้นข้อผดิพลาดและการละเลย ชือ่ของผูถ้อืสทิธใินผลิตภณัฑ์จะใช้อกัษรตัวใหญ่

องค์การอนามยัโลกน้อมรบัค�ำเตือน และค�ำแนะน�ำต่างๆ ทีม่เีหตผุลเพือ่ตรวจสอบความถกูต้องของข้อมลูทีอ่ยูใ่น

การเผยแพร่และในการเตรียมบทสรุปนี้ อย่างไรก็ดี เอกสารเผยแพร่ฉบับนี้ แจกจ่ายโดยไม่รับประกันการแสดง

ความรบัผดิชอบในการตีความ ดงันัน้การใช้เอกสารนีอ้ยูบ่นพืน้ฐานการตีความของผูอ่้าน ไม่มเีหตุการณ์ใดท่ีแสดง

ให้เห็นว่าองค์การอนามัยโลกจะผลักดันให้เกิดความเสียหายจากการใช้เอกสารฉบับนี้

ดังนั้น การอ้างอิงถึงหรือเนื้อหาที่รวมเข้ากับการออกกฎหมาย ระเบียบ หรือในทางกฎหมายบางประการของรัฐ 

การจัดการหรือใช้เครื่องมือในการด�ำเนินการ หรือข้อสรุป หรือบทคัดย่อ จะไม่ใช่การยืนยันรับรองเครื่องมือหรือ

ข้อสรุปเหล่านั้น แต่เสนอเป็นข้อมูลเท่านั้น  ข้อความในฉบับภาษาที่ถูกตีพิมพ์อย่างเป็นทางการโดยรัฐบาลจะได้

รับการพิจารณาว่าน่าเชือ่ถอืได้  สิง่ทีร่วมเข้ากบัเครอืข่ายทีเ่ชือ่มโยงไปยงัเวบ็ไซต์ภายนอกไม่ได้ประสงค์จะรบัรอง

เวบไซต์เหล่านั้นโดย WHO แต่ให้ไว้ด้วยด้วยเจตนาที่จะแสดงข้อมูลให้ทราบเพียงอย่างเดียว WHO ไม่รับผิดชอบ

ใดๆ เรื่องความถูกต้องหรือความแม่นย�ำในเนื้อหาของเวบไซต์ เหล่านั้น

ฉบับภาษาอังกฤษพิมพ์ในฝรั่งเศส

WHO/HSE/LYO/2011.3

ออกแบบโดย เครยองบลู ลีออง ฝรั่งเศส

บรรณาธิการ: บริษัทไบโอเท็กซ์ ออสเตรเลีย	

ฉบับภาษาไทยจัดพิมพ์โดย ด่านควบคุมโรคติดต่อระหว่างประเทศท่าเรือกรุงเทพ

กองด่านควบคุมโรคติดต่อระหว่างประเทศและกักกันโรค กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข

ISBN : 978-616-11-4777-8
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เกริ่นน�ำ

	 เมื่อ 23 พฤษภาคม 2548 ที่ประชุมสมัชชาองค์การอนามัยโลกครั้งที ่ 58 ได้มีมติรับรองให้ปฏิบัติตาม 

กฎอนามัยระหว่างประเทศ 2005 และทดแทนเอกสารรับรองการก�ำจัดหน/ูเอกสารรับรองยกเว้นการก�ำจัดหนู

ด้วยเอกสารรบัรองสขุาภบิาลเรอืซ่ึงครอบคลมุมากกว่าและมผีลบงัคบัใช้ต้ังแต่วนัท่ี 15 มถุินายน 2550 กฎอนามยั

ระหว่างประเทศ 2005 ระบุให้ประเทศสมาชิกก�ำหนดท่าเรือให้มีอ�ำนาจออกเอกสารการควบคุมสุขาภิบาลเรือ 

การต่ออายุพร้อมบริการที่เกี่ยวข้องต่างๆ ตามภาคผนวก 1 ของกฎอนามัยฯ ท่าเรือที่ได้รับมอบอ�ำนาจจะต้องมี

สมรรถนะ บุคลากรที่ได้รับการอบรมเพื่อขึ้นตรวจเรือและค้นหาความเสี่ยงด้านสาธารณสุขเพื่อด�ำเนินมาตรการ

ควบคมุ ดงันัน้จงึเกดิความจ�ำเป็นในการก�ำหนดมาตรฐานขัน้ตอนการตรวจเรือหลังกฎอนามยัฯมผีลบงัคบัใช้เม่ือ 

มิถุนายน 2550 ส�ำนักงานสิ่งแวดล้อมและความมั่นคงด้านสุขภาพ องค์การอนามัยโลก (ท่าเรือ ท่าอากาศยาน

และช่องผ่านทางเข้าออกประเทศทางบกของกฎอนามัยระหว่างประเทศ 2005) ได้จัดท�ำ ค�ำแนะน�ำเฉพาะกิจ

เพื่อตรวจเรือและออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ ซึ่งเป็นค�ำแนะน�ำด้านเทคนิคเพื่อช่วยประเทศสมาชิกในการ

ตรวจและออกเอกสาร ตีพิมพ์เมื่อ สิงหาคม 2550 

	 ส�ำหรับเอกสารฉบับนี้ คู่มือตรวจและออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือจะใช้แทนค�ำแนะน�ำเฉพาะกิจ 

มวีตัถปุระสงค์เพือ่อธิบายขอบเขตและความจ�ำเป็นของการตรวจเรอืและออกเอกสารรบัรองสุขาภบิาลเรอืทีใ่ช้กนั

ทัว่โลก ถอืว่าเป็นเครือ่งมอืส�ำคญัในการป้องกนัและควบคมุความเส่ียงด้านสาธารณสุขทีไ่ม่ใช่แต่สัตว์ฟันแทะเช่น

หนูเท่านั้น ยังเป็นวิธีการสื่อสารและบันทึกเหตุการณ ์มาตรการควบคุมบนเรือ เอกสารฉบับนี้จะช่วยให้ผู้ควบคุม

เรือเกิดความตระหนักและเห็นความส�ำคัญในการตอบสนองกับความเสี่ยงทางสาธารณสุข และต้องมีการตรวจ

สภาพสุขาภิบาลบนเรืออย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง

	 คู่มือฉบับนี้จะต้องใช้ร่วมกับคู่มือสุขาภิบาลเรือ (องค์การอนามัยโลก 2554) Guide to ship sanitation 

(WHO, 2011) และคู่มือการแพทย์บนเรือระหว่างประเทศ International medical guide for ships  

(WHO, 2007), ในการให้บริการด้านการรักษาพยาบาลและการป้องกันโรคบนเรือ 

	 การพัฒนาเอกสารฉบบันีด้�ำเนนิการมาหลายคร้ังด้วยการประชมุเพ่ือร่างเอกสารและส่งให้ผู้เชีย่วชาญร่วม

อาชพีได้วจิารณ์และให้ความเหน็ การประชมุต่างๆ ของคณะผูเ้ชีย่วชาญดงัต่อไปนีจ้ดัข้ึนเพือ่ตรวจสอบคูมื่อฉบบันี้

	 • 	Informal Transportation Working Group Meeting for Ship Sanitation Certificates, Lyon, 

France, 6–8 November 2007;

	 • 	Informal Transportation Draft Working Group Meeting on procedures for inspection 

and issuance of ship sanitation certificates, Lyon, France, 17–19 December 2007;

	 • 	Informal consultation for Draft on procedure for inspection and issuance of Ship Sanitation  

certificates, Lyon, France, 14–16 April 2008;

	 • 	Meeting on recommended procedure for inspection and issuance of Ship Sanitation  

certificates, Lyon, France, 14–15 April 2009;

	 • 	 Informal consultation meeting for the Ship Sanitation guidelines, Lyon, France, 12-16 October 2009
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	 มีการขอค�ำปรึกษาผ่านทางเวบไซท์ขององค์การอนามัยโลกเมื่อ พฤษภาคม 2553 ผู้เช่ียวชาญของ 

คณะประชุม ผูว้จิารณ์ ร่วมอาชพีเป็นผูเ้ชีย่วชาญแขนงต่างๆ จาก ผูป้ระกอบการเรอืโดยสารส�ำราญ สมาคมผูป้ฏบัิติ

งานทีท่่าเรอื สมาชกิผูเ้ชีย่วชาญด้านกฎอนามยัระหว่างประเทศของประเทศสมาชกิ การท่าเรือ เจ้าหน้าท่ีควบคมุโรค

ประจ�ำท่าเรอื หน่วยงานรฐัผูด้แูลกฎหมายต่างๆ และมรีายชือ่ขอบคณุในส่วนกติติกรรมประกาศ ต้ังแต่ พ.ศ. 2551-

2553  มกีารจดัประชมุเชงิปฏบัิตกิารและการปฏบิติัภาคสนามระหว่างประเทศหลายครัง้ ในภมูภิาคและภมูภิาคย่อย  

ผู้เชี่ยวชาญ เจ้าหน้าท่ีผู้มีอ�ำนาจจากทุกภูมิภาคขององค์การอนามัยโลกที่เข้าร่วมประชุมช่วยกันแก้ไข ปรับปรุง

ค�ำแนะน�ำทางเทคนิคและทดลองใช้คู่มือด้วยแบบฝึกหัดทดสอบบนเรือ โดยองค์การอนามัยโลกเป็นผู้สนับสนุน 

ตามเมือง ประเทศต่างๆ ดังต่อไปนี้

Sines, Portugal (2552); Santos (2551), Fortaleza(2553), Brazil; Palma de 

Majorca (2551), Cartagena (2552), Las Palmas de Gran Canaria(2553), Spain;

Amsterdam, the Netherlands (2550); Hamburg, Germany (2551);

Miami,United States of America (2551); Bridgetown, Barbados (2551);
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กิตติกรรมประกาศ

Manila, the Philippines(2551); Colombo, Sri Lanka (2553); และ Paris, France (2551).

	 แบบร่างของเอกสารน้ีพัฒนาข้ึนจากการหารือกับผู้เชี่ยวชาญจากประเทศท่ีพัฒนาแล้วและกำ�ลังพัฒนา

และเป็นผลจากการดำ�เนินงานที่อยู่ภายใต้การหารือทางเทคนิคอย่างไม่เป็นทางการในการประชุมที่ประเทศ

แคนาดา ใน พ.ศ. 2549 WHO/ลีออง ระหว่าง พ.ศ. 2550 - 2552 

	 องค์การอนามัยโลกขอขอบคุณความช่วยเหลือของผู้เชี่ยวชาญดังต่อไปนี้ ในการแนะนำ�ขั้นตอนการเนิน

งานสำ�หรับการตรวจพิสูจน์และออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ ดังต่อไปนี้

Jaret T. Ames, Vessel Sanitation Program, Centers for Disease Control and Prevention, Atlanta, 

United States of America

James Barrow, Division of Global Migration and Quarantine, National Center for Preparedness, 

Detection, and Control of Infectious Diseases,

Centers for Disease Control and Prevention, Atlanta, United States of America 

Marie Baville, Environment Health Officer, Department of Emergency

Response and Preparedness,General Directorate of Health, Ministry of Health, Paris, France

Priagung Adhi Bawono, Quarantine Sub-directorate, Directorate General

Disease Control and Environmental Health, Ministry of Health, Jakarta,Indonesia

David Bennitz, Public Health Bureau, Health Canada, Ottawa, Canada

Colin Browne, Pan American Health Organization/Eastern Caribbean

Countries, Bridgetown, Barbados, World Health Organization

Luiz Alves Campos, National Health Surveillance Agency (Anvisa), Brasilia,Brazil

Susan Courage, Environmental Health Bureau, Safe Environments

]\Directorate Health Canada, Canada

Yves Chartier, WHO, Geneva, Switzerland

Frederic Douchin, Departmental Directorate of Health and Social Affairs of the Seine Maritime, 

France

Zhiqiang Fang, Department of Health Quarantine of General Administration

of Quality Supervision, Inspection and Quarantine, Beijing, China

Milhar Fuazudeen, Maritime Training and Human Element Section,

Maritime Safety Division,International Maritime Organization, London,United Kingdom

Christos Hadjichristodoulou, University of Thessaly, Larissa, Greece

Daniel Lins Menucci, WHO, Lyon, France

Hameed Gh H Mohammad, Ports and Borders Health Division, Rumaithiya,State of Kuwait

Rosemarie Neipp, General Directorate for Public Health and Foreign Health
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Affairs, Ministry of Health and Social Policy, Spain 

Ma Lixin, Department of Health Quarantine of General Administration of

Quality Supervision,Inspection and Quarantine, Beijing, China

Henry Kong, Port Health Office, Hong Kong Special Administrative Region,China

Jenny Kremastinou, National School of Public Health, Athens, Greece

Maike Lamshoft, Hamburg Port Health Center, Central Institute for

Occupational Medicine and Maritime Medicine, Hamburg, Germany

Fabio Miranda da Rocha, National Health Surveillance Agency (Anvisa),Brasilia, Brazil

Mohamed Moussif, Mohamed V International Airport, Casablanca,Morocco

Barbara Mouchtouri, University of Thessaly, Larissa, Greece

Matthijs Plemp, National Institute of Public Health and the Environment,The Netherlands

Thierry Paux, Department of Alert, Response and Preparedness, Ministry of Health, Paris,France

Tobias Riemer, Hamburg Port Health Center, Central Institute for

Occupational Medicine and Maritime Medicine, Germany

Clara Schlaich, Hamburg Port Health Center, Central Institute for

Occupational Medicine and Maritime Medicine, Hamburg, Germany

Christoph Sevenich, Institute for Occupational and Maritime Medicine, Hamburg Port Health 

Center, Germany

Natalie Shaw, International Shipping Federation, London, United Kingdom

Mel Skipp, Carnival UK, Cruise Lines International Association, London, United Kingdom

Maria Dulce Maia Trindade, Macao International Airport/Port Health

Authority, Centre for Prevention and Control of Disease/ Health Bur eau,

Government of Macao Special Administrative Region, China

Stephane Veyrat, Department of Emergency Response and Preparedness,

General Directorate of Health, Ministry of Health, Paris, France

Mario Vilar, Ministerio de Salud Publica, Direccion General de la Salud,

Montevideo, Uruguay

Ninglan Wang, WHO, Lyon, France

Sandra Westacott, Port Health Services, Southampton City Council,

Southampton, United Kingdom

Ruth Anderson, Agnieszka Riviere 

ฝ่ายเลขานุการและบริหารช่วยสนับสนุนการประชุมในระหว่างการพัฒนาคู่มือ

Daniel Lins Menucci, Christos Hadjichristodoulou, Barbara Mouchtouri,

Bruce Plotkin, Clara Schlaich, Christoph Sevenich และ Ninglan Wang
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ช่วยกนัร่างและเขยีนแก้ไขคูม่อื การจดัเตรยีมคูม่อืการตรวจและออกเอกสารรับรองสุขาภบิาลเรือจะเกดิขึน้ไม่ได้

เลยถ้าขาดความร่วมมือสนับสนุนจากหลายหน่วยงาน ได้แก่ กระทรวงสาธารณสุขฝรั่งเศส ศูนย์ควบคุมโรคด่าน

เมืองฮัมบรูก เยอรมันน ีศูนย์ควบคุมและป้องกันโรค สหรัฐอเมริกา มหาวิทยาลัยเธซาล ีกรีซ องค์การเฝ้าระวัง

สขุภาพแห่งชาติ (แอนวซิา) บราซิล ฝ่ายอ�ำนวยการนิเทศงานคุณภาพ การตรวจและการกกัโรค (AQSIQ) ประเทศจนี 

กระทรวงสาธารณสุขสเปน กระทรวงสาธารณสุขโปตุเกส กระทรวงสาธารณสุขคานาดา

อภิธานศัพท์ 

วัสด ุกันหนูที่ยอมรับ/Acceptable non-rat-proof material

วัสดุที่มีพ้ืนผิวที่ทนทานต่อการกัดแทะของหนูเมื่อขอบท่ีต้องสัมผัสการกัดแทะมีแผ่นคลุมปิด กลายเป็นขอบกัด

แทะแต่เนื้อวัสดุเองอาจไม่ทนการถูกกัดแทะถ้าขอบไม่ได้คลุมปิด

เข้าถึงได้/Accessible

บรเิวณทีจ่ะเข้าถงึได้เพือ่ท�ำความสะอาดและตรวจตราโดยใช้เครือ่งมอืง่ายๆ เช่น ไขควง คมี หรือประแจปากตาย

ได้รับผลกระทบ/Affected

ผู้คน กระเป๋าเดินทาง สินค้า ตู้บรรทุกสินค้า เรือเดินสมุทร ไปรษณีย์ภัณฑ์ หรือ ศพ ที่ติดเชื้อหรือปนเปื้อน หรือ 

น�ำพาแหล่งรังโรคหรือการปนเปื้อน ที่ท�ำให้เกิดความเสี่ยงต่อสุขภาพอนามัย

พื้นที่ที่ได้รับผลกระทบ/Affected area

ต�ำแหน่งทางภมูศิาสตร์จ�ำเพาะท่ีองค์การอนามยัโลกแนะน�ำให้ใช้มาตรการทางสขุอนามยัภายใต้กฎอนามยัระหว่าง

ประเทศ 2005 (พ.ศ. 2548)

ช่องว่างอากาศ/Airbreak

การเตรียมท่อส�ำหรับของเหลวไหลออกมาจากอุปกรณ์ยึดจับ เคร่ืองใช้ไม้สอย หรืออุปกรณ์ที่ต่อเข้าอุปกรณ์ยึด

จับภาชนะรองรับ หรือสิ่งกีดขวางลงมาสู่จุดที่ต�่ำกว่าระดับที่ของเหลวจะท่วมถึง

ช่องว่างอากาศ/Airgap

ช่วงห่างตามแนวดิง่และไม่ถกูปิดกัน้ นบัจากช่องเปิดต�ำ่สดุของท่อหรอืหัวก๊อกจ่ายน�ำ้ไปสูถ่งัเกบ็น�ำ้ อปุกรณ์ประปา

ส�ำหรับจับยึดในการติดท่อน�้ำ หรืออุปกรณ์อื่นๆ กับระดับท่วมขอบของสิ่งรองรับน�้ำ รูปแบบทั่วๆ ไปของช่องว่าง

อากาศควรมีขนาดเป็นสองเท่าของเส้นผ่าศูนย์กลางของท่อส่งหรือหัวก๊อก หรืออย่างน้อยประมาน 25 มม.

การไหลย้อนกลับ/Backflow

การไหลของน�้ำหรือของเหลวอื่น ส่วนผสม หรือสารอื่นๆ เข้าสู่ท่อแจกจ่ายของแหล่งน�้ำบริโภคจากแหล่งน�้ำอื่นที่

ไม่ใช่แหล่งน�้ำบริโภค รูปแบบหนึ่งของการไหลย้อนกลับคือ กาลักน�้ำไหลย้อนกลับ (Back-siphonage)

ตัวป้องกันการไหลย้อนกลับ /Backflow preventer

อปุกรณ์กลไกทีต่ดิตัง้อยูใ่นเส้นทางน�ำ้ดหีรอืน�ำ้ท้ิงเพือ่ป้องกนักระแสน�ำ้ไม่ให้ไหลย้อนภายใต้สภาพท่ีมแีรงดันกลบั 

อปุกรณ์ประปาป้องกนัการไหลย้อนกลบัทีไ่ด้รบัการรบัรองปกตจิะตดิต้ังกบัระบบส่งน�ำ้บรโิภคท่ีอาจมกีารเชือ่มต่อ

โดยตรงหรอือาจเดนิท่อผ่านแหล่งจ่ายของเหลว สารผสม หรือสารประกอบอืน่ๆ  อปุกรณ์บางชิน้ถกูออกแบบมา

เพือ่ใช้กบัแรงดนัน�ำ้ต่อเนือ่ง แต่บางแบบอาจไม่ใช้แรงดัน ในระบบเชค็วาล์ว (check-valve) ท่ีมล้ิีนเปิดเมือ่น�ำ้ไหล

และปิดเมือ่น�ำ้หยดุไหล ไม่ให้น�ำ้ไหลย้อน
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กาลักน�้ำไหลย้อนกลับ/Back-siphonage

การไหลย้อนกลับของน�ำ้ท่ีใช้แล้ว น�ำ้ทีป่นเป้ือน น�ำ้ทีมี่มลพษิจากอปุกรณ์ติดตัง้ในระบบจ่ายน�ำ้หรอืท่อ หรอืแหล่ง

อืน่ๆ เข้าสูแ่หล่งจ่ายน�ำ้บรโิภคอนัเป็นผลมาจากแรงดนัในท่อตดิลบ

น�้ำด�ำหรือน�้ำเสีย/Black water

น�้ำทิ้งจากห้องน�้ำ โถปัสสาวะ หรือจากห้องพยาบาล

ถุงบรรจุชีวภาพอันตราย/Biohazard bag

ถงุทีใ่ช้เกบ็กกัของเสยีซ่ึงเป็นชวีภาพอนัตรายทีต้่องฆ่าเชือ้ก่อน (microbiological inactivation) ตามกระบวนการ

ที่รับรองเพื่อการก�ำจัดในขั้นตอนสุดท้าย ถุงจะต้องใช้แล้วทิ้ง กันชื้นและมีความเหนียวแน่นแข็งแรงเพียงพอที่จะ

ไม่ให้เกิดน�้ำหยดหรือปริแตกในสภาพแวดล้อมการใช้งานปกติ

สิง่อ�ำนวยความสะดวกในการดแูลเดก็/Child care facility

สิ่งอ�ำนวยความสะดวกเพื่อกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับเด็กเล็กท่ียังสวมผ้าอ้อมโดยใช้ ห้องน�้ำ และการดูแลเอาใจใส่

โดยเจ้าหน้าที่ของเรือ 

การท�ำความสะอาด/Cleaning

การก�ำจดัสิง่สกปรกท่ีมองเห็นด้วยตาเปล่าหรอือนภุาคด้วยกลไกทางกายภาพ  การลดมลภาวะจากจลุชพีในสภาพ

แวดล้อมด้วยการใช้สารเคมี เช็ดถูหรือใช้ความร้อนในระยะเวลาที่ก�ำหนด

ข้อต่อ ตะเข็บ และ รอยแยกที่อุดแล้ว Closed joints, seams and crevices

รอยแตก รอยต่อ ที่ใดก็ตามที่วัสดุท่ีใช้จะกระชับเข้าด้วยกันอย่างพอเหมาะพอดี ถ้ามีร่อง รอยต่อ รอยแยก  

ต้องยาร่อง ยาแนว และรอยแตกด้วยวัสดุที่เหมาะสม

โรคติดต่อ /Communicable disease

ความเจ็บป่วยซึ่งเกิดจากสิ่งมีชีวิตขนาดเล็ก จ�ำพวกจุลชีพ เช่น แบคทีเรีย ไวรัส รา และปรสิต ที่สามารถส่งต่อ

ได้โดยตรงหรือโดยทางอ้อมจากผู้ติดเชื้อไปยังผู้อื่น บางคร้ังความเจ็บป่วยอาจไม่ได้เกิดมาจากจุลชีพนั้นโดยตรง

แต่อาจมาจากพิษที่จุลชีพนั้นสร้างขึ้นมาหลังจากที่มันเข้าสู่ร่างกายมนุษย์แล้ว

เจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจ/Competent authority

หมายถึง เจ้าหน้าท่ีผูท่ี้รบัผดิชอบต่อการน�ำมาตรการทางสขุภาพไปปฏบิตัใิช้ภายใต้กฎอนามยัระหว่างประเทศ 2005 

(พ.ศ. 2548)

ทนการกัดกร่อน/Corrosion-resistant

ความสามารถในการรักษาคุณลักษณะของสภาพพื้นผิวด้ังเดิมในสภาพการใช้งานที่ยาวนาน ไม่ว่าจะเป็นการ

สัมผัสอาหาร การใช้น�้ำยาและสารเคมีท�ำความสะอาดและ/หรือสารละลายฆ่าเชื้อที่คาดว่าจะน�ำมาใช้ วัสด ุ

ดังกล่าวจะต้องไม่มีพิษ

ส่วนเว้า/Coved

พื้นผิว หรือสิ่งที่ถูกท�ำให้เว้าเข้าข้างใน หรือการออกแบบอื่นๆ ที่เอามุมของพื้นผิวลดลงน้อยกว่าเก้าสิบองศา

การเชื่อมต่อข้ามระบบ/Cross-connection

การเชื่อมต่อที่ไม่ได้รับการป้องกัน ในโครงสร้างระหว่างระบบน�้ำบริโภคกับระบบจ่ายน�้ำสาธารณะ กับแหล่งอื่น

หรือผ่านสู่ระบบอื่น ของน�้ำใช้งานต่างๆ ของเหลวอุตสาหกรรม แก๊ส หรือสารประกอบอื่นๆ การเบี่ยงผ่าน การ

เชื่อมต่อจัมพ์เปอร์ (ขดสายขนาดเล็กเพ่ือปิดรอยต่อหรือตัดส่วนของวงจร) ส่วนตัดที่ถูกน�ำออก เดือยสับหรือ
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อุปกรณ์สลับและอุปกรณ์ชั่วคราวหรืออุปกรณ์ถาวรซ่ึงสามารถท�ำให้เกิดการไหลย้อนหรือเพราะส่ิงน้ันท�ำให้เกิด

การไหลย้อนขึ้น สิ่งต่างๆ เหล่านี้จะถูกพิจารณาว่าเป็นการเชื่อมต่อข้ามระบบ

การฆ่าเชื้อ/Disinfection

กระบวนการทีน่�ำมาใช้เพ่ือควบคมุหรอืฆ่าเชือ้บนร่างกายมนุษย์หรือสัตว์ บนพ้ืนผิวหรือใน หรือบนผิวกระเป๋าเดินทาง 

สินค้า ตู้บรรทุกสินค้า เรือ สินค้าและไปรษณียภัณฑ์โดยการสัมผัสโดยตรงกับตัวยาทางเคมีหรือทางกายภาพ  

ท�ำความสะอาดง่าย/Easily cleanable

สร้างขึ้นมาด้วยวัสดุ หรือวัสดุตกแต่ง และการออกแบบท่ีท�ำความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึงด้วยวิธีการและวัสดุ

ท�ำความสะอาดตามปกติ

แผ่นมุงข้อต่อ/Flashing

ฝาครอบหรอืส่วนปกปิดมมุ บรเิวณ และขอบข้างอืน่ๆ ท่ีเปิดออกสัมผัสกบัวสัดุกนัหนท่ีูยอมรับได้ ในบริเวณกนัหนู 

โดยทัว่ไปแถบของแผ่นมงุขอบควรเป็นวสัดกุนัหน ูกว้างพอทีจ่ะปกคลุมขอบกดัแทะและมดัติดอยูอ่ย่างแน่นหนา

พื้นผิวสัมผัสอาหาร/Food contact surfaces

พื้นผิวของเครื่องใช้และภาชนะท่ีมักมีอาหารมาสัมผัสภายในและพื้นผิวจากสิ่งที่อาหารอาจไหล หยด หรือ

กระเดน็กลบัมาอยูบ่นพืน้ผวิทีป่กตจิะสมัผสัอาหาร สิง่นีร้วมถงึพืน้ทีบ่รเิวณเครือ่งท�ำน�ำ้แขง็เหนอืรางน�ำ้แขง็ไปยงั 

ถังใส่น�้ำแข็ง

พื้นที่วางอาหาร/Food display areas

พื้นที่ใดก็ตามที่วางอาหารแสดงไว้เพื่อการบริโภคของผู้โดยสาร และ/หรือ ลูกเรือ

พื้นที่จับต้องอาหาร/Food handling areas

พื้นที่ใดก็ตามที่มีไว้จัดเก็บอาหาร ด�ำเนินการ เตรียมการ หรือเสริฟอาหาร

พื้นที่เตรียมอาหาร/Food preparation areas

พื้นที่ใดก็ตามที่อาหารถูกด�ำเนินการ ปรุง หรือ เตรียมส�ำหรับการบริการ

พื้นที่ให้บริการอาหาร/Food service areas

พื้นที่ใดก็ตามที่อาหารถูกน�ำออกให้บริการแก่ผู้โดยสารหรือลูกเรือ (ไม่รวมการบริการภายในห้องผู้โดยสาร)

พื้นที่เก็บอาหาร/Food storage areas

พื้นที่ใดก็ตามที่อาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหารถูกเก็บเอาไว้

การอนุญาตให้เรือเข้าเทียบท่า/Free pratique

ความยนิยอมให้เรอืเข้าเทยีบท่า ทอดสมอ หรือถอนสมอ เอาสนิค้าลงหรอืรบัสนิค้าขึน้บรรทกุ หรอืจดัเก็บ

น�้ำสีเทา/Grey water

น�ำ้ใช้แล้วทกุประเภท รวมท้ังท่ีระบายออกจากครวั เครือ่งล้างจาน ฝักบวั เครือ่งซักผ้า อ่างอาบน�ำ้ และจากอ่างล้างหน้า 

น�ำ้ประเภทนีไ้ม่รวม น�ำ้ด�ำ หรอืน�ำ้สกปรกจากท้องเรอืจากพ้ืนทีว่่างของเครือ่งจกัรกล

การใส่ เติมแฮโลเจน/Halogenation

ในบริบทนี้ หมายถึง การใช้สารเคมีประเภทแฮโลเจน เช่น คลอรีน โบรไมน์ หรือ ไอโอดีน ฆ่าเชื้อในน�้ำที่ใช้ใน

กิจกรรมนันทนาการหรือน�้ำดื่มเพื่อลดความหนาแน่นของจุลชีวะที่เป็นตัวท�ำให้เกิดโรค

ผู้ประสานงานกฎอนามัยระหว่างประเทศแห่งชาติ/National IHR Focal Point

ผูป้ระสานงานกฎอนามยัระหว่างประเทศแห่งชาตถิกูก�ำหนดโดยรฐั ซึง่สามารถสือ่สารกบัผูป้ระสานงานกฎอนามยั

ระหว่างประเทศขององค์การอนามัยโลก ได้ทุกเวลา
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วัสดุที่ไม่มีคุณสมบัติดูดซับ/Non-absorbent materials

อะไรก็ตามที่พื้นผิวของตัวมันเองต้านทานการแทรกผ่านของความชื้น

พื้นผิวที่ไม่สัมผัสอาหาร/Non-food contact surfaces

พื้นผิวอะไรก็ตามท่ีไม่ได้สัมผัสอาหารหรือท่ีน�้ำกระเด็นถึง ซ่ึงเป็นพื้นผิวของเครื่องใช้ที่อยู่ในพื้นท่ีจัดเก็บอาหาร 

การเตรียมการ และในพื้นที่บริการ

อาหารที่บูดเน่าเสียได้/Potenially perished food

อาหารจากธรรมชาติหรืออาหารสังเคราะห์ที่ต้องควบคุมอุณหภูมิเนื่องจากเป็นอาหารที่อาจจะ

	 • 	ท�ำให้จุลชีพสร้างพิษที่ปนเปื้อนอยู่เจริญเติบโตและสร้างพิษ

	 • 	ท�ำให้เชื้อ Clostridium botulinum เติบโตและสร้างพิษ หรือเชื้อ Salmonella enteritidis  

		  บนเปลือกไข่ดิบเติบโตจนท�ำให้ผู้บริโภคเจ็บป่วยเป็นโรค

เครื่องป้องกันตัวส่วนบุคคล/Personal protective equipment (PPE)

เครื่องป้องกันตัวส่วนบุคคล/ใช้เพื่อป้องกัน คนท�ำงานจากสิ่งที่มีอันตรายในสถานที่ท�ำงาน

ทางเข้าออกประเทศ/Point of entry

ช่องทางส�ำหรบัผูเ้ดนิทาง กระเป๋าเดนิทาง สมัภาระ ตู้บรรทุกสินค้า เรือ สินค้าต่างๆ และไปรษณยีภณัฑ์ นานาชาติ

ผ่านเข้าหรือออก  

เคลื่อนย้ายได้/Portable

ลักษณะของเครือ่งใช้ทีพ่ร้อมจะถกูน�ำออกหรอืตดิเข้ากบัลกูกลิง้ใต้ขาโต๊ะ ตวัเลือ่น หรอืล้อเลือ่น ทีใ่ห้มากบัเคร่ือง

มือทางจักรกลเพื่อให้เอียงหรือตะแคงอย่างปลอดภัยเมื่อท�ำความสะอาด หรือพร้อมที่จะเคลื่อนย้ายไปได้ด้วย

น�้ำบริโภค/Potable water

น�้ำจืดที่มีไว้เพื่อการบริโภคของมนุษย์ เช่น น�้ำดื่ม น�้ำล้างหน้าแปรงฟัน น�้ำอาบ หรือน�้ำฝักบัว เพื่อใช้ในระบบของ

นนัทนาการทางน�ำ้ เพือ่ใช้ในโรงพยาบาลบนเรือ เพ่ือจัดการ เตรียมการ หรือปรุงอาหาร และเพือ่ท�ำความสะอาด 

การเก็บอาหาร รวมไปถึงการเตรียมพื้นที่ เตรียมภาชนะและเคร่ืองใช้ น�้ำด่ืมที่มีการจ�ำกัดความไว้ใน “WHO 

Guidelines for Drinking-water Quality 2008”    

ถังหรือแท้งค์บรรจุน�้ำบริโภค/Potable water tanks

ถังหรือแท้งค์ทุกแบบที่กักเก็บน�้ำบริโภคหลังส่งขึ้นเรือหรือจากการผลิตเพื่อแจกจ่ายและใช้เพื่อการบริโภค

กระทรวงสาธารณสุข/Public health authority

หน่วยงานราชการที่รับผิดชอบการคุ้มครองและสร้างเสริมสุขภาพของประชาชน ผ่านทางชุมชนในวงกว้าง 

เหตุฉุกเฉินด้านสาธารณสุขที่มีแนวโน้มลุกลามข้ามประเทศ/Public health event of international concern

เหตุการณ์ด้านสาธารณสุขที่ผิดปกติ ตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ 2005 (พ.ศ. 2548)  

	 • ท�ำให้เกิดความเสี่ยงทางสาธารณสุขกับประเทศอื่นเพราะอาจแพร่ระบาดข้ามประเทศ และ

	 • ต้องอาศัยความร่วมมือจากนานาชาติในการตอบสนองเหตุฉุกเฉิน

ความเสี่ยงทางสาธารณสุข/Public health risk

ความเป็นไปได้ของเหตกุารณ์ใดทีอ่าจมผีลกระทบต่อสขุภาพของประชากร โดยเน้นความเสีย่งทีอ่าจแพร่กระจาย

ออกไปสู่ประเทศอื่นๆ หรือเป็นความเสี่ยงอันตรายรุนแรง
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พร้อมถอดออกหรือเคลื่อนย้ายได้ทันที/Readily removable

ความสามารถในการปลดออกจากหน่วยหลักโดยไม่ต้องมีการใช้เครื่องมือ

ถอดออกหรือเคลื่อนย้ายออกได้/Removable

สามารถปลดออกจากหน่วยหลักโดยใช้เครื่องมือง่ายๆ เช่น ไขควง คีม หรือประแจปากตาย

SSCC

เอกสารรับรองการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (Ship Sanitation Control Certificate: SSCC)

SSCEC

เอกสารรบัรองการยกเว้นการควบคมุสขุาภบิาลเรอื (Ship Sanitation Control Exemption Certificate : SSCEC)

SSC

เอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (Ship Sanitation Certificate(s): SSC)

ช่องระบายน�้ำข้างเรือ/Scupper

ทางน�้ำหรือแอ่งน�้ำที่น�้ำในแต่ละท่อส่งมาเพื่อให้ไหลระบายออก

พื้นที่ว่างซึ่งถูกผนึก/Sealed spaces

พื้นที่ใดก็ตามที่ถูกปิด อุด ไว้อย่างมิดชิด ทุกข้อต่อ ตะเข็บ และ รอยร้าวที่ แมลง หนู การรั่วซึม การซึมเปื้อน และ

เศษอาหาร หรือ เศษตะกอน ไม่สามารถผ่านได้

ตะเข็บ/Seam	

จุดเปิดที่เชื่อมต่อระหว่างวัสดุที่ไม่เหมือนกัน จุดประสานที่ถูกเชื่อมต่อกันด้วยการหลอมโลหะ พื้น ส่วนการเกลี่ย

ด้วยการขัดเงาไม่นับเป็นตะเข็บ

สิ่งโสโครก/Sewage

มีค�ำจ�ำกัดความท่ียอมรับจากนานาชาติในการประชุมเกี่ยวกับการป้องกันมลพิษจากเรือโดยองค์การการเรือเดิน

สมุทรระหว่างประเทศ  (MARPOL 73/78) ดังนี้ 

	 • สิง่ทีถ่กูระบายออกและการทิง้ของเสยีจากห้องสขุาทกุรปูแบบ โถปัสสาวะและ ช่องระบายน�ำ้ของห้องน�ำ้

	 • สิ่งที่ถูกระบายออกจากห้องพยาบาล (เช่น ท่ีจ่ายยา ห้องตรวจโรคบนเรือ) จากการใช้อ่างล้างมือ 

อ่างอาบน�้ำ และช่องระบายน�้ำที่อยู่ในสถานที่ต่างๆ

	 • สิ่งที่ถูกระบายออกจากพื้นที่ซึ่งมีสัตว์ที่มีชีวิตปศุสัตว์อาศัยอยู่ เช่น กระบวนการล�ำเลียงสัตว์ หรือ

น�้ำทิ้งอื่นๆ ได้แก่ น�้ำเทา/grey water จากฝักบัว เมื่อผสมกับสิ่งที่ถูกระบายออกที่ระบุไว้ข้างต้น

การบ�ำบัดสิ่งโสโครก/Sewage treatment

	 การบ�ำบัดสิง่โสโครก คอื กระบวนการก�ำจดัการปนเป้ือนจากสิง่โสโครกเพือ่บ�ำบดัสิง่ขบัถ่ายทัง้เหลวและ

แขง็ให้เหมาะสมก่อนทิง้ออกสูส่ิง่แวดล้อม หรอืเพือ่น�ำกลบัมาใช้ใหม่ เป็นรปูแบบหนึง่ในการจดัการของเสยี ได้แก่  

การใช้ถังบรรจุสิ่งติดเชื้อหรือระบบการบ�ำบัดน�้ำเสียอื่นๆ เช่น ตัวกรองจุลชีพ น�ำมาใช้เพื่อบ�ำบัดสิ่งโสโครกที่อยู่

ใกล้กับจุดที่ถูกสร้างให้เกิดขึ้น วิธีการธรรมดาในการบ�ำบัดสิ่งโสโครก คือ การเทน�้ำให้ท่วมสิ่งโสโครกแล้วให้ไหล

ทะลักออกจากห้องน�้ำผ่านระบบท่อเข้าถังกัก (holding tank) ท�ำให้สิ่งโสโครกลอยแขวนละเอียด ค่อยๆ รินน�้ำ

ใสส่วนบนออก แล้วให้แบคทีเรียย่อยสลายด้วยออกซิเจนตามธรรมชาติแล้วท�ำให้ปราศจากเชื้อก่อนถ่ายทิ้งลง

ทะเล นับเป็นเรื่องส�ำคัญท่ีจะพิจารณาว่าการใช้ตัวท�ำความสะอาดและตัวฆ่าเชื้อมากเกินไปกับระบบก�ำจัดสิ่ง

โสโครกอาจท�ำลายแบคทีเรียตามธรรมชาติในพื้นที่บ�ำบัดฯ (treatment plant) กระบวนการการด�ำรงชีวิตด้วย

ออกซิเจนต้องการออกซิเจน ดังนั้น จึงต้องมีเครื่องอัดอากาศเข้าในถัง ซึ่งอาจเกิดแก๊สพิษขึ้นได้
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เรือ/Ship

เรอืขนส่งขนาดใหญ่ทีเ่ดนิทางในทะเลหลวงหรอืเส้นทางน�ำ้ระหว่างประเทศในทวปี ในการเดนิทางระหว่างประเทศ

ระบบน�้ำในเรือ/Ship water system

ระบบสาธารณูปโภคในการบ�ำบัดน�้ำบนเรือ อุปกรณ์ ถังบรรจุน�้ำ และวัสดุอุปกรณ์ในระบบท่อแจกจ่ายน�้ำและ

อุปกรณ์ยึดจับท่อบนเรือทั้งหมด

เรียบ/Smooth	

	 • พื้นผิวสัมผัสอาหารท่ีปราศจากปุ่มปมและท�ำความสะอาดง่ายใช้วัสดุเทียบเท่าโลหะสเตนเลส  

(100 grit) เบอร์ 3 หรือดีกว่า 

	 • 	พื้นผิวที่ไม่สัมผัสอาหารเทียบเท่าเหล็กรีดร้อนเกรดทางการค้าและไม่มีรอยขูดขีด

	 • 	ดาดฟ้า ส่วนกั้น หรือ บริเวณหัวดาดฟ้าเรือ   ที่ราบเรียบหรือพื้นผิวที่ไม่ขรุขระและไม่มีส่วนยื่นจน 

		  ท�ำความสะอาดไม่ได้  

การเฝ้าระวัง/ Surveillance  

การจัดเก็บเพื่อรวบรวม การเปรียบเทียบและวิเคราะห์ข้อมูลอย่างต่อเนื่องและเป็นระบบเพื่อจุดประสงค์ทาง

ด้านสาธารณสขุและมกีารเผยแพร่ข้อมลูทางสาธารณสขุเป็นระยะๆ เพือ่การประเมนิและการตอบสนองทีจ่�ำเป็น

รัฐภาคี / State Party

ภายใต้ กฎอนามัยระหว่างประเทศ (international health regulations/IHR) “รัฐภาค”ี คือ รัฐหรือประเทศ

ต่างๆ ที่ยอมรับปฏิบัติตามกฎอนามัยระหว่างประเทศฉบับปรับปรุงแก้ไข   

ผู้เดินทาง/Traveler

ผู้คนที่เดินทางไปมาระหว่างประเทศตามปกติ

ขุ่น/Turbidity

ของเหลวทีเ่ตม็ไปด้วยตะกอน ก้อนหรอืไม่ใสเพราะมสีารประกอบหรอือนภุาคแขวนลอยอยู ่โดยทัว่ไปแล้ววดัจาก

หน่วยวัดความขุ่นในเครื่องวัดการเกิดตะกอน (nephelometric turbidity units: NTU.)

พาหะน�ำโรค/Vector

แมลงหรือสัตว์ใดๆ ซึ่งน�ำพาเชื้อโรคที่ท�ำให้เกิดโรคซึ่งเป็นสาเหตุของความเสี่ยงทางสาธารณสุข

การตรวจสอบยืนยันรับรอง/Verification

การพิสูจน์ผลขั้นสุดท้ายเพื่อประกันความมั่นใจว่าระบบโดยองค์รวมท�ำงานอย่างปลอดภัย การยืนยันรับรองอาจ

ด�ำเนินการโดยผู้ให้บริการ (supplier) โดยองค์กรอิสระท่ีมีอ�ำนาจหรือร่วมกันของฝ่ายต่างๆ เหล่านี้ ข้ึนอยู่กับ

ระบบของประเทศ โดยทั่วไปมีทั้งการตรวจสอบตัวบ่งชี้จุลชีพในอุจจาระและสารเคมีอันตราย
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ค�ำย่อ  ACRONYMS

BWMP 	 ballast-water management plan แผนการจัดการน�้ำอับเฉา

CAC	 Codex Alimentarius Commission (คณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ)

FAO  	 Food and Agriculture Organization of the United Nations องค์การอาหารและเกษตร 

	 แห่งสหประชาชาติ

FSP	 food safety plan or food safety program แผนอาหารปลอดภยัหรือโปรแกรมอาหารปลอดภัย

GDWQ	 Guidelines for drinking-water quality (World Health Organization) คู่มือคุณภาพน�้ำดื่ม

HACCP	 hazard analysis critical control point (การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมใน 

	 การผลิตอาหาร)

HPC	 heterotrophic plate count การตรวจนับจ�ำนวนจุลินทรีกลุ่มเฮเทอโรโทรฟิค

IHR	 International Health Regulations กฎอนามัยระหว่างประเทศ

ILO	 International Labour Organization องค์การแรงงานระหว่างประเทศ

IMGS	 International medical guide for ships (International Labour Organization,

	 International Maritime Organization, World Health Organization) 

	 แนวทางการรักษาพยาบาลเบื้องต้นบนเรือ

IMO	 International Maritime Organization องค์การทางทะเลระหว่างประเทศ

ISM manual   	International Safety Management manual ระบบมาตรฐานความปลอดภัยสากล

ISO	 International Organization of Standardization องค์การมาตรฐานสากล

ISPP certificate International Sewage Pollution Prevention certificate 

	 เอกสารรับรองการป้องกันมลพิษจากสิ่งปฏิกูลตามอนุสัญญาระหว่างประเทศ

MEPC	 Marine Environment Protection Committee คณะกรรมการคุม้ครองสิง่แวดล้อมทางทะเล

MFAG	 Medical first aid guide for use in accidents involving dangerous goods

	 (International Maritime Organization) แนวทางการช่วยเหลือทางการแพทย์ขั้นพื้นฐาน

PPE             	 Personal protective equipment เครื่องป้องกันตัวส่วนบุคคล

SSC              	Ship Sanitation Certificate(s) เอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ 

SSCC	 Ship Sanitation Control Certificate เอกสารรับรองการควบคุมสุขาภิบาลเรือ 

SSECC          	Ship Sanitation Control Exemption Certificate เอกสารรับรองการยกเว้นการควบคุม 

	 สุขาภิบาลเรือ 

UV	 ultraviolet รังสีอัลตราไวโอเลต รังสีเหนือสีม่วง

WHO	 World Health Organization องค์การอนามัยโลก
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 	 กฎสุขาภิบาลระหว่างประเทศ (International Sanitary Regulations) ถูกน�ำมาใช้เป็นครั้งแรกใน  
พ.ศ. 2494 (ค.ศ. 1951) (ทบทวนแก้ไข พ.ศ. 2498 – 2499 (1955-1956) พ.ศ. 2503 (1960) พ.ศ. 2506 (1963) 
พ.ศ. 2508 (1965)) และได้รับการเปลี่ยนชื่อใน พ.ศ. 2512 เป็น กฎอนามัยระหว่างประเทศ (International 
Health Regulations) (ดังต่อไปนี้จึงเป็น “IHR” หรือ “กฎอนามัยระหว่างประเทศ”) (ทบทวนแก้ไข พ.ศ. 2516 
(1973) 2524 (1981) และ พ.ศ. 2548 (2005)) 
	 กฎอนามยัระหว่างประเทศใน พ.ศ. 2494 (ค.ศ. 1951) ในเบือ้งต้นมเีจตนาจะให้เหน็ภาพและการควบคมุ
โรคติดเชื้อรุนแรงหกชนิด ได้แก่ อหิวาตกโรค กาฬโรค ไข้เหลือง ฝีดาษ โรคไข้กลับซ�้ำ (relapsing fever) และไข้
รากสาด (typhus) ต่อมาภายหลังในฉบับทบทวนแก้ไข พ.ศ. 2516 (1973) และ2524 (1981) ความสนใจของ
กฎอนามัยระหว่างประเทศดังกล่าวถูกจ�ำกัดวงเข้าสู่โรคอหิวาตกโรค กาฬโรค และไข้เหลืองในฐานะที่เป็นโรคที่
ต้องแจ้งให้เจ้าหน้าทีส่าธารณสขุทราบ ซึง่มคีวามหมายว่ารัฐภาคขีองกฎอนามยัระหว่างประเทศถกูร้องขอให้แจ้ง
องค์การอนามัยโลก ถ้าเกิดโรคต่างๆ ดังกล่าวเกิดขึ้นในเขตแดนของตัวเอง
	 การที่โรคระบาดที่คิดว่าสงบเงียบไปแล้วกลับคืนมาระบาดใหม่อย่างกว้างขวางในตอนต้นทศวรรษ 
1990 (ช่วง พ.ศ. 2533) เช่น โรคอหิวาตกโรคในบางส่วนของอเมริกาใต้ กาฬโรค ในอินเดียและการอุบัติใหม่
ของเชื้อโรคแปลกๆ เช่น โรคไข้เลือดออกอิโบลา ส่งผลให้การประชุมสมัชชาอนามัยโลก (World Health  
Assembly) ครั้งที่ 48 ใน พ.ศ. 2538 (1995) เรียกร้องให้มีการทบทวนกฎอนามัยระหว่างประเทศ ต่อมา 10  
สมัชชาอนามัยโลกจึงน�ำกฎอนามัยระหว่างประเทศที่ทบทวนใหม่มาประกาศใช้เมื่อ 23 พฤษภาคม พ.ศ. 2548  
ด้วยแนวทางการแก้ปัญหา WHA58.3 ซึ่งมีผลบังคับใช้เมื่อ 15 มิถุนายน พ.ศ. 2550
	 จากการเร่ิมต้นด้วยกฎอนามัยระหว่างประเทศ พ.ศ. 2494 (1951) เอกสารรับรองการก�ำจัดหนู/การ
ยกเว้นการก�ำจัดหนู (Deratting Certificate/Deratting Exemption Certificate) เป็นเอกสารการควบคุมด้าน
สาธารณสขุระหว่างประเทศใช้กบัเรอืทีเ่ข้าเทยีบท่า เอกสารรบัรองฯ นีช่้วยลดการแพร่กระจายของโรคทีเ่กดิจาก
สตัว์ฟันแทะจ�ำพวกหน ูโดยเฉพาะอย่างยิง่ กาฬโรค เรือทุกล�ำท่ีเดินทางระหว่างประเทศต้องท�ำเอกสารรับรองฯ นี้
ใหม่ทกุหกเดอืน และการท�ำเอกสารใหม่นัน้ ทกุพืน้ทีบ่นเรอืต้องได้รบัการตรวจทัง้ล�ำ เอกสารรบัรองการก�ำจดัหนู 
/การยกเว้นการก�ำจัดหนู (Deratting Certificate/Deratting Exemption Certificate) ถูกแทนที่ด้วยเอกสาร
รับรองสุขาภิบาลเรือที่มีขอบเขตกว้างขวางมากขึ้นในกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR) ฉบับ 2548 และยกเลิก
หมดไม่มีการใช้อีกต่อไปหลังวันที่ 15 ธันวาคม พ.ศ. 2550 (2007)
	 เอกสารฉบับนีม้จุีดมุง่หมายเพ่ือให้เจ้าพนกังานสาธารณสขุประจ�ำด่านควบคุมโรคติดต่อระหว่างประเทศ   
ณ ท่าเรือและผู้ท�ำงานด้านสาธารณสุขอ่ืนๆ  มีความรับผิดชอบต่อการน�ำวิธีการตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ 
(IHR) มาใช้ทีท่่าเรอืและบนเรอื เอกสารนีม้พีืน้ฐานตามข้อก�ำหนดของกฎอนามยัระหว่างประเทศ (IHR) ในเร่ืองของ
การตรวจเรือและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ) (Ship Sanitation Certificate/SSC) และให้ค�ำแนะน�ำ
ในการเตรยีมการและการปฏบิตัริะหว่างการตรวจ การออกเอกสารรับรองฯ ให้สมบรูณ์และการน�ำมาตรการทาง
สาธารณสุขมาใช้ภายใต้กรอบแนวทางของกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR.)1

	 ค�ำแนะน�ำนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อแสดงขอบเขตของการน�ำเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือไปใช้ท่ัวโลก  
นบัเป็นเคร่ืองมอืท่ีมคีวามส�ำคัญในการป้องกนัและควบคมุความเสีย่งทีรู้่จกักนัทางสาธารณสขุ (ไม่ใช่แค่เฉพาะแต่
หนู) และวิธีการง่ายๆ ที่จะลงทะเบียนและสื่อสารเหตุการณ์ที่เกิดขึ้นบนเรือกับมาตรการต่างๆ จุดมุ่งหมายเพื่อ

ค�ำน�ำต้นฉบับ
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สร้างความตื่นตัวของผู้ควบคุมเรือ และตอบสนองต่อเหตุการณ์ด้านสาธารณสุขและให้โอกาสการรับรองแผนท่ี
ใช้ประจ�ำเกี่ยวกับสถานะทางสุขภาพบนเรืออย่างน้อยสองครั้งต่อปี
		  เอกสารรบัรองสขุาภบิาลเรอื( Sanitation Certificate/SSC )มคีวามส�ำคญัเป็นพิเศษเพ่ือป้องกนัและ
ควบคุมความเสีย่งทางสาธารณสขุบนเรอืเดนิทางระหว่างประเทศเนือ่งจากเป็นเอกสารทีจ่�ำแนกสภาพสขุาภบิาล
ของเรือในขณะท่ีลดความถ่ีในการตรวจเรือ ระหว่างช่วงเวลาท่ีเอกสารยังไม่หมดอายุ มีการติดตามไปยังท่าเรือ
ก่อนหน้า หรอืถ้ามเีหตอุนัควรทีจ่ะสงสยัหรอืตรวจพบหลักฐานของความเส่ียงทางสาธารณสุขทีม่อียูก่่อนเอกสาร 
สขุอนามยัเรอืจะหมดอาย ุหรือเป็นส่วนหนึง่ของการตรวจตราควบคมุทางสาธารณสขุ และการประเมนิความเสีย่ง
ทางสาธารณสุขของประเทศ

	 เอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (Ship Sanitation Certificate/ SSC) ใช้เพื่อชี้ลักษณะเฉพาะและบันทึก
บริเวณที่มีความเสี่ยงทางสาธารณสุขบนเรือ (ไม่เฉพาะหนู) และเป็นเอกสารที่มีความครอบคลุมรายละเอียดใน
กระบวนการตรวจสอบที่มากขึ้น รวมถึงเทคนิคที่น�ำไปใช้โดยบุคลากรที่ถูกฝึกฝนทางด้านการสาธารณสุข 
(กฎอนามัยระหว่างประเทศ มาตรา 20 (22-25) (27-28) (30-37) (39-45) และ ภาคผนวก 3 และ 1)

เอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ 
	 (Ship Sanitation Certificate/SSC) เน้นย�้ำเกณฑ์ชี้วัดที่จะน�ำมาพิจารณาในระหว่างการตรวจพื้นท่ี
ของเรอืและให้เครือ่งมอืทีจ่ะน�ำไปใช้ในการตดัสนิใจสัง่ใช้มาตรการทางสาธารณสขุ เพือ่ป้องกนัและควบคมุความ
เสี่ยงทางสาธารณสุขบนเรือ ป้องกันการแพร่กระจายโรคระหว่างประเทศ เมื่อการตรวจเสร็จสมบูรณ์แล้ว ด่าน 
ควบคุมโรคฯ จะออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (Ship Sanitation Certificate/SSC) ให้ไม่ว่าจะเป็นเอกสาร
รับรองการยกเว้นการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (Ship Sanitation Control Exemption Certificate/SSCEC) หรือ
เอกสารรับรองการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (Ship Sanitation Control Certificate/SSCC) ตามผลของการตรวจ 
ถ้าการตรวจไม่สามารถท�ำให้ส�ำเร็จได้ในท่าเรอืตามรายชือ่ท่าเรือทีก่�ำหนดให้ออกเอกสารรับรองฯ ได้ (authorized 
port) (มีรายชื่อบนเว็บไซต์ขององค์การอนามัยโลก) ด่านควบคุมโรคฯ ที่ท่าเรือจะออกเอกสารรับรองฯ หรือต่อ
อายุเอกสารรับรองเก่าได้ไม่เกิน 1 เดือน วิธีการตรวจเพื่อออกเอกสารรับรองฯ ต่างๆ ดังกล่าวไม่ว่าจะออกจาก
ท่าเรือใดก็ตามจะไม่มีความแตกต่างในเรื่อง ขนาด แบบ หรือสัญชาติเรือ  

1 ระเบียบการกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR) มีวัตถุประสงค์และขอบเขต คือ “เพื่อป้องกัน ปกป้อง ควบคุม และให้การตอบสนองด้านสาธารณสุข

ต่อการแพร่กระจายของโรคระหว่างประเทศตามแนวทางทีไ่ด้สดัส่วนกบัความเสีย่งทางสาธารณสขุทีถู่กจ�ำกดัวง และหลีกเลีย่งการแทรกแซงทีไ่ม่จ�ำเป็น

กับการสัญจรและค้าขายระหว่างประเทศ”

ขอบเขต
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ส่วน ก.

สิ่งที่ระบบการตรวจเรือต้องมี
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	 ภาค ก. ของเอกสารน้ีเป็นการอ้างอิงถงึการวางแผนก่อนการตรวจและการจดัการเพือ่ออกเอกสารรบัรอง
การยกเว้นการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (Ship Sanitation Control Exemption Certificate/SSCEC)/เอกสาร
รบัรองการควบคมุสขุาภบิาลเรอื (Ship Sanitation Control Certificate/SSCC) (นบัจากนีจ้ะใช้ค�ำว่า “เอกสาร
รับรองสุขาภิบาลเรือ/SSC” หรือ “เอกสารรับรองการยกเว้นการควบคุมฯ/SSCEC” หรือ “เอกสารรับรองการ
ควบคุมฯ /SSCC” แล้วแต่ละชนดิ) และบรรยายกจิกรรมต่างๆ ทีอ่นมุานว่า เจ้าพนกังานควบคมุโรคตดิต่อประจ�ำ
ด่านฯ ท่าเรอื กระทรวงสาธารณสุข หรอืผู้รบัมอบอ�ำนาจจะตอ้งรักษามาตรฐานในการตรวจเรอืและออกเอกสาร
รับรองสุขาภิบาลเรือฯ (Ship Sanitation Certificate/SSC) 
		  ภาค ข. ของเอกสารนี้เป็นแม่แบบ (template) ในการตรวจเรือเพ่ือออกเอกสารรับรองสุขาภิบาล
เรอื (SSC) และอธบิายพืน้ทีแ่ละมาตรฐานทีจ่ะต้องตรวจ ตัวอย่างทีต้่องเกบ็ส่งตรวจทีเ่ป็นไปได้/ผลจากการตรวจ
ตวัอย่าง/มาตรการการแก้ไขในภาค ข. อาจถกูน�ำมาใช้เป็นเอกสารอ้างองิส�ำหรบัผูค้วบคมุ ผูเ้ดนิเรอื และผูต่้อเรอื  
และเป็นรายการตรวจสอบท�ำความเข้าใจและประเมินผลกระทบทางสาธารณสุขที่เกิดขึ้นจากการออกแบบเรือ 
แม่แบบนี้ท�ำตามตัวอย่างของเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (SSC) ที่อธิบายไว้ในภาคผนวกท่ี 3 ของกฎอนามัย
ระหว่างประเทศ
		  เอกสารน้ีแสดงพื้นท่ีท�ำงานด้านสุขภาพหรือเหตุการณ์อื่นที่มีความส�ำคัญทางด้านสาธารณสุขส�ำหรับ
ลูกเรือและการตอบสนองต่อเหตุการณ์ต่างๆ ตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ
		  ประเดน็สิง่แวดล้อม เช่น สิง่โสโครกทีถ่กูขบัออกมาจากเรือ น�ำ้เสยีและน�ำ้อบัเฉาเรือ ซ่ึงอาจเป็นความ
เส่ียงทางสาธารณสขุ จะกล่าวไว้ภายในเอกสารนี ้ การปนเป้ือนทีส่่งผลร้ายอืน่ๆ นอกจากการปนเป้ือนทางจลุชวีะ 
เช่น จากแหล่งรังสีนิวเคลียร์ สามารถพบได้บนเรือเช่นกันแต่อยู่นอกขอบเขตของการแนะน�ำของเอกสารฉบับนี้
		  โดยสรปุ เอกสารการแนะน�ำ (ภาค ก. และ ข.) ออกแบบมาเพือ่ช่วยเจ้าหน้าทีผู่ม้อี�ำนาจด้านสาธารณสขุ
ที่ท่าเรือในการตัดสินใจเรื่องเหล่านี้

	 • 	เป็นค�ำแนะน�ำเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจในการตรวจเรือเพื่อออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือฯ (SSC) 

	 • 	แนะน�ำการบริหารจัดการในการวางแผนการตรวจเรือและออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือฯ (SSC)	
	 •	 แสดงวธีิการให้เหน็ลกัษณะเฉพาะ มาตรการและการควบคุมความเสีย่งทางสาธารณสขุท่ีสมัพนัธ์กับเรือ                  
ผู้เดินทาง สินค้า หรือสิ่งขับถ่าย 

	 • 	แสดงขั้นตอนการด�ำเนินการที่สัมพันธ์กับการป้องกันการแพร่กระจายของโรคระหว่างประเทศ

	 • 	การบันทกึข้อมลูทีต่รวจพบในเอกสารรบัรองสขุาภบิาลเรอื (SSC) ส�ำหรบัเรอื เพือ่การปฏบัิตใินขัน้ต่อ
ไปและ/หรือเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจ ซึ่งอยู่ที่ท่าเรือที่ต้องจอดแวะพักล�ำดับต่อไปในอนาคต 

	 • 	สื่อสารและตอบสนองข้อเรียกร้องต่อเหตุการณ์ทางสาธารณสุข รวมทั้งภาวะฉุกเฉินและเหตุการณ์

ฉุกเฉินบนเรือ
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ภาค ก. สิง่ท่ีระบบตรวจเรอืต้องมี

1. ภาพรวมหลกักฎหมาย กรอบแนวคิด และนโยบาย (Overview of legal and policy framework)

	 ตั้งแต่ที่กฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) มีผลบังคับใช้เมื่อวันที่ 15 มิถุนายน พ.ศ. 2548 (2005) 
ก�ำหนดให้เจ้าหน้าทีผู่ม้อี�ำนาจต้องตรวจสอบเอกสารรบัรองสขุาภบิาลเรอื (SSC) (IHR ภาคผนวก 3) ซึง่ครอบคลุม
ความเสี่ยงทางด้านสาธารณสุขบนเรือที่จ�ำเป็นต้องตรวจสอบและควบคุมตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 
2005) เจ้าหน้าทีผู้่มอี�ำนาจต้องใช้รปูแบบเครือ่งมอืตามภาคผนวก 3 ของการออกเอกสารรับรองสุขาภบิาลเรือ (SSC)  
ในการระบุและบันทึกหลักฐานทั้งหมดของการปนเปื้อนหรือการติดเชื้อ ความเสี่ยงอื่นๆ ที่มีผลต่อสุขภาพของ
คนในพื้นที่ต่างๆ รวมท้ังอุปกรณ์และสิ่งอ�ำนวยความสะดวกของระบบ ซึ่งจะต้องมีมาตรการการตรวจสอบและ
ประยกุต์ใช้ส�ำหรบัการควบคมุความเสีย่งทางสาธารณสุข เรือทกุล�ำต้องแสดงเอกสารรับรองสุขาภบิาลเรือ (SSC) 
ทัง้เรอืเดนิทะเลหรอืเรอืชายฝ่ัง รวมท้ังท่ีแวะพกัทีท่่าเรอืของรฐัภาค ี(State Party) ตามกฎอนามยัระหว่างประเทศ 
(IHR 2005) ภายใต้กฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) รัฐภาคีมีอ�ำนาจให้ท่าเรือที่ก�ำหนด ตรวจสอบและ
ออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (SSC) ต่ออายุ รวมทั้งให้บริการที่อ้างไว้ในมาตรา 20.3 และ ภาคผนวก 1 ของ
กฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) เจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจ ณ ท่าเรือ ที่ออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (SSC) 
จะต้องมีความสามารถในการตรวจและน�ำมาตรการในการควบคุมที่จ�ำเป็นไปใช้ปฏิบัติ (หรือแนะน�ำให้ปฏิบัติ) 
ทัง้น้ีรฐัภาคีมีอ�ำนาจสามารถออกเอกสารรบัรองการยกเว้นการควบคมุสขุาภบิาลเรอื (Ship Sanitation Control 
Exemption Certificate: SSCEC) ด้วยเช่นกัน หรือสามารถอนุญาตต่ออายุไปอีก 1 เดือน ให้ผู้ประกอบการเรือ
นั้น หากไม่สามารถด�ำเนินการตามมาตรการที่จ�ำเป็นตามที่ท่าเรือก�ำหนด
	 กฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) ก�ำหนดให้รัฐภาคีจ�ำเป็นต้องตรวจสอบการออกเอกสารรับรอง
สุขาภิบาลเรือ (SSC) นั้น ให้เป็นไปตาม กฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) มาตรา 39 และภาคผนวก 3
รัฐภาคีจะต้องส่งบัญชีรายชื่อท่าเรือของตน ที่มีอ�ำนาจด�ำเนินการ ดังต่อไปนี้ ไปยังองค์การอนามัยโลก (WHO)
	 - ออกเอกสารรับรองการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCCs) และมีบริการที่อ้างอิงถึงตาม ภาคผนวก 3  
(สิ่งจ�ำเป็นส�ำหรับเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ) และ ภาคผนวก 1 ข. (สมรรถนะหลักส�ำหรับท่าเรือที่ก�ำหนด)  
ในกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) 
	 - ออกเอกสารเฉพาะเอกสารรบัรองการยกเว้นการควบคุมสขุาภบิาลเรอื (SSCECs) และต่ออายุเอกสาร
รับรองการยกเว้นการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCECs) หรือเอกสารรับรองการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCCs)  
เป็นเวลา 1 เดอืน จนกระท่ังเรอืมาถงึท่าเรือซึง่สามารถออกใบรบัรองได้ รฐัภาคแีต่ละแห่งต้องแจ้งเกีย่วกบัการ
เปลีย่นแปลงสถานภาพของท่าเรอืต่อองค์การอนามยัโลก (WHO) เพือ่องค์การอนามยัโลกจะได้ปรบัปรงุและเผยแพร่
รายชือ่ท่าเรอืจากข้อมลูท่ีได้รบับนเวบ็ไซต์ขององค์การอนามยัโลก (http://www.who.int/ihr/ports_airport/en)
	 ตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) ก�ำหนดว่า เอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (SSCs) ของแต่ละ
รัฐภาคีจะต้องเป็นไปตามรูปแบบเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (SSC) ในภาคผนวก 3 ของกฎอนามัยระหว่าง
ประเทศ (IHR 2005) ผูท้ีใ่ช้รปูแบบเอกสารรบัรองนีจ้ะมคีวามสะดวกมากขึน้ในการตรวจสอบการเดนิเรอืระหว่าง
ประเทศ ลดความล่าช้าในส่วนที่ไม่จ�ำเป็น ช่วยให้เป็นมาตรฐานในการตรวจสอบและเป็นรูปแบบเดียวกัน ท�ำให้
ง่ายต่อการน�ำไปใช้และการสื่อสารความเสี่ยง
	 เอกสารรับรองฯ จะต้องได้รับการตรวจสอบทั้งเนื้อหาและการจัดรูปแบบเฉพาะตามกฎอนามัยระหว่าง
ประเทศ (IHR 2005) ต้องไม่ออกจากเจ้าหน้าที่ที่ไม่มีอ�ำนาจ หรือไม่มีอ�ำนาจตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ  
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(IHR 2005) ใช้รูปแบบท่ีไม่บังคับเป็นข้อผูกมัดต่างๆ กับเรือนอกเหนือไปจากท่ีก�ำหนดไว้ในกฎอนามัยระหว่าง
ประเทศ (IHR 2005)
	 เอกสารรบัรองสุขาภบิาลเรือ (SSCs) เป็นเอกสารสากลทีอ่อกให้โดยเจ้าหน้าทีผู้่มีอ�ำนาจในภูมภิาคทีแ่ตก
ต่างกัน ดงันัน้รัฐภาคคีวรออกเอกสารรบัรองฯ และเอกสารอืน่ๆ ทีเ่ป็นข้องกนัเป็นภาษาอังกฤษ หรอืภาษาฝรัง่เศส
ตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) “ความเส่ียงทางสาธารณสุข” หมายถึง “ความเป็นไปได้ของ
เหตกุารณ์ทีอ่าจส่งผลกระทบต่อภาวะสขุภาพประชากรมนษุย์ ซ่ึงเน้นความส�ำคญัในกรณทีีส่ามารถแพร่กระจาย
ไปสู่นานาชาติ หรืออาจแสดงภาวะอันตรายต่อสุขภาพออกมาโดยตรงและรุนแรง” ประเด็นค�ำจ�ำกัดความนี้เป็น
หลักส�ำคัญในการท�ำความเข้าใจในกระบวนการตรวจสอบตามคู่มือนี้ซ่ึงเป็นไปตามข้อก�ำหนดของกฎอนามัย
ระหว่างประเทศ (IHR 2005)

2. บทบาทและความรับผิดชอบ (Roles and Responsibilities)

	 รัฐภาคีจะน�ำมาตรการต่างๆ ตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) มาประยุกต์ใช้ให้สอดคล้อง 
เพ่ือให้มั่นใจว่าผู้ประกอบการเดินเรือสามารถดูแลเรือให้ปลอดจากการติดเชื้อหรือการปนเปื้อน ทั้งจากพาหะ 
น�ำโรคและแหล่งรังโรค (กฎอนามัยระหว่างประเทศ มาตรา 24) มาตรการควบคุมต้องถูกด�ำเนินการถ้าพบว่า  
มีหลักฐานของแหล่งติดเช้ือหรือการปนเปื้อน ซ่ึงมาตรการควบคุมอาจด�ำเนินการโดยผู้ประกอบการเดินเรือ  
(ทั้งจากลูกเรือ หรือจากบริษัทเอกชน) หรือโดยเจ้าหน้าท่ีผู้มีอ�ำนาจ โดยมาตรการควบคุมที่ด�ำเนินการจะต้อง 
ได้รับความเห็นชอบจากเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจ (ปกติจะหมายถึงเจ้าหน้าที่ด่านควบคุมโรคฯ)
	 เอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (SSCs) ถูกออกแบบมาเพื่อใช้ระบุลักษณะ ประเมิน และบันทึกความเสี่ยง
ทางสาธารณสขุ รวมท้ังมาตรการในการควบคุมต่างๆ ซ่ึงน�ำมาใช้ขณะทีเ่รอือยูท่ีท่่าเรอื ความเสีย่งทางสาธารณสขุ
จะถูกระบุจากหลักฐานทางระบาดวิทยา การสังเกตพบโดยตรง (หรือทั้ง 2 อย่าง) เจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจควรจะ
ประเมินความเสี่ยงและความรุนแรงของสถานการณ์ทางระบาดวิทยาและด�ำเนินมาตรการควบคุม ณ ช่องทาง
เข้าออกประเทศตามเงื่อนไขที่ก�ำหนดไว้ในกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005)
	 หากพบอาการหรืออาการแสดงทางคลินิกของการเจ็บป่วยหรือโรค รวมท้ังมีหลักฐานความเส่ียงทาง
สาธารณสุข (ประกอบด้วยการติดเชื้อหรือการปนเปื้อน) บนเรือที่เดินทางระหว่างประเทศ เจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจ
ควรตรวจสอบเรือนั้นโดยละเอียด และด�ำเนินการ ดังนี้
	 -	 (ก)  ฆ่าเชือ้ ขจดัการปนเป้ือน ก�ำจดัแมลง หรือก�ำจัดหนตูามความเหมาะสม หรือส่ังให้ด�ำเนนิการตาม
มาตรการดังกล่าว และ
	 -	 (ข) ตัดสินใจใช้เทคนิคที่เหมาะสมตามค�ำแนะน�ำขององค์การอนามัยโลก (WHO) หรือเจ้าหน้าที่ผู้มี
อ�ำนาจพิจารณาแล้วเห็นว่า วิธีอื่นน่าเชื่อถือและปลอดภัยมากกว่า (กฎอนามัยระหว่างประเทศ มาตรา 27.1) 
หากเจ้าหน้าทีผู่ม้อี�ำนาจ ณ ช่องทางฯ ไม่สามารถด�ำเนนิมาตรการควบคมุตามกฎอนามยัระหว่างประเทศ มาตรา 
27.1 ได้ เรือนั้นอาจได้รับการอนุญาตให้ออกจากท่าเรือได้ ตามเงื่อนไขดังต่อไปนี้
	 -	 (ก)	 เจ้าหน้าท่ีผูม้อี�ำนาจจะแจ้งข้อมลูตามย่อหน้าย่อย (ข) ให้เจ้าหน้าทีผู่มี้อ�ำนาจ ณ ช่องทาง ถดัไปทราบ และ
	 -	 (ข)	ในกรณีเรือที่พบหลักฐานของการติดเชื้อและการปนเปื้อน และมีการใช้มาตรการควบคุม จะถูก
บันทึกไว้ในเอกสารรับรองการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCCs) (กฎอนามัยระหว่างประเทศ มาตรา 27.2)
	 ดังน้ัน ท่าเรือควรมีสมรรถนะเพื่อสนับสนุนมาตรการควบคุมและปรับใช้ส�ำหรับการป้องกันการแพร่
กระจายของเชื้อโรค ได้แก่ การท�ำความสะอาด การฆ่าเชื้อ ก�ำจัดการปนเปื้อน การก�ำจัดหนู และการก�ำจัดแมลง 
ท่าเรือที่มีรายชื่ออยู่ในบัญชีท่าเรือที่ได้รับมอบอ�ำนาจให้ออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (SSCs) จากองค์การ
อนามัยโลก (WHO) จะต้องมีเจ้าหน้าที่ที่ผ่านการอบรมขึ้นตรวจเรือ ระบุความเสี่ยงทางสาธารณสุขที่ส�ำคัญ และ
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ด�ำเนนิมาตรการควบคมุทีเ่หมาะสม ดงันัน้ ประเทศสมาชกิจะต้องจัดให้มีการฝึกอบรมเจ้าหน้าทีส่าธารณสุขหรอื
เจ้าหน้าที่สิ่งแวดล้อมที่ได้รับมอบหมายให้ออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (SSCs) 
	 ตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) มาตรา 43 หรือตามข้อตกลงระหว่างประเทศ ประเทศ
สมาชิกรัฐภาคีไม่สามารถห้ามการอนุญาตให้เรือเข้าเทียบท่าด้วยเหตุผลทางสาธารณสุข โดยเฉพาะอย่างยิ่งเรือ
เหล่านั้นไม่ควรถูกห้ามไม่ให้ทอดสมอหรือถอนสมอ การระบายหรือการรับสินค้า การเติมเชื้อเพลิง น�้ำบริโภค 
อาหารและเสบียง รัฐภาคีจะท�ำการตรวจเรือเพ่ืออนุญาตให้เรือเข้าเทียบท่า และถ้าพบการปนเปื้อนบนเรือ  
ก็จะด�ำเนินมาตรการฆ่าเชื้อ ก�ำจัดการปนเปื้อน ก�ำจัดแมลง ก�ำจัดหนู หรือมาตรการอื่นๆ ที่จ�ำเป็นเพื่อป้องกัน
การแพร่กระจายของเชื้อโรคหรือการปนเปื้อน (กฎอนามัยระหว่างประเทศ 2005 มาตรา 28) ถ้าความเสี่ยงทาง
สาธารณสุขมีความส�ำคัญ หรือพบว่าหลักฐานการแพร่กระจายโรคระหว่างประเทศ เจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจ ณ ช่อง
ทางฯ ควรรายงานผู้ประสานงานกฎอนามัยระหว่างประเทศประจ�ำประเทศ (National IHR Focal Point: NFP) 
และเจ้าหน้าที่สาธารณสุขในพื้นที่ให้ทราบ

	 2.1 บทบาทของเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจ (Role of Competent Authority)

	 เจ้าหน้าท่ีผู้มีอ�ำนาจท่ีรับผิดชอบต่อการน�ำมาตรการด้านสาธารณสุขไปปฏิบัติ ณ ช่องทางเข้าออกฯ  
มีหน้าที่ตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ มาตรา 22 ดังนี้
	 • รับผิดชอบในการดูแลการตรวจสอบกระเป๋าสัมภาระ สินค้าบรรทุก ตู้บรรทุกสินค้า ยานพาหนะ 
พัสดุภัณฑ์ สินค้าต่างๆ รวมทั้งศพมนุษย์ ที่ออกจากและมาถึงพื้นที่ที่ได้รับผลกระทบ เพื่อสิ่งเหล่านี้จะได้รับการ
ดูแลให้ปลอดจากการติดเชื้อหรือการปนเปื้อน จากพาหะและแหล่งน�ำโรค
	 •  ตรวจสอบเท่าที่สามารถท�ำได้ว่า สิ่งอ�ำนวยความสะดวกที่ผู้เดินทางใช้ ณ ช่องทางเข้าออกฯ ได้รับ
การดูแลรักษาตามหลักสุขาภิบาลและปลอดจากการติดเชื้อหรือปนเปื้อน อันเนื่องมาจากพาหะและแหล่งรังโรค
	 • รบัผดิชอบในการดแูลการตรวจสอบการก�ำจัดหน ูการฆ่าเชือ้ การก�ำจัดแมลง หรือก�ำจัดการปนเป้ือน
ต่างๆ ของกระเป๋าสัมภาระ สินค้าบรรทุก ตู้บรรทุกสินค้า ยานพาหนะ พัสดุภัณฑ์ สินค้าต่างๆ ศพมนุษย์ และ
มาตรการสุขาภิบาลส�ำหรับบุคคลต่างๆ ที่เหมาะสมภายใต้กฎข้อบังคับ
	 • ให้ค�ำแนะน�ำผูป้ระกอบการเดนิเรอืในการด�ำเนนิมาตรการควบคมุบนเรอื รวมทัง้จดัหาเอกสารส�ำหรับ
บันทึกวิธีการตามมาตรการควบคุมเรือ
	 • รับผิดชอบในการดูแล การตรวจสอบ การก�ำจัด และการระบายของเสีย เรื่องน�้ำบริโภคหรืออาหาร  
ของเสียจากมูลมนุษย์และสัตว์ น�้ำเสีย และสิ่งติดเชื้อปนเปื้อนต่างๆ จากยานพาหนะได้อย่างปลอดภัย
	 • ใช้มาตรการท่ีปฏิบัติได้จริงตามกฎข้อบังคับในการตรวจสอบและควบคุมการระบายของเสียทิ้งจาก
เรือ ขยะ น�้ำอับเฉาเรือ (ballast water) และสิ่งอื่นๆ ที่อาจจะก่อให้เกิดโรคซึ่งอาจปนเปื้อนลงไปในน�้ำที่ท่าเรือ 
แม่น�้ำ คลอง ช่องแคบ ทะเลสาบ หรือทางเดินเรือระหว่างประเทศ (international waterway)
	 • รบัผดิชอบในการก�ำกบัดแูลผูใ้ห้บรกิาร ส�ำหรบัการให้บรกิารผูเ้ดนิทาง กระเป๋าสมัภาระ สนิค้าบรรทุก 
ตูบ้รรทกุสนิค้า ยานพาหนะ พสัดภัุณฑ์ สนิค้าต่างๆ และศพมนษุย์ ณ ช่องทางเข้าออกฯ รวมถงึ ขัน้ตอนการตรวจ
สอบและการตรวจสุขภาพที่จ�ำเป็น 
	 • มีการเตรียมการรับมือภาวะฉุกเฉินทางด้านสาธารณสุขที่เกิดขึ้นโดยไม่คาดคิด
	 • ติดต่อสื่อสารกับผู้ประสานงานกฎอนามัยระหว่างประเทศประจ�ำประเทศ (National IHR Focal 
Point: NFP) เกี่ยวกับมาตรการทางสาธารณสุขที่เกี่ยวข้องที่ได้ด�ำเนินการตามกฎข้อบังคับนี้
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	 2.2 บทบาทของผู้ประกอบการเดินเรือ (Role of conveyance operators)

	 ตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) มาตรา 24 รัฐภาคีต้องด�ำเนินมาตรการทุกอย่างตามกฎ
อนามัยระหว่างประเทศเพื่อตรวจสอบว่าผู้ประกอบการเดินเรือนั้น
	 • ปฏิบัติตามมาตรการด้านสุขภาพที่องค์การอนามัยโลก (WHO) แนะน�ำและรัฐภาคียอมรับ
	 • ให้ค�ำแนะน�ำแก่ผูเ้ดนิทางเรือ่ง มาตรการด้านสขุภาพทีอ่งค์การอนามัยโลก (WHO) และรฐัภาคียอมรบั
ให้ปฏิบัติบนเรือ
	 • ดแูลเรือท่ีรบัผดิชอบให้ปลอดจากการติดเชือ้หรอืปนเป้ือน จากพาหะและแหล่งรงัโรค และมมีาตรการ
ควบคุม กรณีที่พบหลักฐานการติดเชื้อหรือปนเปื้อน
	 ผู้บังคับเรือจะต้องรายงานเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจ ณ ช่องทางเข้าออกฯ เมื่อมาถึง หากมีผู้ป่วยโรคติดเชื้อ
หรือพบหลักฐานความเสี่ยงทางสาธารณสุขบนเรือ ตามมาตรา 28 ภาคผนวก 3
กฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) ภาคผนวก 4 ระบุให้ผู้ประกอบการเดินเรือต้องอ�ำนวยความสะดวกใน
เรื่อง ต่อไปนี้
	 • การตรวจสินค้า ตู้บรรทุกสินค้าและยานพาหนะ
	 • การตรวจสุขภาพของบุคคลบนเรือ
	 • การด�ำเนินมาตรการด้านสาธารณสุขอื่นๆ ภายใต้กฎข้อบังคับ
	 • การเตรียมและน�ำส่งข้อมูลทางด้านสาธารณสุขที่เกี่ยวข้องเมื่อได้รับการร้องขอจากรัฐภาคี
ผู้ประกอบการเรือต้องมีเอกสารรับรองการยกเว้นการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCEC) ที่ยังมีผลใช้บังคับ หรือ
เอกสารรบัรองการควบคมุสขุาภิบาลเรอื (SSCC) และเอกสารส�ำแดงสขุอนามยัของการเดนิทางโดยพาหนะทางน�ำ้ 
(Maritime Declaration of Health) แสดงต่อเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) 
มาตรา 37, 39 และภาคผนวก 3, 4 และ 8
	 ในส่วนที่เกี่ยวกับโรคติดต่อจากพาหะน�ำโรคนั้น กฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) ภาคผนวก 5  
มีระบุไว้ในมาตรการควบคุมจ�ำเพาะที่ใช้กับเรือและผู้ประกอบการเรือ

	 2.3 บทบาทของเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจเรือ (Role of inspecting officers)

	 บทบาทของเจ้าหน้าท่ีผู้มีอ�ำนาจ คือ การตรวจพื้นที่ ระบบ และการบริการต่างๆ บนเรือ เพื่อยืนยัน 
รับรองระบบ และการบริการต่างๆ ที่เรือน�ำมาปฏิบัติใช้ ตรวจสภาพสุขาภิบาล เพื่อให้ค�ำแนะน�ำ หรือร้องขอให้
ใช้มาตรการที่ถูกต้องตามสถานที่และเวลาที่เหมาะสม ซึ่งมาตรการควบคุมทุกอย่างที่ได้ด�ำเนินการจะต้องบันทึก
ไว้ในแบบฟอร์มรายงานหลักฐาน (Evidence Report Form) (ภาคผนวก 7) และจะน�ำไปใช้ในเอกสารรับรอง
การควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCC)
	 กฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) ภาคผนวก 3 จ�ำแนกพื้นที่ ระบบ และบริการต่างๆ ที่ต้องได้
รับการตรวจสอบบนเรือ และกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) ภาคผนวก 1 ระบุให้รัฐภาคีต้องจัดหา 
เจ้าหน้าท่ี ณ ช่องทางเข้าออกฯ ให้ได้รบัการอบรมเป็นผูต้รวจเรอื โดยให้มคีวามรู ้ความเข้าใจ ทกัษะ และสามารถ
ประเมินสภาพแวดล้อมทีป่ลอดภยัต่อผูเ้ดนิทางทีใ่ช้บรกิารท่าเรอื ก่อนทีจ่ะได้รบัมอบหมายในการตรวจ ประเมิน
เรือตามแนวทางปฏิบัติ  โดยปฏิบัติหน้าที่เป็นเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจเรือ  ดังต่อไปนี้
	 • การประเมินความเสี่ยงทางสาธารณสุข (รวมถึงประสิทธิผลของระบบเพ่ือควบคุมความเสี่ยง) จาก
การสังเกต การใช้เคร่ืองมือตรวจสอบและการเก็บตัวอย่างส่งตรวจ การประเมินควรใช้ข้อมูลที่ได้รับจาก 
ผูป้ระกอบการเรอื ตวัแทนเรอืหรอืผูบ้งัคบัการเรอื เช่น เอกสารส�ำแดงสุขอนามยัของการเดินทางโดยพาหนะทางน�ำ้  
(Maritime Declaration of Health)2 การตดิต่อส่ือสารเกีย่วกบัเหตุการณ์ทางสาธารณสุขบนเรือระหว่างเรือกบั
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ท่าเรือก่อนที่จะเข้าเทียบท่า (กฎอนามัยระหว่างประเทศ มาตรา 28) ข้อมูลผู้เดินทาง สถานการณ์โรคที่ท่าเรือ
ต้นทาง ทั้งที่เดินทางผ่านและที่ท่าเรือเข้าประเทศ รวมถึง วิธีการและการใช้อุปกรณ์ป้องกันตัวส่วนบุคคล
 	 • มคีวามเข้าใจในความเส่ียงทางสาธารณสขุ เกีย่วกบั จลุชพี สารเคม ีและสารกมัมนัตรงัสทีีส่่งผลกระทบ
ต่อสุขภาพของมนุษย์ซึ่งสามารถส่งผ่านจากบุคคล อาหาร  อากาศ  น�้ำบริโภค ของเสีย พาหะน�ำโรคและวัตถุที่
เป็นแหล่งของโรค รวมทัง้สภาพแวดล้อมและมาตรการทีเ่หมาะสมในการจ�ำกดัการสมัผสัสารกมัมนัตรงัสใีห้อยูใ่น
ระดับต�่ำที่สุดเท่าที่จะท�ำได้ หากตรวจสอบพบความเสี่ยงจากกัมมันตรังสี จะต้องมีขั้นตอนปฏิบัติในการขอความ
ช่วยเหลือจากผู้เชี่ยวชาญในการจัดการความเสี่ยงด้านรังสีและผลกระทบที่เกิดขึ้น
	 • มีความรู้ความเข้าใจและทักษะในขั้นตอนการด�ำเนินงานส�ำหรับการแจ้งเตือน การประเมินและการ
รับมือภาวะฉุกเฉิน การจัดหาอุปกรณ์และเวชภัณฑ์การแพทย์ รวมถึง มีความรู้ด้านสิ่งแวดล้อมที่สอดคล้องกับ
ขนาดและชนดิของเรอื ความรู้เกีย่วกับแนวทางปฏิบติัทีเ่ก่ียวข้อง (เช่น แนวปฏิบติัขององค์การอนามยัโลก องค์การ
แรงงานระหว่างประเทศ องค์การการเดินเรือระหว่างประเทศ)

 3. การวางแผนก่อนการตรวจและการบริหารจัดการเพื่อออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (Pre- 

Inspection planning and administrative arrangement for issuing ship sanitation certificates)

	 ก่อนเริ่มการตรวจต้อง วางแผนการตรวจสอบ และการบริหารจัดการนั้นเป็นสิ่งที่ส�ำคัญส�ำหรับผู้ตรวจ
สอบและการออกเอกสารรับรอง

	 3.1 การเตรยีมการและการบรหิารจดัการส�ำหรบัการตรวจเรอืและการออกเอกสารรับรองสขุาภบิาลเรือ

		  3.1.1 การติดต่อสื่อสาร (Communication)

			   • พัฒนาข้ันตอนการแจ้งเตือน การประเมินและการรับมือเหตุการณ์ที่เกี่ยวกับภาวะทางสุขภาพ
บนเรือ (เช่น โรคระบาด แหล่งติดเชื้อและการปนเปื้อน อุบัติการณ์และเหตุฉุกเฉิน)
			   • จัดท�ำระบบและการด�ำเนินการด้านการติดต่อสื่อสาร การรายงานและระบบติดตาม โดยร่วมมือ
กับผู้แทนที่มีหน้าที่หลักของหน่วยงาน เช่น ผู้ประสานงานกฎอนามัยระหว่างประเทศประจ�ำประเทศ (National 
IHR Focal Point: NFP) และระบบเฝ้าระวังภาวะสุขภาพแห่งชาติ (National Health Surveillance System)
			   • ดูแลจัดท�ำรายชื่อท่าเรือที่สามารถออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (SSC) ให้ง่ายต่อการค้นหา
และเป็นปัจจุบัน รวมถึงรายชื่อเจ้าหน้าที่และรายละเอียดการติดต่อของท่าเรือให้เป็นปัจจุบัน
			   • ผู้ตรวจเรือมีความสามารถในการสื่อสารที่ถูกต้องชัดเจนกับผู้ประกอบการเรือ/ตัวแทน และ 
ลูกเรือ
			   • ก�ำหนดและเผยแพร่รูปแบบข้อมูลส�ำหรับติดต่อประสานงานแก่เจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจ ผู้ประกอบ
การเรือหรือตัวแทน
			   • สามารถประเมินจ�ำนวน ความถี่และชนิดของเรือที่เดินทางมาถึง
	 3.1.2 การฝึกอบรม (Training) 

			   •	การฝึกอบรมเพื่อพัฒนาการด�ำเนินงาน คุณวุฒิ และความสามารถของผู้เข้ารับการอบรม
			   •	ตรวจสอบเพือ่มัน่ใจว่าผู้ตรวจเรอืนัน้สามารถออกเอกสารรบัรองสขุาภบิาลเรอื (SSCs) เป็นภาษา 
อังกฤษได้
2 ผู้บังคับการเรือต้องตรวจสอบสถานะสุขภาพบนเรือก่อนที่เรือจะเข้าเทียบท่า และส่งเอกสารส�ำแดงสุขอนามัยของการเดินทางโดยพาหนะทาง

น�้ำ (Maritime Declaration of Health) ที่เรียบร้อยครบถ้วน ซึ่งควรจะลงนามก�ำกับโดยแพทย์ประจ�ำเรือ (ถ้ามีบนเรือ) เว้นแต่เจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจ

อนุญาตให้ไม่จ�ำเป็นต้องใช้ (มาตรา 37 และ ภาคผนวก 8 ตามค�ำแนะน�ำทางเทคนิคชั่วคราวขององค์การอนามัยโลก ส�ำหรับการจัดการในรายที่พบ

การระบาด [H1N1] บนเรือ)
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			   •	เพื่อให้ผู้ตรวจเรือมีความคุ้นเคยกับรายการตรวจสอบตามเอกสาร
 			   •	ตรวจสอบเพือ่มัน่ใจว่าผูต้รวจเรือนัน้มคีวามรู้ ความสามารถในการออกเอกสารการรบัรองในแต่ละ 
ประเภท ตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005)
			   •	ฝึกอบรมให้ผู้ตรวจเรือตรวจเรือได้ตามล�ำดับอย่างเหมาะสม โดยค�ำนึงถึงขนาดและชนิดของเรือ
	 3.1.3 อุปกรณ์ (Equipment)

	 		  •	ตรวจสอบเพือ่มัน่ใจว่าเครือ่งมือและอปุกรณ์ทีจ่�ำเป็นทีต้่องใช้ในการตรวจและงานได้ตามมาตรฐาน 
ได้แก่ อปุกรณ์ป้องกนัส่วนบคุคล (Personal Protective Equipment: PPE) และอปุกรณ์ส�ำหรับการสุม่ตัวอย่าง ให้
อยูใ่นสภาพดแีละพร้อมใช้งาน (ดรูายชือ่อปุกรณ์ป้องกนัส่วนบคุคล และอปุกรณ์ทีแ่นะน�ำ ใน ภาคผนวก 4 และ 5)
			   •	ตรวจสอบเพื่อม่ันใจว่าแบบฟอร์ม ตราประทับ เอกสารการตรวจเรือต่างๆ มีความถูกต้อง และ
อุปกรณ์สนับสนุนอื่นๆ อยู่ในสภาพดีและพร้อมใช้งาน
	 3.1.4 การบริหารจัดการ (Administration)

			   • พฒันาและน�ำหลกัสตูรทีม่คุีณภาพไปใช้เพือ่เฝ้าสงัเกต ตรวจสอบและการประเมนิผลการตรวจเรอื
			   •	พัฒนาและด�ำเนินการในระบบบริหารจัดการ การควบคุมและบันทึกการออกเอกสารรับรอง
สุขาภิบาลเรือ (SSCs) เช่น จัดตั้งและด�ำเนินการระบบแฟ้มข้อมูลหรือฐานข้อมูลความปลอดภัยของการด�ำเนิน
การตรวจและการออกเอกสารรับรอง โดยระบบนั้นต้องระบุความบกพร่องที่ผ่านมาได้
			   •	จัดตั้งระบบการเก็บค่าธรรมเนียมในการตรวจตามที่ตกลงไว้
			   •	ระบพุืน้ทีท่่าเรอืทีใ่ช้ในการตรวจเรือได้อย่างปลอดภัย มาตรการควบคมุอย่างเหมาะสมท่ีน�ำไปใช้ 
รวมถงึสิง่อ�ำนวยความสะดวกและการบรกิารตามทีก่�ำหนดในกฎอนามยัระหว่างประเทศ (IHR 2005) ภาคผนวก 1ข

	 3.2 การวางแผนการตรวจ (Planning for on-site inspection)

			   •	ร้องขอเอกสารและบันทกึข้อมลูเรอืก่อนเรอืเข้าเทยีบท่า จากผูป้ระกอบการเรอืหรอืตวัแทน (ได้แก่ 
เอกสารยนืยนัเวลาเข้าเทยีบท่า ท่าทีจ่ะเข้าเทยีบ ค�ำร้องขอให้ท�ำการตรวจเรอื รายชือ่ท่าเรอืก่อนหน้าและท่าเรอื
ถดัไป สถานะสขุภาพลกูเรอืบนเรอื ระบรุายละเอยีดลกัษณะเรอื และรายละเอยีดการตดิต่อกบัผูป้ระกอบการเรอื
หรือตัวแทน)
		  •	พจิารณาจากข้อมลูท่ีได้รบั ประเมนิความเสีย่งทางสาธารณสขุ เตรยีมบคุลากรและอปุกรณ์ทีจ่�ำเป็น
ส�ำหรับการตรวจเรือ
		  • เตรยีมข้อมลูเกีย่วกบัขัน้ตอนการตรวจทีเ่ขา้ใจง่ายส่งให้เรอืก่อนล่วงหน้า (เช่น ใบปลวิ) ส�ำหรบัการ
ตรวจที่ไม่แจ้งล่วงหน้าไม่จ�ำเป็นต้องส่งข้อมูลต่อไปนี้ไปก่อน ข้อมูลดังกล่าวประกอบด้วย
			   - รายชื่อเอกสารที่จ�ำเป็นส�ำหรับการตรวจ
			   - ค�ำแนะน�ำที่ก�ำหนดว่าผู้ติดต่อประสานงานประจ�ำเรือจะต้องอยู่บนเรือ
			   - ค�ำแนะน�ำท่ีระบุว่าสามารถเข้าตรวจได้ ทกุพืน้ทีบ่นเรอื เพือ่ขัน้ตอนการตรวจเรอืจะได้ไม่ถกูจ�ำกัด

4. มาตรการและขัน้ตอนการด�ำเนินการตรวจเรือและออกเอกสารรับรองสขุาภบิาลเรือ 

(Measures and Operational Procedure for Ship Inspection and The Issue of 

Ship Sanitation Certificates)

	 การตรวจเรือออกแบบมาเพื่อใช้ยืนยันว่าเรือได้ด�ำเนินการอย่างเหมาะสมในการควบคุมความเส่ียงทาง
สาธารณสขุ และท�ำให้เหน็ภาพรวมการท�ำงานของเรือ ระบบมาตรการของเรอืทีน่�ำไปใช้ โดยทัว่ไปเจ้าหน้าทีต่รวจ
เรือจะระบคุวามเสีย่งจากกจิกรรมต่างๆ บนเรอื และประสทิธภิาพในการประเมนิความเสีย่งของเจ้าของเรอืและ
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มาตรการควบคมุท่ีเรอืใช้ ทัง้การประเมนิขัน้ตอนการปฏบิตังิานและขอบเขตการน�ำไปปฏบิตั ิ โดยเฉพาะการตรวจ
เรอืควรก�ำหนดให้ผูป้ระกอบการเรือ หรือผูบั้งคบัการเรอื ระบภุาวะอนัตรายต่างทีเ่กีย่วข้อง ประเมนิความเสีย่งทาง
สขุภาพและมาตรการควบคุมในการจัดการกบัความเสีย่งทีเ่หมาะสมในการออกเอกสารรบัรองสุขาภบิาลเรือ (SSCs) 
	 ท่าเรือควรมีเจ้าหน้าที่ที่ผ่านการฝึกอบรมและพร้อมขึ้นปฏิบัติงานตรวจเรือ เพื่อระบุความเสี่ยงทาง
สาธารณสุขและสั่งด�ำเนินมาตรการในการควบคุมก่อนเรือเข้าเทียบท่า ผู้ตรวจเรือจ�ำเป็นต้องบริหารจัดการและ
ด�ำเนินการตามขั้นตอนต่างๆ เพื่อให้การตรวจเรือมีประสิทธิภาพและมีความปลอดภัย ผู้ตรวจควรปฏิบัติตามขั้น
ตอนที่ถูกต้องและเหมาะสม เพื่อความปลอดภัยทั้งขณะเรืออยู่ที่ท่า ขณะเทียบท่าและขณะขึ้นตรวจเรือ ถ้าต้อง
ออกเอกกสารใหม่ ทุกพืน้ท่ีต้องได้รบัการตรวจตามล�ำดับก่อน หลงั เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนข้ามพืน้ทีจ่ากขัน้ตอน
การตรวจ (อธิบายในภาคผนวก 3)
	 ก่อนการขึ้นตรวจเรือ ถ้าเป็นไปได้ผู้บังคับการเรือจะได้รับข้อมูล แจ้งวัตถุประสงค์ของการตรวจเรือ ค�ำ
แนะน�ำในการเตรียมเอกสารที่จ�ำเป็นต่างๆ รวมทั้ง จัดเจ้าหน้าที่ผู้ประสานงานบนเรือเพื่ออ�ำนวยความสะดวก
ต่างๆ ขณะท�ำการตรวจเรือ โดยทั่วไป การตรวจเรือควรมีการพูดคุยเบื้องต้นกับผู้ประกอบการเรือ ตัวแทน หรือ 
ผู้บังคับการเรือ ในเรื่องระบบสุขาภิบาลบนเรือและขั้นตอนการตรวจ รวมทั้งเอกสารต่างๆ จากเจ้าหน้าที่ผู้มี
อ�ำนาจที่ส่งให้ผู้บังคับการเรือ หรือ ตัวแทนตรวจสอบก่อนที่จะท�ำการตรวจเรือ หากการประเมินความเสี่ยงและ
ระบบจัดการความเสีย่งของเรอืไม่เป็นทีน่่าพอใจ หลกัฐานการด�ำเนนิงานไม่เพยีงพอ หรอืตรวจพบอนัตรายทีค่าด
ไม่ถึง เจ้าหน้าที่ผู้ตรวจควรปรึกษาหารือเรื่องต่างๆ ดังกล่าว เพื่อหาข้อสรุปกับ ผู้ประกอบการเรือ ตัวแทน หรือ 
ผู้บังคับการเรือ การปรึกษาหารือนั้น ควรประกอบด้วย รายงานการตรวจครั้งก่อนหน้า เอกสารต่างๆ ในปัจจุบัน
ที่มีความสัมพันธ์กับปัญหา และกระบวนการทุกอย่างที่เกี่ยวข้องกับการจัดการอาหารและน�้ำบนเรือ
	 หลงัจากการสรปุปัญหาต่างๆ ท่ีไม่เป็นไปตามเอกสาร หรอืไม่สอดคล้องกบัเอกสาร (เช่น คูม่อืสขุาภบิาล
เรอืขององค์การอนามัยโลก) เจ้าหน้าทีผู่ต้รวจควรยนืยนัด้วยการเขยีนบนัทึกลงในแบบฟอร์มการรายงานหลักฐาน 
(Evidence Report Form) (ดูภาคผนวก 7) พร้อมค�ำแนะน�ำที่ให้แก้ไข รวมทั้งระยะเวลาที่คาดหมายว่าจะ 
ด�ำเนินการแก้ไขส�ำเรจ็
	 หากมาตรการควบคมุมบีนัทกึอยูแ่ล้วในเอกสารรบัรองการควบคมุสขุาภบิาลเรอื (SSCC) หรอื แบบฟอร์ม
การรายงานหลักฐาน (Evidence Report Form) (ดูภาคผนวก 7) เจ้าหน้าที่ผู้ตรวจควรยืนยันความถูกต้อง  
ในมาตรการนั้นว่า ได้รับการด�ำเนินการเรียบร้อยแล้ว หากปัญหาต่างๆ จากการตรวจพบและมาตรการควบคุม  
ยงัด�ำเนนิการให้ผลไม่เป็นทีน่่าพอใจ  เจ้าหน้าทีผู้่มอี�ำนวจควรบนัทกึผลเหล่านัน้ ลงในเอกสารรับรองการควบคมุ
สุขาภิบาลเรือ (SSCC) 

4.1 การทบทวนเอกสาร (Documentation review)

	 มีจุดประสงค์เพือ่ให้มกีารตรวจสอบข้อมลูเรอื สินค้าบรรทกุและความเสีย่งทางสาธารณสขุทีเ่ป็นไปได้ซึง่
เป็นสิง่จ�ำเป็น โดยข้อมูลและเอกสารต่างๆ ทีร้่องขอจากผูป้ระกอบการเรอืควรจ�ำกดัเฉพาะเอกสารทีเ่กีย่วข้องกบั
ความเสี่ยงทางสาธารณสุขเท่านั้น
	 เอกสารด้านสุขภาพ ควรปฏิบัติตามข้อแนะน�ำของกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) และเอกสาร
ตามข้อตกลงระหว่างประเทศอืน่ๆ อาท ิ การประชุมองค์การการเดนิเรอืระหว่างประเทศ (IMO) ซ่ึงมเีนือ้หาเกีย่วกับ 
การป้องกนัผลกระทบต่อสิง่แวดล้อมและสขุาภิบาลโดยท่ัวไป (เช่น การประชมุระหว่างประเทศว่าด้วยการป้องกนั
มลภาวะจากเรือ [MARPOL] ค.ศ.1973 ปรับแก้ไขเมื่อ ค.ศ.1978 และการประชุมการอ�ำนวยความสะดวก 
การสัญจรทางเรือเดินสมุทร ค.ศ.1965 ตามที่แก้ไขเพิ่มเติม ค.ศ.2006)
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	 เพ่ือช่วยให้ผูบ้งัคบัการเรอืได้เตรยีมการส�ำหรบัการตรวจเรอื รายการเอกสารทัง้หมดควรแจ้งและส่งล่วงหน้า 
โดยผู้มีอ�ำนาจระดับประเทศ (หรือ แจ้งไปยังตัวแทนการเดินเรือ) ก่อนเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจประจ�ำท่าเรือจะ 
ขึ้นตรวจเรือ เอกสารส�ำแดงสุขอนามัยของพาหนะทางน�้ำ (The Maritime Declaration of Health) (ดูรูปแบบ
ตามที่ระบุในกฎอนามัยระหว่างประเทศ ภาคผนวก 8) ประกอบด้วย ข้อมูลพื้นฐานที่แสดงสถานะทางสุขภาพ 
ของลูกเรือและผู้โดยสาร ระหว่างการเดินเรือและเมื่อเรือมาเทียบท่า และระบุข้อมูลที่ส�ำคัญ ดังต่อไปนี้
		  • ลักษณะเฉพาะของเรือ
		  • รายชื่อท่าเรือที่เข้าเทียบท่าภายในระยะเวลา 30 วันที่ผ่านมา
		  • รายชื่อลูกเรือและผู้โดยสารภายในระยะเวลา 30 วันที่ผ่านมา
		  • ความถูกต้องของเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (SSC) ที่มีอยู่ และที่มีการตรวจเรือซ�้ำ
		  • พื้นที่ที่ได้รับผลกระทบจากที่เรือแวะพัก
	 เอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (SSC) (ดูรูปแบบตามที่ระบุในกฎอนามัยระหว่างประเทศ ภาคผนวก 3)  
จะระบุพื้นที่ที่มีความเสี่ยงทางสาธารณสุข และมาตรการควบคุมต่างๆ ท่ีใช้เอกสารรับรองการรับวัคซีนหรือยา
ป้องกันโรคระหว่างประเทศ (The International Certificate of Vaccination or Prophylaxis) (ตามรูปแบบ
ที่ระบุในกฎอนามัยระหว่างประเทศ ภาคผนวก 6) นั้นมีไว้เพื่อเป็นการยืนยันแสดงว่าลูกเรือและผู้โดยสารได้รับ
วัคซีนหรือยาป้องกันโรค ตามข้อก�ำหนดในการเข้าราชอาณาจักร เอกสารดังต่อไปนี้เป็นเอกสารที่มีรายชื่ออยู่ใน
การประชุม การอ�ำนวยความสะดวกของการสัญจรด้วยการเดินสมุทรระหว่างประเทศ ค.ศ.1965 (แก้ไขเพิ่มเติม 
ค.ศ.2006) ที่จ�ำเป็นต้องมี เพื่อเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจใช้ในการประเมินความเสี่ยงทางสาธารณสุข
		  • การส�ำแดงโดยทั่วไป (General Declaration) เพื่อดูข้อมูลส�ำคัญเกี่ยวกับ ชื่อเรือ ชนิดและธงเรือ 
ข้อมูลส�ำคัญของเรือเกี่ยวกับการจัดการของเสีย กากของเสีย รวมทั้งรายละเอียดส�ำคัญต่างๆ ของเรือโดยย่อ
		  • การส�ำแดงสินค้า และการส�ำแดงห้องเก็บเสบียงบนเรือ (Cargo Declaration and Ship’s Stores 
Declaration) เป็นข้อมูลสินค้าบรรทุก (เช่น ท่าเรือที่รับและลงสินค้าบรรทุก รายละเอียดของสินค้า)
		  • บัญชแีสดงสนิค้าอนัตราย (Dangerous Goods Manifest) เป็นข้อมลูรายละเอยีดของสนิค้าอนัตราย 
(เช่น ความเสี่ยงที่จะเป็นอันตราย จ�ำนวนสินค้าอันตราย พื้นที่จัดเก็บบนเรือ) และข้อมูลเพิ่มเติม ต่อไปนี้ 
		  •	การวางแผนจดัการบนเรอื เช่น น�ำ้ส�ำหรบัอุปโภคบรโิภค อาหารปลอดภยั ของเสยีและน�ำ้เสยีจากเรอื
		  • แบบรายงานน�ำ้อบัเฉาเรอืตามองค์การการเดนิเรอืระหว่างประเทศ (IMO Ballast Water Reporting Form)
		  •	บนัทึกทางการแพทย์ เป็นข้อมลูเหตุการณ์ทางสาธารณสขุทีเ่กดิบนเรอืภายใต้กฎอนามยัระหว่างประเทศ 
		  • บัญชีรายชื่อยา ปริมาณของยาประจ�ำห้องพยาบาลหรือตู้ยาประจ�ำเรือ
		  •	แบบรายงานการวิเคราะห์น�้ำบริโภค (Potable Water Analysis Report) ที่เป็นผลตรวจจุลชีพ
และสารเคมีของน�้ำบริโภคบนเรือ
	 เจ้าหน้าทีผู่ม้อี�ำนาจควรจดัท�ำขัน้ตอนการส่งข้อมลูต่างๆ ตัง้แต่ก่อนเรือเข้าเทยีบท่าและก่อนออกจากท่า 
เพื่อให้กระบวนท�ำงานด�ำเนินการได้อย่างมีคุณภาพ

4.2 การด�ำเนินการตรวจ (Inspection process)

	 การตรวจจะด�ำเนินการจากการสังเกต ตรวจตราพื้นที่ของเรือ กรณีเรือต้องการเอกสารการรับรอง 
ฉบบัใหม่ ทกุพืน้ทีใ่นรายการตามเอกสาร (ดภูาคผนวก 3) ต้องได้รับการตรวจสอบ จุดประสงค์หลักของการตรวจสอบ
เพือ่ยนืยนัว่า จดุควบคุมทีร่ะบุไว้มกีารใช้มาตรการควบคมุถูกใช้อย่างเหมาะสม ขณะตรวจเรอืหรอืท่าเรอืเจ้าหน้าที่
ผูต้รวจเรอืต้องสวมใส่ชดุทีแ่สดงตนอย่างเหมาะสม เสือ้ผ้าและอปุกรณ์ป้องกนัตัวส่วนบคุคล รวมทัง้ อปุกรณ์ทีไ่ม่
จ�ำกัดเฉพาะ เช่น เสื้อชูชีพ หมวกนิรภัย รองเท้าบูทนิรภัย สีของเสื้อผ้าที่มองเห็นได้อย่างชัดเจน อุปกรณ์ป้องกัน
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ระบบทางเดินหายใจ ป้องกันหูจากเสียงดังที่เป็นอันตราย ถุงมือยาง แว่นตานิรภัย หน้ากากอนามัย โดยอุปกรณ์
ทั้งหมดควรใช้ครั้งเดียวทิ้งตามความจ�ำเป็น การแสดงตัวเมื่อขึ้นตรวจเรือเป็นการรักษาความปลอดภัยให้กับ 
เจ้าหน้าที่ท่าเรือที่มีอ�ำนาจและผู้ประกอบการเรือ ซึ่งเป็นการได้รับการยินยอมก่อนเริ่มท�ำการตรวจเรือ
	 โดยทั่วไป ผู้ตรวจจะเริ่มจากการแนะน�ำทีม แจ้งวัตถุประสงค์ของการตรวจ และก�ำหนดการตรวจให้
กับผู้บังคับการเรือ ผู้ตรวจจะได้รับข้อมูลเกี่ยวกับมาตรการ กฎความปลอดภัยต่างๆ ที่ต้องถือปฏิบัติบนเรือจาก
ผู้บังคับการเรือ ซึ่งการแลกเปลี่ยนข้อมูลรวมทั้งการตรวจสอบทบทวนเอกสารต่างๆ ควรท�ำในพ้ืนที่ที่จัดไว้เป็น
สัดส่วน หากเป็นไปได้
	 การตรวจพืน้ทีใ่ดก่อน หลงั (ภาคผนวก 3) เป็นไปตามดุลพินจิของผู้ตรวจ อย่างไรก็ตามต้องพิจารณา
หลีกเลีย่งการตรวจทีอ่าจเกดิการปนเป้ือนข้ามพืน้ที ่ รวมทัง้ผูต้รวจต้องมคีวามสะอาดส่วนบคุคล สวมใส่เสือ้ผ้าท่ี
สะอาด และค�ำนงึถึงสถานะสขุภาพของผูต้รวจเรือด้วย หากมกีารออกเอกสารรับรองฉบบัใหม่ ทกุพ้ืนทีต้่องมกีาร
ตรวจสอบ ถ้าหากระวางบรรทกุสนิค้าของเรอืถูกใช้อยู ่ สินค้าบรรทุกควรได้รับการตรวจสอบ โดยเฉพาะอย่างยิง่ 
อาจพบพาหะน�ำโรค ถ้ามบีคุลาการเพยีงพอควรแยกตรวจพืน้ทีต่่างๆ โดยพจิารณาจากระยะเวลา จ�ำนวนผูต้รวจ ขนาด
และชนิดของเรอื พืน้ทีก่ารตรวจ หลกัฐานทีพ่บ ข้อมลูส�ำคญั และมาตรการควบคมุทีเ่หมาะสมจะระบใุนรายการตรวจสอบ
ของคู่มอืนี ้ซึง่คูม่อืนีส้ามารถช่วยระบขุ้อบกพร่อง และการไม่ปฏบิตัติาม เพือ่พจิาณาก่อนท่ีจะออกเอกสารรบัรอง

4.3 การเก็บตัวอย่าง (Taking samples)

	 รปูแบบของเอกสารรบัรองสขุาภิบาลเรอื (SSC) ตามกฎอนามยัระหว่างประเทศ (IHR 2005) ภาคผนวก 3 
มี columns ส�ำหรบัการบันทกึ “ผลการตรวจตวัอย่าง” เป็นส่วนหนึง่ของการตรวจและการบนัทกึข้อมลูทีเ่กีย่วข้อง 
อย่างไรก็ตาม ตัวอย่างเหล่านั้นอาจไม่จ�ำเป็นทั้งหมดตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) ตัวอย่างที่จะ
ต้องเก็บและวิเคราะห์นั้นขึ้นอยู่กับปัจจัยต่างๆ เช่น บริบท สภาพแวดล้อม หลักฐานที่พบโดยผู้ตรวจในระหว่าง
การตรวจ ธรรมชาติความเสี่ยงทางสาธารณสุข รวมทั้งเทคนิคการตรวจที่ดี เช่น การเก็บตัวอย่างน�้ำจากระบบ
ท�ำความเย็นของน�้ำบริโภคที่อุณหภูมิสูงกว่า 25 องศาเซลเซียส ที่มีความเสี่ยงในการปนเปื้อนเชื้อ Legionella 
	 การปนเปื้อนที่เป็นอันตรายอื่นๆ นอกจากการปนเปื้อนจุลชีพ (เช่น จากสารเคมีหรือกัมมันตรังสี) อาจ
ตรวจพบบนเรือได้ วิธีการเก็บตัวอย่างประเภทนี้อธิบายอยู่ใน คู่มือสุขาภิบาลเรือขององค์การอนามัยโลก (WHO 
Guide to ship sanitation) หากผลการตรวจตวัอย่างยงัไม่ออก เอกสารรบัรองการควบคมุสขุาภบิาลเรอื (SSCC) 
ต้องบันทึกก�ำกับว่า “อยู่ระหว่างรอผล” ในเอกสารรับรอง
	 โดยทั่วไป เมื่อมีอาการหรืออาการแสดงทางคลิกนิกของภาวะเจ็บป่วยหรือโรค หลักฐานความเสี่ยงทาง
สาธารณสุข (อันประกอบด้วยแหล่งติดเช้ือและการปนเปื้อน) ถูกพบบนเรือ หรือความเสี่ยงทางสาธารณสุขนั้น 
ได้รับการยืนยันว่าเกิดข้ึนแล้วบนเรือ เจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจจะพิจารณามาตรการทางสาธารณสุขที่เหมาะสมที่จะ
น�ำไปใช้ ด้วยเครื่องมือและวิธีการที่องค์การอนามัยโลกแนะน�ำไว้ นอกจากเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจพิจารณาแล้วเห็น
ว่าเครื่องมือ วิธีการอื่นนั้นปลอดภัยและมีความน่าเชื่อถือเช่นกัน

4.4 การออกเอกสารรับรอง (Issue of certificates)

	 เอกสารรบัรองการยกเว้นการควบคมุสขุาภบิาลเรอื (SSCECs) และเอกสารรบัรองการควบคมุสขุาภบิาล
เรือ (SSCCs) ประกอบด้วย 2 ส่วน ส่วนแรก เป็นรูปแบบเอกสารรับรองที่แสดงพื้นที่บนเรือที่จะต้องตรวจ และ
ส่วนทีส่อง เป็นใบแนบเอกสารอ้างองิของระบบจัดการเร่ืองอาหาร น�ำ้บรโิภค การจัดการของเสยี สระว่ายน�ำ้ สปา 
เวชภัณฑ์ทางการแพทย์และสิ่งอ�ำนวยความสะดวกอื่นๆ ที่ต้องตรวจสอบอย่างละเอียด ตามขนาด ประเภทของ
เรือ ซึ่งแบบฟอร์มการรายงานหลักฐานยังใช้บันทึกรายการหลักฐานที่ตรวจพบและมาตรการที่ใช้ระบุ
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หลังการตรวจ เจ้าหน้าที่ผู้ตรวจจะสรุปผลให้กับผู้บังคับการเรือก่อนการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (SCC) 
เพื่อให้ผู้บังคับการเรือหรือ ตัวแทนได้มีเวลาแก้ไขข้อบกพร่องและน�ำส่งเอกสารที่จ�ำเป็นส�ำหรับการตรวจอีกครั้ง 
ก่อนออกเอกสารรับรอง ทั้งเอกสารรับรองการยกเว้นการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCECs) และเอกสารรับรอง
การควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCC) (ผังการด�ำเนินงานในกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) มาตรา 39  
ภาคผนวก 2) เม่ือข้อบกพร่องต่างๆ ได้รับการดูแลจัดการแก้ไขแล้ว ค�ำแนะน�ำในการออกเอกสารรับรองให้
สมบูรณ์ มีดังนี้
		  • ขดีฆ่าข้อความท่ีไม่ต้องการในเอกสารรบัรอง (ท้ังเอกสารรบัรองการยกเว้นการควบคุมสขุาภบิาลเรอื 
และเอกสารรบัรองการควบคมุสขุาภิบาลเรอื)
		  • เติมข้อมูลที่จ�ำเป็นลงในทั้ง 2 ตาราง (ชื่อเรือ ธงประจ�ำเรือ เป็นต้น)
		  • เลือกตารางที่จะน�ำไปใช้ (ซ้าย: เอกสารรับรองการยกเว้นการควบคุมสุขาภิบาลเรือ ขวา: เอกสาร
รับรองการควบคุมสุขาภิบาลเรือ)
		  • ในตารางเติมช่องว่าง ทุก Columns ให้สมบูรณ์
		  • เขียนให้อ่านง่าย ชัดเจนโดยใช้ค�ำตามบัญชีรายการในหนังสือคู่มือนี้
		  •	ใช้แบบฟอร์มรายงานหลักฐาน (Evidence Report Form) หากมีที่ว่างไม่พอส�ำหรับการบันทึก
ข้อมูลในเอกสารรับรองการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCC)
		  • บันทึกพื้นที่ที่ไม่มีให้ตรวจ ด้วยค�ำว่า “N/A”
		  • ใช้ค�ำว่า “ไม่พบ (None) หรือ ไม่มี (Nil)” ในพื้นที่ถ้าตรวจไม่พบหลักฐานใดๆ
		  • บันทึกรายชื่อเอกสารที่ได้รับการตรวจทบทวน
		  • ใช้ค�ำว่า “ไม่พบ (None) หรือ ไม่มี (Nil)” หากไม่มีเอกสารนั้นให้ตรวจทบทวน
		  • แสดงผลการตรวจตัวอย่างให้ชัดเจนว่า “ใช่ (Yes)” หรือ “ไม่ (No)”
		  • หากมกีารเกบ็ตวัอย่างส่งตรวจ และยงัไม่ได้ผล ให้บนัทกึ “รอผลตวัอย่าง (Sample results pending)”
		  • ลงนาม (ระบุตัวเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจ) วันที่ และประทับตราเอกสารรับรอง
		  • ตรวจสอบเพื่อมั่นใจว่าเอกสารรับรองที่เขียนทั้งหมดนั้นถูกต้อง อ่านง่าย และชัดเจน
		  • ตรวจสอบเพื่อมั่นใจว่าใช้ภาษาอังกฤษเป็นอย่างน้อยหนึ่งภาษาในเอกสารรับรอง
หากมีการตรวจเรอืท่ีมเีอกสารรบัรองทีย่งัไม่หมดอายซุ�ำ้ ควรใช้แบบฟอร์มการรายงานหลกัฐาน เพือ่บนัทกึข้อมูล
ทีต่รวจพบใหม่ แนบคูไ่ปกับเอกสารรบัรองต้นฉบบัโดยประทับตราตามท่ีแสดงไว้ในบทท่ี 4.4.4 และลงนามผู้ตรวจ 
โดยในใบแนบต้องอ้างถึงเอกสารรับรองต้นฉบับด้วย

	 4.4.1 เอกสารรับรองการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (Ship Sanitation Control Certificate : SSCC)

		  เอกสารรับรองการควบคมุสขุาภบิาลเรือ (SSCC) ออกเม่ือหลักฐานความเส่ียงทางสาธารณสุข ประกอบ
ด้วย แหล่งตดิเชือ้และการปนเป้ือน ถกูตรวจพบบนเรอืและมกีารใช้มาตรการควบคมุได้ผลเป็นทีน่่าพอใจ เอกสาร
รับรองการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCC) จะใช้บันทึกหลักฐานที่ตรวจพบ ระบุมาตรการควบคุมที่ใช้ การเก็บ
ตัวอย่างส่งตรวจและผลตรวจ (ถ้ามี) และแบบฟอร์มการรายงานหลักฐาน (Evidence Report Form) สามารถ
แนบคูไ่ปได้หากจ�ำเป็น และหากสภาวการณ์ท่ีใช้มาตรการควบคมุในความเห็นของเจ้าหน้าท่ีผูม้อี�ำนาจทีท่่าเรอืไม่
เป็นที่น่าพอใจ เจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจจะต้องบันทึกผลลงในเอกสารรับรอง การบันทึกต้องระบุหลักฐานความเสี่ยง
ทางสาธารณสุขบนเรือทั้งหมด และมาตรการควบคุมที่ควรใช้ที่ท่าเรือถัดไป หากเรือได้รับอนุญาตให้ออกจากท่า 
และเมือ่ใดก็ตามทีเ่รอืออกจากท่า เจ้าหน้าทีผู่ม้อี�ำนาจต้องแจ้งข้อมลูไปยงัท่าเรอืปลายทางถดัไปให้ทราบ ด้วยวธีิ
การสื่อสารที่รวดเร็ว (เช่น E-mail Fax โทรศัพท์) ว่าตรวจพบหลักฐานชนิดใดและระบุมาตรการที่ใช้ควบคุม โดย
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เฉพาะอย่างยิ่งถ้าเป็นความเสี่ยงทางสาธารณสุขที่อาจแพร่กระจายระหว่างประเทศ หรือมีอันตรายโดยตรงและ
รุนแรงต่อประชากรมนุษย์ ในการออกเอกสารรับรองการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCC) ควรระบุหลักฐานความ
เสี่ยงทางสาธารณสุขที่พบ มาตรการควบคุมที่ใช้ รวมทั้งบันทึกรอผลการเก็บตัวอย่าง 

	 4.4.2 เอกสารรับรองการยกเว้นการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (Ship Sanitation Control Exemption 

Certificate: SSCEC)

		  ตามกฎอนามยัระหว่างประเทศ (IHR 2005) เอกสารรับรองการยกเว้นการควบคมุสุขาภบิาลเรือ (SSCEC) 
ออกเมือ่ ไม่พบหลกัฐานความเสีย่งทางสาธารณสขุบนเรอื และเจ้าหน้าทีผู่ม้อี�ำนาจแน่ใจว่าเรอืไม่มกีารตดิเชือ้และ
การปนเป้ือน จากพาหะและแหล่งน�ำโรค เอกสารรบัรองนีป้กตอิอกให้กต่็อเมือ่มกีารตรวจขณะทีเ่รอืและระวางสนิค้า
บรรทุกเรอืว่าง หรอืมเีฉพาะน�ำ้อบัเฉาเรอื หรือวตัถอุืน่ๆ ทีส่ามารถตรวจพบได้ทีร่ะวางสนิค้าบรรทกุเรอื (กฎอนามัย
ระหว่างประเทศ มาตรา 39) ถึงแม้ว่าจะมเีอกสารรับรองการยกเว้นการควบคมุสขุาภบิาลเรือ (SSCEC) ทีม่ผีลใช้บงัคบั 
หรอืทีต่่ออายถุกูต้องตามกฎอนามยัระหว่างประเทศแล้วนัน้ ผูต้รวจยงัต้องค�ำนงึถงึสถานการณ์ หรอืสภาพแวดล้อม
ต่างๆ ตามทีร่ะบไุว้ในกฎอนามยัระหว่างประเทศ มาตรา 23 27 และภาคผนวก 4 (เช่น หากการประเมนิผลล่วงหน้า 
มกีารระบวุ่าพบความเสีย่งทางสาธารณสขุบนเรือ)

	 4.4.3 การต่ออายุเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (Extension of Ship Sanitation Certificates: )

		  เอกสารรบัรองการยกเว้นการควบคมุสขุาภบิาลเรอื (SSCECs) และเอกสารรบัรองการควบคมุสขุาภบิาล
เรอื (SSCCs) มีอายุใช้ได้ 6 เดอืน อาจมกีารต่ออายอุอกได้อกี 1 เดือน หากการตรวจหรอืมาตรการควบคมุทีต้่องการไม่
สามารถท�ำได้ท่ีท่าเรอืนัน้ อย่างไรกต็ามหากเรือมคีวามเสีย่งสงูท่ีจะมกีารแพร่กระจายเชือ้โรค การฆ่าเชือ้ การก�ำจดัส่ิง
ปนเป้ือน การก�ำจัดแมลง การก�ำจัดหน ูหรือมาตรการอืน่ทีใ่ช้ในการป้องกนัการแพร่กระจายเชือ้หรือการปนเป้ือนเป็น
ส่ิงจ�ำเป็นทีจ่ะต้องด�ำเนินการ ณ ท่าเรอืถัดไป โดยทนัทีท่ีเ่รือออกจากท่า เจ้าหน้าทีผู่ม้อี�ำนาจจะแจ้งเจ้าหน้าทีผู่มี้อ�ำนาจ
ของท่าเรอืถัดไปให้ทราบถงึหลกัฐานทีต่รวจพบและมาตรการควบคมุทีใ่ช้ด�ำเนนิการต่ออายนุี ้เพือ่อนญุาตให้เรอืเดนิทาง
ไปยงัทีท่ีเ่รอืสามารถตรวจและด�ำเนนิมาตรการควบคมุท่ีจ�ำเป็นได้ โดยไม่ต้องเดนิทางด้วยเอกสารรบัรองทีห่มดอายุ
	 นอกจากนีก้ารต่ออายยุงัยินยอมให้ต่ออายเุอกสารรบัรองสุขาภบิาลเรอื (SSC) ได้ก่อนหมดอาย ุ30 วนั แต่
ไม่อาจต่ออายใุห้นานเกิน 30 วนั หลงัวนัหมดอาย ุ(กฎอนามยัระหว่างประเทศ มาตรา 39) ใช้ “ตราประทบัการต่อ
อาย ุ(extension stamp)” ประทบัลงในเอกสารรบัรองดงัท่ีแสดงไว้ด้านล่างร่วมกนัระหว่างเจ้าหน้าท่ีผูม้อี�ำนาจด้วยกนั 

	 4.4.4 แบบฟอร์มรายงานหลักฐาน (Evidence Report Form)

		  แบบฟอร์มรายงานหลักฐาน (ดูภาคผนวก 7) ใช้เป็นเอกสารหลักฐานความเสี่ยงทางสาธารณสุขที่
พบขณะตรวจ และสามารถอธิบายมาตรการควบคุมหรือการแก้ไขท่ีได้ด�ำเนินการ ใช้ค�ำว่า “ต้องด�ำเนินการ  
(require)” และ “ข้อแนะน�ำ (recommended)” ตามหลกัฐานทีพ่บ ตวัอย่างทีสุ่ม่เกบ็ตรวจและเอกสารทีต่รวจ
ทบทวน โดยเจ้าหน้าทีผู่ท้�ำการตรวจส่งเอกสารรบัรองสขุาภิบาลเรอื (SSC) และแนบแบบฟอร์มรายงานหลกัฐาน
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ให้กับผู้บังคับการเรือ แบบฟอร์มรายงานหลักฐานที่ใช้ต้องบันทึกลงในเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ (SSC)  
โดยใช้ “ตราประทับการแนบเอกสาร (attachment stamp)” ดังที่แสดงไว้ด้านล่างประทับลงในเอกสารรับรอง
เป็นมาตรฐานร่วมกันระหว่างเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจด้วยกัน
	 มาตรการควบคมุบางอย่างจ�ำเป็นต้องด�ำเนินการอย่างรวดเร็วเพือ่หลกีเลีย่งการแพร่กระจายของเชือ้โรค
และเพือ่ควบคุมอันตรายท่ีมผีลโดยตรงและรุนแรง มาตรการควบคมุทีใ่ช้ด�ำเนนิการนัน้จะมผีลในการออกเอกสาร
รับรองการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCC) ด้วย จากการประเมินความเสี่ยงของเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจขณะท�ำการ
ตรวจเรือ ลูกเรือและผู้ประกอบการเรือควรปฏิบัติตามค�ำแนะน�ำในมาตรการป้องกันเพื่อหลีกเลี่ยงความเสี่ยงที่
อาจเกิดขึ้น
	 หลักเกณฑ์และกฎข้อบังคับระหว่างประเทศต่างๆ ถูกใช้เป็นพื้นฐานในการจ�ำกัดความของมาตรการว่า 
“ต้องด�ำเนนิการ (require)” หรอื “ข้อแนะน�ำ (recommended)” ถ้าใช้ค�ำว่า “ควรจะ (shall)” มาตรการนี้  
ข้อตกลงจากการประชมุระหว่างประเทศ หลกัเกณฑ์และกฎข้อบงัคบัต่างๆ ทีเ่กีย่วข้อง ถือว่าเป็นมาตรการที ่“ต้อง
ด�ำเนินการ (require)” เช่น การประชุมเรื่องอาหารและการประกอบอาหารส�ำหรับลูกเรือ ขององค์การแรงงาน
ระหว่างประเทศ (International Labour Organization: ILO) (NO.68) ได้ให้รายละเอยีดต้ังแต่การเตรยีมเสบียง 
สถานทีแ่ละกระบวนการประกอบอาหาร เพือ่สขุอนามยัและความเป็นอยูท่ีด่ขีองลกูเรอื ซึง่ในมาตรการระบใุช้ค�ำ
ว่า “ควรจะ (shall)” ดังนั้น หมายความว่ามาตรการที่ใช้ “ต้องถูกด�ำเนินการ (require)”
	 มาตรา (Articles) ท่ีเผยแพร่ในวารสารวทิยาศาสตร์ (scientific journals) ระบวุ่าให้แสดงหลกัฐานความ
เสี่ยงทางสาธารณสุขท่ีท�ำให้เกิดเหตุฉุกเฉินทางสาธารณสุข ณ ช่องทางเข้าออก หรือในยานพาหนะ รวมทั้งผล 
กระทบของเหตกุารณ์ทีเ่ป็นเหตใุห้ใช้มาตรการควบคมุทีจ่�ำเพาะส�ำหรับการควบคุมป้องกนัการปนเป้ือนและการ
ติดเชื้อ โดยมาตรการนี้ ใช้พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์เพื่อก�ำหนดว่าควรใช้มาตรการแบบใด เช่น การระบาดใหญ่
ของโรคจากอาหาร ซึ่งปกติส่วนใหญ่เกิดจากเชื้อโรคในอาหารที่ปรุงด้วยอุณหภูมิไม่เหมาะสม ดังนั้น มาตรการ
ในการป้องกันควรค�ำนึงถึงการควบคุมอุณหภูมิของแหล่งวัตถุดิบ การเตรียมอาหาร การประกอบอาหาร และ 
ขั้นตอนการบริการซึ่งเป็นสิ่งส�ำคัญ 
	 มาตรการข้ออ้างองิจากหลกัปฏบิตัสิากล เพือ่การควบคมุการตดิเชือ้และการปนเป้ือนอย่างมปีระสทิธิภาพ
และมีประสิทธิผล 

	 ยานพาหนะที่ได้รับผลกระทบและเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ 
	 (Affected conveyances and Ship Sanitation Certificates)

	 ตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ มาตรา 27 และ 39 ยานพาหนะได้รับผลกระทบ ได้แก่ 
		  • ไม่มีเอกสารรับรองการยกเว้นการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCEC) และเอกสารรับรองการควบคุม
สุขาภิบาลเรือ (SSCC) ที่มีผลใช้บังคับ 
		  • พบมีอาการและอาการแสดงการเจบ็ป่วยหรือโรค มหีลกัฐานความเส่ียงทางสาธารณสขุ ประกอบด้วย
แหล่งตดิเชือ้และปนเป้ือน ในสถานการณ์นีจ้ะถอืว่ายานพาหนะนัน้เป็นยานพาหนะติดเชือ้ แม้จะมเีอกสารรบัรอง
การยกเว้นการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCECs) และเอกสารรับรองการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCCs) 	  
	 หากเจ้าหน้าที่ผู ้มีอ�ำนาจไม่สามารถด�ำเนินการตามมาตรการควบคุม หรือมาตรการควบคุมไม่มี
ประสทิธิภาพ ควรระบุไว้อย่างชดัเจนในเอกสารแนบประกอบในเอกสารรับรอง (เช่น แบบฟอร์มรายงานหลกัฐาน 
ตามภาคผนวก 7) ซึ่งเอกสารแนบควรมีรายละเอียดที่เกี่ยวกับหลักฐานความเสี่ยงทางสาธารณสุขและมาตรการ
ควบคุมทีพ่บ และควรท�ำเครือ่งหมายในเอกสารแนบไว้อย่างชดัเจนแนบกับเอกสารรบัรองต้นฉบบัและมกีารอ้างอิง
แบบโยง (cross-referenced) เช่น วันที่และท่าเรือที่ออกเอกสารรับรอง (ดูภาคผนวก 2)
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	 หลงัจากการตรวจเรอืซ�ำ้ทีท่่าเรือถดัไป ได้ตรวจสอบว่ามาตรการควบคมุทีไ่ด้รับการร้องขอให้ปฏิบติัของ
เจ้าหน้าทีผู่มี้อ�ำนาจจากท่าเรอืก่อนหน้าถกูน�ำไปปฏบิตัแิล้วจะถกูบนัทกึผลลงในเอกสารแนบ จากนัน้เรอืจะได้รบั
การพิจารณาว่าไม่เป็นเรือที่ได้รับผลกระทบภายใต้กฎอนามัยระหว่างประเทศ มาตรา 27 อีกต่อไป ยกเว้นว่าได้
ตรวจพบความเสี่ยงทางสาธารณสุขอื่นๆ อีก เมื่อตรวจเรือซ�้ำ ซึ่งวันที่ตามต้นฉบับของเอกสารรับรองการยกเว้น
ยงัใช้ได้ต่อไป เว้นเสยีแต่ว่า การตรวจอย่างเตม็รปูแบบและการออกเอกสารรบัรองฉบบัใหม่น้ัน เป็นข้อตกลงและ
ร้องขอจากผู้บังคับการเรือ

5. มาตรการควบคุม (Control Measures)

	 เมื่อใดก็ตามที่พบหลักฐานความเส่ียงทางสาธารณสุข เจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจควรตัดสินใจใช้มาตรการ
ควบคุมที่เหมาะสมและค�ำนึงถึงมาตรการควบคุมที่มีอยู่ ซ่ึงความเสี่ยงทางสาธารณสุขสามารถควบคุมได้ด้วย
วิธีการที่หลากหลาย ดังน้ัน เจ้าหน้าท่ีผู้มีอ�ำนาจต้องใช้มาตรการที่สมเหตุสมผลและปฏิบัติได้ ตามการประเมิน
ความเสีย่งควรหลกีเลีย่งมาตรการท่ีไม่จ�ำเป็นหรอืมาตรการทีเ่กนิขอบเขตไป และเม่ือมาตรการควบคมุถกูน�ำมาใช้  
ต้องค�ำนึงถึงแหล่งสนับสนุนทางเทคนิคและค่าใช้จ่าย
	 เมือ่ยงัมคีวามเสีย่งทางสาธารณสขุอยู ่ควรต้องระบมุาตรการควบคมุทีล่ดความเส่ียงลงสู่ระดับทีย่อมรับได้  
ผูป้ระกอบการเรอืต้องรบัผดิชอบการควบคมุความเสีย่งบนเรอื อย่างไรกต็ามเจ้าหน้าทีผู่มี้อ�ำนาจควรระบมุาตรการ
ส�ำหรับการควบคุมที่เกี่ยวข้องและเหมาะสม   
	 มาตรการควบคุมความเสี่ยงทางสาธารณสุขบนเรือควรถูกน�ำไปใช้หลังจากที่บุคคลที่เกี่ยวข้องทั้งหมด 
(เช่น ผู้บังคับการเรือ ผู้ประกอบการเรือหรือตัวแทน เจ้าหน้าท่ีท่าเรือที่มีอ�ำนาจในมาตรการนี้) ได้รับทราบวิธี
การที่จะน�ำไปใช้ การปฏิบัติที่ส�ำคัญ เช่น การก�ำหนดพื้นที่ท่าเรือส�ำหรับใช้กักกันเรือที่สงสัยว่ามีความเสี่ยงทาง
สาธารณสุข ซึ่งต้องก�ำหนดไว้ล่วงหน้า เพื่อประสานงานระหว่างผู้ปฏิบัติการที่ท่าเรือส�ำหรับการเคลื่อนย้ายเรือ 
รวมทั้งตรวจสอบตารางการปฏิบัติงานกับผู้ดูแลลูกเรือและบันทึกการด�ำเนินการแก้ไขที่ได้ปฏิบัติ
	 ข้อแนะน�ำการตรวจจบัและวัดความเส่ียงทางสาธารณสขุบนเรือ (ในภาค ข. ของเอกสารนี)้ ในคูมื่อทีจ่ดัท�ำ
ขึน้โดยผูเ้ชีย่วชาญจากรฐัภาคขีององค์การอนามัยโลก องค์กรระหว่างประเทศและอตุสาหกรรมการเดินเรือ ได้แก่ 
การก�ำจัดแมลง การก�ำจดัส่ิงปนเป้ือน การก�ำจัดหน ู การฆ่าเชือ้ และข้ันตอนทางสุขาภบิาลต่างๆ ตามกฎอนามัย
ระหว่างประเทศ จะต้องหลกีเลีย่งความเสยีหายท่ีอาจเกิดขึน้ เช่น การบาดเจบ็ การรบกวนสทิธเิสรภีาพพืน้ฐานส่วน
บคุคล อกีทัง้ต้องค�ำนงึถึงความเสียหายต่อ กระเป๋าเดินทาง สนิค้าบรรทกุ ตูส้นิค้า ยานพาหนะ สินค้าหรอืพสัดภุณัฑ์ 
และสิง่แวดล้อมทีไ่ด้รบัผลกระทบจากความเสีย่งทางสาธารณสขุ (กฎอนามยัระหว่างประเทศ ภาคผนวก 4ข.1)  
สิง่อ�ำนวยความสะดวกทีผู้่เดนิทางใช้ ณ ช่องทางเข้าออก ต้องมสีขุลักษณะทีดี่และดแูลรกัษาให้ปลอดจากแหล่งการ
ตดิเช้ือและปนเป้ือน อนัประกอบด้วยพาหะและแหล่งรังโรค (กฎอนามยัระหว่างประเทศ มาตรา 22.2)  มาตรการ
ต้องเริม่ด�ำเนนิการและเสรจ็สิน้โดยไม่ชกัช้า โปร่งใสและไม่เลอืกปฏบิตั ิ(กฎอนามยัระหว่างประเทศ มาตรา 42)

6. เครื่องมือและข้อตกลงระหว่างประเทศที่เกี่ยวข้อง (Other Relevant International Agreement 

and Instruments)

	 ขณะทีเ่อกสารนีเ้น้นทีบ่ทบญัญตัเิฉพาะตามกฎการอนามยัระหว่างประเทศ (IHR 2005) เคร่ืองมอืระหว่าง
ประเทศและข้อตกลงระหว่างประเทศอืน่ๆ ยงักล่าวถงึประเดน็ทีเ่กีย่วข้อง เช่น ความปลอดภยัและความสขุสบาย 
ของลกูเรอื และการด�ำเนินการในด้านสิง่อ�ำนวยความสะดวก การตดิต่อส่ือสาร  มลภาวะทางทะเล ความปลอดภัย
และการรักษาความปลอดภัยของเรือและท่าเรือ เครื่องมือและข้อตกลงต่างๆ ดังกล่าวน�ำมาใช้ภายใต้การดูแล
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ขององค์การแรงงานระหว่างประเทศ (International Labour Organization) และองค์การทางทะเลระหว่าง
ประเทศ (International Maritime Organization) ซึ่งเครื่องมือและข้อตกลงระหว่างประเทศนี้จะต้องเข้าได้ 
และสอดคล้องกบักฎอนามยัระหว่างประเทศ (IHR 2005) ไม่ว่ากรณใีดๆ กฎอนามยัระหว่างประเทศ (IHR 2005) 
ได้ระบุว่า กฎข้อบังคับและเครื่องมืออื่นๆ ที่ได้ตีความแล้วว่าเข้ากันได้ เครื่องมือและข้อตกลงเหล่านี้จะถูกอ้างถึง
ในส่วนที่จะประยุกต์ใช้ ซึ่งปรากฏในส่วนต่างๆ ของเอกสารนี้
	   ตามทีร่ะบใุนกฎอนามยัระหว่างประเทศ (IHR 2005) และเน้ือหาตามย่อหน้าก่อนน้ี กฎข้อบงัคบัต่างๆ นัน้
ไม่ได้กดีกนัรัฐภาคใีห้สนใจในด้านสขุภาพ สภาพภูมศิาสตร์ สงัคม หรอืสภาพเศรษฐกิจ และรฐัภาคจีะต้องไม่ปฏิเสธ
ต่อข้อสรปุตามสนธสิญัญา หรือข้อตกลงต่างๆ เพือ่ความสะดวกในการน�ำกฎข้อบงัคบัไปใช้ โดยเฉพาะอย่างยิง่
		  • การแลกเปลี่ยนข้อมูลทางสาธารณสุขโดยตรงและรวดเร็ว ระหว่างประเทศเพื่อนบ้านของรัฐภาคีที่
มีความแตกต่างกัน
		  • มาตรการสาธารณสุขที่ด�ำเนินการทางทะเลระหว่างประเทศ และการคมนาคมทางน�้ำระหว่าง
ประเทศภายในเขตอ�ำนาจของตน
		  • มาตรการสาธารณสุขที่ด�ำเนินการในอาณาเขตใกล้เคียงของรัฐภาคีอื่น ณ พื้นที่ชายแดน
		  • การเตรียมการส�ำหรบัการดแูลลกูเรือ ผู้โดยสาร และศพทีไ่ด้รับผลกระทบ โดยวธิกีารเคล่ือนย้ายเฉพาะ
		  •	การก�ำจัดหนู แมลง การฆ่าเชื้อ ก�ำจัดการปนเปื้อน หรือการด�ำเนินการอื่นๆ เพ่ือให้สินค้า 
ปลอดเชื้อก่อโรค
	 กฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 2005) ระบุว่า ภาระหน้าท่ีภายใต้กฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR 
2005) ข้อบงัคบั ก�ำหนดว่ารฐัภาคทีีเ่ป็นสมาชกิขององค์การบรูณการเศรษฐกจิระดับภมูภิาค ต้องด�ำเนนิการตาม
ข้อตกลงที่ใช้บังคับ
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บทน�ำ

ผู้ประกอบการมีหน้าที่รับผิดชอบในการรักษาสภาพแวดล้อมบนเรือส�ำหรับคนประจ�ำเรือและผู้โดยสารให้
ปลอดภัย เนื่องจาก IHR (2005) และข้อตกลงระหว่างประเทศอื่นๆ ที่เก่ียวข้องควรถูกเผยแพร่ไปในทิศทาง
เดียวกัน (มาตรา 57) ท่ีพักส�ำหรับคนประจ�ำเรือควรสอดคล้องกับอนุสัญญาท่ีมีอยู่เก่ียวกับที่พักคนประจ�ำเรือ 
อาหาร และการจัดบริการอาหาร ในอนุสัญญาองค์การแรงงานระหว่างประเทศ ส�ำหรับเรือที่สร้างขึ้นก่อนเดือน 
กรกฎาคม ค.ศ.2006 ที่พักคนประจ�ำเรือทั้งหมดควรสอดคล้องกับ Accommodation of Crew Conventions 
(ฉบับแก้ไข) ค.ศ.1949 ฉบับท่ี 92 และ Accommodation of Crews (บทบัญญัติเสริม) ค.ศ.1970 ฉบับที่ 
133 และส�ำหรับเรือที่สร้างขึ้นหลังจากเดือน กรกฎาคม ค.ศ.2006 ที่พักควรปฏิบัติตาม Maritime Labour  
Convention (การประชุมแรงงานการเดินเรือ) ค.ศ.2006

มาตรฐานสากลและข้อแนะน�ำ

อนุสัญญาองค์การแรงงานระหว่างประเทศทางทะเล ค.ศ.2006 (ILO Maritime Labour Convention 2006)
1. มาตราที ่4 ว่าด้วยการจ้างงานผูเ้ดนิทางทางทะเล และสทิธทิางสงัคม (Seafarers’ employment and social 
rights) วรรค 3: ผู้เดินทางทางทะเลทุกคนมีสิทธิในการท�ำงานและใช้ชีวิตบนเรือที่เหมาะสม วรรค 4: ผู้เดินทาง
ทางทะเลทกุคนมสีทิธิได้รบัการคุม้ครองสขุภาพ การดแูลสวสัดกิารทางการแพทย์และการคุ้มครองทางสงัคมอืน่ ๆ  
2. ระเบียบที่ 3.1 ที่พักและสถานที่พักผ่อน
อนุสัญญาองค์การแรงงานระหว่างประเทศ ฉบับที่ 92 เกี่ยวกับที่พักคนประจ�ำเรือบนเรือ (ปรับปรุง ค.ศ. 1949) 
ก�ำหนดรายละเอียดเกี่ยวกับที่พัก ห้องรับประทานอาหารและพักผ่อน การระบายอากาศ ระบบท�ำความร้อน  
แสงสว่าง และสุขาภิบาลบนเรือ
อนุสัญญา ILO ฉบับที่ 133 ในที่พักของคนประจ�ำเรือ 1970 
ค�ำแนะน�ำ ILO R140 คนประจ�ำเรือที่พัก (เครื่องปรับอากาศ) ข้อแนะน�ำ 1970
อนุสัญญา ILO ฉบับที่ 147 ว่าด้วยมาตรฐานขั้นต�่ำเรือสินค้า 1976

ความเสี่ยงหลัก

ปัจจัยท่ีเอื้อต่อการเกิดความเสี่ยงทางสาธารณสุขบนเรือประกอบไปด้วยการออกแบบ การก่อสร้าง การจัดการ 
และการจัดการที่พัก

เอกสารที่ต้องพิจารณา 

•	แบบการก่อสร้างสิ่งอ�ำนวยความสะดวกด้านสุขอนามัยและการระบายอากาศ 
•	ขั้นตอนการท�ำความสะอาดและการบันทึก 
•	แผนการก่อสร้างที่แสดงให้เห็นถึงวิธีการหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนข้ามในพื้นที่
•	การทดสอบควัน ณ จุดระบายอากาศเข้า ออก ซึ่งอยู่ใกล้กับจุดระบายอากาศออก

เอกสารอ้างอิง

International conventions 
ILO, Maritime Labor Convention 2006.

พื่นที่ 1 ที่พักอาศัย
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พื้นที่ 1 ที่พักอาศัย

รหัส

พื้นที่

ผลการตรวจสอบ: 

หลักฐานที่พบผลการเก็บตัวอย่าง 

การตรวจสอบเอกสาร

มาตรการในการควบคุม

และการปฏิบัติที่ถูกต้อง

ต้อ
งด

�ำเ
นิน

กา
ร

ข้อ
แน

ะน
�ำ

1.1 การก่อสร้าง

1.1.1

q

พบการยดึตดิระหว่างพืน้ผิวและอปุกรณ์ที่
ตดิตัง้ไม่เหมาะสม หรือท�ำความสะอาดยาก

ที่พักควรจะสร้างจากวัสดุที่ง่ายต่อการยึดติดไม่รั่ว 
และท�ำความสะอาดได้ง่าย q

1.1.2

q

ทีพั่กสร้างจากวสัดทุีไ่ม่เหมาะสมซ่ึงอาจเอือ้
ต่อการก่อโรคของสตัว์หรือแมลงทีเ่ป็นพาหะ

ที่พักควรปราศจากช่องทางที่สัตว์หรือแมลงน�ำโรค
เข้ามาได้ q

1.1.3

q

ไม่มีหน้าต่างหรือระบบระบายอากาศ
ไม่เพียงพอซึ่งส่งผลต่อสุขภาพของ
ผู้ที่พัก

มรีะบบระบายอากาศเพียงพอหรอืตดิมุง้ลวดตาม

หน้าต่างอย่างเหมาะสม โดยเฉพาะในห้องนอน

และห้องรับประทานอาหารเพื่อป้องกันการแพร่

กระจายของโรค รวมถึงปรับการระบายอากาศ

ตามสภาพภูมิอากาศของพื้นที่ที่เรือล่องไป

q

1.1.4

q
ไม่มีระบบท�ำความร้อน จัดเตรียมระบบท�ำความร้อนให้เพียงพอ q

1.1.5

q
ห้องนอนส�ำหรบัคนประจ�ำเรือหรอืผู้
โดยสารสร้างจากวสัดตุ�ำ่กว่ามาตรฐาน

จดัให้มห้ีองนอนแยกทีส่ร้างจากเหล็กหรอืวสัดอุืน่ๆ 
ทีไ่ด้รบัการรบัรอง โดยห้องต้องไม่มนี�ำ้และก๊าซรัว่
ผ่านเข้าได้

q

1.1.6

q
ไม่มห้ีองสขุาส�ำหรบัคนประจ�ำเรอื

จดัให้มห้ีองสุขาส�ำหรับคนประจ�ำเรอืในทีพ่กั 

หรอืใช้ร่วมกนั
q

1.1.7

q
ไม่มห้ีองน�ำ้ หรอืห้องอาบน�ำ้

จัดให้มีห้องน�้ำส่วนตัวหรือห้องน�้ำรวมพร้อมทั้ง
ห้องสุขา

q

1.1.8

q

ไม่มรีะบบระบายน�ำ้หรอืระบบระบายน�ำ้
ไม่เพยีงพอต่อความต้องการในการใช้งาน

ตดิตัง้ระบบระบายน�ำ้ให้พอต่อความต้องการ
ในการใช้งาน q

1.1.9

q
ประตหูรอืหน้าต่างภายนอกไม่ป้องกนัสตัว์
หรือแมลงทีเ่ป็นพาหะของโรค

ใช้มาตรการเพื่อป้องกันสัตว์หรือแมลงที่มี
ประสิทธิภาพตามที่เห็นเหมาะสม

q

สร้างประตทูีเ่ปิดออกด้านนอกและสามารถปิดได้เอง q

จดัท�ำสือ่ให้ข้อมลูเกีย่วกบัมาตรการการป้องกนัส่วน
บคุคล q

1.1.10

q

ขนาดช่องตะแกรงไม่เลก็พอ (เช่น ขนาด

ใหญ่สดุต้องไม่เกนิ 1.6 มลิลเิมตร) ตดิตัง้ตะแกรงทีม่ช่ีองว่าง 1.6 มิลลเิมตร หรอืเลก็กว่า q
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1.1.11

q

ไม่มพีืน้ทีร่ะบายอากาศระหว่างห้องน�ำ้ 

ทีพ่กั และพืน้ทีร่บัประทานอาหาร

ปรบัปรงุโครงสร้างห้องน�ำ้โดยให้มกีารระบาย

อากาศแบบเปิดโล่ง (ป้องกนัการปนเป้ือนข้าม) q

1.1.12

q

ช่องระบบระบายอากาศจากห้องน�้ำเชื่อม

อยู่กับระบบจ่ายอากาศหรือทั้งสองระบบ

อยูใ่กล้กนัเกนิไป

ปรับปรุงการก่อสร้างหรือออกแบบเพื่อไม่ให้

อากาศที่ระบายออกจากห้องน�้ำหรือพื้นที่อื่นๆ 

เชือ่มต่อกบัระบบจ่ายอากาศ
q

1.2 อุปกรณ์

1.2.1

q ไม่มีที่ล้างมือหรือมีไม่เพียงพอ

ติดตั้งส่ิงในการล้างมืออย่างเหมาะสม (สบู่เหลว 

กระดาษเช็ดมือ อื่นๆ) จัดท�ำสื่อ ป้าย ให้ความรู้ 

ความตระหนักให้แก่คนประจ�ำเรือเก่ียวกับการใช้

อุปกรณ์ในห้องน�้ำ และการล้างมือ

q

1.2.2

q

อุปกรณ์และสิ่งอ�ำนวยความสะดวกใน

ห้องน�้ำมีไม่เพียงพอ

ติดตั้งอุปกรณ์ส�ำหรับท�ำให้มือแห้งในห้องน�้ำ (โดย

เฉพาะอย่างยิ่ง กระดาษช�ำระแบบใช้แล้วทิ้ง) q

1.2.3

q
ทีเ่กบ็สิง่ของส่วนตัวไม่เพยีงพอ และอาจก่อ

ให้เกดิการปนเป้ือนข้าม

จดัให้มทีีเ่กบ็ส่ิงของส่วนตัว อย่างเพยีงพอ หรอืน�ำ

ไปเกบ็ในทีพ่กัอาศัยส่วนตัว
q

1.3 การท�ำความสะอาดและบ�ำรุงรักษา

1.3.1

q
ไม่มีโปรแกรมท�ำความสะอาดหรือมีไม่

เพียงพอ

ส่งเสรมิให้มโีปรแกรมการท�ำความสะอาดและการ

บ�ำรุงรักษาอย่างต่อเนื่อง q

1.3.2

q
สุขลักษณะไม่ดีเนื่องจากฝุ่น ของเสีย สัตว์

และแมลงที่เป็นพาหะของโรค
ส่งเสรมิให้จดัตารางท�ำความสะอาดและฆ่าเชือ้โรค q

1.3.3

q
พบการปนเป้ือนของสารเคมหีรอืสิง่ทีท่�ำให้

เกดิโรค ใช้มาตรการขจัดการปนเปื้อน q

1.3.4

q

ห้องน�้ำมีน�้ำรั่วหรือล้นหรือท่อน�้ำใช้มีจุด

เชื่อมกับท่อระบายน�้ำเสีย ห้องน�้ำปราศจากรอยรั่วและการอุดตัน q

1.3.5

q
การบ�ำรุงรักษาระบบการช�ำระล้างของ

สขุภณัฑ์ไม่ดี

บ�ำรุงรกัษาระบบการช�ำระล้างของสุขภัณฑ์อย่าง

สม�ำ่เสมอ q

1.3.6

q
พบผ้าปูที่นอน ปลอกหมอนหรือผ้าที่

สกปรก

จัดหาอุปกรณ์ที่ เหมาะสมเพื่ออ�ำนวยความ

สะดวกในการซักรีด การเก็บรักษา การแจกจ่าย 

(ระบุรอบการท�ำความสะอาดให้ชัดเจน)
q
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1.3.7

q
พบหลักฐานสตัว์และแมลงทีเ่ป็นพาหะของ

โรคหรือแหล่งก่อโรค

ด�ำเนินการฆ่าเชื้อโรคและใช้มาตรการก�ำจัดแมลง

และสัตว์ที่เป็นพาหะน�ำโรคที่เหมาะสม q

ซ่อมแซมหรือเปลี่ยนพื้นผิวหรืออุปกรณ์ติดตั้งให้

มีความทนทาน ใช้งานได้ตามที่ออกแบบมา ง่าย

ต่อการท�ำความสะอาดและป้องกันการรบกวน

จากสัตว์และแมลงที่เป็นพาหะน�ำโรค

q

1.4 แสงสว่าง

1.4.1

q
แสงสว่างไม่เพียงพอ (ทั้งจาธรรมชาติ

และไฟฟ้า) ตดิตัง้หลอดไฟฟ้าเพิม่เตมิในกรณีทีแ่สงไม่เพยีงพอ q

1.5 ระบบระบายอากาศ

1.5.1

q
พบส่ิงสกปรกหรือช้ินส่วนในระบบทำ�ความ

ร้อนหรือความเย็น หรือคุณภาพอากาศไม่ดี

ย้ายเครื่องปรับอากาศและระบบทำ�ความร้อน 

เพื่อให้ง่ายต่อการทำ�ความสะอาดและฆ่าเชื้อโรค q
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บทน�ำ

ปัจจัยความเสี่ยงหลักท่ีท�ำให้เกิดการแพร่ระบาดของโรคบนเรือ โดยมีอาหารเป็นสื่อมักเกี่ยวข้องกับการควบคุม
อณุหภมูสิ�ำหรบัอาหารท่ีเน่าเสยีง่าย ผูส้มัผสัอาหารทีติ่ดเชือ้ การปนเป้ือนข้ามพืน้ที ่การให้ความร้อนแก่อาหารทีเ่น่า
เสยีง่าย วตัถดุบิสดทีม่กีารปนเป้ือน และการไม่ใช้น�ำ้บรโิภคในห้องครวั  โรคบางโรคสามารถแพร่กระจายจากประเทศ
หนึง่ไปสูอี่กประเทศหนึง่ได้โดยผ่านเชือ้ท่ีก่อให้เกดิโรคหรอืสิง่ปนเป้ือนต่างๆ เนือ่งจากไม่มมีาตรการ การควบคมุที่
รดักุมบนเรอื ดังนัน้ การตรวจหาการปนเป้ือนในวตัถดุบิ การเตรยีม การปรงุอาหาร และการให้บรกิารทีภ่ตัตาคาร
และห้องรบัประทานอาหารบนเรอื มคีวามส�ำคญัต่อการป้องกนัและควบคมุโรคติดต่อผ่านทางอาหาร

มาตรฐานสากลและข้อแนะน�ำ

Codex Alimentarius Commission (CAC) หรือคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ 
Codex Alimentarius เป็นมาตรฐานอาหารซึ่งถูกก�ำหนดขึ้นในปี 1963 โดยองค์การอาหารและการเกษตรแห่ง
สหประชาชาติ (FAO) และองค์การอนามัยโลก (WHO) และถูกน�ำไปใช้ทั่วโลก โดย มาตรฐานโคเด็กซ์ (The Co-
dex) มีข้อแนะน�ำ แนวทาง รวมถึงมาตรการอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง ซึ่งจะช่วยให้ผู้ใช้บรรลุตามจุดประสงค์ของหน่วย
งาน Codex Alimentarius (CAC 1995; 1997a, b; 1999; 2003) คู่มือ CAC ให้ข้อมูลส�ำคัญเกี่ยวกับความ
ปลอดภัยทางอาหารเบื้องต้น ซึ่งจะถูกกล่าวถึงตลอด
อนุสัญญาว่าด้วยแรงงานในการเดินเรือทางทะเล พ.ศ. 2549 แห่งองค์การแรงงานระหว่างประเทศ (ILO, 
Maritime Labour Convention 2006)
ตามกฎข้อบงัคบัท่ี 3.2 ว่าด้วยเรือ่งอาหารและการจัดเตรยีมอาหาร ย่อหน้าที ่2: สมาชกิแต่ละประเทศควรรบัรอง ได้
ว่า (ก) เรอืสญัชาตขิองตนนัน้ผ่านมาตรฐานขัน้ต�ำ่ (ข) หน่วยงานและอปุกรณ์ของแผนกจัดเตรยีมอาหารควรจดัเตรยีม
และบรกิารมือ้อาหารทีม่คุีณค่าทางโภชนาการ มีความหลากหลาย และในปรมิาณทีเ่พยีงพอให้แก่ผูเ้ดินเรอือย่างถกู
สขุลกัษณะ และ (ค) พนกังานจดัเตรยีมอาหารต้องได้รบัการอบรมอย่างถูกต้องเหมาะสมกบัต�ำแหน่ง 
กฎข้อบงัคบัดงักล่าวยงัได้ระบขุ้อบงัคบัและแนวทางปฏบิติัอืน่ๆ ทีเ่กีย่วข้องกบัการจัดการอาหารและสุขลักษณะ
อาหาร
อนุสัญญาฉบับที่ 68 ว่าด้วยอาหารและการจัดเตรียมอาหาร (ส�ำหรับคนประจ�ำเรือ) พ.ศ.2489 แห่งองค์การ
แรงงานระหว่างประเทศ (ILO (No.68), Food and Catering (Ship’s Crews) Convention 1946)
	 มาตราท่ี 5 ประเทศสมาชกิต้องปฏบัิติตามกฎหมายหรอืข้อบงัคบัเกีย่วกบัการจดัหาและจดัเตรยีมอาหาร
ซึ่งจะต้องรับรองความปลอดภัยในสุขภาพและคุณภาพชีวิตของคนประจ�ำเรือดังที่กล่าวไว้ในมาตราที่ 1

กฎหมายหรือข้อบังคับดังกล่าวก�ำหนดไว้ว่า
	 (ก) 	 ต้องมีการจัดหาอาหารและน�้ำที่เหมาะสมท้ังในเชิงปริมาณ คุณค่าทางโภชนาการ คุณภาพและ 
		  ความหลากหลาย ซึ่งต้องค�ำนึงถึงจ�ำนวนคนประจ�ำเรือ ระยะเวลาและลักษณะของการเดินเรือ
	 (ข)	 การจัดเตรียมอาหารและอุปกรณ์ของฝ่ายจัดเตรียมอาหารบนเรือต้องสามารถให้บริการมื้ออาหาร 
		  ที่เหมาะสมแก่คนประจ�ำเรือ

พื้นที่ 2 ห้องครัว ห้องเตรียมอาหาร 

และห้องรับประทานอาหาร
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มาตราที่ 6 กฎหมายหรือข้อบังคับภายในประเทศต้องจัดระบบให้เจ้าหน้าที่ที่มีความรู้ความสามารถเข้าตรวจ
สอบในด้านดังต่อไปนี้
	 (ก)	 เสบียงอาหารและน�้ำ
	 (ข)	 พื้นที่และวัสดุอุปกรณ์ทั้งหมดที่ถูกใช้ส�ำหรับการเก็บรักษาและจัดการกับอาหารและน�้ำ
	 (ค)	 ห้องครัวและวัสดุอุปกรณ์อื่นๆ ที่ใช้ในการเตรียมและการบริการแต่ละมื้ออาหาร; และ
	 (ง)	 คุณสมบัติของคนประจ�ำเรือประจ�ำแผนกจัดเตรียมอาหารต้องเป็นไปตามที่ก�ำหนดไว้ในกฎหมาย 
		  หรือระเบียบข้อบังคับตามที่ก�ำหนด
มาตราที ่7 กฎหมายหรอืข้อบังคบัภายในประเทศ หรอืข้อตกลงร่วมกันในกรณทีีไ่ม่มกีฎหมายหรอืข้อบงัคบัภายใน
ประเทศระหว่างผูว่้าจ้างและลกูจ้าง ต้องระบุให้ผูบ้งัคบัการเรอืหรอืเจ้าหน้าทีซ่ึง่ได้รบัมอบหมายจาก ผูบ้งัคบัการ
เรอืเป็นกรณเีป็นพเิศษ พร้อมด้วยสมาชกิซึง่รบัผดิชอบในฝ่ายการจดัเตรยีมอาหารเข้าท�ำการตรวจสอบขณะทีเ่รอื
อยู่ในทะเลตามช่วงเวลาที่ก�ำหนด โดยตรวจสอบในเรื่องดังต่อไปนี้
	 (ก)	 เสบียงอาหารและน�้ำ
	 (ข)	 พื้นท่ีและวัสดุอุปกรณ์ท้ังหมดที่ถูกใช้ส�ำหรับการเก็บรักษาและจัดการกับอาหารและน�้ำ รวมถึง 
		  ห้องครัวและวัสดุอุปกรณ์อื่นๆ ที่ใช้ในการเตรียมและการบริการแต่ละมื้ออาหาร
โดยต้องมีการบันทึกผลการตรวจสอบแต่ละครั้งไว้

ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหาร 
Hazard Analysis Critical Control Point System: HACCP
HACCP คือระบบทีใ่ช้ในการระบแุละเฝ้าสงัเกตจดุวกิฤตทีต้่องถกูควบคมุในกระบวนการผลติและแจกจ่ายอาหาร 
รวมถึงแหล่งและคลังวัตถุดิบประกอบอาหาร มีความเป็นอย่างยิ่งที่จุดวิกฤตเหล่านี้ต้องได้รับการควบคุมเพื่อ
ป้องกัน ขจัดหรือลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้น และเพื่อให้มีการปฏิบัติที่ถูกวิธี แผนการหรือโครงการเกี่ยวกับความ
ปลอดภัยทางอาหาร (FSPs) ต้องถูกน�ำมาใช้เพื่อดูแลขั้นตอนการจัดหาอาหารที่ปลอดภัย โดยส่วนใหญ่แล้ว FSP 
จะอ้างอิงจากระบบ HACCP

ความเสี่ยงหลัก

โรคต่าง ๆ ที่ติดต่อผ่านทางอาหารมักเป็นผลสืบเนื่องมาจากน�ำอาหารคุณภาพต�่ำมาใช้บนเรือ อย่างไรก็ตาม  
ถงึแม้ว่าอาหารทีน่�ำขึน้เรอืมาจะปลอดภยั แต่กไ็ม่สามารถรบัรองได้ว่าอาหารจะยงัคงปลอดภยัระหว่างทีถ่กูเกบ็รกัษา 
เตรียม ปรุงหรือน�ำออก ไปให้ผู้บริโภคขณะที่อยู่บนเรือ ความเสี่ยงหลักต่อความปลอดภัยทางอาหารในห้องครัว 
ห้องเก็บอาหาร และพื้นที่ให้บริการลูกค้ามีความเกี่ยวข้องกับปัจจัยต่อไปนี้
อันตรายจากเชื้อโรค (เชื้อแบคทีเรีย เชื้อไวรัส เชื้อรา และปรสิต)    
• อนัตรายจากเชือ้โรคเกดิขึน้เมือ่เช้ือแบคทเีรีย เช้ือไวรสั เชือ้รา ยีสต์ หรอืปรสติปนเป้ือนกบัอาหาร โดยปกตสิิง่มี
ชวีติเหล่านีจ้ะเกีย่วข้องกบัมนษุย์และอาหารทีเ่ข้าไปอยูใ่นจดุเตรยีมอาหาร  ดังนัน้อาหารในห้องครวัจงึเป็นปัจจยัท่ี
มคีวามเสีย่งสงู และสิง่ทีมี่บทบาทส�ำคัญต่อความปลอดภยัทางอาหารคือ ระยะเวลาการเก็บรกัษาและอณุหภมูขิอง
อาหาร และความตระหนกัของผูท้�ำหน้าทีจ่ดัเตรยีมอาหารบนเรอืและการปฏิบตัติามเกณฑ์ทีถ่กูสขุลกัษณะ 
• อันตรายจากสารเคมี (เช่น สารเคมีท�ำความสะอาด)
การปนเปื้อนของสารเคมีในอาหารอาจเกิดขึ้นอย่างไม่ได้ต้ังใจ “โดยธรรมชาติ” ก่อนการน�ำอาหารขึ้นมาบน
เรือ หรือระหว่างการปรุงอาหาร (เช่น การใช้สารเคมีท�ำความสะอาดหรือสารก�ำจัดศัตรูพืชอย่างผิดวิธี) ตัวอย่าง
ของสารเคมีที่พบบ่อยตามธรรมชาติได้แก่ สารพิษจากเชื้อรา (Mycotoxins) เช่น อะฟลาทอกซิน (aflatoxin)  
สคอมโบรท็อกซิน (Scombrotoxin) หรือที่เรียกว่าฮีสตามีน (Histamine) ชิกัวท็อกซิน (Ciguatoxin) และ  
พิษจากหอย (Shellfish toxin)
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• อุปกรณ์ส�ำหรับการปรุงอาหารและรับประทานอาหาร
อปุกรณ์เครือ่งใช้ในครวัและบนโต๊ะอาหารซึง่มกีารสมัผสักบัอาหารได้ถกูออกแบบและสร้างข้ึนให้ท�ำความสะอาด
และฆ่าเชื้อโรคได้อย่างเหมาะสมตามความจ�ำเป็น เพื่อจะหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนในอาหาร  อุปกรณ์และภาชนะ   
ต่าง ๆ  ควรท�ำมาจากวสัดทุีไ่ม่ท�ำให้เกดิพษิเมือ่น�ำไปใช้ตามจุดประสงค์ และเมือ่มคีวามจ�ำเป็น อปุกรณ์ควรมคีวาม
ทนทาน เคลือ่นย้ายได้ หรอืสามารถถอดชิน้ส่วนออกได้เพ่ือการบ�ำรุงรักษา ท�ำความสะอาด ฆ่าเชือ้โรค และตรวจ
สอบหาสัตว์หรือแมลงรบกวน

เอกสารที่ต้องพิจารณา

• 	ตารางเวลาและบันทึกการท�ำความสะอาด
•	 บันทึกการสั่งซื้อและเอกสารของเรือเก่ียวกับแหล่งที่มาของอาหาร (วัสดุห่ออาหาร หรือลักษณะ 
	 อื่น ๆ บนหีบห่อ  หรือใบระบุรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ที่เป็นลายลักษณ์อักษร) 
•	 บันทึกการน�ำเข้า-ออกของที่เก็บรักษาอาหาร
•	 ผังโครงสร้างการระบายน�้ำ
•	 รายงานการตรวจสอบต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นก่อนหน้านี้
•	 สมุดบันทึกรายการข้อมูลการพบสัตว์หรือแมลงรบกวน
•	 บันทึกข้อมูลอุณหภูมิของที่เก็บรักษาอาหาร บันทึกการท�ำความเย็นและการค่าจากเครื่องวัดอุณหภูมิ  
	 (Thermometer)

เอกสารอ้างอิง

International conventions 
ILO, Maritime Labour Convention 2006. 
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รหัสพื้นที่
ผลการตรวจสอบ: หลักฐานที่พบ 

ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร

มาตรการในการควบคุม 

และการปฏิบัติที่ถูกต้อง
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นิน
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ร

ข้อ
แน

ะน
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2.1 เอกสารและการทบทวนมาตรการด้านการจัดการ

2.1.1

q

ไม่มแีผนความปลอดภยัด้านอาหาร นโยบาย

ที่เป็น ลายลักษณ์อักษร หรือ สื่อข้อมูล 

(เอกสารหรือแผ่นป้าย) เกี่ยวกับการเตรียม

อาหาร การจัดการอาหาร และการบริการ

อาหาร

จัดท�ำและปฏิบัติตามแผนแผนความปลอดภัย

ด้านอาหาร โดยยึดตามหลัก HACCP ในแง่ของ

แหล่งท่ีมา การจดัเตรยีม การบรกิาร บทบาทและ

ความรับผิดชอบ

q

จัดท�ำนโยบายที่เป็นลายลักษณ์อักษร และสื่อ

ข้อมูล (เอกสารหรือแผ่นป้าย) เกี่ยวกับการ

จัดการและผลิตอาหาร การล้างมือและหลัก

สุขาภิบาลไว้ในที่สังเกตเห็นง่ายภายในหรือใกล้

ห้องครัว

q

2.1.2

q

บันทึกทางการแพทย์ระบุว่า มีคนประจ�ำเรือ

ที่เป็นโรคติดต่อแล้วกลับมาท�ำงานในครัว

ก่อนหายจากอาการป่วยเป็นเวลาอย่างน้อย 

48 ชั่วโมง หรือ มีโรคติดต่ออื่นๆ ที่ส่งผลก

ระทบต่อคนประจ�ำเรือ

ผูส้มัผสัอาหารหรอืคนประจ�ำเรอืทีท่�ำงานในครัว

ที่มีอาการเกี่ยวกับระบบทางเดินอาหารติดเชื้อ 

ต้องงดการท�ำงานทีเ่กีย่วข้องกบัอาหารจนกว่าจะ

หายจากอาการป่วยเป็นเวลาอย่างน้อย 48 ชัว่โมง

q

ประเมินอาการป่วยของคนประจ�ำเรือซ�้ำ q

2.1.3

q
ไม่มโีปรแกรมและตารางการท�ำความสะอาด

ประจ�ำวนั

จัดท�ำแนวทางปฏิบัติที่เกี่ยวกับสุขอนามัย การ

ท�ำความสะอาดและการบ�ำรุงรักษา พร้อมทั้ง

สื่อเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ เช่น เอกสาร วีดีทัศน์ 

ต�ำราเรียนแผ่นป้าย ให้แก่คนประจ�ำเรือ

q

จัดท�ำแนวทางการให้ความรู ้และเน้นการน�ำ

แนวทางไปปฏิบัติ
q

2.1.4

q

ไม่มปีมูบนัทกึอณุหภูมขิอง อาหารทีร่บัขึน้เรอื 

ตู้แช่แข็ง ห้องเย็น อุณหภูมิส�ำหรับการเก็บ

รักษาอาหาร หรอือุณหภมูขิณะเตรยีมอาหาร 

ไม่มกีารตรวจสอบเครือ่งวดัอณุหภูมอิาหาร

จัดท�ำบันทึกอุณหภูมิของตู ้แช่แข็งและที่เก็บ

อาหารร้อนและเย็น อุณหภูมิขณะปรุงอาหาร 

และบันทึกการตรวจสอบเครื่องวัดอุณหภูมิ

อาหาร

q

2.1.5

q
ไม่มีแผนการจัดการขยะหรือตารางการ

ท�ำความสะอาด

จดัท�ำแผนปฏิบตักิารจดัการขยะเพือ่ป้องกนักล่ิน

รบกวนและแมลงน�ำโรค ไม่ให้เกิดการปนเปื้อน

ในอาหารและมลพิษในสิ่งแวดล้อม และจัดท�ำ

ตาราง บันทึกการท�ำความสะอาด

q
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2.1.6

q

ไม่มีการอบรมด้านความปลอดภัยทางอาหาร 

หรือไม่มีหลักฐานบันทึกว่าคนประจ�ำเรือได้

ผ่านการอบรมมาแล้ว

จัดท�ำแผนการอบรมและจัดท�ำบันทึกการอบรม q

2.2 อุปกรณ์ เครื่องใช้ และวัสดุ

2.2.1

q
ในห้องครวัไม่มจีดุล้างมือหรอืมไีม่เพยีงพอ

ติดตั้งจุดล้างมืออย่างน้อยหนึ่งจุด โดยเฉพาะใน

ห้องครวั พร้อมสบู่ อปุกรณ์ท�ำให้มอืแห้ง (แนะน�ำ

ให้ใช้กระดาษเช็ดมือแบบใช้แล้วทิ้ง) และที่ท้ิง

กระดาษเชด็มือทีใ่ช้แล้ว

q

ติดตั้งป้ายบอกต�ำแหน่งของจุดล้างมือ และ

เทคนิค เวลาการล้างมือที่เหมาะสม q

2.2.2

q

อ่างล้างอเนกประสงค์ท่ีใช้ในการเตรียม

อาหารไม่มีการท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อ

โรคอย่างเหมาะสม

ติดตั้งอ่างส�ำหรับการจัดเตรียมอาหารในหลายๆ 

ที่เท่าที่เป็นไปได้ กล่าวคือในจุดที่ใช้ในการจัด

เตรียมเนื้อสัตว์  ทุกชนิด ปลา และผัก ห้องเย็น

เก็บอาหาร หรือห้องเย็นเตรียมอาหาร และใน

จุดอื่นๆ ท่ีคนประจ�ำเรือใช้ล้างหรือแช่เนื้อสัตว์ 

และจัดเตรียมอ่างอย่างน้อยหนึ่งอ่าง ส�ำหรับใช้

จัดเตรียมอาหารโดยเฉพาะ

q

เคร่งครัดการท�ำความสะอาดและฆ่าเช้ือโรคอ่าง

ก่อนเตรยีมอาหาร โดยเฉพาะถ้ามีอ่างเพยีงอ่างเดยีว q

2.2.3

q

พื้นผิวท่ีสัมผัสอาหารและอุปกรณ์เครื่องใช้

ไม่ทนทาน มีการกัดกร่อน และดูดซึมสิ่ง

ต่างๆ ได้

เปลี่ยนวัสดุของพื้นผิวที่สัมผัสอาหารให้ทนต่อ

การกัดกร่อน ไม่มีสารพิษ ไม่ดูดซึมส่ิงต่างๆ 

ท�ำความสะอาดง่าย มีผิวเรียบ และทนทาน
q

2.2.4

q

ประตูปิดหรือสิ่งปิดกันอื่นๆ ปิดไม่สนิท หรือ

ช�ำรุด

ติดตั้ง ซ่อมแซมประตู ฝาปิดถังน�้ำแข็ง ตู้เก็บ

อาหาร และอปุกรณ์บรรจนุ�ำ้แขง็ ให้ปิดสนทิเพือ่

ป้องกันการปนเปื้อนของอาหาร
q

2.2.5

q

ถังขยะไม่เหมาะสม (เช่น ป้องกันหนูแทะไม่

ได้ น�้ำเข้าได้ ดูดซึมสิ่งต่างๆ ได้ และท�ำความ

สะอาดล�ำบาก)

ถงัขยะท�ำจากวสัดทุีป้่องกนัหนแูทะ กนัน�ำ้เข้า ไม่

ดูดซึม และท�ำความสะอาดง่าย q

2.2.6

q

ถังใส่ขยะไม่มีฝาปิดหรือฝาครอบหรือมีแต่

ไม่ได้ปิด

ปิดฝาหรอืฝาครอบถงัขยะทีอ่ยูใ่นบรเิวณการเตรยีม

อาหารให้มดิชิดระหว่างการเตรียม การให้บรกิาร

อาหาร และการท�ำความสะอาด
q
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2.3 สิ่งอ�ำนวยความสะดวกต่าง ๆ

2.3.1

q

พบหลักฐานว่าน�ำน�้ำที่ไม่ได้มาตรฐานน�้ำ

บริโภคในห้องครัว ห้องเตรียมอาหาร และ

เก็บอาหาร

ใช้น�้ำที่ได้มาตรฐานน�้ำบริโภค q

2.3.2

q

การสร้างหรือจัดต้ังของพื้นท่ี พื้นผิว และ

อุปกรณ์ท�ำความสะอาดยาก เป็นแหล่งของ

พาหะน�ำโรค และเศษอาหาร

สร้างหรอืจดัตัง้พืน้ที ่พืน้ผิว และอปุกรณ์ด้วยวสัดุ 

ทีท่นทาน ท�ำความสะอาดและการระบายน�ำ้ง่าย q

2.3.3

q

ไม่มีอุปกรณ์เก็บน�้ำบริโภค น�้ำแข็ง เครื่องดื่ม

หรือมีแต่ไม่เหมาะสม

ใช้อุปกรณ์ทีเ่หมาะสมในการจดัเกบ็และแจกจ่าย

น�ำ้บรโิภค ซึง่กต้็องมปีรมิาณเพยีงพอต่อการแจก q

2.3.4

q
ท่อระบายน�ำ้ของอ่างล้างต่อตรงกับระบบน�ำ้เสยี

ไม่ติดตั้งท่อระบายน�้ำจากอ่างกับท่อน�้ำเสีย 

(เช่น ท่อ air break) เพือ่ป้องกนัน�ำ้ไหลย้อนกลบั q

2.3.5

q

ไม่มีระบบระบายอากาศ หรือมีไม่เพียงพอ 

(เช่น ความชื้นในอากาศสูงเกิน)

ออกแบบและสร้างระบบระบายอากาศใหม่ 

พร้อมทั้งท�ำความสะอาดและบ�ำรุงรักษาระบบ

อย่างเหมาะสม ตรวจสอบให้ม่ันใจว่าบานเกล็ด

หรือช่องลมที่ระบายอากาศ ถอดออกท�ำความ

ความสะอาดได้ง่าย

q

2.3.6

q
ระดับของแสงสว่างไม่เพียงพอ จัดหาแสงสว่างให้เหมาะสมสำ�หรับปฏิบัติงาน q

2.3.7

q

ไม่ติดตั้งฝาครอบหลอดไฟเหนือพื้นท่ีเตรียม

อาหาร

ติดตั้งหรือปรับโคมไฟติดเพดานหรือผนัง

ให้มั่นใจว่าอาหารจะไม่ถูกปนเปื้อนหากหลอด

แก้วแตก
q

2.3.8

q

ไม่มีห้องน�้ำส�ำหรับคนประจ�ำเรือที่ท�ำหน้าที่

จัดการอาหาร หรือมีแต่ไม่สามารถใช้งานได้

จดัหาพืน้ทีเ่หมาะสมและถูกสขุลักษณะส�ำหรบัใช้

เป็นห้องน�ำ้ทีม่ทีัง้โถส้วม อ่างล้างมอืและอปุกรณ์

ท�ำให้มือแห้ง และสบู่ล้างมือไว้อย่างเพียงพอ

เสมอ โดยท่ีห้องน�ำ้จะต้องไม่เปิดตรงเข้าครวัหรอื

พื้นที่เตรียมอาหารอื่นๆ

q

ติดตั้งห้องส�ำหรับเปล่ียนเส้ือผ้าให้คนประจ�ำเรือ

ที่ท�ำหน้าที่จัดการอาหาร โดยถ้าเป็นไปได้ควรมี

ตู้หรืออุปกรณ์ที่เหมาะสมส�ำหรับเก็บเสื้อผ้า
q
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2.3.9

q

วสัดุทีใ่ช้ในการก่อสร้างจดุให้บรกิาร ห้องรบั

ประทานอาหาร พื้นห้อง พื้นท่ีวางอุปกรณ์ 

หรอืพืน้ทีใ่ช้งานอืน่ๆไม่แขง็แรง ทนทาน 

และดดูซมึสิง่ต่างๆ ได้

ตั้งจุดบริการในห้องรับประทานอาหารบนพื้นที่

แข็งแรง ทนทาน และไม่ดูดซึม (เช่น พื้นแกรนิต

หรือหินอ่อนเคลือบเงา) ตรวจสอบให้มั่นใจว่า

มีพื้นที่ว่างจากริมขอบด้านที่ใช้งานของจุดให้

บริการอย่างน้อย 61 เซนติเมตร (2 ฟุต) จึงจะ

ปลอดภัย ส่วนพื้นด้านหลังเคาน์เตอร์ให้บริการ 

ใต้อุปกรณ์ต่างๆ หรือบริเวณใช้งานเฉพาะทาง

ต้องท�ำมาจากวสัดท่ีุมคีวามแขง็แรง ทนทาน และ

ไม่ดูดซึม เช่น กระเบื้อง อีพ็อกซี่ (epoxy resin) 

หรือ stainless steel

q

จ�ำเป็นต้องมีการติดตั้งบัวที่มีความทนทานและ

หนาอย่างน้อย10 มลิลเิมตร (0.4 นิว้) หรอืแบบ

เปิด มากกว่า 90 องศา ระหว่างพืน้กบัผนงักัน้ห้อง

ไม่ให้มช่ีองว่าง และระหว่างพ้ืนกบัฐานวางอุปกรณ์ 

โดยบวัท่ีท�ำจาก stainless steel 

stainless steel หรอืวัสดอุืน่ๆ ควรมคีวามหนา

ทีม่ากพอและทนทาน และต้องตดิตัง้อย่าง

แน่นหนา

q

2.3.10

q

พืน้ผวิของสิง่ต่างๆ ทีส่มัผสักบัอาหารไม่เรยีบ 

หรือมีรอยแตก รอยขาด รอยร้าว 

รอยบิ่น รอยต่อ หลุม หรือ ต�ำหนิอื่นๆ 

หรืออาจมีมุมภายใน หัวมุม หรือรอยแยก  

ที่แหลมคม หรือยากต่อการท�ำความสะอาด

หรือตรวจสอบ

ซ่อมแซมหรือเปล่ียนพื้นผิวและอุปกรณ์ที่ช�ำรุด

เพื่อให้มั่นใจว่าจะไม่มีสารพิษ ทนทานต่อ

การใช้งาน ทนตอ่การกดักร่อน ไม่ดดูซมึสิ่งต่างๆ 

มีสัมผัสที่เรียบ และ ท�ำความสะอาดง่าย เพื่อ

ป้องกันการปนเปื้อนข้ามเขต

q

ท�ำความสะอาด ฆ่าเชือ้โรค ฆ่าแมลง หรอืก�ำจดัหนู q

2.4 กระบวนการผลิตอาหาร

2.4.1

q

พบหลักฐานแสดงถึงการไม่มีความรู ้เก่ียว

กับการล้างมือ (เช่น พนักงานคนเดียวกันน�ำ

ภาชนะที่เปื้อนเข้าเคร่ืองล้างจาน และหยิบ

ภาชนะทีล้่างสะอาดแล้วออกจากเคร่ืองโดยที่

ไม่ได้ล้างมอืก่อน)

ล้างมอืเป็นประจ�ำ โดยเฉพาะอย่างยิง่เวลาทีต้่อง

เปลี่ยนไปท�ำหน้าที่อื่น q
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2.4.2

q

พบหลักฐานของการปนเปื้อนข้ามระหว่าง

อาหารทีป่รงุสกุแล้วกับอาหารดิบ

ใช้อปุกรณ์ท�ำครวัและเขยีงคนละชุดในการเตรยีม

ของสด/อาหารปรงุสกุ/อาหารทีพ่ร้อมรบัประทาน 

ท�ำความสะอาดและฆ่าเช้ือโรคพ้ืนผิวต่างๆ ท่ีสัมผัส

อาหาร รวมถงึภาชนะ และอปุกรณ์ครวัทกุครัง้ที่

เปลีย่นระหว่างอาหารดบิ/อาหารปรงุสกุ/อาหาร

พร้อมรบัประทาน

q

ท�ำความสะอาดและฆ่าเช้ือโรคพืน้ทีท่ีมี่การปนเป้ือน

ข้ามก่อนลงมอืเตรยีมอาหาร และมกีารแยกพืน้ที่

เตรียมอาหารและเก็บอาหารส�ำหรับอาหารดิบ/

อาหารปรงุสกุ/อาหารพร้อมรบัประทานออกจากกนั

q

2.4.3

q

พบอาหารในตู้แช่แข็งเน่าเสียหรือถูกน�ำไป

แช่แข็งใหม่ หรือ อาหารบางส่วนละลายเมื่อ

ใช้มือกด

ซ่อมหรือเปลี่ยนตู้แช่แข็งที่ช�ำรุด q

ทิง้อาหารทีเ่น่าเสีย ถกูน�ำไปแช่แขง็ใหม่ ละลายเป็น

บางส่วน และละลายทัง้หมด รวมถงึอาหารอืน่ ๆ  ที่

ถกูเกบ็รกัษาไว้ในอณุหภมูทิีไ่ม่ถกูต้อง
q

2.4.4

q

พบอาหารท่ีเน่าเสียง ่ายถูกเก็บรักษาใน

อุณหภูมิที่ไม่ถูกต้องส�ำหรับประเภท หรือ

ชนดิของอาหารในกรณทีีม่กีารควบคมุก�ำกบั

ด้วยเวลา ไม่พบค�ำอธิบายหรอืเอกสารก�ำกบั

ชี้แจงเป็นเวลานานกว่า 6 ชั่วโมง 

ตั้งอุณหภูมิให้ถูกต้องในการเก็บรักษาอาหาร ที่

เน่าเสียง่ายเพื่อป้องกันไม่ให้อาหารเข้าสู่ช่วง ที่

จุลินทรีย์จะเจริญเติบโตได้ ดังต่อไปนี้

	 • วางอาหารยังร้อนอยู่ในอุปกรณ์รักษา

ความร้อนซึง่ตัง้อณุหภมูไิว้ทีอ่ย่างน้อย 62.8 ºC 

(145 ºF) และคงอุณหภูมินี้ไว้จนกว่ามีการแจ้ง

ให้เปลี่ยน

 	 •	อุน่อาหารทีเ่น่าเสียง่ายซึง่ปรงุแล้วและได้

เยน็ตัวลงเพือ่ให้ความร้อนจนกระทัง่ทกุส่วนของ

อาหารวัดอุณหภูมิได้อย่างน้อย 74 ºC (165ºF) 

และคงอุณหภูมินี้ไว้จนกว่ามีการแจ้งให้เปลี่ยน

 	 •	เกบ็รกัษาอาหารทีเ่น่าเสียง่ายและเครือ่ง

ดื่มที่อุณหภูมิ 4 ºC (40 ºF) หรือต�่ำกว่า ยกเว้น

ช่วงที่น�ำอาหารมาเตรียมหรือน�ำออกไปบริการ

ทันทีที่เตรียมเสร็จ เมื่อต้องเก็บรักษาอาหารทั้ง

สองประเภทดงักล่าวเป็นระยะเวลานาน แนะน�ำ

ให้ตั้งอุณหภูมิที่ 4 ºC (40ºF)

 	 • การเกบ็รกัษาผกัสดและผลไม้ อยูใ่นห้อง

เย็นเสมอ

q
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2.4.5
q

กล่องปฐมพยาบาลเข้าถึงไม่ได้
เก็บกล่องปฐมพยาบาลไว้ในพื้นที่จัดการอาหาร
ที่หยิบใช้ได้ง่ายและแต่งตั้งคนประจ�ำเรือที่ได้รับ
การอบรมเป็นผู้ท�ำการปฐมพยาบาลเมื่อเกิดเหตุ

q

2.4.6
q

ผู้สัมผัสอาหารหรือคนประจำ�เรือท่ีทำ�งาน
ในครัวมีแผล

ปิดแผลด้วยผ้าพนัแผลแบบกันน�ำ้ สวมถงุมอืแบบ
ใช้แล้วทิง้ ถ้าบาดแผลมกีารติดเชือ้ ต้องได้รบัการ
รักษาพยาบาลทันที

q

2.5 ระบบการควบคุมสุขลักษณะ

2.5.1
q

(ปูม) เอกสารบันทึกของอุณหภูมิการให้ความ

ร้อนและเยน็ไม่เป็นปัจจบุนั หรอืบนัทึกไม่ถกูต้อง

สังเกตอุณหภูมิที่อุปกรณ์ให้ความร้อนและเย็น

เป็นประจ�ำ ท�ำการบันทึกอุณหภูมิและค่าเบี่ยง

เบนที่เกิดขึ้นให้ถูกต้อง
q

2.5.2
q

ไม่มีโพรบวัดอุณหภูมิของอาหารและอากาศ

ในห้องหรือช�ำรุด

จัดหาเครื่องวัดอุณหภูมิของอาหารและอากาศ 

ในห้องร้อน เย็น q

2.5.3
q

พบอาหารหมดอายุ
ทิ้งอาหารที่หมดอายุ และตรวจสอบวันหมดอายุ 

ของอาหารทั้งหมดเป็นประจ�ำ q

2.6 สุขลักษณะส่วนบุคคล

2.6.1

q
มีหลักฐานแสดงให้เห็นถึงการปฏิบัติที่ไม่ถูก
สุขลักษณะส่วนบุคคล

ท�ำความสะอาดมือทุกครั้งที่อาจส่งผลต่อความ
ปลอดภัยทางอาหาร ซึง่ได้แก่
	 •	ก่อนเริม่ต้นการจดัการกบัอาหาร
	 •	ทนัทหีลงัจากใช้ห้องน�ำ้
	 •	ระหว่างจัดการกับอาหารสดหรือวัสด ุ
ใดๆ ก็ตามทีส่ามารถปนเป้ือนกบัอาหารอืน่ๆ ได้ 
ในเวลาเดียวกันกับอาหารที่พร้อมรับประทาน  
(ให้หลีกเลี่ยงกิจกรรมนี้ถ้าเป็นไปได้)
	 •	ระหว่างการหยิบจับเงินและอาหาร
พร้อมรบัประทานในเวลาเดยีวกนั (หลกีเลีย่งถ้า
เป็นไปได้)
	 • สวมเสือ้ผ้าทีส่ะอาดอยูเ่สมอ
งดกจิกรรมดงัต่อไปนี้
	 • การสบูบหุรีใ่นหรือใกล้บรเิวณท่ีเตรยีม
อาหารและให้บรกิารอาหาร
	 • บ้วน/ถ่ม น�้ำลายในหรือใกล้บริเวณที่
เตรยีมอาหารและให้บรกิารอาหาร
	 • เคีย้วหรอืรบัประทานอาหารในหรอืใกล้
บรเิวณทีเ่ตรยีมอาหารและให้บรกิารอาหาร
	 • ไอหรือจามในหรือใกล้บริเวณที่เตรียม
อาหารและให้บรกิารอาหาร

q
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2.6.2

q

ผูส้มัผสัอาหารหรอืคนประจ�ำเรอืทีท่�ำงานใน
ครัวมีสัญญาณหรืออาการของโรคติดต่อ (มี
ของเหลวออกมาจากจมกู ตาหรอืหู ไอ ท้อง
เสีย อาเจียน มีไข้ ผิวหนังติดเชื้ออย่างเห็น
ได้ชดั มบีาดแผลเป็นหนอง ดซ่ีาน และอืน่ๆ)

คนประจ�ำเรือที่ท�ำงานในครัวคนใดก็ตามที่มี
สัญญาณหรืออาการของโรคติดต่อจะต้องเข้า
รายงานตัวกับเจ้าหน้าท่ีทางการแพทย์ที่ได ้
รับหมอบหมายในทันทีหรือคนประจ�ำเรือท่ี
ท�ำงานในครัวคนดังกล่าวควรหยุดพักงานที่ต้อง
เกีย่วข้องกับอาหารจนกว่าจะหายจากอาการเป็น
เวลาอย่างน้อย 48 ชั่วโมง

q

2.7 การท�ำความสะอาดและบ�ำรุงรักษา

2.7.1

q

การก่อสร้าง การใช้วสัด ุอปุกรณ์ ส่วนประกอบ

ของห้องครัวท�ำให้เกิดการสะสมของเศษ

อาหาร ไขมัน และสิง่สกปรก และวสัดุท่ีไม่ได้

ท�ำมาจากโลหะที่ทนต่อการกัดกร่อน หรือมี

การติดต้ังไม่แน่นหนา

ซ่อมแซมหรือเปลี่ยนพื้นผิวในห้องครัว อุปกรณ์ 

และของที่ติดตั้งอยู่กับที่ให้มีความทนทาน แน่น

หนา และท�ำความสะอาดง่าย เพื่อป้องกันการ

ปนเปื้อนและการอยู่อาศัยของพาหะน�ำโรค รวม

ถงึท�ำความสะอาดหรอืเปลีย่นอปุกรณ์ทีเ่หน็ว่ามี

การสะสมของไขมันหรือสิ่งสกปรก

q

จัดท�ำตารางการบ�ำรุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ที่

ตดิตัง้อยูก่บัทีป่ระจ�ำวัน สภาพการติดตัง้ การโยก 

หลวม ของอุปกรณ์ 
q

2.7.2

q

มีหลักฐานแสดงถึงข้ันตอนการท�ำความ

สะอาด การใช้สารเคมีและสารฆ่าเชื้อโรคที่

ไม่เหมาะสม

จัดการใช้และเก็บสารเคมีส�ำหรับการท�ำความ

สะอาดอย่างระมัดระวังตามวิธีใช้ที่ระบุโดย

บริษัทผู้ผลิต
q

มีระบบการตรวจสอบ (checklist) ส�ำหรับ

ท�ำความสะอาดตามตารางเวลาของสิ่งของที่

จ�ำเป็นทุกชิ้น
q

2.7.3

q
พบถังขยะที่ปนเปื้อนและแหล่งดึงดูดพาหะ

น�ำโรค

หลังจากน�ำขยะจากถังไปทิ้งแล้วให้ล้าง 

ขัดถู ท�ำความสะอาดถังขยะด้วยสารฆ่า

เชื้อโรคให้ทั่วถึง
q

2.7.4

q

มหีลกัฐานของไขมนัและสิง่สกปรกสะสมบน

พื้นผิวต่างๆ ท่ีสัมผัสกับอาหารหลังจากที่มี

การท�ำความสะอาดแล้ว

ท�ำความสะอาดและฆ่าเช้ือโรคพืน้ผิวต่างๆ ทีสั่มผัส

กบัอาหาร ภาชนะใส่อาหารและเครือ่งใช้ในครวั

อย่างถกูต้อง เหมาะสมหลงัการใช้แต่ละครัง้
q
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2.7.5

q

มีหลักฐานแสดงการท�ำความสะอาดและฆ่า

เชื้อโรคที่ไม่เพียงพอของเครื่องใช้หรือพื้นที่

ต่างๆ ในครัว

ใช้น�ำ้สบูอุ่น่และผ้าส�ำหรบัท�ำความสะอาดในการ 

ล้างท�ำความสะอาดอุปกรณ์เครื่องใช้หรือพื้นที่

ต่างๆ ในครัวอย่างทั่วถึง และให้ใช้สารฆ่าเชื้อ

โรคที่ผ่านการรับรองในสัดส่วนการเจือจางที ่

ถูกต้องตามความเหมาะสม

q

2.7.6
q

มีช่องหรือรอยแตกท่ีชัดเจนระหว่างพื้นและ

ผนังกั้นหรือพื้นมีการช�ำรุดหรือถูกกัดกร่อน

ท�ำให้ตัวเชื่อมผนังกั้นแน่นหนา เพื่อป้องกันการ

ปนเป้ือนของอาหารและตดิเชือ้จากพาหะน�ำโรค q

ซ่อมแซมหรือเปล่ียนพื้นให้แข็งแรง ทนทาน ไม่

ดูดซึมสิ่งต่างๆ และไม่ลื่น q

ซ่อมแซมหรือเปลีย่นตวัเช่ือมระหว่างของทีต่ัง้กบั

ที่  พื้นและเพดานในจุดที่มีช่องหรือรอยแตก ซึ่ง

พาหะน�ำโรคสามารถเข้ามาได้ (ถ้ามคีวามจ�ำเป็น 

ให้ใช้วิธีการชั่วคราวในการปิดช่องหรือรอยแตก 

จนกว่าจะมีวิธีการที่ถาวร)

q

2.7.7
q

พบร่องรอยของพาหะน�ำโรค

ท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อโรคพื้นผิวที่มีการ

สัมผัสกับอาหารและใช้มาตรการควบคุมพาหะ

น�ำโรค
q

บันทึกการตั้งกับดักหรือตัวล่อ (สถานที่ วันและ

ผลลพัธ์) รวมถงึจดุทีน่่าจะเกดิการเพาะพนัธุข์อง

ยุงและสัตว์รบกวนอื่น ๆ ได้
q

2.7.8
q

พบแหล่งอาหารและแหล่งเพาะพนัธุ์ของพาหะ

น�ำโรคภายในหรือนอกถงัขยะ

ท�ำการฆ่าเช้ือโรคและใช้มาตรการควบคุมพาหะ

น�ำโรค q
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2.8 การอบรมสุขลักษณะอาหาร

2.8.1

q
ผู้สัมผัสอาหารไม่แสดงให้เห็นถึงการมี
สุขลักษณะที่ดี

จัดอบรมผู้สัมผัสอาหารมีให้มีความรู้ครอบคลุม 
เนือ้หา 
	 •	ประเภทและแหล่งทีม่าของความเสีย่งทาง
สาธารณสขุกบัระบบห่วงโซ่อาหาร
	 •	ความรูท้ัว่ไปเกีย่วกบัจุลชวีวทิยา สารพษิ
เซลล์สบืพนัธุข์องเชือ้โรค (spores) รวมถึงการเจรญิ
เตบิโตและการท�ำให้อาหารเสยีหายของสิง่ปนเป้ือน
ต่างๆ
	 •	พื้นที่ในการจัดการอาหารและอุปกรณ์
ต่างๆ
	 •	สุขลักษณะส่วนบุคคล (กฎทั่วไปและ
หน้าท่ีรบัผดิชอบ)
	 •	การป้องกนัการปนเป้ือนในอาหารและการ
เน่าเสยี
	 •	การท�ำความสะอาด ฆ่าเชือ้โรคและท�ำให้
ปลอดเชือ้
	 •	หน้าท่ีต่างๆ ท่ีกฎหมายก�ำหนด
	 •	ความตระหนกัเกีย่วกบัสัตว์รบกวน
	 •	การควบคุมอุณหภูมิของอาหารที่มี
ประสทิธภิาพ ได้แก่
		  - 	อาหารแช่แขง็หรอืแช่เย็น
		  - 	การจัดเก็บ การละลายและการ
ประกอบอาหาร
		  - 	การให้ความเยน็ การอุน่และการรกัษา
อณุหภูมอิาหาร
	 •	อนัตรายทัว่ไปเกีย่วข้องกับอาหาร ได้แก่ 
อนัตรายทางกายภาพ สารเคม ีและจุลนิทรย์ี รวม
ถงึอาการและสาเหตขุองอาหารเป็นพษิ

q

2.8.2

q

ผู้จัดการและผู้ดูแลควบคุมการผลิตอาหาร

แสดงให้เห็นว่าขาดความรู้ท่ีจำ�เป็นเก่ียวกับ

หลักการและวิธีปฏิบัติเพ่ือสุขลักษณะอาหาร

ปรับปรุงการอบรมสำ�หรับผู้จัดการและผู้ดูแล

ควบคุมการผลิตอาหารเพ่ือให้สามารถประเมิน

ความเส่ียงท่ีอาจเกิดข้ึนและแก้ไขข้อบกพร่อง
q
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อาหาร อุณหภูมิตอนรับ เงื่อนไขตอนรับ

เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 5 ºC (41 ºF) หรือต�่ำกว่า

ต้องมาจากแหล่งที่มีการรับรอง (เช่น มีการประทับ

ตราว่าผ่านการตรวจสอบอย่างเป็นทางการ) มีสีที่ดี

และไม่มีกลิ่นเหม็น มีการบรรจุหีบห่อที่สะอาดและ

อยู่ในสภาพดี

อาหารทะเล

5 ºC (41 ºF) หรือต�่ำกว่า มาตรฐานโคเด็กซ์

แนะน�ำว่าอุณหภูมิควรใกล้กับ 0 ºC ให้มาก

ที่สุดเท่าที่ท�ำได้

ต้องมาจากแหล่งที่มีการรับรอง มีสีที่ดีและไม่มีกลิ่น

เหม็นมีการบรรจุหีบห่อที่สะอาดและอยู่ในสภาพดี

หอย

7 ºC (45 ºF) หรือต�่ำกว่า มาตรฐานโคเด็กซ์

แนะน�ำว่าอุณหภูมิควรใกล้กับ 0 ºC ให้มาก

ที่สุดเท่าที่ท�ำได้

ต้องมาจากแหล่งทีม่กีารรบัรอง สะอาด เปลอืกปิดไม่

แตกหักต้องมีป้ายรายละเอียดเกี่ยวกับหอยที่อ่านได้

สัตว์จ�ำพวกกุ้ง กั้ง ปู 

(แบบที่ไม่ผ่าน

การเตรียม)

7 ºC (45 ºF) หรือต�่ำกว่า
ต้องมาจากแหล่งที่มีการรับรอง สะอาดและอยู่ใน

สภาพดี

สตัว์จ�ำพวกกุ้ง 

กัง้ ปู 

(แบบทีห่ัน่และผ่าน

การเตรียมแล้ว)

5 ºC (41 ºF)
ต้องมาจากแหล่งที่มีการรับรอง สะอาดและอยู่ใน

สภาพดี

ผลิตภัณฑ์

ที่ท�ำจากนม
5 ºC (41 ºF) เว้นเสยีแต่ฉลากจะระบอุณุหภมิูอืน่

ต้องมาจากแหล่งที่มีการรับรอง มีการบรรจุหีบห่อที่

สะอาดและอยู่ในสภาพดี

ไข่แบบฟอง 7 ºC (45 ºF) หรือต�่ำกว่า
ต้องมาจากแหล่งที่มีการรับรอง สะอาดและเปลือก

ไม่ร้าวหรือแตก

ไข่แบบเหลว 5 ºC (41 ºF)
ต้องมาจากแหล่งที่มีการรับรอง ไข่เหลวต้องถูกแช่

แข็งและผ่านการพาสเจอไรซ์ ฆ่าเชื้อแล้ว
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ภาคผนวกที่ 2 หลักทั่วไปในการควบคุมอุณหภูมิของอาหาร

กระบวนการ การด�ำเนินการ การควบคุมอุณหภูมิ

ต้อ
งด

�ำเ
นิน

กา
ร

ข้อ
แน

ะน
�ำ

การละลายน�้ำแข็ง

ก)
แช่ในตู้เย็นหรือตู้ใช้ส�ำหรับละลาย

อาหาร
4 ºC หรือต�่ำกว่า q

ข) ให้น�้ำที่ดื่มได้ไหลผ่าน ไม่เกิน 21 ºC ในระยะเวลาไม่เกิน 4 ชั่วโมง q

ค) ใช้เตาอบไมโครเวฟเชิงพาณิชย์

ใช้เฉพาะตอนที่อาหารจะถูกน�ำไปปรุงด้วยวิธี

ธรรมดาในทันทีหลังท�ำให้ละลาย โดยที่การ

ละลายน�ำ้แขง็เป็นหนึง่ในขัน้ตอนการประกอบ

อาหาร หรือใช้ตอนที่การประกอบอาหาร

ทัง้หมดเกดิขึน้ในเตาอบไมโครเวฟ เพยีงอย่าง

เดยีวเท่านัน้

q

การประกอบอาหาร

ก) เนื้อวัวปรุงแบบไม่สุก
ส่วนกลางของกระดูกต้องมีอุณหภูมิ 63 ºC  

เป็นอย่างต�่ำ q

ข) สัตว์ปีกขนาดใหญ่ทั้งตัว
ส่วนในของกล้ามเนื้อต้นขาต้องมีอุณหภูมิ

ถึง 74 ºC q

ค)

นม (ตามข ้อก�ำหนดวิธีปฏิบัติ

ด ้านสุขลักษณะส�ำหรับนมและ

ผลติภณัฑ์จากนม, CAC/RCP 57, 

2004)

72 ºC เป็นเวลา 15 วินาที (การพาสเจอไรซ์

แบบต่อเนื่อง) และ 63 ºC เป็นเวลา 30 นาที

(การพาสเจอร์ไรซ์แบบเป็นชุด)
q

การแบ่งส่วนอาหาร
ก) อาหารที่ถูกท�ำให้เย็นลง

ท�ำการแบ่งส่วนอาหารให้เสร็จภายในเวลาที่

เหมาะสม ซึ่งไม่ควรเกิน 30 นาที q

ส�ำหรับการเตรียมอาหารในปริมาณมากซ่ึงไม่

สามารถปรงุและให้ความเยน็เสรจ็ได้ภายใน 30 

นาที การแบ่งส่วนอาหารให้แยกไปท�ำที่อื่นซ่ึง

อณุหภมูโิดยรอบควรอยูท่ี ่15 ºC น�ำอาหารออก

ให้บรกิารทนัทีหรอืเก็บรกัษาทีอ่ณุหภมู ิ4 ºC

q
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กระบวนการ การด�ำเนินการ การควบคุมอุณหภูมิ

ต้อ
งด

�ำเ
นิน

กา
ร

ข้อ
แน

ะน
�ำ

การให้ความเย็น

และการเก็บอาหาร

ถูกท�ำให้เย็น

ก) การให้ความเย็นอาหาร

ลดอุณหภูมิส ่วนตรงกลางของผลิตภัณฑ์

อาหารจาก 60 ºC ไปที่ 10 ºC ให้ได้ภายใน

เวลาน้อยกว่า 2 ชั่วโมง และเก็บรักษาอาหาร

ทันทีที่อุณหภูมิ 4 ºC

q

ข) การเก็บรักษา

ทันทีที่ให้ความเย็นแล้ว อาหารควรเก็บไว้ใน

ตูเ้ยน็ โดยทีท่กุส่วนของอาหารควรมอีณุหภูมิ

ไม่เกิน 4 ºC และอยูท่ี่อณุหภมูน้ีิจนกว่าจะน�ำ

ไปประกอบอาหาร ช่วงการเก็บรักษาอาหารที่

ท�ำให้เยน็หลังถูกเตรยีมและก่อนบริโภคควรต�ำ่

กว่า 5 วนั รวมวนัทีเ่ตรยีมและวนัท่ีบรโิภคด้วย

q

การแช่แข็งและ

เงื่อนไขการเก็บ

รักษาอาหารแช่แข็ง

ก) การแช่แข็ง แช่ที่อุณหภูมิ -18 ºC หรือต�่ำกว่า q

ข) การเก็บรักษา

เกบ็ทีอ่ณุหภมู ิ4 ºC หรอืต�ำ่กว่า เป็นเวลาน้อย

กว่า 5 วัน อย่าน�ำอาหารที่ละลายแล้วหรือ

ละลายเป็นบางส่วนกลับไปแช่แข็งใหม่
q

การขนส่งอาหาร

ก)
ยานพาหนะและภาชนะทีใ่ช้ส�ำหรบั

การขนส่งอาหารทีถู่กอุน่

ออกแบบให้รักษาอุณหภูมิของอาหารไว้ได้ที่

อย่างน้อย 60 ºC q

ข)

ยานพาหนะและภาชนะที่ ใ ช ้

ส�ำหรับการขนส่งอาหารที่ปรุงแล้ว

น�ำไปท�ำให้เย็น

ออกแบบให้รักษาอุณหภูมิของอาหารท่ีปรุง

แล้วน�ำไปท�ำให้เยน็ (ไม่ใช่ให้ความเยน็เพิม่อกี) 

โดยตามหลกัการ ให้รกัษาอณุหภมิูของอาหาร

ไว้ที่ 4 ºC แต่อาจสูงขึ้นไปที่ 7 ºC ได้เป็นช่วง

สั้น ๆ ระหว่างการขนส่ง

q

ค)

ยานพาหนะและภาชนะที่ ใ ช ้

ส�ำหรับการขนส่งอาหารที่ปรุงแล้ว

น�ำไปแช่แข็ง

ให้รักษาอุณหภูมิของอาหารไว้ได้ที่ -18 ºC 

แต่อาจสูงขึ้นไปที่ -12 ºC ได้เป็นช่วงสั้น ๆ

ระหว่างการขนส่ง
q
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กระบวนการ การด�ำเนินการ การควบคุมอุณหภูมิ

ต้อ
งด

�ำเ
นิน

กา
ร

ข้อ
แน

ะน
�ำ

การอุ่นอาหาร

และการให้บริการ

อาหาร

ก) การอุ่นอาหาร

ควรอุ่นให้ส่วนใจกลางของอาหารถึง 75 ºC 

เป็นอย่างต�่ำ ภายใน 1 ชั่วโมงหลังจากน�ำออก

มาจากตู้เย็น

q

อุ่นอาหารอย่างรวดเร็วให้อาหารร้อนเกินช่วง

อณุหภูมทิีอ่าจเกดิอนัตรายซึง่คอืระหว่าง 10 ºC 

ถงึ 60 ºC

q

ข) การน�ำอาหารออกให้บริการ

น�ำอาหารทีอุ่น่แล้วไปบรกิารแก่ผูบ้รโิภคทนัที

ที่เป็นไปได้ โดยอุณหภูมิอย่างต�่ำอยู่ที่ 60 ºC
q

ถ้าเป็นอาหารแบบให้บริการตนเอง ให้รักษา

อุณหภูมิอาหารไว้ให้ต�่ำกว่า 4 ºC หรือสูงกว่า 

60 ºC ตามที่เหมาะสม

q
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พื้นที่ 3

บทน�ำ

ปัจจัยความเสี่ยงต่าง ๆ ส�ำหรับห้องครัวที่กล่าวไปก่อนหน้าก็น�ำมาใช้กับร้านอาหารด้วยเช่นกัน เนื่องจากร้าน
อาหารไม่ได้เป็นเพยีงแค่พืน้ทีเ่กบ็อาหารแต่กม็เีคาน์เตอร์และอปุกรณ์ต่าง ๆ  ทีใ่ช้ส�ำหรบัการจดัเตรยีมอาหารและ 
เครื่องดื่ม การปรุงอาหารเล็กๆ น้อยๆ และการล้างภาชนะ อย่างไรก็ตามเคาน์เตอร์และอุปกรณ์เหล่านี้ก็มักถูก
ใช้ในการเก็บอาหารชั่วคราวอยู่บ่อยครั้ง ดังนั้นกรุณาทบทวนเนื้อหาเกี่ยวกับห้องครัวจากส่วนก่อนหน้าส�ำหรับ
ข้อมูลเก่ียวกับมาตรฐาน หลักฐานการตรวจสอบ และวิธีการด�ำเนินการที่ถูกต้องในห้องจัดเก็บอาหารทางด้าน
ทั่วไปทั้งหมด ที่เกี่ยวของกับความปลอดภัยทางอาหาร

ในส่วนของร้านทีไ่ม่ได้จ�ำหน่ายอาหารกจ็ะมพีืน้ทีซ่ึง่ออกแบบมาเพือ่จดัเกบ็สิง่ของทีไ่ม่ใช่อาหาร อย่างเช่น อปุกรณ์
ท�ำความสะอาด สารเคม ีและเครือ่งมอือุปกรณ์อืน่ ๆ  ทีไ่ม่ใช่อาหาร หรอืผลติภณัฑ์อ่ืน ๆ  ทีใ่ช้ในบรเิวณทีจ่ดัการกบั
อาหาร ร้านทีม่จีดัการทางด้านสขุลักษณะทีเ่หมาะสมจะสามารถจ�ำกดัโอกาสทีจ่ะเกดิการปนเป้ือนของผลติภณัฑ์ 
ลดการดงึดดูและการเป็นแหล่งเพาะพนัธุข์องสตัว์รบกวน (ตัวอย่างเช่น ร้านทีไ่ม่ใช่ร้านอาหารควรมคีวามสะอาด 
เป็นระเบยีบ มีจ�ำนวนผลติภัณฑ์มากเพยีงพอต่อการจ�ำหน่าย และมกีารบรหิารจดัการทีด่)ี และพืน้ทีต่่าง ๆ  ส�ำหรบั
เก็บของควรติดป้ายบอกให้ถูกต้องเหมาะสม

มาตรฐานสากลและข้อแนะน�ำ

อนุสัญญาฉบับที่ 155 ว่าด้วยอาชีวอนามัยและความปลอดภัย พ.ศ.2524 แห่งองค์การแรงงานระหว่าง
ประเทศ (ILO (No.155), Occupational Safety and Health Convention, 1981)
มาตราที ่7: สถานการณ์เกีย่วกบัอาชวีอนามยัและความปลอดภยัและสภาพแวดล้อมของสถานท่ีปฏบิติังานควรได้
รับการตรวจสอบในช่วงเวลาที่เหมาะสม ไม่ว่าจะเป็นการตรวจสอบโดยรวมหรือเฉพาะด้าน เพื่อที่จะระบุปัญหา
หลัก คิดวิธีที่มีประสิทธิภาพในการจัดการกับปัญหาและจัดล�ำดับความส�ำคัญของการลงมือปฏิบัติ รวมถึงท�ำการ
ประเมินผล

อนุสัญญาฉบับที่ 134 ว่าด้วยการป้องกันอุบัติเหตุ (คนประจ�ำเรือ) พ.ศ.2513 แห่งองค์การแรงงานระหว่าง
ประเทศ (ILO (No.134), Prevention of Accidents (Seafarers) Convention, 1970)
มาตราที่ 4: ข้อก�ำหนดเหล่านี้หมายถึงข้อก�ำหนดทั่วไปในการป้องกันอุบัติเหตุและการดูแลรักษาสุขภาพในการ
ท�ำงาน ซึ่งอาจน�ำไปใช้ได้กับการท�ำงานของคนประจ�ำเรือ และควรก�ำหนดมาตรการเพื่อป้องกันอุบัติเหตุที่อาจ
เกิดขึ้นโดยเฉพาะกับงานเดินเรือทางทะเล

อนุสัญญาฉบับที่ 68 ว่าด้วยอาหารและการจัดเตรียมอาหาร (ส�ำหรับคนประจ�ำเรือ) พ.ศ.2489 แห่งองค์การ
แรงงานระหว่างประเทศ (ILO (No.68), Food and Catering (Ship’s Crews) Convention 1946)
มาตราที่ 5 ประเทศสมาชิกต้องปฏิบัติตามกฎหมายหรือข้อบังคับเก่ียวกับการจัดหาและจัดเตรียมอาหารซ่ึงจะ
ต้องรับรองความปลอดภัยในสุขภาพและคุณภาพชีวิตของคนประจ�ำเรือบนเรือดังที่กล่าวไว้ในมาตราที่ 1

พื้นที่ 3 ห้องเก็บเสบียง  
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กฎหมายหรือข้อบังคับดังกล่าวก�ำหนดไว้ว่า
(ก)	 ต้องมีการจัดหาอาหารและน�้ำที่เหมาะสมทั้งในเชิงปริมาณ คุณค่าทางโภชนาการ คุณภาพและความ 
	 หลากหลาย ซึ่งต้องค�ำนึงถึงจ�ำนวนคนประจ�ำเรือ ระยะเวลาและลักษณะของการเดินเรือ
(ข)	 การจัดเตรียมอาหารและอุปกรณ์ของฝ่ายจัดเตรียมอาหารบนเรือต้องสามารถให้บริการมื้ออาหารที ่
	 เหมาะสมแก่คนประจ�ำเรือ

มาตราที่ 6 กฎหมายหรือข้อบังคับภายในประเทศต้องจัดระบบให้เจ้าหน้าที่ที่มีความรู้ความสามารถเข้าตรวจ
สอบในด้านดังต่อไปนี้
(ก)	 เสบียงอาหารและน�้ำ
(ข)	 พื้นที่และวัสดุอุปกรณ์ทั้งหมดที่ถูกใช้ส�ำหรับการเก็บรักษาและจัดการกับอาหารและน�้ำ
(ค)	 ห้องครัวและวัสดุอุปกรณ์อื่นๆ ที่ใช้ในการเตรียมและการบริการมื้ออาหาร
(ง)	 คุณสมบัติของคนประจ�ำเรือในฝ่ายจัดเตรียมอาหารที่ต้องเป็นไปตามที่ก�ำหนดไว้ในกฎหมายหรือข้อบังคับ

มาตราที ่7 กฎหมายหรอืข้อบังคบัภายในประเทศ หรอืข้อตกลงร่วมกันในกรณทีีไ่ม่มกีฎหมายหรอืข้อบงัคบัภายใน
ประเทศระหว่างผู้ว่าจ้างและลูกจ้าง ต้องระบุให้ผู้บังคับการเรือหรือเจ้าหน้าที่ซึ่งได้รับมอบหมายจากผู้บังคับการ
เรอืเป็นกรณเีป็นพเิศษ พร้อมด้วยสมาชกิซึง่รับผดิชอบในฝ่ายการจดัเตรยีมอาหาร ท�ำการตรวจสอบขณะทีเ่รอือยู่
ในทะเลตามช่วงเวลาที่ก�ำหนดในเรื่องดังต่อไปนี้ :
(ก)	 เสบียงอาหารและน�้ำ
(ข)	 พื้นที่และวัสดุอุปกรณ์ทั้งหมดที่ถูกใช้ส�ำหรับการเก็บรักษาและจัดการกับอาหารและน�้ำ รวมถึง 
	 ห้องครัวและวัสดุอุปกรณ์อื่น ๆ ที่ใช้ในการเตรียมและการบริการมื้ออาหาร
โดยต้องมีการบันทึกผลการตรวจสอบแต่ละครั้งไว้

Codex Alimentarius Commission (CAC) หรือคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ
โคเดก็ซ์ อลเิมนทาเรยีส (Codex Alimentarius) คอืชุดรวมมาตรฐานอาหารทีถ่กูน�ำไปใช้ทัว่โลก ซึง่ประกอบด้วย
ข้อก�ำหนดเชิงแนะน�ำในรูปแบบที่เป็นข้อควรปฏิบัติ แนวทาง รวมถึงมาตรการอื่น ๆ  ที่แนะน�ำ เพื่อจะช่วยให้ผู้ใช้
บรรลุตามจุดประสงค์ของหน่วยงานโคเด็กซ์ อลิเมนทาเรียส (CAC 1995; 1997a,b; 1999; 2003) คู่มือ CAC  
ให้ข้อมูลส�ำคัญเกี่ยวกับความปลอดภัยทางอาหารเบื้องต้น ซึ่งจะถูกกล่าวถึงโดยตลอดในเนื้อหาส่วนนี้

ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหาร (Hazard Analysis Critical 
Control Point System: HACCP)
HACCP คือระบบทีใ่ช้ในการระบแุละเฝ้าสงัเกตจดุวกิฤตทีต้่องถกูควบคมุในกระบวนการผลติและแจกจ่ายอาหาร 
รวมถึงแหล่งและคลังวัตถุดิบประกอบอาหาร มีความเป็นอย่างยิ่งที่จุดวิกฤตเหล่านี้ต้องได้รับการควบคุมเพื่อ
ป้องกัน ขจัดหรือลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้น และเพื่อให้มีการปฏิบัติที่ถูกวิธี แผนการหรือโครงการเกี่ยวกับความ
ปลอดภัยทางอาหาร (FSPs) ต้องถูกน�ำมาใช้เพื่อดูแลขั้นตอนการจัดหาอาหารที่ปลอดภัย โดยส่วนใหญ่แล้ว FSP 
จะอ้างอิงจากระบบ HACCP
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ความเสี่ยงหลัก

ความเสี่ยงหลักต่าง ๆ ประกอบด้วย เชื้อแบคทีเรีย เชื้อไวรัส เชื้อรา และปรสิตที่อยู่ในหรือบนอาหารเนื่องจาก
การจัดเก็บอาหารที่ไม่เหมาะสม ยกตัวอย่างเช่น

•	 อาหารถูกวางบนพื้น

•	 การรักษาอุณหภูมิในที่แช่เย็นไม่เหมาะสม

•	 ไข่ ปลา เนื้อสัตว์ และสัตว์ปีกไม่ได้ถูกแยกออกจากอาหารท่ีพร้อมรับประทาน (เช่น สลัดเนื้อบนช้ิน     
	 แตงเมล่อน และอาหารพร้อมรับประทานอื่น ๆ)

•	 ไม่มีการแยกผลไม้และผักที่ถูกล้างแล้วกับผลไม้และผักที่ยังไม่ได้ถูกล้าง
การจัดเก็บสารเคมีต่าง ๆ อย่างไม่เหมาะสมก็ถือว่าเป็นความเสี่ยงอีกหนึ่งอย่าง

เอกสารที่ต้องพิจารณา

•	 มีตารางเวลาและบันทึกการท�ำความสะอาด

•	 บันทึกการส่ังซื้อและเอกสารของเรือ เก่ียวกับแหล่งที่มาของอาหาร (เช่น วัสดุห่ออาหาร หรือลักษณะ     
	 อื่น ๆ บนหีบห่อ หรือใบระบุรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ที่เป็นลายลักษณ์อักษร)

• 	 บันทึกการน�ำเข้า-ออก ของที่เก็บรักษาอาหาร

• 	 แผนผังโครงสร้างต่าง ๆ

• 	 รายงานการตรวจสอบต่าง ๆ ก่อนหน้านี้

• 	 สมุดบันทึกการควบคุมแมลงพาหะน�ำโรค และข้อมูลของการตรวจพบ

•	 บันทึกข้อมูลอุณหภูมิของที่เก็บรักษาอาหาร บันทึกการท�ำความเย็นและการค่าจากเครื่องวัดอุณหภูมิ  
	 (Thermometer)

เอกสารอ้างอิง

International conventions 
ILO, Maritime Labour Convention 2006.  

Scientific literature
Cramer EH, Gu DX, Durbin RE (2003). Diarrheal disease on cruise ships, 1990–2000: the impact  
of environmental health programs. American Journal of Preventive Medicine, 24:227–233. 
McEvoy M et al. (1996). An outbreak of viral gastroenteritis on a cruise ship. Communi 
cable Disease Report CDR Review, 6:R188–R192.  
Rooney RM et al. (2004). A review of outbreaks of foodborne disease associated with passenger  
ships: evidence for risk management. Public Health Reports, 119:427–434.  

Guidelines and standards
Codex Alimentarius Commission (http://www.codexalimentarius.net/web/index_en.jsp)
WHO, HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point System) (http://www.who.int/foodsafety/ 
fs_management/haccp/en/)  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3.1 โครงสร้างภายในเรือ

3.1.1
q

โครงสร้างภายในเรือออกแบบมา

ไม่เหมาะสมต่อการป้องกันสภาพ

อากาศที่รุนแรงและน�้ำทะเล

ปรับปรุงเรือเพื่อให้ม่ันใจว่าจะสามารถป้องกันสภาพ

อากาศรนุแรง และป้องกนัน�ำ้ทะเลเข้าสูเ่รอื ป้องกนัความ

ร้อนหรือความเย็น และแยกจากพื้นที่อื่นๆ

q

ปรับปรงุเรอืเพือ่ให้ม่ันใจว่าห้องเสบียงสะอาดและมคีวาม

แข็งแรง
q

3.1.2
q มีรูรั่วหรือช�ำรุด ซ่อมรูรั่วและบริเวณที่ช�ำรุด q

3.2 การท�ำความสะอาดและการบ�ำรุงรักษา

3.2.1
q

ห้องเก็บเสบียงสกปรก ท�ำความสะอาดตามแผนและบันทึกการปฏิบัติ q

3.2.2
q

พบน�้ำขัง ก�ำจัดสาเหตุ ป้องกันการเกิดน�้ำขัง และท�ำความสะอาด

บริเวณที่มีน�้ำขัง

q

3.2.3
q

พบว่ามพีาหะน�ำโรคหรอืเป็นแหล่ง

รังโรค

ควบคุมพาหะน�ำโรคหรือแหล่งรังโรค q

3.3 แหล่งที่มาของอาหาร

3.3.1
q

	 -	 พบอาหารเน่าเสยีหรอืบรรจุ

หีบห่อไม่เหมาะสม

	  -	 ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ ์ 

หีบห่อ ไม่ระบุแหล่งท่ีมาหรือมี

แหล่งที่มาไม่ชัดเจน

	 -	 คนประจ�ำเรือที่ท�ำหน้าที่

ดูแลควบคุมอาหารไม ่สามารถ

ชี้แจงข้อมูลแหล่งผลิต ประเทศ

ผลิต เพื่อการติดตาม หากเกิด

เหตุการณ์อาหารเป็นพิษ

มเีอกสารแสดงเกีย่วกบับรรจภัุณฑ์ของอาหาร หรอืบนัทกึ

แหล่งที่มาเก็บแยกไว้ตามกฎและระเบียบของประเทศ

ต้นทาง
q

รับอาหารทั้งหมดมาจากแหล่งที่ได้มาตรฐาน (เช่น 

แหล่งที่ได้รับการรับรองหรือจากหน่วยงานสาธารณสุข

ที่เกี่ยวข้อง)
q

ตรวจสอบคุณภาพอาหารและความปลอดภัยเมื่อได้

รับ โดยดูความสะอาด ไม่มีของเสียหรือการปนเปื้อน 

ปลอดภยัส�ำหรบัการบรโิภค ไม่รบัวตัถดุบิและเครือ่งปรงุ

ที่มีการปนเปื้อนพยาธิ จุลินทรีย์ที่ไม่พึงประสงค์ สารฆ่า

แมลง ยาของสัตว์หรือสารพิษต่างๆ ส่ิงที่เน่าเปื่อยหรือ

สิ่งแปลกปลอม 

q

ทิ้งอาหารที่เน่าเสีย q
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3.4 การจัดเก็บ

3.4.1
q

ไม่มีการแยกเก็บผลิตภัณฑ์ท่ีเป็น

อาหาร (food) ออกจากผลิตภัณฑ์

ที่ไม่ใช่อาหาร (non-food) หรือ

ของดิบออกจากของที่ปรุงแล้ว

ให้แยกเก็บผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นอาหาร (food) ออกจาก

ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใช่อาหาร (non-food) หรือของดิบออก

จากของที่ปรุงแล้ว
q

3.4.2
q

จัดเก็บไม่เป็นระเบียบ
จดัเกบ็ให้เป็นระเบยีบ ตดิป้ายแสดงประเภทอาหาร ตดิป้าย

ก�ำกบัวนัหมดอาย ุและปฏิบตัติามขัน้ตอนอย่างต่อเนือ่ง q

3.4.3
q

พบว่ามีการวางอาหารบนพื้น

มีแหล่งน�้ำขัง หรือมีการปนเปื้อน

อื่นๆ

เก็บอาหารให้สูงจากพื้น (ประมาณ 15 ซม หรือ 6 นิ้ว) 

และป้องกันการเกิดน�ำ้ขงัหรอืปนเป้ือนอ่ืนๆท่ีอาจเกดิขึน้ q

ก�ำจัดอาหารที่ปนเปื้อน และถ้าเป็นไปได้ให้ท�ำความ

สะอาดและฆ่าเชื้อภาชนะบรรจุอาหาร q

3.4.4
q

พื้นท่ีเก็บของ ถูกสร้างหรือบ�ำรุง

รักษาไม่ดีมีพาหนะน�ำโรคหรือ

อาหารที่ เก็บมีการปนเปื ้อนสิ่ง

สกปรก มเีศษของเหลอืหรอืมลูฝอย

จัดเก็บเครื่องปรุงและวัตถุดิบให้เป็นระเบียบ

มีการหมุนเวียนวัตถุดิบอย่างมีประสิทธิภาพ q

ปรับปรุงพื้นท่ีเก็บอาหาร โดยใช ้วัสดุที่ เหมาะสม  

ง่ายต่อการท�ำความสะอาด และไม่เป็นแหล่งรังโรค q

ซ่อมแซมหรือสร้างพื้นด้วยวัสดุที่แข็งแรง ทนทาน ไม่

ดูดซึมสิ่งต่างๆ และไม่ลื่น ติดตั้งบัวพื้นที่มีความทนทาน 

มีรัศมีอย่างน้อย 10 มิลลิเมตร (0.4นิ้ว) หรือแบบเปิด

มากกว่า 90 องศา โดยติดตั้งไม่ให้มีช่องว่างระหว่างพื้น

กับส่วนผนัง และเป็นตัวเชื่อมระหว่างพื้นกับฐานวาง

อุปกรณ์ เพื่อให้ง่ายต่อการท�ำความสะอาดและป้องกัน

ไม่ให้พาหะน�ำโรคเข้ามาอาศัย

q

ท�ำการฆ่าเชื้อและก�ำจัดพาหะน�ำโรค q

3.4.5
q

พบอาหารถูกเก็บในห้องเก็บของ

และห้องเปลีย่นเสือ้ผ้า ห้องน�ำ้หรอื

พื้นที่อาบน�้ำ ห้องเก็บขยะ หรือ

บริเวณท่ีมีเครื่องจักรหรือส�ำหรับ

ใช้งานเฉพาะทาง หรอืใต้ท่อน�ำ้เสยี 

ท่อน�ำ้ทีร่ัว่ หรอืท่อทีมี่หยดน�ำ้เกาะ

เกบ็รกัษาอาหารในห้องทีก่�ำหนดไว้เสมอ โดยต้องเป็นห้อง

ทีแ่น่นหนา ปลอดภยัจากการปนเป้ือนและตดิเชือ้ q

ย้ายอาหารไปเก็บในที่ปราศจากการปนเปื้อน หรือพื้นที่

ที่มีอุณหภูมิเหมาะสมส�ำหรับการเก็บรักษา ปลอดภัย q
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3.4.6
q

พบอาหารที่เน่าเสียง่ายถูกเก็บใน
อุณหภูมิท่ีไม่เหมาะสมกับประเภท
หรอืหมวดหมูข่องอาหาร เป็นเวลา
นานกว่า 4 ช่ัวโมง โดยไม่มคี�ำอธบิาย
หรือเอกสารชี้แจงที่เพียงพอ (เช่น 
การแช่เย็นโดยไม่มีบันทึกการแช่
เย็น) พบอาหารแช่แข็งในห้องแช่
เยน็ เน่าเสยีจนเหน็ได้ชดัหรอืละลาย
เป็นบางส่วน เม่ือใช้มอืกด

ต้ังอุณหภูมิให้ถูกต้องในการเก็บรักษาอาหารท่ีเน่าเสีย
ง่ายเพื่อป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์เจริญเติบโต ดังนี้
	 •	 วางอาหารท่ียงัร้อนอยูใ่นอปุกรณ์รักษาความร้อน ซึง่ตัง้ 
อณุหภูมไิว้อย่างน้อย 62.8 ºC (145 ºF) และคงอณุหภมูไิว้
	 •	 อุน่อาหารทีเ่น่าเสยีง่ายซ่ึงปรงุแล้วและได้เยน็ตัวลงเพือ่
ให้ความร้อนจนท่ัวทุกส่วนของอาหาร วัดอุณหภูมิได้อย่าง
น้อย 74 ºC (165 ºF) และคงอณุหภูมนิีไ้ว้จนกว่าจะเสรฟิ
	 • 	เก็บรักษาอาหารที่เน่าเสียง่ายและเครื่องดื่มที่
อณุหภมู ิ4 ºC (40 ºF) หรอืต�ำ่กว่า ยกเว้นช่วงทีน่�ำอาหาร
มาเตรียมหรือน�ำออกไปบริการทันทีที่เตรียมเสร็จ 
เมือ่ต้องเกบ็รกัษาอาหารประเภทดงักล่าวเป็นระยะเวลา
นาน แนะน�ำให้ตั้งอุณหภูมิไว้ที่ 4 ºC (40ºF)
	 •	ควรเก็บผักและผลไม้ต่างๆไว้ในห้องที่เย็นเสมอ

q

ทิ้งอาหารที่เน่าเสียทันที และควบคุมโดยใช้มาตรการ 
การตรวจสอบ พร้อมทั้งวันที่ด�ำเนินการตามมาตรการ 
การควบคุมอาหาร และวันที่ที่จะถูกตรวจสอบซ�้ำ (เช่น 
ตรวจสอบในวันเดียวกัน) ในใบรับรองสุขาภิบาลของเรือ

q

3.5 วัตถุอันตราย

3.5.1
q

พบสารเคมีที่ใช้ส�ำหรับการท�ำความ
สะอาดและบ�ำรุงรักษาพื้นท่ีเก็บ
รักษาอาหารถูกเก็บไว ้ในบริเวณ
เดียวกับที่เก็บอาหาร

แยกสารเคมีด้วยการจัดเก็บไว้ในตู้สารเคมีเฉพาะ q

3.6 การอบรม

3.6.1
q

พบว่าผู้ปฏิบัติงานขาดความรู้ 

เรือ่งการใช้สารเคมที�ำความสะอาด

ที่ถูกวิธี
ให้ความรู้เกี่ยวกับการใช้สารเคมีท�ำความสะอาดที่ถูกวิธี q
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บทน�ำ

เป็นทีรู่ก้นัว่าทารกและเดก็เป็นแหล่งเกบ็เช้ือส�ำหรับการติดเชือ้ ดังนัน้ส่ิงอ�ำนวยความสะดวกการดูแลเด็กบนเรือเดนิ
สมทุรมส่ีวนท�ำให้เกดิความเสีย่งต่อสขุภาพ พวกเขายงัเป็นศนูย์กลางท่ีส�ำคญัส�ำหรับการเฝ้าระวงัและการควบคมุความ
เสีย่งด้านสาธารณสขุ ช่องทางของการแพร่กระจายของโรคติดเช้ือภายในหรือจากส่ิงอ�ำนวยความสะดวกส�ำหรับการ
ดแูลเดก็ทัง้ทางละอองฝอย ช่องปาก – อจุจาระ และการตดิต่อระหว่างบคุคลต่อบคุคล ความชกุของโรคอาจข้ึนอยู่
กบัระดบัภูมคิุม้กันในเด็กและผูด้แูล ประเทศต้นทางและอายขุองเดก็รวมถงึการป้องกนัและควบคมุของมาตรการ
การเดนิทาง การตดิเชือ้หลกัทีเ่กิดขึน้บนเรืออาจเป็นโรคทีส่ามารถป้องกันได้จากวัคซนี (เช่น ไข้หวดัใหญ่ หดั และ 
การติดเชือ้ varicella ซึง่เป็นสาเหตขุองโรคอสีกุอีใส) การตดิเชือ้ทางเดนิหายใจ (เช่น โรคหวดั คออกัเสบ และการ
ตดิเช้ือทีห่ช้ัูนกลาง), โรคท้องร่วง (เช่น โรตาไวรสั, โนโรไวรสั และไวรัสตบัอกัเสบเอ) และโรคจากปรสติ (เช่น เหา 
โลน หรอืโรคท่ีเกดิจากพยาธปิากขอ) คนประจ�ำเรอืมบีทบาทส�ำคญัในการดแูลเดก็โดยการป้องกนั เฝ้าระวงั และ
ควบคุมโรคตดิต่อในเดก็สูเ่ดก็

ข้อมูลพื้นฐาน

ประเภทของการดูแลเด็กที่อาจจะจัดให้มีบนเรือโดยสาร ได้แก่ 

•	 การดูแลเด็กทารกและเด็กก่อนวัยเรียนที่ไม่ได้รับการฝึกเข้าห้องน�้ำ และต้องการการดูแลจากพนักงาน 
	 รวมถึงการเปลี่ยนผ้าอ้อม

•	 การดูแลเด็กที่ผ่านการฝึกเข้าห้องน�้ำ

•	 การจัดหาและดูแลสนามเด็กเล่นสาธารณะ

มาตรฐานสากลและข้อแนะน�ำ 

ไม่มี

ความเสี่ยงหลัก

สิง่อ�ำนวยความสะดวกการดูแลเดก็ท่ีออกแบบมาไม่ด ีผูด้แูลทีข่าดการฝึกอบรม และกระบวนการป้องกันควบคมุท่ีไม่
เหมาะสมอาจท�ำให้เกิดความเสีย่งต่อคนประจ�ำเรอืและผูโ้ดยสารบนเรอื สาธารณสขุทัว่ๆ ไปอาจเป็นความเสีย่งเมือ่
เดก็ๆ กลบัสู่ชมุชน 
พื้นที่ส�ำคัญในการควบคุมความเสี่ยงคือ

•	 ขนาด การระบายอากาศ และแสงสว่างของศูนย์ดูแลเด็ก

•	 วัสดุ และความสะอาดของพื้นผิวของเฟอร์นิเจอร์ พรม และของเล่น

•	 การเปลี่ยนผ้าอ้อม อุปกรณ์ซักมือ และห้องสุขา

•	 พื้นที่เตรียมอาหาร

•	 การฝึกอบรมคนประจ�ำเรือในกระบวนการสุขาภิบาลโดยเน้นการล้างมือ

•	 การให้วัคซีนในเด็กและคนประจ�ำเรือ

•	 กระบวนการสื่อสารเพื่อให้ตระหนักต่อการแจ้งเตือนโรค

•	 มาตรการแยกกัก รวมถึงการแยกเด็กป่วยและคนประจ�ำเรือออกจากศูนย์ดูแลเด็ก

•	 วธิกีารจดัการผูโ้ดยสารทีม่อีาการ (เช่น การแยกตัวในห้องโดยสาร หรือ ออกจากเรือ) เพ่ือปรับปรุงและปฏบิตั ิ
	 ตามมาตรการควบคุม

พื้นที่ 4 พื้นที่ดูแลเด็ก
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เอกสารอ้างอิง

International conventions 
ILO, Maritime Labour Convention 2006. 

Scientific literature 
Carling PC, Bruno-Murtha LA, Griffiths JK (2009). Cruise ship environmental hygiene and the risk  
of norovirus infection outbreaks: an objective assessment of 56 vessels over 3 years. 
Clinical Infectious Diseases, 49:1312–1317. 
Chimonas MA et al. (2008). Passenger behaviors associated with norovirus infection on board a  
cruise ship—Alaska, May to June 2004. Journal of Travel Medicine, 15:177–183. Cliver  
D (2009). Control of viral contamination of food and environment. Food and Environ 
mental Virology, 1:3–9. 
Cramer EH, Gu DX, Durbin RE (2003). Diarrheal disease on cruise ships, 1990–2000: the impact  
of environmental health programs. American Journal of Preventive Medicine, 24:227– 233. 
McCutcheon H, Fitzgerald M (2001). The public health problem of acute respiratory illness in  
	 childcare. Journal of Clinical Nursing, 10(3):305–310.

เอกสารที่ต้องพิจารณา

เอกสารที่จ�ำเป็นคือ

•	 ข้ันตอนและนโยบายทีเ่ป็นลายลกัษณ์อกัษรเกีย่วกบัการท�ำความสะอาดการบ�ำรงุรกัษาและการจดัการของเสีย

•	 ค�ำแนะน�ำเป็นลายลักษณ์อักษรเก่ียวกับมาตรการควบคุม ถ้าเด็กแสดงอาการของการติดเชื้อข้ึน แนวทาง 
	 นี้รวมถึงการจัดการของเหลวในร่างกาย การเก็บบันทึกอาการ การแจ้งเตือนของโรค การสื่อสาร การจัด 
	 การการระบาด และนโยบายการยกเว้นในกรณีที่เจ็บป่วย

•	 รายการวัคซีนของเจ้าหน้าที่ดูแลเด็ก
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ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร

มาตรการในการควบคุม 

และการปฏิบัติที่ถูกต้อง
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4.1 การออกแบบทั่วไปของสิ่งอ�ำนวยความสะดวกในการดูแลเด็ก

4.1.1

q
พื้นที่ส�ำหรับดูแลเด็กไม่เหมาะสมทั้งขนาด

และที่ตั้ง

จัดพื้นที่ส�ำหรับดูแลเด็กให้เหมาะสมทั้งขนาด

และที่ตั้ง
q

4.1.2

q
พ้ืนทีส่�ำหรบัดแูลเดก็มแีสงสว่าง และการระบาย

อากาศไม่ดี

ตดิตัง้ไฟให้มแีสงสว่างทีเ่หมาะสม และ/หรอืจดั

ให้มกีารระบายอากาศทีเ่หมาะสม
q

4.1.3

q

•	มีพาหนะน�ำโรค เช่น แมลง

•	มีแหล่งปนเปื้อนอื่นๆ

•	สิ่งอ�ำนวยความสะดวกไม่สะอาด

ท�ำความสะอาดฆ่าเชือ้และ/หรอืใช้ยาฆ่าแมลง

ตามความเหมาะสม q

4.1.4

q
น�ำ้บรโิภค และสิง่อ�ำนวยความสะดวกในการล้าง

มอืใช้ไม่ได้ และ/หรอืไม่เหมาะสมส�ำหรบัให้เดก็ใช้

ตดิตัง้อ่างล้างหน้าทีเ่หมาะสม และตดิตัง้ก๊อก

น�ำ้ร้อนและเยน็ทีไ่ด้มาตรฐานน�ำ้บรโิภค
q

4.1.5

q

ไม่มีกระดาษเช็ดมือ หรืออุปกรณ์เครื่องเป่าลม

ร้อน สบู่เหลว ถังขยะ แปรงท�ำความสะอาด

ห้องน�ำ้หรอืห้องสขุา

•	 จดัเตรยีมวสัดอุปุกรณ์ทีจ่�ำเป็นทัง้หมดให้ 	

	 พร้อมใช้
q

4.1.6

q

ห้องสุขาสกปรก ไม่มีการแยกห้องสุขาต่างหาก

ส�ำหรบัพนกังานและเดก็ ขนาดไม่เหมาะสมส�ำหรบั

เดก็ หรอืไม่ล้างท�ำความสะอาดอย่างถกูต้อง

•	จดัห้องสขุาแยกส�ำหรบัเดก็และพนกังาน 

•	ท�ำความสะอาดห้องสขุา 

•	ซ่อมแซมระบบช�ำระล้างให้สามารถใช้งานได้  

	 (flushing system)

q

4.1.7

q

• พื้นผิวไม่เรียบและไม่ทนทาน 

• พรม ของเล่น และเฟอร์นิเจอร์ไม่ได้		

	 ท�ำความสะอาด

จดัห้องด้วยวสัดทุีเ่หมาะสม q

4.2 การจัดสิ่งอ�ำนวยความสะดวกส�ำหรับเปลี่ยนผ้าอ้อม

4.2.1

q
ไม่ได้จัดพื้นท่ีโดยเฉพาะส�ำหรับอ�ำนวยความ

สะดวกในการเปล่ียนผ้าอ้อม
ก�ำหนดให้มพีืน้ทีส่�ำหรบัเปลีย่นผ้าอ้อมทีเ่หมาะสม q

4.2.2

q

• พื้นที่เปลี่ยนผ้าอ้อมไม่เพียงพอ

• ทีล้่างมอื ผ้าเช็ดท�ำความสะอาด ผงซกัฟอก ยา

ฆ่าเชื้อ และถังขยะ ไม่เพียงพอและไม่เหมาะสม

จัดพืน้ทีเ่ปลีย่นผ้าอ้อมให้มีวัสดอุปุกรณ์ทีเ่หมาะสม q

4.3 การฝึกอบรมพนักงาน

4.3.1

q

สมาชิกคนประจ�ำเรือท่ีได้รับมอบหมายดูแลเด็ก

ไม่ได้รบัการอบรมด้านสขุาภบิาลและการควบคมุ

โรคขั้นพื้นฐาน

• ฝึกอบรมเจ้าหน้าทีด่แูลเด็กด้านสขุาภิบาล

และการควบคุมโรคขัน้พืน้ฐาน

• เอกสารการฝึกอบรม
q
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4.4 การท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อ

4.4.1

q
ไม่มกีารท�ำความสะอาดขัน้พืน้ฐาน และแผนการ

ท�ำความสะอาด
จัดท�ำแผนและปฏิบัติตามแผนอย่างสม�่ำเสมอ q

4.4.2

q

ไม่เอกสารขัน้ตอนการท�ำความสะอาดและการฆ่า

เชือ้ทีม่อื และวสัดุอปุกรณ์ในกรณทีีส่มัผสัเลอืด 

อาเจยีน และสิง่คดัหลัง่

จดัท�ำแผนและปฏิบตัติามแผนอย่างสม�ำ่เสมอ q

4.4.3

q
ไม่เอกสารขัน้ตอนการจดัการก�ำจดัขยะ

จดัท�ำแผนและปฏิบตัติามแผนการจดัการขยะ

อย่างสม�ำ่เสมอ
q

4.4.4

q
พบพาหนะน�ำโรค และ/หรอืพบแหล่งรงัโรค

ฆ่าเชือ้ ก�ำจดัหน ู และใช้ยาฆ่าแมลงตามความ

เหมาะสม
q

4.5 คู่มือการใช้งาน

4.5.1

q

ไม่มแีนวทางมาตรการควบคมุเมือ่เดก็ทีม่อีาการ

แสดงของการติดเชื้อ 

   แนวทางในมาตรการควบคุม เช่น

• การจัดการของเหลวในร่างกาย

• บันทึกการรักษา 

• การแจ้งเตือนและการสื่อสาร 

• การจัดการการระบาด และการแยกผู้ป่วย

จัดท�ำเอกสาร ขั้นตอนรับมือการติดเชื้อทั่วไป

ในเดก็ทีพ่บบ่อย

q

4.6 การฉีดวัคซีน

4.6.1

q ไม่มข้ีอมลูการได้รบัวคัซีนของผูด้แูลเดก็
จัดท�ำประวัติการได้รับวัคซีนของผู้ดูแลเด็กให้

เป็นปัจจบุนั
q
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บทน�ำ

สิ่งอ�ำนวยความสะดวกทางการแพทย์มีความส�ำคัญต่อการเฝ้าระวังและควบคุมโรคระหว่างการเดินทาง อย่างไร
ก็ตามก็อาจเป็นโอกาสเสี่ยงให้เกิดปัญหาทางสุขภาพ ถ้าสิ่งอ�ำนวยสะดวกทางการแพทย์ที่ไม่ถูกสุขอนามัย ก็
สามารถเป็นสาเหตุที่ท�ำให้เกิดการแพร่กระจายของโรคติดต่อ รวมถึงผู้โดยสารท่ีป่วยก็อาจก่อให้เกิดความเสี่ยง
ทางด้านสาธารณสุขทั้งในระหว่างที่อยู่บนเรือและขึ้นฝั่ง

ดงันัน้จึงต้องมอบหมายคนประจ�ำเรอืในการดแูลทางด้านการแพทย์ระหว่างเดนิทาง ให้มบีทบาทส�ำคญัในการป้องกนั 
การเฝ้าระวงั และการควบคมุโรคตดิต่อ ข้อก�ำหนดเบือ้งต้นส�ำหรับการควบคมุความเส่ียงด้านสาธารณสุขระหว่าง
เดนิทาง รวมถงึการฝึกอบรมเจ้าหน้าทีพ่นกังาน การมคู่ีมอืและแนวทางการปฏบิตังิานท่ีเหมาะสม สิง่อ�ำนวยความ
สะดวกในการตรวจวนิจิฉัยและการรักษา และการแจ้งเตือนไปยงัหน่วยงานทีร่บัผดิชอบ 

เรือขนาดเล็กอาจไม่มีความสามารถในการปฏิบัติตามมาตรการทั้งหมดส�ำหรับการเฝ้าระวังป้องกัน และควบคุม
ในลักษณะเดียวกับเรือขนาดใหญ่ที่มีแพทย์ประจ�ำเรือ

มาตรฐานสากลและข้อแนะน�ำ

ILO, Maritime Labour Convention 2006
ระเบียบ 4.1 การดูแลทางการแพทย์บนเรือและชายฝั่ง: มาตรฐาน A 4.1 ก�ำหนดให้เรือทุกล�ำมีกระเป๋าแพทย์
เคลื่อนที่ บรรจุยา อุปกรณ์การแพทย์ และคู่มือการใช้ มีข้อก�ำหนดระดับประเทศก�ำหนดให้ต้องค�ำนึงถึงประเภท   
ของเรอื จ�ำนวนคนบนเรอื เส้นทางปลายทาง ระยะเวลาของการเดินทาง และมาตรฐานทางการแพทย์ทีเ่กีย่วข้อง 
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ ส�ำหรับเรือที่มีผู้โดยสารตั้งแต่ 100 คนขึ้นไปและเป็นการเดินเรือระหว่างประเทศ   
ที่มีระยะเวลามากกว่า 3 วัน ควรจะต้องมีแพทย์เพื่อท�ำการรักษาประจ�ำเรือ

แนวทาง B 4.1 และ 2 ร่างข้อก�ำหนดเพื่อบ�ำรุงรักษาและตรวจสอบกระเป๋าแพทย์เคลื่อนที่ ต้องมีการมอบหมาย   
คนประจ�ำเรือให้รับผิดชอบ ซึ่งข้อก�ำหนดนี้รวมถึงการฝึกอบรมทางการแพทย์ที่เป็นมาตรฐานให้กับนักเดินเรือ
การจัดหาวิทยุสื่อสารที่ทันสมัยที่สามารถรับค�ำแนะน�ำทางการแพทย์ได้ และแบบฟอร์มรายงานทางการแพทย์
ที่เหมาะสม

ILO, IMO, WHO, International medical guide for ships, 3rd edition, 2008 (IMGS)
IMGS (International medical guide for ships) เป็นแหล่งข้อมลูทีส่�ำคญัเกีย่วกบัการแพทย์ แต่ไม่ใช่กฎหมายที่
เป็นส่วนหนึง่ของพระราชบญัญตัขิองอนสุญัญาแรงงานทางทะเลปี 2549 IMGS เป็นหนงัสือท่ีให้ค�ำแนะน�ำส�ำหรบั
การป้องกัน การวินิจฉัย การรักษาโรคของระบบต่างๆ และการควบคุมการแพร่ระบาดของโรคติดต่อ รวมถึง 
ค�ำแนะน�ำเกี่ยวกับการฆ่าเชื้อโรค และการก�ำจัดแมลง

ในบทท่ี 33 ได้ให้ค�ำแนะน�ำเก่ียวกบักระเป๋าแพทย์เคลือ่นท่ีบนเรอื ซึง่ประกอบด้วยรายการยา การเกบ็รกัษายาการ
บนัทกึการใช้ยา ข้อแนะน�ำส�ำหรบัยาต้านไวรสั ยาต้านมาลาเรยี ยาแก้อกัเสบ ยาแก้ท้องร่วง ยาฆ่าเชือ้ส�ำหรบัผวิหนงั
และบาดแผล อปุกรณ์ป้องกนัส่วนบคุคล เครือ่งวดัอณุหภูม ิและอปุกรณ์อืน่ ๆ เพือ่ควบคมุโรคติดต่อ

พื้นที่ 5 หน่วยบริการทางการแพทย์
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IMO, Medical first aid guide for use in accidents involving dangerous goods (MFAG) 1982	
เรือที่บรรทุกสินค้าอันตรายจะต้องมีรายการยาเพิ่มเติม ยาแก้พิษเฉพาะ และอุปกรณ์พิเศษบนเรือตามที่กำ�หนด
ไว้ใน MFAG (Medical first aid guide) 

IMO, International Convention on Standards, Certification and Watch keeping for Seafarers 
1978, as amended 1995 (STCW 95)
อนุสัญญานี้เป็นมาตรฐานสากลที่เกี่ยวข้องกับการฝึกอบรมผู้บังคับเรือ

ความเสี่ยงหลัก 

สิ่งอำ�นวยสะดวกทางการแพทย์บนเรือ ต้องได้รับการออกแบบติดตั้งและดูแลรักษาเพื่อป้องกันการแพร่กระจาย
ของโรคจากคนสู่คน เรือทุกลำ�ต้องอยู่ภายใต้ข้อบังคับที่กำ�หนดโดย IMO และ ILO จะต้องปฏิบัติตามมาตรฐาน 
การฝึกอบรมและการใช้กระเป๋าแพทย์เคลื่อนที่ ตามแนวทางการช่วยเหลือทางการแพทย์ขั้นพื้นฐาน (MFAG) 
ต้องมีการระบุชื่อยาและอุปกรณ์เฉพาะที่จำ�เป็นสำ�หรับเรือที่บรรทุกสิ่งของอันตราย นอกเหนือจากข้อกำ�หนด
เหลา่นีไ้มม่กีารกำ�หนดเปน็มาตรฐานระหวา่งประเทศ ต้องมกีารจัดทำ�คูม่อืการใชง้านกระเปา๋แพทยเ์คล่ือนทีแ่ละ   
แนวทางปฏิบัติ รายการยาและอุปกรณ์ที่ต้องมีในกระเป๋าแพทย์ที่กำ�หนดตามแนวทางของ IMGS หน่วยงานทาง
ทะเลระดับชาติ อาจจะระบุเพิ่มเติมเกี่ยวกับสิ่งอำ�นวยสะดวกทางการแพทย์ รวมถึงการฝึกอบรมคนประจำ�เรือที่
ไดร้บัมอบหมายให้ดแูลรกัษาพยาบาลบนเรอื พืน้ทีจ่ดับรกิารและมาตรฐานเพือ่ลดความเสีย่งของการแพรก่ระจาย
ของโรคที่เกี่ยวข้องกับการสิ่งอำ�นวยสะดวกทางการแพทย์ มีดังนี้

1. ห้องพักส�ำหรับคนประจ�ำเรือและผู้โดยสารที่ป่วย 

สิ่งอ�ำนวยความสะดวกจะต้อง:

•	 เข้าถึงได้ง่ายและแยกออกจากกิจกรรมอื่น ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งจากพื้นที่ที่เก็บอาหาร พื้นที่ปรุงอาหาร  
	 และจากพื้นที่ส�ำหรับขยะ

•	อ�ำนวยความสะดวกการรักษาที่เป็นส่วนตัวส�ำหรับผู้เดินทางที่ป่วย

•	ห้องสะอาด, ระบายอากาศได้ดี และมีแสงสว่างเพียงพอ

• 	จัดหาพื้นที่ที่เพียงพอ

• 	ดูแลความเหมาะสมของ น�้ำบริโภค และห้องน�้ำ และสิ่งอ�ำนวยความสะดวกในการล้างมือ 
	 ไม่ถูกใช้เพื่อวัตถุประสงค์อื่น

2. คนประจ�ำเรือที่ได้รับมอบหมายให้ปฏิบัติหน้าที่อ�ำนวยความสะดวกทางการแพทย์ 

พนักงานจะต้อง:

• 	เข้ารับการอบรมการช่วยชีวิตขั้นพื้นฐาน STCW95

•	 ในกรณีที่มีผู้เดินทางมากกว่า 100 คนต้องมีบุคลากรทางการแพทย์ (แพทย์ และพยาบาล) ตามอนุสัญญา 
	 แรงงานทางทะเลปี 2549

•	จัดท�ำข้อมูลเพื่อแสดงหลักฐานการฝึกอบรมตามเกณฑ์หลักสูตรการจัดการ SCTW95

•	 สังเกตจากการปฏิบัติ สามารถแสดงให้เห็นได้ว่ามีความรู้และความสามารถ เช่น จากการบันทึกทางการแพทย์ 
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3. ยาและอุปกรณ์การแพทย์

อุปกรณ์จะต้อง:

•	 รวมถึงยา อุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล อุปกรณ์การแพทย์ และยาฆ่าเชื้อที่เพียงพอในการวินิจฉัยรักษา 
 	 และควบคุมความเสี่ยงด้านสาธารณสุข ตามขนาดของเรือ จ�ำนวนผู้เดินทาง และรูปแบบการเดินทาง
	 ปฏิบัติตามค�ำแนะน�ำและความต้องการขั้นต�่ำของ IMGS และ MFAG

ยาต้อง:

•	 การให้ยาแก่นักท่องเที่ยวและคนประจ�ำเรือ ต้องด�ำเนินการโดยบุคคลที่ได้รับการฝึกอบรมโดยเฉพาะ

• 	มีการบันทึกการใช้ยาให้มีข้อมูลที่เพียงพอ 

อุปกรณ์ทางการแพทย์จะต้อง:
เป็นการจัดการที่ดี และถูกสุขอนามัย เรียงล�ำดับการใช้งาน และด�ำเนินการตามค�ำแนะน�ำของผู้ผลิต

4. บันทึกการรักษาทางการแพทย์

จดัการทีด่ ีเป็นระเบยีบชดัเจน และเป็นปัจจบุนั ต้องแสดงรายกายเจบ็ป่วยของผูโ้ดยสารและคนประจ�ำเรอื และยา
ทีจ่่ายออกไป รายการบนัทึกควรแสดงรายละเอียดดงันี้

•	 วันแรกของการมารับบริการ ชื่อ อายุ และเพศของผู้ป่วย

•	 สถานะเป็นผู้โดยสาร หรือสมาชิกคนประจ�ำเรือ 

•	 ต�ำแหน่งหรือหน้าที่ของคนประจ�ำเรือ

•	 หมายเลขห้องพัก

•	 วัน เวลาที่เริ่มเจ็บป่วย

•	 อาการแสดง

•	 รายละเอียดของสารคัดหลั่งที่เก็บหรือด�ำเนินการอื่นๆ ตามที่ด�ำเนินการ

5. ข้อมูลความลับทางการแพทย์และสุขภาพส่วนบุคคล

ข้อมูลทางการแพทย์ส ่วนบุคคล และข้อมูลสุขภาพอื่นๆ ที่ เ ก่ียวข้องกับผู ้โดยสารและคนประจ�ำเรือ  
ซึง่เกบ็รกัษาไว้ในบันทึกข้างต้นหรอือืน่ๆ จะต้องถกูประมวลผลและเกบ็รกัษาอย่างเป็นความลบัตามกฎหมายและ
ข้อบังคับอย่างเหมาะสม

6. คู่มือการปฏิบัติงาน

ขั้นตอนการลดความเสี่ยงของการเกิดโรคระหว่างการเดินทาง

•	 สัมพันธ์กับขนาดของเรือ จ�ำนวนผู้เดินทาง การปะปนกันของผู้ป่วย รูปแบบการเดินทาง ประเภทและ 
	 ขนาดของสิ่งอ�ำนวยความสะดวกทางการแพทย์

•	 ให้ความสนใจเป็นพิเศษต่อการเฝ้าระวังอย่างเพียงพอบนเรือโดยสาร (เช่น บันทึกโรคระบบทางเดิน 
	 อาหาร) และการจัดการอุปกรณ์ที่มีความเสี่ยงสูง เช่น การฟอกเลือด หรือหน่วยผู้ป่วยหนัก

• 	มีนโยบายและการด�ำเนินการในการท�ำความสะอาด สุขอนามัย การจัดการขยะและของมีคม

7. โครงสร้างพื้นฐานในการสื่อสาร

ควรมีโครงสร้างพื้นฐานและขั้นตอนการสื่อสารเพื่อติดต่อฝ่ายสนับสนุนภายนอก ส�ำหรับขอรับบริการค�ำแนะน�ำ
ทางการแพทย์ฉกุเฉนิ (บรกิารช่วยเหลอืทางโทรศพัท์) ในกรณฉุีกเฉินด้านสุขภาพและแจ้งเตือนเจ้าหน้าทีผู้่มอี�ำนาจ
เกี่ยวกับความเสี่ยงด้านสุขภาพของประชาชนในระหว่างเดินทาง 
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เอกสารที่ต้องพิจารณา

เอกสารที่จ�ำเป็นคือ

•	 บันทึกของเรือที่เป็นปัจจุบัน และ/หรือ บันทึกทางการแพทย์ รวมถึงรายการรักษา 

•	 สัมภาษณ์คนประจ�ำเรือ ถ้าบันทึกทางการแพทย์ไม่มีในระหว่างที่ท�ำการตรวจประเมิน หรือ รายละเอียด 
  	 ไม่เพียงพอ โดยเฉพาะถ้าเป็นข้อมูลที่ต้องเขียนตามความต้องการของประเทศภาคีที่มีการประกาศ  
	 การเดินทะเลที่เกี่ยวข้องกับสุขภาพ

•	 การฝึกอบรมและการรับรองของพนักงานที่ได้รับมอบหมายในการดูแลทางการแพทย์

•	 มีรายการของยา,วัคซีน,ยาฆ่าเชื้อและยาฆ่าแมลง

•	 จ�ำนวนผู้โดยสาร ผู้ป่วย(เฉพาะผู้โดยสารเรือเท่านั้น) อุปกรณ์ทางการแพทย์ในเรือและกระบวนการใน     
	 การจัดการ ขึ้นอยู่กับรูปแบบการเดินเรือ และขนาดของเรือ 

•	 การท�ำความสะอาด สุขาภิบาล นโยบายและกระบวนการจัดการขยะ

•	 บันทึกการเฝ้าระวังโรค (เช่นโรคระบบทางเดินอาหาร) ที่เหมาะสม

•	 คู่มือการปฏิบัติงานส�ำหรับเครื่องมืออุปกรณ์ที่มีความเสี่ยงสูง เช่น หอดูแลผู้ป่วยหนัก  อุปกรณ์การ 
	 ฟอกเลอืด สิง่อ�ำนวยความสะดวกและอุปกรณ์การดแูลผูป่้วยหนกัทีไ่ด้รบัการฟอกเลอืด หรอืสถานทีฟ่อกเลอืด 

•	 ตัวอย่างที่เก็บ และผลการตรวจ ถ้าเกิดโรคขึ้นบนเรือ; ถ้าเป็นไปได้ ควรมีใบรับรองของการฉีดวัคซีน 
	 หรือการป้องกันโรคระหว่างประเทศ

รหัสพื้นที่
ผลการตรวจสอบ: หลักฐานที่พบ

ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร

มาตรการในการควบคุม 

และการปฏิบัติที่ถูกต้อง

ต้อ
งด

�ำเ
นิน

กา
ร

ข้อ
แน

ะน
�ำ

5.1 การก่อสร้าง

5.1.1

q
ห้องพยาบาลถูกใช้เพ่ือวัตถุประสงค์อื่น เช่น ใช้

เป็นห้องนั่งเล่น หรือห้องเก็บของ

จัดส่ิงอ�ำนวยความสะดวกเพื่อใช้ทางการ

แพทย์โดยเฉพาะในกรณีที่เรือมีผู้โดยสาร 

และคนประจ�ำเรือ มากกว่า 15 คน และใช้

เวลาเดินทางมากกว่า 3 วัน

q

จัดที่พักเฉพาะส�ำหรับผู้ป่วย q

5.1.2

q

เข้าถึงห้องพยาบาลได้ยากและไม่แยกออกจาก 

กิจกรรมอื่นๆ เช่น ใช้ร่วมกับพื้นที่เก็บอาหารและ

ห้องอาหาร พื้นที่ก�ำจัดขยะ 

จดัให้มพีืน้ทีส่�ำหรบัให้บรกิารทางการแพทย์

โดยเฉพาะและอยู่ในต�ำแหน่งที่เหมาะสม q

5.1.3

q
ห้องพยาบาลมีแสงสว่าง และการระบายอากาศ

ไม่เพียงพอ

จัดแสงสว่างให้เพียงพอส�ำหรับการปฏิบัติ

ทางการแพทย์ ทีเ่หมาะสม มกีารประเมนิทาง

ด้านสุขาภบิาลและ/หรอืการระบายอากาศ
q

5.2 อุปกรณ์

5.2.1

q ไม่มีอุปกรณ์ส�ำหรับล้างมือ

ติดตั้งอ่างล้างมือและอุปกรณ์ส�ำหรับ

การล้างมือที่มีทั้งน�้ำร้อนและน�้ำเย็นที่ได้

มาตรฐานน�้ำบริโภค
q
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รหัสพื้นที่
ผลการตรวจสอบ: หลักฐานที่พบ

ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร

มาตรการในการควบคุม 

และการปฏิบัติที่ถูกต้อง
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5.2.2

q

ไม่มีผ้าเช็ดมือ กระดาษหรืออุปกรณ์เช็ดมือ สบู่

เหลว ถังขยะ แปรงขัดห้องน�้ำหรือกระดาษช�ำระ 

เครื่องเป่าลมร้อน

จดัให้มวีสัดอุปุกรณ์ทีจ่�ำเป็นทัง้หมดในห้อง q

5.2.3

q
ขยะและของเสยีทางการแพทย์

จดัพืน้ท่ีห้องให้มทีีอ่ปุกรณ์เกบ็ขยะและของ

เสยีทางการแพทย์ท่ีเหมาะสม (รายละเอยีด

ในพื้นที่ 7 ขยะและของเสียทางการแพทย์)

q

5.3 ตู้เก็บยาและอุปกรณ์การแพทย์

5.3.1

q

จ�ำนวน ขนาด ชนิดของยาและอุปกรณ์ทางการ

แพทย์ไม่เพียงพอและไม่เหมาะสมในการวินิจฉัย

รักษาและควบคุมความเสี่ยงด้านสาธารณสุขใน

ระหว่างเดินเรือ

จดัหายาและ/หรอือปุกรณ์ทีเ่พยีงพอตามข้อ

ก�ำหนดของ IMGS (ฉบับที่ 3) หรือสถานะธง

และ MFAG ถ้ามีสินค้าอันตรายบนเรือ q

5.3.2

q
พบยาหมดอายุ ทดแทนยาที่หมดอายุด้วยยาใหม่ q

5.3.3

q

จัดเก็บยาไม่เหมาะสมตามข้อก�ำหนดของผู้ผลิต

(เช่น ไม่เก็บวัคซีนไว้ในตู้เย็น)

จัดเก็บตามข้อก�ำหนดของผู้ผลิต
q

5.3.4

q
จัดเก็บยาไม่ถูกต้องตามระบบ จัดเก็บยาตามระเบียบ ประเภทยา รหัส ฯ q

5.4 การท�ำความสะอาดและการบ�ำรุงรักษา

5.4.1

q
ไม่มีหลักฐานแสดงขั้นตอนและนโยบายในการ

ท�ำความสะอาด การก�ำจดัของของเสยีทางการแพทย์

จัดท�ำขั้นตอนและนโยบายการรักษา

พยาบาลที่ซับซ้อนบนเรือไว้เป็นเอกสาร
q

5.4.2

q
พบว่ามีพาหะน�ำโรค และ/หรือแหล่งรังโรค ฆ่าเชือ้ ก�ำจดัหน ูและใช้ยาฆ่าแมลงทนัที q

5.4.3

q
ห้องน�้ำสกปรก หรือระบบชักโครกไม่ท�ำงาน

ท�ำความสะอาดห้องน�้ำและซ่อมบ�ำรุง

ระบบชักโครก
q

5.4.4

q

อุปกรณ์ทางการแพทย์และอื่นๆ ใช้การไม่ได้

สภาพไม่ถูกสุขลักษณะ ขาดการบ�ำรุงรักษาตาม

ค�ำแนะน�ำของผู้ผลิต

ด�ำเนินการและบ�ำรุงรักษาอุปกรณ์และ

เครื่องมือแพทย์ตามค�ำแนะน�ำของผู้ผลิต
q

5.5 การฝึกอบรมคนประจ�ำเรือ

5.5.1

q

ไม่มีการมอบหมายคนประจ�ำเรือให้ดูแลทาง

การแพทย์ จ่ายยาและบ�ำรุงรักษาสิ่งอ�ำนวย

ความสะดวกทางการแพทย์บนเรือ

มอบหมายให้มีคนประจ�ำเรือรับผิดชอบ

การรักษาพยาบาล
q
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รหัสพื้นที่
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มาตรการในการควบคุม 

และการปฏิบัติที่ถูกต้อง
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5.5.2

q

เรอืทีม่คีนประจ�ำเรอืและผูโ้ดยสาร 100 คนขึน้ไป

และมีเวลาเดินทางระหว่างประเทศมากกว่า 

3 วัน ขึ้นไป ไม่มีแพทย์ให้บริการ
ก�ำหนดให้มีแพทย์ประจ�ำเรือเพื่อให้บริการ q

5.5.3

q

คนประจ�ำเรือท่ีได้รับมอบหมายให้ดูแลห้อง

พยาบาลบนเรอืไม่ได้รบัการอบรมการปฐมพยาบาล

เบือ้งต้น ไม่มหีลกัฐานการเข้าร่วมในหลกัสตูรฝึก

อบรมทีไ่ด้รบัอนมุตัซ่ึิงปฏิบัตติามเกณฑ์ SCTW 95 

พบว่าคนประจ�ำเรอืทีไ่ด้รบัมอบหมายแสดงให้เหน็

ถึงการไม่มีความรู้และความสามารถ (โดยสังเกต

จากการปฏบิติังาน)

ก�ำหนดคนประจ�ำเรือให้ท�ำหน้าที่ดูแล

ห้องพยาบาลและให้เข้ารับการฝึกอบรมที่

เหมาะสมตามระดับการให้บริการบนเรือ
q

5.6 ข้อมูลข่าวสารด้านสุขภาพ

5.6.1

q
ไม่มีบันทึกการแพทย์ (ปูมบันทึกทางการแพทย์)

ข้อเสนอแนะไม่ชัดเจนหรือเป็นปัจจุบัน

จดัท�ำบนัทกึทางการแพทย์ทีเ่ป็นปัจจบุนัของ 

- การเจบ็ป่วยผูโ้ดยสารหรอืคนประจ�ำเรอื

- บนัทกึการจ่ายยา
q

5.6.2

q
ไม่มีคู่มือทางการแพทย์ที่เป็นปัจจุบัน

(ตามกฎระเบียบของรัฐหรือ IMGS)
จัดให้มีคู่มือทางการแพทย์ให้เป็นปัจจุบัน q

5.6.3

q

ไม ่มีคู ่ มือการปฏิบัติงานส�ำหรับการป้องกัน  

เฝ้าระวังและควบคุมความเสี่ยงด้านสาธารณสุข

ในเรือ (ใช้กับเรือโดยสารเท่านั้น)

จัดท�ำบันทึกการเฝ้าระวังส�ำหรับโรค 

(เช่น โรคระบบทางเดินอาหาร)  และ 

คู่มือการปฏิบัติงานทางการแพทย์บนเรือ
q

5.6.4

q

ไม่มีหลักฐานที่เป็นคู่มือการปฏิบัติงานที่มีความ

เสี่ยงสูง (ใช้ได้เฉพาะในกรณีที่มีสิ่งอ�ำนวยความ

สะดวกดังกล่าว)

จัดท�ำขั้นตอนการท�ำงานในเหตุการณ์ที่มี

ความเสี่ยงสูง เช่น หน่วยผู้ป่วยหนักและ

ศูนย์ฟอกเลือด
q

5.7 โครงสร้างการสื่อสาร

5.7.1

q

ไม่มี/มีระบบการสื่อสารไม่เพียงพอ เพื่อติดต่อขอ

ความช่วยเหลือการแพทย์ทางไกล และแจ้งต่อ 

เจ ้าหน้าท่ีผู ้ มีอ�ำนาจเก่ียวกับความเสี่ยงด ้าน

สาธารณสุขบนเรือ

จัดท�ำขั้นตอนการติดต่อสื่อสาร q

5.7.2

q

ทะเบยีนเครอืข่ายวทิยุสือ่สารการแพทย์ทางไกลไม่

พร้อมใช้งานหรือไม่เป็นปัจจุบัน

จัดท�ำทะเบียนเครือข่ายวิทยุส่ือสารการ

แพทย์ทางไกลให้เป็นปัจจุบัน q
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บทน�ำ

ในสถานที่พักผ่อนหย่อนใจที่มีสระน�้ำ มักพบเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรคติดเชื้อ เช่น ไวรัส แบคทีเรียและโปรโตซัว 

เป็นต้น โดยก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพ ทั้งผิวหนัง ดวงตา ระบบทางเดินอาหารและระบบทางเดินหายใจ

ปัจจัยเสี่ยงที่ท�ำให้เกิดโรคติดเชื้อจากสถานที่พักผ่อนหย่อนใจที่สระน�้ำ ได้แก่

•	 พบเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรคติดเชื้อ

•	 สภาพแวดล้อมที่เหมาะสมส�ำหรับการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรค เช่น อุณหภูมิระหว่าง 30-40  

	 องศาเซลเซียส แหล่งอาหารสมบูรณ์ มาจากสิ่งสกปรกจากการอาบน�้ำของผู้ใช้บริการ

•	 ช่องทางการสัมผัสของคนประจ�ำเรือและผู้โดยสารต่อเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรคติดเชื้อ เช่น การสัมผัสเชื้อ 

	 แบคทีเรียลีเจียนแนร์ (Legionella) ของการฉีดพ่นละอองในอากาศ (aerosol) ในสระของสปา

•	 ผู้ใช้บริการสระน�้ำที่มีเชื้อเป็นผู้แพร่เชื้อก่อโรค เช่น ผู้ใช้บริการสระในสปา

เชื้อจุลินทรีย์ท่ีก่อโรคติดเชื้อสามารถแพร่กระจายได้โดยง่ายในสระว่ายน�้ำและสระในสปา ผ่านการอาบน�้ำ 

ความสกปรกเข้าไปในสระ หรือจากแหล่งน�้ำเองด้วย

สระในสปาจะมขีนาดเลก็กว่าสระว่ายน�ำ้ ท�ำให้สดัส่วนของจ�ำนวนผูใ้ช้บรกิารต่อปรมิาตรน�ำ้ในสระนัน้สงูกว่า และ

ส่งผลต่อความเข้มข้นของสารอินทรย์ีของสระในสปาจะสงูกว่าในสระว่ายน�ำ้มาก วธีิการทีส่�ำคญัในการควบคมุเชือ้

จุลินทรีย์ คือการฆ่าเชื้อโรค (Water disinfection) ทั้งนี้การที่อุณหภูมิและปริมาณสารอินทรีย์ในสระของสปา 

ที่เพิ่มขึ้นนี้ จะท�ำให้ยากต่อควบคุมการฆ่าเชื้อให้มีประสิทธิภาพ

อันตรายท่ีไม่เกี่ยวข้องกับเชื้อจุลินทรีย์ที่พบในสถานท่ีพักผ่อนใจท่ีมีสระน�้ำ ได้แก่ อุบัติเหตุจมน�้ำ ล่ืน สะดุด 

อันตรายทางเคมี ความร้อน และอุบัติเหตุจากการขนย้ายสิ่งของ

การระบแุละประเมนิความเสีย่งสามารถท�ำได้ โดยผูค้วบคมุเรือ เลอืกวธิมีาตรการป้องกันหรอืควบคมุเชือ้จลุนิทรย์ี

ที่ก่อโรคและอันตรายด้านอื่น ๆ ผู้ควบคุมเรือมีบทบาทหน้าที่ ดังต่อไปนี้

• 	ประเมินความเสี่ยงที่เกี่ยวข้องกับการด�ำเนินการในสระว่ายน�้ำและสระของสปา

• 	ป้องกันและควบคุมการสัมผัสกับอันตรายต่าง ๆ ท่ีเกี่ยวข้องกับการด�ำเนินการในสระว่ายน�้ำและ 

	 สระของสปา

• 	พัฒนาและทดสอบภาคสนามด้านสุขาภิบาลต่าง ๆ เพื่อควบคุมการสัมผัส

• 	การฝึกอบรมคนประจ�ำเรือเพื่อปฏิบัติตามมาตรการควบคุมได้อย่างถูกต้อง

สระว่ายน�้ำและสระในสปาต้องปลอดภัยและปราศจากสารที่ท�ำให้ระคายเคือง ปราศจากเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรค

และสาหร่าย ดังนั้นการดูแลรักษาสระว่ายน�้ำและสระในสปาในแต่ละวันต้องปฏิบัติ ดังนี้

•	 ก�ำจัดสารแขวนลอย (suspended matter) และสารคอลลอยด์ (colloids) ท�ำให้น�้ำใส ไม่มีส ี

พื้นที่ 6 สระว่ายน�้ำและสปา
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• 	ก�ำจัดสารอินทรีย์ต่าง ๆ

• 	เติมสารฆ่าเชื้อโรคให้เพียงพอเพื่อควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรค

•	 ปรับค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)ให้เหมาะสม

•	 ควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสมส�ำหรับการอาบน�้ำ

การปรับปรุงคุณภาพน�้ำมี 2 ขั้นตอนหลัก ดังต่อไปนี้

•	 ขั้นตอนการกรอง เพื่อให้น�้ำสะอาด ใส และปลอดภัย

• 	 ขัน้ตอนการฆ่าเชือ้โรคด้วยสารเคม ี เพือ่ป้องกนัการตดิเชือ้โรคข้าม (cross-infection) ของผูใ้ช้บรกิารอาบน�ำ้ 

	 ด้วยกนั และป้องกนัการเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรย์ีทีก่่อโรคในน�ำ้และพืน้ผวิของสระว่ายน�ำ้และสระในสปา  

	 และควบคมุการเจรญิเตบิโตของเช้ือจลุนิทรีย์ทีก่่อโรคในระบบหมุนเวยีนน�ำ้และอากาศ

การปรับปรุงคุณภาพท่ีมีประสิทธิภาพจะข้ึนอยู่กับขั้นตอนการกรองที่มีประสิทธิภาพและการฆ่าเชื้อโรคอย่าง

ต่อเนื่องในระบบหมุนเวียนน�้ำและอากาศ และเพื่อลดการปนเปื้อนสารอินทรีย์ในสระจากการอาบน�้ำของ 

ผู้ใช้บริการ จ�ำเป็นต้องแนะน�ำให้ผู้ใช้บริการใช้ห้องน�้ำและล้างตัวก่อนใช้สระ

มาตรฐานสากลและข้อแนะน�ำ

WHO (2006). Guidelines for safe recreational waters, volume 2—swimming pools and similar  

recreational water environments. Geneva, WHO.

WHO (2007). Legionella and prevention of legionellosis. Geneva, WHO.

ความเสี่ยงหลัก

ความเสี่ยงหลัก มีดังนี้

• 	 จุลชีพ (ไวรัส แบคทีเรีย และโปรโตรซัว)

• 	 อันตรายอื่น ๆ (อุบัติเหตุจมน�้ำ ลื่น สะดุด อันตรายทางเคมี ความร้อน และคู่มือการจัดการเหตุฉุกเฉิน)

เอกสารที่ต้องพิจารณา

เอกสารที่ต้องพิจารณา มีดังต่อไปนี้

• 	 แผนการด�ำเนินการส�ำหรับสิ่งอ�ำนวยความสะดวกและระบบต่าง ๆ ในสระว่ายน�้ำและสระในสปา

• 	 แผนมาตรการควบคุมความเสี่ยงจากการสัมผัสเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรค

• 	 เอกสารการออกแบบและก่อสร้างและข้อก�ำหนดต่างในการด�ำเนินการและบ�ำรุงรักษา

• 	 แบบบันทึกการฝึกอบรมคนประจ�ำเรือเพื่อปฏิบัติตามแผนมาตรการควบคุม

• 	 แบบบันทึกการติดตาม 

• 	 ผลทดสอบ เช่น ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปรมิาณคลอรนีและโบรมนีทีห่ลงเหลอื อณุหภมู ิปรมิาณ เชือ้จลุนิทรย์ี

• 	 คู่มือ/ขั้นตอนการท�ำความสะอาดสระว่ายน�้ำและสระในสปา

• 	 คู่มือ/ขั้นตอนการฆ่าเชื้อโรคและการท�ำความสะอาดฉุกเฉิน
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WHO (2007). Legionella and the prevention of legionellosis. Geneva, WHO.

Scientific literature

Beyrer K et al. (2007). Legionnaires’ disease outbreak associated with a cruise liner, August 2003:  

epidemiological and microbiological findings. Epidemiology and Infection, 135:802–810.

Chimonas MA et al. (2008). Passenger behaviors associated with norovirus infection on board a  
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รหัส
พื้นที่

ผลการตรวจสอบ: หลักฐานที่พบ
ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร

มาตรการในการควบคุม 
และการปฏิบัติที่ถูกต้อง

ต้อ
งด

�ำเ
นิน

กา
ร

ข้อ
แน

ะน
�ำ

6.1 ด้านการจัดการ

6.1.1
q

ขาดแผนการด�ำเนนิการ และ/หรอืคนประจ�ำ
เรอืไม่มคีวามรูแ้ละความสามารถในการ
ด�ำเนินการ ดังต่อไปนี้
	 •	 การควบคุมระบบการจัดสระที่ถูกต้อง
	 •	การตรวจเช็คระบบ
	 •	 ป้องกันและควบคุมความเส่ียงจากการ 
		  สัมผัสเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรค

จัดท�ำแผนและปฏิบัติตามแผนการจัดการเพื่อ
ควบคุมความเส่ียงจากการสัมผัสเช้ือจุลินทรีย์ที่
ก่อโรค

q

6.2 ด้านการออกแบบและการก่อสร้าง

6.2.1
q

พบวัสดุหรือสิ่งที่ก่อให้เกิดการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ หรือใช้วัสดุสึกกร่อนง่าย

เปลีย่นวสัดหุรอืส่ิงทีก่่อให้เกดิการเจรญิเตบิโตของ
จุลินทรีย์ หรือวัสดุสึกกร่อนง่าย q

6.2.2
q

การออกแบบระบบท่อและถังบรรจุน�้ำ
ท�ำความสะอาดและการฆ่าเชื้อโรคได้ยาก

จดัท�ำแผนและขัน้ตอนในการท�ำความสะอาดและ
ฆ่าเชื้อโรคในระบบท่อและถังบรรจุน�้ำ q

6.3 เครื่องมือ/อุปกรณ์

6.3.1
q

มรีะบบการฆ่าเชือ้โรคโดยแสงอลัตร้าไวโอเลต 
(UV) แต่ขาดการบ�ำรุงรักษาอย่างเหมาะสม 
และ/หรือน�้ำมีค่าความขุ่นมากกว่า 0.5 NTU

บ�ำรุงรักษาเครื่องมือ/อุปกรณ์ฆ่าเช้ือโรคโดยแสง 
อัลตร้าไวโอเลต (UV) ตามค�ำแนะน�ำของบริษัทที่ q

ควบคุมค่าความขุ่นของน�้ำให้น้อยกว่า 0.5 NTU q

6.4 การด�ำเนินการ การท�ำความสะอาด และการบ�ำรุงรักษา

6.4.1
q ไม่มีแผนงานการปรับปรุงคุณภาพน�้ำ

จดัท�ำแผนและปฏิบตัติามแผนงานการปรับปรงุ
คณุภาพน�ำ้ ซึง่มกีารระบวุธิกีารใช้สารเคมีและ
สารฆ่าเชือ้โรคอย่างเหมาะสม

q

6.4.2
q

การใช้สารเคมแีละสารฆ่าเชือ้โรคไม่เหมาะสม 
ต้องมีการสอบเทียบปั๊มและอุปกรณ์จ่ายสาร
เคมีแบบอัตโนมัติอย่างสม�่ำเสมอ

จัดท�ำแผนการบ�ำรุงรักษาและสอบเทียบปั๊มและ
อุปกรณ์จ่ายสารเคมีแบบอัตโนมตัิอย่างสม�ำ่เสมอ q

6.4.3
q

คนประจ�ำเรือผู้รับผิดชอบไม่มีความรู้ และ
ความสามารถในการควบคุมระบบหมุนเวียน
น�้ำในสระ

ฝึกอบรมคนประจ�ำเรือผู้รับผิดชอบ และประเมิน
ความรู ้และมคีวามสามารถในการด�ำเนนิการและ
ควบคุมระบบหมุนเวียนน�้ำในสระก่อนและหลัง
การฝึกอบรม

q

6.4.4
q

คนประจ�ำเรือผู้รับผิดชอบไม่มีความรู้ในการ
เลือกใช้/ปริมาณสารเคมีที่ถูกต้อง

ฝึกอบรมคนประจ�ำเรอืผูรั้บผดิชอบให้มคีวามรู้ และ
ความสามารถในการใช้สารเคมีตามแผนงานการ
ปรบัปรงุคณุภาพน�ำ้

q
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รหัส
พื้นที่

ผลการตรวจสอบ: หลักฐานที่พบ
ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร

มาตรการในการควบคุม 
และการปฏิบัติที่ถูกต้อง

ต้อ
งด

�ำเ
นิน

กา
ร

ข้อ
แน

ะน
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6.4.5
q

พารามเิตอร์ทีค่วบคมุและค่าทีย่อมรบัได้ส�ำหรบั
สระในสปา มีดังต่อไปนี้
	 • ค่าคลอรนีอสิระ (Free chlorine) 
ไม่เกนิ 3 มลิลกิรมัต่อลติร ( 3 ppm) ในสระ
สาธารณะและ semi-public pools และไม่เกนิ 
5 มลิลกิรมัต่อลติร (5 ppm) ในอ่างน�ำ้ร้อน
	 • ค่าโบรมีน (Bromine) ไม่ควรเกิน 4 
มลิลิกรมัต่อลติร (4 ppm) ในสระสาธารณะและ 
semi-public pools และไม่ควรเกนิ 5 มิลลกิรมั
ต่อลติร (5 ppm)  ในอ่างน�ำ้ร้อน
	 • ส�ำหรับการฆ่าเชือ้โรคด้วยคลอรนี 
ค่า pH  ควรอยูร่ะหว่าง 7.2-7.8 
	 • ส�ำหรบัการฆ่าเชือ้โรคด้วยโบรมนีและสาร
ฆ่าเชือ้โรคอ่ืนๆ ค่า pH ควรอยูร่ะหว่าง 7.2 - 8.0 
	 • ค่าความขุ่น ต้องน้อยกว่า 0.5 NTU 
ปรมิาณจุลนิทรย์ีอยูใ่นปรมิาณทีย่อมรบัได้ ตาม 
(ด ูWHO Guidelines for safe recreational 
water environments volume 2, Table 
5.3 Recommended routine sampling fre-
quencies and operational guidelines for 
microbial testing during normal operation) 
คนประจ�ำเรอืผูร้บัผดิชอบไม่มีความรู้ และความ
สามารถในการด�ำเนนิการควบคมุค่าพารามเิตอร์
ให้อยู่ในเกณฑ์ท่ีก�ำหนด

ปิดการใช้งานของสระ และปรบัเทยีบเครือ่งมอืตรวจ
วดัค่าความเป็นกรด - ด่าง และตรวจวดัค่าความเป็น 
กรด-ด่าง หากพบข้อผดิพลาด ให้ตรวจวดัความเป็น 
กรด-ด่างอกีครัง้ หากพบค่าความเป็นกรด-ด่างไม่อยู่
ในเกณฑ์ทีก่�ำหนด ให้ปล่อยน�ำ้ในสระท้ิง และเติมน�ำ้
สะอาดทีม่ค่ีาความเป็นกรด-ด่าง 7.2 และเตมิสาร
ฆ่าเช้ือโรคในปริมาณทีเ่หมาะสม *ค่าคลอรีนอิสระ  
ทีเ่หมาะสม 0.6 - 1 มิลลกิรมัต่อลติร (0.6-1 ppm) 
ตามค�ำแนะน�ำของคณะกรรมการสาธารณสขุ ฉบบั
ที ่1/2550 เร่ืองการควบคมุการประกอบกจิการสระ
ว่ายน�ำ้ หรือกจิการอ่ืนๆ ในท�ำนองเดีย่วกนั ลงวนัท่ี 
20 มกราคม 2550

q

ตรวจสอบปริมาณและปรับเทียบเครื่องมืออย่าง
สม�่ำเสมอ เช่น ปริมาณสารฆ่าเชื้อโรคที่เหมาะสม 
อตัราการไหลท่ีเหมาะสม และไม่ให้อากาศเข้าหรอืมี
สิง่อุดตนัในระบบท่อจ่าย

q

ฝึกอบรมคนประจ�ำเรอืผูร้บัผดิชอบให้เกดิความรู ้ และ
ความสามารถในการติดตามค่าพารามิเตอร์ให้อยู่ใน
เกณฑ์ทีก่�ำหนด ประเมนิความรู ้ และความสามารถใน
การตดิตามค่าพารามเิตอร์ให้อยู่ในเกณฑ์ทีก่�ำหนดก่อน
และหลงัการฝึกอบรม

q

เก็บตวัอย่างน�ำ้และวเิคราะห์คณุภาพน�ำ้ทางจลุชวีวทิยา 
โดยวเิคราะห์ปรมิาณแบคทเีรยีทัง้หมด (Heterotrophic 
plate count), Escherichia coli, Pseudomonas 
aeruginosa, Legionella spp.

q

6.4.6
q

คนประจ�ำเรือท่ีรับผิดชอบไม่มีความรู้ และ/
หรือความสามารถในการด�ำเนนิการและแก้ไข
ในกรณีที่ค่าพารามิเตอร์ที่เกี่ยวข้อง ไม่อยู่ใน
เกณฑ์ที่ก�ำหนด

ฝึกอบรมคนประจ�ำเรือที่รับผิดชอบให้เกิดความ
รู้ และ/หรือความสามารถในการด�ำเนินการและ
แก้ไขในกรณทีีค่่าพารามเิตอร์ท่ีเกีย่วข้อง ไม่อยูใ่น
เกณฑ์ที่ก�ำหนด มีการประเมินความรู้ และ/หรือ
ความสามารถในการด�ำเนนิการและแก้ไขในกรณทีี่
ค่าพารามเิตอร์ทีเ่กีย่วข้อง ไม่อยูใ่นเกณฑ์ทีก่�ำหนด 
ก่อนและหลงัการฝึกอบรม

q
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6.4.7
q

คนประจ�ำเรือที่รับผิดชอบไม่สามารถควบคุม
	 •	ความสะอาดของน�้ำในระบบ
	 •	การล้างย้อนในระบบทรายกรอง
	 •	ความสะอาดในเส้นท่อจ่ายน�้ำ ช่องน�้ำ 
		  ไหลล้น (Overflow channels) บรเิวณ 
		  ขอบและโดยรอบสระ

ฝึกอบรมคนประจ�ำเรอืทีร่บัผดิชอบให้มคีวามรูข้้อ
ก�ำหนดของการบ�ำรุงและดูแลสระ q

6.4.8
q

คนประจ�ำเรือที่รับผิดชอบไม่มีความรู้ในการ
ก�ำหนดปรมิาณสารฆ่าเชือ้โรค (Biocide) และ
การก�ำหนดอัตราการเติมหรือการเพิ่มอัตรา
การเติมสารฆ่าเชื้อโรค

ฝึกอบรมคนประจ�ำเรอืทีร่บัผดิชอบให้มคีวามรูใ้น
การก�ำหนดปรมิาณสารฆ่าเชือ้โรค (Biocide) และ
การก�ำหนดอัตราการเติมหรือการเพิ่มอัตราการ
เติมสารฆ่าเชื้อโรค

q

6.4.9
q

ไม่มีการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์บ่งชี้ 
(Indicator organisms)

จัดท�ำแผนการตรวจจุลินทรีย์บ่งชี้ (Indicator 
organisms) อย่างสม�่ำเสมอ q

6.4.10
q

มีการไหลเวียนของน�้ำทะเลมาในสระว่าย
น�้ำขณะเรือเทียบท่า โดยไม่มีการปรับปรุง
คุณภาพที่เหมาะสม

ปิดช่องทางที่น�้ำทะเลไหลเข้าสระว่ายน�้ำ และน�้ำ
ประเภทอื่น ๆ ที่จะท�ำให้เกิดการปนเปื้อน ขณะ
เทียบท่าเรือและที่จอดเรือ

q

6.4.11
q

บริเวณรอบสระ ช่องน�้ำไหลล้น (Overflow 
channels) ระบบท่อ เครือ่งกรองและอปุกรณ์
ท่อต่างๆ สกปรกและเกิดคราบไขมัน

ล้างท�ำความสะอาดทันที q

จัดท�ำและปฏิบัติตามขั้นตอนมาตรฐานในการ
ท�ำความสะอาดอย่างสม�่ำเสมอ q

6.4.12
q

คนประจ�ำเรือผู้รับผิดชอบไม่มีความรู้ และ/
หรือความสามารถในการปฏิบัติตามข ้อ
ก�ำหนดของการท�ำความสะอาดสระอย่าง
สม�่ำเสมอ

ฝึกอบรมคนประจ�ำเรือผู้รับผิดชอบให้มีความรู้
ในการปฏิบัติตามข้อก�ำหนดของการท�ำความ
สะอาดสระอย่างสม�่ำเสมอประเมินความรู้ และ/
หรือความสามารถในการปฏิบัติตามข้อก�ำหนด
ของการท�ำความสะอาดสระก่อนและหลังการ
ฝึกอบรม

q

6.4.13
q

พื้นผิวในห้องอบไอน�้ำ (Sauna) สกปรกและ
ขาดการบ�ำรุงรักษา

ท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อโรคบริเวณพื้นผิว
ที่สัมผัสกับผู้ใช้บริการเพ่ือหลีกเล่ียงการแพร่
กระจายของโรค เช่น โรคผิวหนัง

q
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6.4.14
q

คนประจ�ำเรือที่รับผิดชอบไม่ได้ให้ข้อมูล
ด้านสุขลักษณะที่ดีแก่ผู้ใช้บริการสระ

จดัท�ำป้ายประชาสัมพนัธ์ด้านสุขลักษณะทีเ่หมาะ
สมแก่ผู้ใช้บริการสระ เช่น ป้าย “กรุณาใช้ห้องน�้ำ
และอาบน�้ำก่อนใช้สระ” และ “หลีกเลี่ยงการจุ่ม
ศีรษะลงสระในสปา”

q

6.4.15
q  พบหลักฐานว่ามีพาหะน�ำโรค

ปฏิบัติตามมาตรการควบคุมพาหะน�ำโรคและฆ่า
เชื้อโรค q

6.5 ข้อก�ำหนดฉุกเฉิน

6.5.1
q

ไม่มีการก�ำหนดขั้นตอนในการจัดการเหตุ
ฉุกเฉินในการปนเปื้อนสิ่งขับถ่าย และ/หรือ 
คนประจ�ำเรือผู้รับผิดชอบไม่มีความรู้ และ/
หรอื ความสามารถในการท�ำความสะอาดและ
การฆ่าเชื้อโรคในกรณีเกิดเหตุดังกล่าว

จัดท�ำและปฏิบัติตามข้อปฏิบัติในการท�ำความ
สะอาดและการฆ่าเชื้อโรคในกรณีเกิดเหตุฉุกเฉิน 
ฝึกอบรมคนประจ�ำเรือผู้รับผิดชอบให้มีความรู้
ในการท�ำความสะอาดและการฆ่าเช้ือโรคในกรณี
เกิดเหตุฉุกเฉิน ประเมินความรู้ ความสามารถใน
การท�ำความสะอาดและการฆ่าเชือ้โรคในกรณเีกดิ
เหตุฉุกเฉิน และประเมินความรู้หลังการฝึกอบรม

q



85
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

พื้นที่ 7

บทน�ำ

ปริมาณของเสียท่ีเกิดข้ึนบนเรือ ข้ึนอยู่กับประเภทและเส้นทางการเดินเรือ ของเสียสามารถแยกออกเป็น เศษ
อาหาร กระดาษ และกระดาษกล่อง กระป๋องโลหะและอลูมิเนียม แก้ว พลาสติก วัสดุเปื้อนน�้ำมัน และของเสีย
ติดเชื้อทางการแพทย์

ค�ำจ�ำกัดความระดบันานาชาตเิกีย่วกบัขยะ หมายถงึ ของเสยีทกุชนิดไม่ว่าจะเป็นของเสยีจากอาหาร ของเสยีจาก  
ที่พักอาศัย และของเสียจากการปฏิบัติงาน แต่ไม่รวมถึงปลาสดและชิ้นส่วนต่าง ๆ  จากปลาที่เกิดขึ้นระหว่างการ
เดนิเรอืปกต ิซึง่อ้างองิในภาคผนวก 5 ของ IMO International Convention for the Prevention of Pollution 
from Ships อนุสัญญาระหว่างประเทศว่าด้วยการป้องกันมลพิษจากเรือ (MARPOL 73/78) 

ในขณะที่กฎระเบียบของ MARPOL มีวัตถุประสงค์ในการป้องกันสิ่งแวดล้อม การจัดการและการก�ำจัดของเสีย
จากเรือที่ไม่ปลอดภัย อาจเกิดผลกระทบต่อสุขภาพของมนุษย์ตามมาได้ รายละเอียดของ MARPOL ในภาค
ผนวก 5 กล่าวถึงวิธีการที่เหมาะสมในการรวบรวม การคัดแยก การเก็บพักและการก�ำจัดของเสียบนเรือ บนฝั่ง 
และในทะเล (ท่ีบนฝั่งท่ีจะไม่ได้ผลกระทบ) MARPOL ในภาคผนวก 5 ได้กล่าวถึงการตรวจวัดเพื่อป้องกันการ
เกิดอันตรายต่อสุขภาพอนามัย

การปฏบิตัติามมาตรฐานสากลและข้อแนะน�ำ เป็นสิง่จ�ำเป็นท่ีจะช่วยป้องกนัการเกดิมลพิษทางทะเล และเป็นการ
ป้องกันความเสี่ยงทางสาธารณสุขและสุขภาพส่วนบุคคล

ค�ำแนะน�ำในรายการตรวจสอบนี้ประกอบด้วย ข้ันตอนการเกิดของเสีย การขนส่ง การแปรสภาพ การเก็บพัก 
และการก�ำจัด

มาตรฐานสากลและข้อแนะน�ำ

IMO, International Convention for the Prevention of Pollution from Ships 1973, as modified 
by the protocol of 1978 relating thereto (MARPOL 73/78) as amended.
อนุสัญญาระหว่างประเทศเพื่อการป้องกันมลพิษจากเรือปี 1973 ตามที่ได้รับการแก้ไข โดยโปรโตคอลของ 
ปี ค.ศ. 1978 ที่เกี่ยวข้องดังกล่าว (MARPOL 73/78) ซึ่งแก้ไขเพิ่มเติม

ภาคผนวก 5: การป้องกนมลพิษขยะจากเรือ

ประเภทขยะ ภายนอกพื้นที่ก�ำหนดพิเศษ ภายในพื้นที่ก�ำหนดพิเศษ

พลาสติก รวมถึงเชือกสังเคราะห์ แหที่ใช้ใน

การประมงและถุงพลาสติก

ห้ามทิ้ง ห้ามทิ้ง

วัสดุลอยน�้ำ เส้นใย และบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ ห้ามทิง้ น้อยกว่า 25 ไมล์ทะเล จากแผ่น

ดินที่ใกล้ที่สุด

ห้ามทิ้ง

กระดาษ เศษผ้า แก้ว โลหะ ขวดเครือ่งป้ันดนิเผา 

และขยะอืน่ ๆ ทีม่ลีกัษณะคล้ายกนันี้

ห้ามทิง้ น้อยกว่า 12 ไมล์ทะเล จากแผ่น

ดินที่ใกล้ที่สุด

ห้ามทิ้ง

พื้นที่ 7 ขยะและของเสียทางการแพทย์
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กระดาษ เศษผ้า แก้ว และอื่น ๆ ที่ผ่านการ

บดหรือปั่นa

ห้ามทิ้ง น้อยกว่า 3 ไมล์ทะเล จาก

แผ่นดินที่ใกล้ที่สุด

ห้ามทิ้ง

ขยะเศษอาหารที่ผ่านการบดหรือปั่นa ห้ามทิ้ง น้อยกว่า 3 ไมล์ทะเล จาก

แผ่นดินที่ใกล้ที่สุด

ห้ามทิ้ง น้อยกว่า 12 ไมล์ทะเล จาก

แผ่นดินที่ใกล้ที่สุด

ขยะเศษอาหารที่ไม่ผ่านการบดหรือปั่นa ห้ามทิ้ง น้อยกว่า 12 ไมล์ทะเล จาก

แผ่นดินที่ใกล้ที่สุด

ห้ามทิ้ง น้อยกว่า 12 ไมล์ทะเล จาก

แผ่นดินที่ใกล้ที่สุด

ขยะรวม ขึ้นอยู่กับองค์ประกอบของขยะb ขึ้นอยู่กับองค์ประกอบของขยะb

a ของเสียที่สามารถลอดผ่านตะแกรงร่อนขนาดไม่เกิน 25 มิลลิเมตร
b เมื่อมีองค์ประกอบของสารที่ทิ้งมีความแตกต่างและปะปนกัน ต้องมีวิธีก�ำจัดที่เข้มงวดมากขึ้น

Codex Alimentarius Commission (2003). CAC/RCP1-1969 (Rev.4-2003) Recommended  
interna- tional code of practice—general principles of food hygiene; incorporates hazard  
analysis and critical control point (HACCP) system and guidelines for its application. 

WHO (2004). Rolling revision of the Guidelines for drinking-water quality and Guide to ship  
sanitation (Draft), 10/2004. Geneva, WHO. 
WHO (1999). Safe management of wastes from health-care activities. Geneva, WHO. 
IMO (2000). Guidelines for ensuring the adequacy of port waste reception facilities. London, IMO. 
IMO Resolution MEPC.70(38): Guidelines for the development of garbage management plans.  
London, IMO. 
IMO Resolution MEPC.76(40): Standard specification for shipboard incinerators. London, IMO. 
IMO Convention on Facilitation of International Maritime Traffic 1965, as amended, 2006 edition. 
Annex 5: Certificates and documents required to be carried on board ships. 

ความเสี่ยงหลัก

ขยะเศษอาหารเป็นแหล่งเพาะพนัธุพ์าหะน�ำโรคต่าง ๆ  ได้แก่ หน ูแมลงวนัและแมลงสาบ ของเสียท้ังหมดประกอบ
ไปด้วยอันตรายทั้งทางด้านกายภาพ ชีวภาพ และสารเคมี เช่น วัสดุมีคม เช่น เข็มฉีดยาที่อาจท�ำให้เกิดการติด
เชื้อโรคได้ สารเคมีอันตรายที่ปนเปื้อนมากับของเสียและความเสี่ยงจากการสัมผัสของเสียของพนักงานเก็บขยะ
มนษุย์สามารถรบัการสมัผสัของเสยีจากการจดัการทีไ่ม่ปลอดภยัได้โดยตรงทัง้บนเรอืและท่าเรอื การสมัผสัสามารถ
เกิดขึ้นได้โดยผ่านทางสิ่งแวดล้อม ซึ่งเป็นสาเหตุท�ำให้เกิดโรค หรือสารเคมีท่ีเป็นอันตรายท่ีไม่ได้รับการก�ำจัดที่
ถูกต้อง แต่อย่างไรก็ตามของเสียหากมีการจัดการที่ถูกต้องก็สามารถป้องกันอันตรายที่จะเกิดขึ้นได้ ขั้นตอนการ
จัดการที่ปลอดภัยในการเก็บพักและการก�ำจัดขยะ ควรมีการด�ำเนินการตามแผนการจัดการขยะ

เอกสารที่ต้องพิจารณา

เอกสารที่ต้องพิจารณา มีดังต่อไปนี้

•	แผนการจัดการขยะส�ำหรับเรือทุกล�ำท่ีมีขนาดตั้งแต่ 400 ตันกรอสส์ ขึ้นไป และส�ำหรับเรือทุกล�ำ 
	 ที่บรรทุกคน ตั้งแต่ 15 คนขึ้นไป เอกสารเหล่านี้ควรมีข้อมูลทั้งหมดที่ต้องแสดงตามแนวทางของ Marine 
	 Environment Protection Committee Guidelines ส�ำหรับการพัฒนาแผนจัดการขยะ
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•	บันทึกการจัดการขยะ ส�ำหรับเรือทุกล�ำท่ีมีขนาดต้ังแต่ 400 ตันกรอสส์ ข้ึนไป และส�ำหรับเรือทุกล�ำ 
	 ที่บรรทุกคน ตั้งแต่ 15 คนข้ึนไป เอกสารนี้ควรมีข้อมูลเก่ียวกับปริมาณของเสียแต่ละประเภทที่เกิดขึ้น 
	 บนเรือ และรวมถึงข้อมูลการก�ำจัดและการเผาขยะ

• 	คู่มือการจัดการความปลอดภัยระหว่างประเทศ

• 	คู่มือในการซ่อมบ�ำรุงรักษาส�ำหรับหน่วยปฏิบัติงานการจัดการของเสีย (เช่น เตาเผาขยะ)

• 	แบบการก่อสร้างระบบบ�ำบัดน�้ำทิ้งเพื่อตรวจสอบการระบายน�้ำในพื้นที่ทิ้งของเสีย

เอกสารอ้างอิง	

International conventions 
IMO, Maritime Labour Convention 2006.

Guidelines and standards 
WHO (1999). Safe management of wastes from health-care activities. Geneva, WHO.
WHO (2011). Guide to ship sanitation. Geneva, WHO.

รหัส
พื้นที่

ผลการตรวจสอบ: หลักฐานที่พบ
ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร

มาตรการในการควบคมุและการปฏิบัติทีถ่กูต้อง
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7.1 บันทึกการจัดการขยะ

เรือทุกล�ำที่มีขนาด > 400 ตันกรอสส์ หรือ เรือที่บรรทุกคน ≥ 15 คน

7.1.1
q

- ตรวจสอบไม่พบบนัทกึการจดัการขยะ หรือ
บนัทกึการจดัการขยะทีไ่ม่ได้ระบุข้อมลูขยะ
ปริมาณขยะ วธิกีารก�ำจัด การเผาขยะ และ/
หรอืวนัที ่เวลา ต�ำแหน่งของเรือ ทีด่�ำเนินการ

บันทึกการจัดการขยะต้องเก็บไว้อย่างน้อย 2 ปี 
นับจากบันทึกครั้งสุดท้ายจากท่าเรือที่ควบคุม 
เพื่อการตรวจสอบ 

q

บันทึกการจัดการขยะต้องเป็นปัจจุบัน และมีการ
ป้องกันการสูญหายเพื่อให้จ้าหน้าที่ตรวจสอบ q

7.2 แผนจัดการขยะ

เรือทุกล�ำที่มีขนาด > 400 ตันกรอสส์ หรือ เรือที่บรรทุกคน ≥ 15 คน

7.2.1
q

ไม่มีแผนจัดการขยะที่สามารถตรวจสอบได้ 
หรือไม่พบขั้นตอน การรวบรวม การจัดเก็บ 
การแปรสภาพ และการก�ำจัดขยะ  
ที่ครอบคลุมตามแผน

การพัฒนาแผนจัดการขยะตามแนวทางของ IMO q

การด�ำเนินงานทั้งหมดเป็นไปตามขั้นตอนการ
รวบรวมการจัดเก็บ การแปรสภาพ และการ
ก�ำจัดขยะตามแผน

q

ก�ำหนดผู้รับผิดชอบในการจัดการตามแผนการ
จัดการขยะ q

ถ่ายทอดและแปลแผนการจัดการขยะให้เป็น
ภาษาที่คนประจ�ำเรือปฏิบัติงานได้ง่าย

q
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ผลการตรวจสอบ: หลักฐานที่พบ
ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร

มาตรการในการควบคมุและการปฏิบัติทีถ่กูต้อง
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7.3 การจัดการขยะ

7.3.1
q

ขาดการฝึกอบรม และ/หรือหลักฐานความรู้
เกีย่วกบัขัน้ตอนการจดัการขยะและข้อแนะน�ำ
ในการก�ำจดัขยะ

อบรมคนประจ�ำเรือ เรื่อง ขั้นตอน ข้อแนะน�ำใน
การรวบรวม การแปรสภาพ การคดัแยกและการ
ก�ำจดัขยะ

q

สนับสนุนอุปกรณ์ จัดอบรมเกี่ยวกับการคัดแยก
ขยะ การแปรสภาพ การจัดเก็บและการก�ำจัดแก่
คนประจ�ำเรือ

q

จัดท�ำป้ายแสดงสัญลักษณ์เป็นภาษาอังกฤษ 
ฝรั่งเศส หรือสเปน ให้ผู้โดยสารและคนประจ�ำเรือ
สังเกตได้ เป็นไปตามข้อแนะน�ำในการก�ำจัดขยะ
ของ MARPOL ภาคผนวก 5

q

7.4 แหล่งก�ำเนิดขยะ

7.4.1
q

ภาชนะรองรับขยะเศษอาหาร
	 •	 ไม่ได้จัดไว้
	 • 	สกปรก
	 • 	ไม่มีฝาปิดที่มิดชิด
	 • 	ไม่มีการป้องกันน�้ำรั่วซึม
	 • 	ส่งกลิ่นเหม็น
	 • 	ดึงดูดหนู หรือพาหะน�ำโรคอื่นๆ
แหล่งพืน้ทีแ่หล่งก�ำเนดิขยะ รวมถงึพืน้ทีห้่อง
ครัว ห้องจัดเก็บเสบียง และห้องอาหาร

จดัภาชนะรองรบัขยะกนัน�ำ้ได้ ไม่รัว่ซมึและ
ท�ำความสะอาดง่าย มกีารฆ่าเชือ้ และมีฝาปิดทีม่ดิชดิ q

ขดั ล้าง ฆ่าเช้ือภาชนะรองรบัขยะทกุครัง้ทีม่กีาร
เทขยะออก q

ควบคุมสัตว์แมลงและพาหะน�ำโรคในพื้นที่ q

7.4.2
q

ถังขยะประเภทอื่นๆ
	 •	รั่วซึมได้ ไม่กันน�้ำ
	 • ดูดซึมได้
	 • ท�ำความสะอาดยาก
	 • ไม่มีฝาปิดที่มิดชิด

วางถังขยะที่ในพื้นที่เหมาะสม q

ก�ำหนดพื้นที่วางถังขยะให้เพียงพอ q

7.4.3
q

ถังขยะที่ใช้อยู่
	 • สกปรก
	 • แตกช�ำรุด
	 • ดึงดูดหนู หรือพาหะน�ำโรคอื่นๆ
	 • เป็นแหล่งอาหารหรือเพาะพันธุ์ของ
พาหะน�ำโรค ทั้งภายในและภายนอกภาชนะ
รองรับขยะ

ท�ำความสะอาด ก�ำจัดแมลงและฆ่าเชื้อโรคในถัง
ขยะที่อยู่ห่างจากที่เตรียมอาหาร q

ท�ำความสะอาด ก�ำจัดแมลงและฆ่าเชื้อโรคในถัง
ขยะที่ใช้บ่อยๆ q

เปลี่ยนในถังขยะที่แตกช�ำรุด q
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7.4.4
q

ไม่ปิดฝาในถงัขยะให้มดิชดิระหว่างการใช้งาน 
(เช่น การเปิดถังขยะท้ิงไว้ในขณะท่ีเตรียม
อาหาร)

ควรปิดฝาในถงัขยะให้มิดชดิทกุครัง้ในขณะ
เตรยีมอาหารหรืออยูร่ะหว่างการให้บรกิาร q

ในพื้นที่เตรียมอาหารในถังขยะสามารถเปิดโดย
ไม่ต้องใช้มือ (เช่น การใช้เท้าเหยียบ) q

7.4.5
q

ไม่มกีารจดัการไขมนัทีถ่กูแยกจากของเสียใน
ห้องครวัอย่างถกูวธีิ

ตดิตัง้เครือ่งดกัไขมันระหว่างน�ำ้เสียจากห้องครวั
ก่อนเข้าระบบบ�ำบดัน�ำ้เสีย q

เก็บรวบรวมและก�ำจัดไขมันตามกฎหมาย                        
(เช่น สิ่งอ�ำนวยความสะดวก เพื่อรองรับขยะที่
ท่าเรือจัดให้การเผาขยะ หรือการปล่อยทิ้งลงใน
ทะเลลึก)

q

ล้างท�ำความสะอาดเครื่องดักไขมัน q

7.4.6
q

พบหลกัฐานของพาหะน�ำโรค และ/หรอืแหล่ง
เพาะพนัธุพ์าหะน�ำโรค

ท�ำลายแหล่งเพาะพนัธุพ์าหะน�ำโรคและควบคุม              
พาหะน�ำโรคในบรเิวณทีต่รวจพบ q

7.5 ของเสียทางการแพทย์

7.5.1
q

พบของเสยีทางการแพทย์ทีแ่หล่งก�ำเนดิ (เช่น 
ห้องพยาบาล) จ�ำนวนมาก

น�ำภาชนะบรรจขุองเสียจากแหล่งก�ำเนดิไปยงั
สถานทีจ่ดัเกบ็ทีป่ลอดภัย q

ก�ำจัดของเสียทางการแพทย์เร็วที่สุดเท่าที่จะ
ท�ำได้บนฝั่งที่จัดไว้อย่างเหมาะสม q

ลดระยะเวลาในการเก็บพักขยะให้สั้นที่สุด q

รวมการจดัการของเสยีทางการแพทย์ไว้ในแผน
จดัการขยะ q

เก็บขยะติดเช้ือใน  ถุงพลาสติกสีเหลืองหรือ
ภาชนะที่ระบุว่า “ HIGHLY INFECTIOUS ” 
และมีสัญลักษณ์สากลว่าเป็น (biohazard) สาร
อันตรายทางชีวภาพ 

q
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7.5.2
q

ไม่ทิ้งของเสียทางการแพทย์ในถุงหรือภาชนะ
บรรจุท่ีระบุสีและข้อความ หรือไม่มีการแยก
เก็บ ไม่มีการแยกขยะอันตรายจากการรักษา 
ผูป่้วยออกจากขยะทัว่ไป

เกบ็รวบรวมขยะไม่ติดเชือ้ใส่ในถงุพลาสตกิสีด�ำซ่ึง
แยกจากขยะทีม่าจากการรกัษาผู้ป่วย q

เก็บรวบรวมของเสียทางการแพทย์แยกจากของ
เสียอื่นๆ ในสถานที่ที่จัดไว้โดยเฉพาะ q

เปลี่ยนถุงหรือภาชนะบรรจุขยะใหม่ q

จัดให้มีที่จับยึดถังขยะ หรือถุงขยะที่เหมาะสม q

แสดงขั้นตอนการปฏิบัติในการคัดแยกขยะและ              
ระบุประเภท ที่จุดรวบรวมขยะ

q

เมื่อมีปริมาณขยะ 3 ใน 4 ส่วน ของถังขยะ/ถุง
ขยะ ให้น�ำไปเก็บรวบรวมในจุดพักขยะ q

ผูกถุงขยะให้แน่น (เช่น ผูกด้วยสายเคเบิล) q

7.5.3
q

ของเหลวทางการแพทย์และน�้ำทิ้งจากห้อง
พยาบาลหรือจากการท�ำหัตถการต่างๆ ไม่
ระบายลงท่อรวมกับระบบบ�ำบัดน�้ำเสีย 
(black-water)

ต่อท่อของเหลวทางการแพทย์และน�ำ้เสยีจากพืน้ท่ี
ทางการแพทย์ รวมถึงอ่างอาบน�้ำ ฝักบัว และอ่าง
ล้างมือไปยังระบบบ�ำบัดน�้ำเสีย q

7.5.4
q

ของเสยีมคีม (เช่น เขม็ขดียา ใบมดี) ไม่จดัเกบ็
ในภาชนะที่เหมาะสม หรือพบของเสียอื่นๆ 
นอกจากของมีคมในภาชนะบรรจุของน้ี หรือ
ภาชนะบรรจขุองเสยีมคีมเตม็

ทิง้ของเสียมคีมในภาชนะพลาสตกิทีเ่หมาะสม q

ภาชนะบรรจุของมีคมที่ท�ำจากโลหะหรือ
พลาสติกที่ทนทานมีฝาปิด ป้องกันการซึมผ่าน 
ภาชนะต้องมีสีเหลืองและระบุค�ำว่า “SHARPS” 
และมีสัญลักษณ์สากลแสดงถึง
วัตถุอันตรายทางชีวภาพ 
(biohazard) 

q

จัดยึดภาชนะบรรจุของเสียมีคมให้แน่นเพื่อหลีก
เล่ียงการบาดเจ็บเมือ่เรอืมกีารเคล่ือนไหวทีร่นุแรง q

รวบรวมขยะเมื่อมีปริมาณขยะ 3 ใน 4 ส่วน ของ
ภาชนะบรรจุ ในถุงสีเหลืองที่ระบุข้อความว่าเป็น
ของเสยีตดิเช้ือทางการแพทย์ก่อนเคลือ่นย้ายออก
จากห้องพยาบาล 

q

ห้ามทิ้งของเสียอื่นๆ นอกจากของมีคมลงใน
ภาชนะบรรจุของมีคม q
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7.5.5
q

ของเสยีจากผลติภณัฑ์เภสชักรรมไม่มกีารเกบ็
รวบรวมและทิ้งอย่างถูกวิธี

เก็บของเสียจากผลิตภัณฑ์เภสัชกรรม (เช่น ยาที่
หมดอายุ) ใสถุ่งพลาสติกสีน�้ำตาลและส่งไปก�ำจัด
บนฝั่งที่จัดไว้ให้

q

ห้ามเผาทีอุ่ณหภมูติ�ำ่หรอืทิง้ผลิตภณัฑ์เภสัชกรรม
ลงในระบบบ�ำบัดน�้ำเสีย q

7.5.6
q

ไม่มีการก�ำหนดพื้นท่ีจัดเก็บ ท่ีจัดการ ของ
เสียทางการแพทย์ที่ปลอดภัย

ก�ำหนดพืน้ทีจั่ดเกบ็ของเสยีทางการแพทย์ทีเ่ข้าถงึ
ได้อย่างปลอดภัย ก่อนได้รับอนุญาต q

7.5.7
q พบพลาสตกิหรอืวัสดเุปียกถกูเตรยีมไว้เผา

อนุญาตให้เผาได้เฉพาะวัสดุที่เป็นกระดาษหรือ
เศษผ้าเท่านัน้ q

7.5.8
q

คนประจ�ำเรือที่รับผิดชอบในการจัดการของ
เสยีตดิเชือ้ทางการแพทย์ ไม่ได้รับวคัซีนต้าน
เชือ้ไวรสัตบัอกัเสบบี

คนประจ�ำเรือที่รับผิดชอบในการจัดการของเสีย
ตดิเชือ้ทางการแพทย์ต้องได้รับวคัซนีต้านเชือ้ไวรสั
ตบัอกัเสบบี

q

7.5.9
q

พบหลกัฐานของพาหะน�ำโรค และ/หรอืแหล่ง
รงัโรค

ท�ำลายเชื้อโรค ก�ำจัดหนู และฉีดพ่นยาฆ่าแมลง
ทนัที q

7.6 ของเสียสารเคมีอันตราย

7.6.1
q

ไม่มีการก�ำหนดพ้ืนท่ีจัดเก็บของเสียสารเคมี
อันตราย การป้องกันการเข้าถึงพื้นที่ที่ไม่
ปลอดภยั พืน้ทีส่กปรก แสงสว่าง/การระบาย
อากาศไม่เพยีงพอ

ก�ำหนดพืน้ทีจ่ดัเกบ็ของเสียสารเคมอีนัตราย q

ปรับปรุงแสงสว่างในพื้นที่จัดเก็บ q

ปรับปรุงการระบายอากาศในพื้นที่จัดเก็บ q

ท�ำความสะอาดพื้นที่จัดเก็บ q

รักษาความปลอดภัยพื้นที่จัดเก็บ q

7.6.2
q

มีการเก็บของเสียท่ีเป็นสารเคมีอันตรายที่มี
องค์ประกอบต่างกันปะปนกันหรือไม่มีการ
เกบ็แยกกนั

จดัเก็บสารเคมแีต่ละชนดิแยกจากกนัเพือ่หลกีเลีย่ง
การเกดิปฏกิิรยิา

q

ก�ำจัดของเสียโดยหน่วยงานที่ได้รับอนุญาตหรือ
มีอ�ำนาจในการจัดการของเสียอันตราย

q

หาข้อมลูการรบัของเสียทีเ่หมาะสมของท่าเรือเพือ่
ลดการสะสมของเสยีอนัตราย q

7.6.3
q

พบหลกัฐานของพาหะน�ำโรค และ/หรอื
แหล่งเพาะพนัธุพ์าหะน�ำโรค

ท�ำลายเชื้อโรค ก�ำจัดหนู และฉีดพ่นยาฆ่าแมลง
ทนัที q
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7.7 การล�ำเลียง

7.7.1
q

ภายในลิฟต์ขนขยะและท่อล�ำเลยีงหรอืระบบ
ขนส่งของเสียอื่น ๆ
	 • โครงสร้างไม่เหมาะสม
	 • มีฝุ่นหรือคราบไขมันสะสม
	 • มีกลิ่นเหม็นรุนแรง
	 • ผุกร่อนเสียหาย

ท�ำความสะอาดและท�ำลายเช้ือโรคอปุกรณ์ล�ำเลียง
ของเสยี q

ตดิตัง้อปุกรณ์ทีถ่อดออกได้ ท�ำความสะอาดง่าย  ไม่
ดดูซึม ทนการกดักร่อน มฝีาปิดทีเ่หมาะสม มส่ีวน
โค้งอย่างน้อย 10 มลิลิเมตร ทกุด้านของพืน้ลิฟต์

q

ปรบัปรงุโครงสร้างระบบขนส่งของเสียให้ท�ำความ
สะอาดง่ายและฆ่าเชื้อโรค q

ภายในลฟิต์ขนขยะและรางล�ำเลยีงท�ำด้วยสเตนเลส q

ติดตั้งระบบท�ำความสะอาดรางล�ำเลียงขยะแบบ
อัตโนมัติ q

ท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อโรครางล�ำเลียงและ
ลิฟต์อย่างสม�่ำเสมอ q

7.7.2
q

ไม่ตดิตัง้ทางระบายน�ำ้ทีพ่ืน้ด้านล่างของ
ช่องลฟิต์ ไม่ต่อทางระบายน�ำ้เข้ากบัระบบ
น�ำ้เสยี หรอืพืน้ด้านล่างของช่องลฟิต์สกปรก

ตดิตัง้ทางระบายน�ำ้ทีด้่านล่างของพืน้ลิฟต์ q

ต่อรางระบายน�้ำเข้ากับระบบบ�ำบัดน�้ำเสีย q

ท�ำความสะอาดและฆ่าเชือ้โรคทีพ่ืน้ด้านล่างของ ช่องลิฟต์ q

7.7.3
q

พบหลกัฐานของพาหะน�ำโรค และ/หรอืแหล่ง
เพาะพนัธุพ์าหะน�ำโรค

ท�ำลายเชือ้โรค ก�ำจดัหน ูและฉดีพ่นยาฆ่าแมลงทนัที q

7.8 การจัดการขยะ

7.8.1
q

โต๊ะแยกขยะไม่ได้ท�ำจากวสัดกุนัซมึ ไม่มวีสัดุ
ดูดซับ (ควรเป็นสแตนเลส) ไม่มีส่วนมุมเว้า
และขอบรอบๆ หรือแตกร้าว หรือสกปรก

ท�ำความสะอาด ฆ่าเช้ือโรคโต๊ะแยกขยะหลังใช้
งานทุกครั้ง q

ติดตั้งโต๊ะแยกขยะที่ท�ำจากวัสดุที่เหมาะสม (ควร
เป็นสแตนเลส) ที่มีส่วนมุมเว้าและขอบรอบๆ ถ้า
มีชั้นรองควรมีความสูงอย่างน้อย 8 เซนติเมตร 
และมีลักษณะโค้งมน โต๊ะควรมีการระบายน�้ำลง
สู่ระบบบ�ำบัดน�้ำเสีย

q

7.8.2
q

ห้องจัดการขยะไม่เป็นไปตามข้อก�ำหนดของ
ห้องเก็บพักขยะ

จดัหาอปุกรณ์ของห้องจดัการขยะส�ำหรบัห้องพกั
ขยะ รวมถึงการระบายอากาศ แสงสว่าง ท่อน�้ำ
อุปโภคและท่อน�้ำทิ้ง

q
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7.8.3
q

ไม่มีสิ่งอ�ำนวยความสะดวกส�ำหรับล้างมือใน
บริเวณท่ีใกล้กับพื้นท่ีจัดการขยะสิ่งอ�ำนวย
ความสะดวกในการล้างมอืไม่เพยีงพอ

จดัส่ิงอ�ำนวยความสะดวกในการล้างมอื ทัง้ระบบ
น�ำ้ร้อนและน�ำ้เยน็ q

จัดอุปกรณ์ส�ำหรับล้างมือ ประกอบด้วย ผ้าเช็ด
มือแบบใช้ครั้งเดียว สบู่เหลว น�้ำยาฆ่าเชื้อโรค ที่
รองรับถังขยะ และมีป้ายแสดงข้อความ “Wash 
and disinfect your hands”

q

ติดตั้งท่อและทางระบายน�้ำทิ้งเพ่ือหลีกเล่ียงน�้ำ
ท่วมขัง q

7.8.4
q

ไม่มอีปุกรณ์ป้องกนัอนัตรายส่วนบคุคล (PPE) 
PPE อยูส่ภาพทีไ่ม่พร้อมใช้งาน และ/หรอืคน
ประจ�ำเรอืใช้อปุกรณ์ PPE ไม่ถกูต้อง

อบรมคนประจ�ำเรือที่รับผิดชอบการจัดการขยะ 
เร่ือง การใช้อุปกรณ์ป้องกันอันตราย เช่น แว่น
นิรภัยหรือกระจังปิดหน้า หน้ากาก ถุงมือยาง 
ถงุมอืท�ำงาน รองเท้าหรือรองเท้าบทูนริภยั และ
ชุดป้องกนัตนเอง

q

7.8.5
q

ชิน้ส่วนของขยะทีถ่กูบดซึง่รวบรวมไว้บนเรอื
เพื่อน�ำไปก�ำจัดมีขนาดใหญ่เกินไป

ให้ด�ำเนนิการบดขยะจนมขีนาดเล็กทีส่ามารถลอด
ผ่านตะแกรงขนาด 25 มลิลเิมตร ก่อนน�ำไปก�ำจัด q

7.8.6
q

เครือ่งบด และ/หรอืเครือ่งอดัขยะสกปรกส่ง
กลิน่เหมน็ หรอืมหีนแูละสตัว์น�ำโรคอ่ืนๆ

ท�ำความสะอาด ฆ่าเชือ้โรค และก�ำจดัหนใูนบรเิวณ
ทีจ่ดัการขยะ q

7.8.7
q

พืน้ทีล้่างท�ำความสะอาดภาชนะบรรจุขยะ มี
ส่วนท�ำให้เกิดการปนเปื้อนข้าม และ/หรือมี
สภาพไม่ถกูหลกัการสขุาภบิาล

ก�ำหนดพืน้ทีล้่างท�ำความสะอาดถงัขยะให้ห่างจาก
พืน้ทีเ่ตรยีมอาหาร (เช่น ห้องเกบ็ขยะ มอีปุกรณ์
และการบ�ำรงุรกัษาทีเ่หมาะสม)

q

7.8.8
q

พบหลกัฐานของพาหะน�ำโรค และ/หรอื แหล่ง
รงัโรค

ท�ำลายเชือ้โรค ก�ำจัดหน ูและพ่นยาฆ่าแมลงทนัที q
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7.9 การเก็บพัก

7.9.1
q

สถานที่เก็บพักไม่เป็นไปตามข้อก�ำหนด 
ดังต่อไปนี้
	 • ขนาดที่เพียงพอ
	 • ป้องกันแสงแดด
	 • ป้องกันสัตว์ แมลง และนก
	 • ท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อโรคง่าย
	 • แข็งแรงทนทาน ไม่ดูดซึม พื้นแข็งแรง
	 • ระบายน�้ำลงระบบบ�ำบัดน�้ำเสีย
	 • มีน�้ำส�ำหรับไว้ท�ำความสะอาด
	 • ท่อน�้ำส�ำหรับการท�ำความสะอาด
	 • คนประจ�ำเรอืทีรั่บผดิชอบเข้าออกง่าย
	 • ป้องกันผู้ที่ไม่ได้อนุญาตเข้าถึง
	 • แสงสว่าง (220 ลักซ์) และการระบาย
อากาศที่เพียงพอ
	 • ตั้งอยู่ห่างจากที่เก็บเสบียงอาหารสด 
หรือพื้นที่เตรียมปรุงอาหาร

ห้องเกบ็ขยะมเีพยีงพอทีจ่ะรองรบัขยะทีย่งัไม่แปร
สภาพระหว่างทีย่งัไม่สามารถขนขยะลงจากเรอืได้ q

จดัท�ำตารางท�ำความสะอาด และท�ำความสะอาด
และฆ่าเชื้อโรคสม�่ำเสมอ q

ตดิตัง้แผงกันแสงแดด หรอืเปลีย่นทีเ่กบ็พักเพือ่หลกี
เลีย่งความร้อนจากแสงแดด และจากแหล่งอืน่ ๆ q

ป้องกันสัตว์ แมลง และนก q

ปิดฝาถังขยะให้แน่นเมื่อเก็บไว้บนดาดฟ้า q

ติดตั้งท่อระบายน�้ำเชื่อมต่อเข้ากับระบบน�้ำเสีย q

จัดน�้ำล้างมือและน�้ำส�ำหรับเพื่อท�ำความสะอาด q

ป้องกนัการเข้าถงึห้องเกบ็พกัขยะหรอืถงัขยะของ
ผู้ที่ไม่ได้รับอนุญาต q

ปรับปรุงระบบระบายอากาศและแสงสว่าง q

พื้นที่เก็บพักขยะต้องห่างจากพื้นที่เตรียมอาหาร q

7.9.2
q

ไม ่ มีสิ่ งอ�ำนวยความสะดวกส�ำหรับล ้าง
ท�ำความสะอาดมือในบริเวณท่ีใกล้กับพื้นที่
จัดการของเสีย หรือมีแต่ไม่เพียงพอ

จัดสิ่งอ�ำนวยความสะดวกในการล้างมือที่มีทั้ง
ระบบน�ำ้ร้อนและน�ำ้เยน็ q

ติดตั้งอุปกรณ์อ�ำนวยความสะดวกในการล้างมือ
ด้วยผ้าเช็ดมือแบบใช้ครั้งเดียว สบู่เหลว น�้ำยา
ฆ่าเชื้อโรคที่มือ ที่รองรับถังขยะ และมีป้ายแสดง
ข้อความ “Wash and disinfect your hands”

q

ตดิตัง้ท่อเชือ่มต่อและท่อรองรบัน�ำ้เสยีทีเ่พยีงพอ
เพื่อหลีกเลี่ยงน�้ำท่วมขัง q

7.9.3
q

ไม่มีตู้เก็บอุปกรณ์ท�ำความสะอาด อุปกรณ์
ช�ำรดุ แตกร้าวหรือสกปรก

จัดให้มีตู้เก็บอุปกรณ์ท�ำความสะอาดตั้งห่างจาก
พืน้ทีเ่ตรยีมอาหาร q

จัดหาอุปกรณ์ท�ำความสะอาดที่เหมาะสม q

7.9.4
q

อุปกรณ์ในการท�ำความสะอาด อุปกรณ์
ป้องกันอนัตรายส่วนบคุคล และถุงบรรจขุอง
เสียหรือภาชนะรองรับขยะมีไม่เพียงพอและ
อยูไ่กลจากพืน้ทีพ่กัขยะ

จดัหาอปุกรณ์ท�ำความสะอาด q

จดัให้มอีปุกรณ์ป้องกนัอันตรายส่วนบคุคล รวมถงึ
แว่นนริภยัหรอืกระจงัปิดหน้า ถงุมือยาง หน้ากาก 
รองเท้านริภยัหรอืรองเท้าบทู และชดุป้องกัน

q

จัดให้มีถุงบรรจุของเสีย และ/หรือภาชนะรองรับ
ที่เหมาะสม ใกล้กับพื้นที่เก็บพัก q
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7.9.5
q

ภาชนะบรรจุของเสียไม่เพียงพอ ไม่มีการคัด
แยกประเภทขยะ หรอืไม่มีทีร่องรบัทีเ่หมาะสม 
อย่างเพียงพอ

จัดถังขยะเพียงพอส�ำหรับกระดาษ พลาสติก 
กระป๋อง เศษอาหาร และขยะแห้ง q

ติดป้ายประเภทขยะที่ภาชนะรองรับขยะแต่ละ
ประเภท q

เก็บขยะแต่ละประเภทแยกจากกัน q

เก็บขยะแห้ง และเศษอาหารในภาชนะที่มีฝาปิด
มิดชิดป้องกันสภาพอากาศ และสัตว์ แมลง และ
พาหะน�ำโรค 

q

7.9.6
q ภาชนะรองรับขยะสกปรก หรอืเป็นแหล่งรงัโรค

ท�ำความสะอาด ฆ่าเชือ้โรค ก�ำจดัแมลงในภาชนะ
หลังจากเทขยะออกแล้ว q

7.9.7
q

ไม่มีห้องควบคุมอุณหภูมิส�ำหรับเก็บขยะ
เปียก

จัดให้มีห้องควบคุมอุณหภูมิส�ำหรับขยะเปียก 
และเป็นไปตามข้อก�ำหนดเดียวกันกับพื้นที่เก็บ
อาหารในที่เย็น

q

7.9.8
q ขยะเต็มล้นห้องเก็บพักขยะ

ก�ำจัดขยะในพื้นที่รองรับขยะของท่าเรือ q

ศึกษาข้อมูลการรับจัดการขยะของท่าเรือถัดไป q

7.9.9
q

พบหลักฐานของพาหะน�ำโรค และ/หรือ 
แหล่งรังโรค

การท�ำลายเชือ้โรค ก�ำจัดหน ูและพ่นยาฆ่าแมลงทนัที q

7.10 การเผาขยะ

7.10.1
q

พบเถ้า พลาสตกิหรอืวสัดุอืน่ๆ ทีอ่าจจะมอีงค์
ประกอบของโลหะหนัก หรือสารพิษอ่ืน ๆ  
ถกูท้ิงลงในทะเล

อบรมคนประจ�ำเรอืเกีย่วกบัการก�ำจดัเถ้าจากเตา
เผาขยะอย่างถูกต้อง q

แจ้งเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจตาม MARPOL q

7.10.2
q

พบหลกัฐานการร่ัวไหลของก๊าซ และ/หรอืฝุ่น
จากห้องเผาไหม้ของเตาเผา

ตรวจสอบระบบท่อไอเสียและความหนาแน่นของ
ก๊าซในระบบเตาเผา q

7.10.3
q

เตาเผาไม่มีป้ายเตือนไม่ให้เปิดโดยไม่ได้รับ
อนุญาตในขณะด�ำเนินการและป้องกันการ
เผาขยะมากเกินก�ำลังที่เตาเผารับได้

ติดตั้งป้ายเตือนที่ระบุข้อความ “Do not open 
during operation”  และ “Do not overload 
incinerator”

q

7.10.4
q เตาเผาเต็มไปด้วยเถ้าหรือตะกรัน

ท�ำความสะอาดห้องเผาไหม้เตาเผาและน�ำเถ้า
หรือตะกรันไปก�ำจัดในพื้นที่รองรับของท่าเรือ q

7.10.5
q ห้องตั้งเตาเผาสกปรกหรือมีขยะสะสม

ท�ำความสะอาดห้องตั้งเตาเผา q

เก็บขยะในห้องตั้งเตาเผาไปไว้ในที่เหมาะสม q
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7.10.6
q

พบหลักฐานของพาหะน�ำโรค และ/หรือ 
แหล่งรังโรค

การท�ำลายเชื้อโรค ก�ำจัดหนู และพ่นยาฆ่าแมลง
ทันที q

7.11 การก�ำจัดขยะ

7.11.1
£

ทิ้งขยะจากเรือในพื้นที่พิเศษที่ห้ามทิ้ง หรือ
พบหลกัฐานการทิง้ของขยะต้องห้ามลงในน�ำ้

แจ้งเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจ (เช่น ประสานงานกับ
กรมเจ้าท่า) q

จับและอายัดขยะบนเรือ q

7.11.2
£

นายเรอืหรอืคนประจ�ำเรือไม่ทราบถงึขัน้ตอน
การจัดการของขยะบนเรือ

จัดให้มีป้ายแสดงสัญลักษณ์เป็นภาษาอังกฤษ 
ฝรัง่เศส หรอืสเปน ไว้ในทีผู้่โดยสารและคนประจ�ำ
เรือสังเกตได้ เป็นไปตามข้อแนะน�ำในการก�ำจัด
ขยะของ MARPOL 
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บทน�ำ

ห้องเครือ่งยนต์และบรเิวณทีอ่ยูใ่นบรเิวณใกล้เคยีงอาจมจีลุนิทรย์ีทีเ่ป็นอนัตราย, สารเคม ีและสสารทางกายภาพ 

เช้ือก่อโรคตดิเชือ้และสารเคมทีีเ่ป็นอนัตรายอาจถ่ายโอนจากห้องเครือ่งกลายเป็นของเสยี น�ำ้สดี�ำ (ตามทีก่�ำหนด

ไว้ในค�ำศัพท์) น�้ำสีเทา (ตามที่ก�ำหนดไว้ในค�ำศัพท์), น�้ำอับเฉา, น�้ำทิ้งจากการแยกน�้ำ-น�้ำมัน, น�้ำหล่อเย็น, หม้อ

ไอน�้ำและไอน�้ำจากเครื่องก�ำเนิดไอน�้ำ, น�้ำเสียอุตสาหกรรม และของเสียอันตรายอื่นๆ  

ผู้คนสามารถสัมผัสได้โดยตรงจากการสัมผัสกับขยะ และสิ่งอ�ำนวยความสะดวกที่ไม่ได้รับการจัดการอย่าง

ปลอดภยั การสมัผสัยงัสามารถเกดิขึน้ได้จากการเคล่ือนทีผ่่านส่ิงแวดล้อม ส่ิงมชีวีติทีก่่อให้เกดิโรคหรือสารทีเ่ป็น

อันตรายเน่ืองจากการจดัการสิง่แวดล้อมทีไ่ม่ปลอดภยั, ความล้มเหลวในการปฏบิตังิานและการขาดการฝึกอบรม 

คนประจ�ำเรือ

มาตรฐานสากลและข้อแนะน�ำ

IMO, Guidelines for engine room layout, design and arrangement (MSC 68/Circ 834) injury.

IMO แนวทางส�ำหรับรูปแบบห้องเครื่องยนต์, การออกแบบและการจัดการ (MSC 68 / Circ 834)

 1. บทที่ 6.3 การยศาสตร์

6.3.7 พิจารณาแผนผัง การออกแบบและการจัดวางเครื่องจักร และพื้นที่ท�ำงานในห้องเครื่องยนต์ เช่น ที่ห้อง

เครื่องยนต์สามารถท�ำความสะอาดได้โดยสะดวก

6.3.9 วัสดุอุปกรณ์ เช่น หลอดไฟ, ไฟฉาย, แบตเตอรี่, อุปกรณ์ป้องกันหู, แว่นตาป้องกัน, เสื้อผ้าท�ำงาน, ถุงมือ, 

ผ้าเช็ดตัว, ถ้วย, สมุดบันทึก, ปากกาและดินสอ ควรเก็บรักษาไว้ในห้องเครื่องส�ำหรับการใช้งานของบุคลากรที่

ท�ำงานในห้องเครื่องยนต์

 2. บทที่ 6.4 การลดความเสี่ยงโดยรูปแบบและการออกแบบ

6.4.6 ห้องเครื่องยนต์ควรมีวิธีการเก็บและก�ำจัด น�้ำมัน, กระดาษ, เศษผ้าปนเปื้อน และของเสียอื่นๆ พร้อมด้วย

วัสดุที่ใช้ท�ำความสะอาดเพื่อลดโอกาสเกิดเพลิงไหม้และความเสี่ยงต่อบุคลากร

IMO, International Convention for the Prevention of Pollution from Ships 1973, as modified 

by the protocol of 1978 relating thereto (MARPOL)

IMO อนุสัญญาระหว่างประเทศว่าด้วยการป้องกันมลพิษจากเรือ พ.ศ. 2516 ตามที่มีการแก้ไข โดยใช้โปรโตคอล

ปี 1978 ที่เกี่ยวข้อง (MARPOL)

ภาคผนวก VI ก�ำหนดข้อจ�ำกัดในการปล่อยก๊าซไนโตรเจนออกไซด์ (NOx) จากเครื่องยนต์ดีเซล การแก้ไขเพิ่ม

เติมภาคผนวกของสนธิสัญญา ปี ค.ศ.1997 เพื่อแก้ไขอนุสัญญาระหว่างประเทศ ส�ำหรับการป้องกันมลพิษจาก

เรือ ปี ค.ศ.1973 ซึ่งแก้ไขโดยสนธิสัญญา ปี ค.ศ.1978  ที่เกี่ยวข้อง (ปรับปรุง MARPOL ภาคผนวก VI): การ

ลดการปล่อยไนโตรเจนออกไซด์ (NOx) อย่างต่อเนื่อง จากเครื่องยนต์ทางทะเล ตกลงด้วยการควบคุมที่เข้มงวด

พื้นที่ 8 ห้องเครื่อง
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มากที่สุดในสิ่งที่เรียกว่า “ชั้น III “ ซึ่ง ได้แก่ ติดตั้งบนเรือที่สร้างขึ้นในหรือหลังวันที่ 1 มกราคม 2016 ซึ่งปฏิบัติ

การในพื้นที่ควบคุมมลพิษ

ILO Convention No. 133 on Accommodation of Crews 1970

อนุสัญญา ILO ฉบับที่ 133 เรื่องที่พักของคนประจ�ำเรือ 1970

1. ข้อ 9 เรือตั้งแต่ 1,600 ตันขึ้นไป ต้องจัดให้มีสิ่งต่อไปนี้

(b) ห้องน�้ำและอ่างล้างหน้าต้องมีน�้ำสะอาดทั้งร้อนและเย็น เข้าถึงได้สะดวกโดยไม่ไกลของพื้นที่เครื่องจักร หรือ

ไม่ก็ติดตั้งอยู่ใกล้ศูนย์ควบคุมเครื่องยนต์

2. เรอืทีบ่รรทกุได้ตัง้แต่ 1,600 ตนัขึน้ไป รวมถงึเรือทีม่ห้ีองนอนส่วนตวั และห้องทีม่ห้ีองน�ำ้เป็นส่วนตวัหรอืกึง่ส่วนตวั  

ต้องจัดให้แก่พนักงานของแผนกเครื่องยนต์ รวมถึงสิ่งอ�ำนวยความสะดวกส�ำหรับการเปลี่ยนเสื้อผ้า โดยต้อง

(a) อยู่นอกพื้นที่เครื่องจักร แต่สามารถเข้าถึงได้ง่าย และ

(b) ติดตั้งตู้เก็บเสื้อผ้าส่วนตัวรวมทั้งอ่างน�้ำและ/หรือฝักบัวอาบน�้ำและอ่างล้างหน้า ที่มีน�้ำจืดทั้งร้อนและเย็น

ความเสี่ยงหลัก

ความเสีย่งหลกัรวมถงึการปนเป้ือนโดยสตัว์หรอืแมลงทีเ่ป็นพาหะของโรค และผลกระทบของสภาพแวดล้อมของ

ห้องเครื่องยนต์ต่อสุขอนามัยของคนประจ�ำเรือรวมไปถึง

•	 การสัมผัสกับน�้ำมันและการสูดดมไอน�้ำมัน และละอองจากการระบายอากาศที่ไม่เพียงพอและจากอุปกรณ์

• 	ห้องควบคุมมีอุณหภูมิสูงจากระบบท�ำความเย็นไม่เพียงพอ

• 	แสงสว่างไม่เพียงพอ

เอกสารที่ต้องพิจารณา

ไม่มี

เอกสารอ้างอิง

International conventions 

IMO (1978). Guidelines for engine room layout, design and arrangement (MSC 68/Circ 834).  

London, IMO. Chapter 6.3, Ergonomics; Chapter 6.4, Minimizing risk through layout and design. 

IMO, International Convention for the Prevention of Pollution from Ships 1973, as modified by 

the Protocol of 1978 relating thereto (MARPOL), Annex VI. 
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รหัส

พื้นที่

ผลการตรวจสอบ: หลักฐานที่พบ 

ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร

มาตรการในการควบคุม 

และการปฏิบัติที่ถูกต้อง

ต้อ
งด

�ำเ
นิน

กา
ร

ข้อ
แน

ะน
�ำ

8.1 โครงสร้างตัวเรือ

8.1.1

q
โครงสร้างเรือไม่เหมาะส�ำหรับการท�ำความ

สะอาด

ออกแบบและจัดวางพื้นที่ท�ำงานในห้องเครื่องให้

เหมาะสมและท�ำความสะอาดง่าย
q

8.2 การจัดการ

8.2.1

q
พบหลกัฐานของพาหะน�ำโรค และ/หรอื แหล่ง

รงัโรค

การท�ำลายเช้ือโรค ก�ำจัดหนู และพ่นยาฆ่าแมลง

ทนัที
q

8.2.2

q
ท่อระบายอากาศท่ีต่อตรงจากห้องเครือ่ง ไม่มี

อปุกรณ์ป้องกนัสตัว์ หรอืแมลงพาหะของโรค

ติดต้ังอุปกรณ์ป้องกันสัตว์หรือแมลงที่เป็นพาหะ

ของโรค ในท่อระบายอากาศเข้าและออกทั้งระบบ

ท�ำความร้อนและความเย็น ซึ่งอาจจะมีมากกว่า

หนึ่งช่องทาง

q

8.3 อุปกรณ์และสิ่งอ�ำนวยความสะดวก ส�ำหรับเรือที่มีขนาดบรรทุกมากกว่า 1,600 ตันกรอสขึ้นไป

8.3.1

q
ที่ล้างมืออยู่ห่างใช้งานได้ไม่สะดวก

ติดตั้งอ่างล้างมือที่มีทั้งน�้ำร้อนและเย็นที่ใช้งานได้

สะดวก
q

8.3.2

q
ไม่มสีถานทีซั่กผ้าและห้องเปลีย่นเสือ้ผ้า ส�ำหรบั

คนประจ�ำเรอืทีท่�ำงานในห้องเครือ่งยนต์

จดัพืน้ทีส่�ำหรบัเปล่ียนเสือ้ผ้าอยูน่อกพืน้ทีเ่ครือ่งจกัร 

แต่ใช้งานได้สะดวกจดัตู ้ locker เกบ็เสือ้ผ้าส่วนตวั 

ห้องอาบน�ำ้ อ่างล้างมอื ทีม่ทีัง้น�ำ้ร้อนและน�ำ้เยน็
q

8.4 การระบายอากาศ

8.4.1

q
เครือ่งระบายอากาศใช้การไม่ได้ ซ่อมแซมหรอืเปล่ียนเครือ่งระบายอากาศ q
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บทน�ำ

น�ำ้บรโิภคทีส่ะอาดมคีวามจ�ำเป็นต่อสขุภาพ ดงันัน้ เกอืบทกุประเทศในโลกนีจ้งึมบีทบญัญตัขิองตวัเองเพือ่รบัประกนั
ว่าประชากรจะมนี�ำ้บริโภคสะอาดท่ีเพยีงพอ ประเทศทีไ่ม่มีบทบญัญติัของตัวเองนัน้มกัจะยดึข้อก�ำหนดตามคูม่อื
ส�ำหรับคณุภาพน�ำ้บรโิภคขององค์การอนามยัโลก (GDWQ), Vol. 1, 3rd ed. Geneva: WHO.

เรืออาจจะมีระบบน�้ำ 2 ถึง 3 แบบ เช่น ระบบน�้ำบริโภค ระบบน�้ำที่ใช้ส�ำหรับขั้นตอนปฏิบัติงานต่าง ๆ และน�้ำ
ส�ำหรบัดบัเพลงิ ซึง่หากเป็นไปได้ควรตดิตัง้ระบบน�ำ้เพยีงหนึง่ระบบเพือ่จดัหาน�ำ้บรโิภคส�ำหรบัด่ืม เพือ่สขุอนามยั
ส่วนบคุคล น�ำ้ส�ำหรับท�ำอาหาร ล้างภาชนะ เพือ่การปฐมพยาบาลและการซักล้าง ส�ำหรบัน�ำ้ทีใ่ช้เพือ่วตัถปุระสงค์
อื่นบนเรือควรจะเติมและแจกจ่ายในระบบท่อที่แยกออกมาตามสีที่ก�ำหนดไว้เป็นมาตรฐานสากล

ความหมายของน�้ำบริโภค

“น�้ำบริโภค” คือน�้ำใด ๆ ก็ตามที่จ�ำเป็นต่อการบริโภคของมนุษย์ ไม่เพียงแต่จะครอบคลุมถึงน�้ำเพ่ือการ
บริโภคหรือส�ำหรับท�ำอาหารเท่านั้น แต่ยังหมายถึงน�้ำเพ่ือการแปรงฟัน อาบน�้ำ ล้างมือ ซักผ้า ฯลฯ โดยส่วน
มากแล้วแม้แต่เรือผู้ประกอบการขนาดใหญ่ น�้ำจืดท่ีใช้เพ่ือการช�ำระล้างได้มาจากน�้ำท่ีมาจากโรงผลิตน�้ำด้วย 
วิธีการแยกเกลือออก (desalination plant) โดยตรง ฉะนั้นแล้วจึงไม่เข้าเกณฑ์น�้ำบริโภคที่ได้มาตรฐาน อีกทั้ง  
“น�้ำจืด” ที่ไม่ได้ผ่านการบ�ำบัดอย่างถูกต้องยังอาจปนเปื้อนสารอันตรายท่ีส่งผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภค
และสาธารณสุขโดยรวมอีกด้วย ดังนั้นเรือที่ติดตั้งระบบน�้ำจืด “freshwater system” จะไม่สามารถใช้น�้ำที ่
ไม่เหมาะส�ำหรับให้มนุษย์บริโภคไม่ว่ากรณีใด ๆ

มาตรฐานสากลและข้อแนะน�ำ

อนุสัญญา ILO C133 (ILO Convention C133) (การอ�ำนวยความสะดวกของคนประจ�ำเรือ [การจัดหา
เพิ่มเติม] อนุสัญญา, 1970 (No. 133)
ILO Convention no. 133 ได้รับการให้สัตยาบันจากประเทศสมาชิกส่วนใหญ่ของรัฐสมาชิก ซึ่งอนุสัญญาได้
ก�ำหนดมาตรฐานข้ันต�่ำส�ำหรับความเป็นอยู่ของคนประจ�ำเรือส�ำหรับเรือขนาด 1,000 ตันขึ้นไปว่า บุคคลที่อยู่
บนเรือจะต้องสามารถเข้าถึงน�้ำเย็นที่บริโภคได้ตลอดเวลา อีกทั้งส่วนที่ฝักบัวหรืออ่างอาบน�้ำและอ่างล้างหน้า
จะต้องมีน�้ำจืดทั้งน�้ำร้อนและน�้ำเย็น แต่ค�ำจ�ำกัดความของความหมายของค�ำว่า “น�้ำจืด” หรือ “Fresh water”  
ก็ยังมีปัญหาอย่างที่ได้กล่าวไปแล้วเบื้องต้น

ILO Convention no. 133 จะรวมอยู่ในอนุสัญญาแรงงานทางทะเล ค.ศ. 2006 (Maritime Labour Conven-
tion, 2006) ซึ่งก�ำหนดความต้องการที่เหมือนกัน แต่ว่าเรื่องนี้ยังอยู่ในกระบวนการให้สัตยาบัน

คู่มือคุณภาพน�้ำบริโภคขององค์การอนามัยโลก
เอกสารนีจ้ะให้ข้อมลูเก่ียวกบัจลุนิทรีย์ รวมถงึคณุภาพของน�ำ้บรโิภคท้ังในด้านกายภาพและด้านเคม ีซึง่มกัจะถกู
ใช้อ้างอิงโดยหลายประเทศในการออกกฎหมายเกี่ยวกับน�้ำบริโภค

องค์การระหว่างประเทศว่าด้วยการมาตรฐาน (International Organization of Standardization (ISO))
ISO ได้เผยแพร่มาตรฐานสากลทีส่�ำคญัหลายมาตรฐานทีป่ระเดน็ด้านเทคนคิในการผลติน�ำ้บรโิภคท่ีสะอาด

พื้นที่ 9 น�้ำบริโภค
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ความเสี่ยงหลัก

น�ำ้ทีถ่กูจดัการอย่างไม่เหมาะสมเป็นสาเหตใุห้เกดิการแพร่กระจายของโรคติดเช้ือ นอกจากน้ี น�ำ้อาจจะเป็นแหล่งก�ำเนดิ
ผู้ป่วยรายแรกในระบบรายงานโรค (index case) ซึง่อาจจะส่งผ่านมาจากเส้นทางอืน่ได้ โดยการระบาดของโรคบนเรอื
ทีเ่กดิจากน�ำ้เป็นสือ่นัน้ ส่วนมากจะเกีย่วข้องกบัการดืม่น�ำ้ทีป่นเป้ือนเชือ้ก่อโรคซึง่มาจากอจุจาระของมนุษย์หรอืสตัว์
ชนดิอ่ืนๆ การระบาดจะเกิดจากน�ำ้จากฝ่ังทีเ่น่าเสยี การเช่ือมต่อระหว่างน�ำ้บรโิภคและน�ำ้ใช้ การล�ำเลยีงน�ำ้ท่ีผิดวธิี  
การออกแบบและการก่อสร้างถงัเกบ็กกัน�ำ้ท่ีไม่ได้มาตรฐาน รวมไปถงึการฆ่าเชือ้โรคทีไ่ม่มปีระสทิธิภาพ ส่วนใหญ่แล้ว
พืน้ทีบ่นเรอืจะถกูจ�ำกดั ดงันัน้ ระบบน�ำ้บรโิภคส่วนใหญ่จะอยู่ใกล้ความร้อน หรอืใกล้สารอนัตราย สิง่ปฏิกูลหรอืของเสยี
ประเภทต่าง ๆ  เป็นต้น การป้องกนัการปนเป้ือนของน�ำ้ถอืเป็นหนึง่ในความท้าทายอย่างหนึง่ในการจดัหาน�ำ้สะอาดบนเรอื

ระบบการเติมน�้ำจากฝั่งถือเป็นระบบที่มีความเส่ียงสูง ซ่ึงการจัดการท่ีมีความปลอดภัยไม่เพียงพอหรือการใช้
อุปกรณ์ที่ไม่ได้มาตรฐาน (เช่น ท่อดับเพลิง) อาจจะท�ำให้น�้ำเกิดการปนเปื้อนได้ สิ่งนี้อาจจะเกิดขึ้นตั้งแต่บนฝั่ง
และบนเรอือาจจะเกดิการปนเป้ือนหากเรอืมรีะบบป้องกนัไม่เพยีงพอ การปนเป้ือนของระบบจัดหาน�ำ้บนชายฝ่ัง
อาจจะเกิดขึน้ได้หากไม่มรีะบบการป้องกันการย้อนกลบัของน�ำ้ระหว่างชายฝ่ังและเรอื การรบัรูว่้าความเสีย่งทีเ่กดิ
ขึน้เป็นสิง่ส�ำคญัและการด�ำเนนิการรกัษามาตรฐานในการจดัการหวัจ่ายน�ำ้บรโิภคและการจดัการข้ันตอนทัง้หมด
ในการจัดหาน�้ำจากฝั่งถือเป็นสิ่งที่ควรปฏิบัติ

คู่มือ GDWQ ก�ำหนดเกณฑ์ขั้นต�่ำส�ำหรับคุณภาพของน�้ำบริโภคไว้ ซึ่งเกณฑ์ที่นิยมใช้โดยทั่วไปจะถูกแสดงไว้ด้าน
ล่าง โดยพารามเิตอร์ทีเ่ป็นอกัษรตวัหนาสามารถใช้ในการตรวจคณุภาพน�ำ้บนเรือได้เพือ่เป็นแนวทางในการติดตาม
ตรวจสอบน�้ำสะอาดบนเรือ

ลักษณะปรากฏและสี (Appearance and colour)
ลกัษณะปรากฏและรสชาตขิองน�ำ้บรโิภคควรจะอยูใ่นลกัษณะทีย่อมรบัได้ ไม่ควรมกีลิน่ และไม่ควรจะมสีี

พีเอช (pH)
เพือ่ให้คลอรนีมปีระสทิธภิาพสงูสดุในการฆ่าเชือ้โรค ค่าพีเอชควรจะน้อยกว่า 8.0 ซ่ึงค่าพีเอชท่ีเหมาะสมข้ึนอยูก่บั
น�้ำและอุปกรณ์ที่ใช้ในระบบแจกจ่ายน�้ำ แต่ควรจะอยู่ระหว่าง 6.5-8.0 และสามารถอนุโลมให้ไปถึง 9.5 ได้ โดย
ค่าพีเอชมีความส�ำคัญในการตรวจสอบประสิทธิภาพของระบบบ�ำบัดน�้ำและโอกาสเกิดการกัดกร่อนของระบบ
หลักและท่อส่งน�้ำในระบบการแจกจ่ายน�้ำบริโภค

อุณหภูมิ (Temperature)
อุณหภูมิของน�้ำควรจะอยู่ที่ต�่ำกว่า 25 องศาเซลเซียสหรือมากกว่า 50 องศาเซลเซียสเนื่องจากแบคทีเรีย (โดย
เฉพาะ Legionella) เติบโตได้ดีในน�้ำที่อุณหภูมิ 25-50 องศาเซลเซียส และจะต้องท�ำการตรวจคุณภาพน�้ำ

การน�ำไฟฟ้า (Conductivity)
การน�ำไฟฟ้าไม่ได้ถกูอภปิรายถึงในคูม่อื GDWQ แต่พารามเิตอร์นีส้�ำคญัต่อการประเมนิประสทิธภิาพของกระบวนการ
แยกเกลือออกจากน�้ำ ซึ่งค่าทั่วไป (ในหน่วย µS/cm) ส�ำหรับน�้ำจากกระบวนแยกเกลือจะมีค่าต�่ำมาก การปนเปื้อน
ของน�ำ้กลัน่หรอืน�ำ้เกลอืจะสามารถตรวจสอบได้โดยง่ายเน่ืองจากน�ำ้เกลอืมีค่าความน�ำไฟฟ้าสงู (เช่น 50 000 µS/cm)

คลอรีน (Chlorine)
ควรวดัปริมาณคลอรนีอสิระ (free chlorine) และคลอรนีรวม (total chlorine) ในระหว่างหรอืหลงัจากการฆ่า
เช้ือหรอืมากเท่าทีก่�ำหนดไว้ การฆ่าเชือ้โรคทีม่ปีระสทิธภิาพควรจะมคีวามเข้มข้นของคลอรนีอสิระ (CI2) ระหว่าง 
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0.5 mg/l หรอื 1.0 mg/l ณ ตอนทีบ่รโิภค มาตรฐานของค่าคลอรนีในแต่ละประเทศไม่เท่ากนั ดงันัน้ ควรจะตรวจ
สอบทกุครัง้ ยกตวัอย่างเช่น United States Vessel Sanitation Program ก�ำหนดให้มค่ีาคลอรีนอสิระขัน้ต�ำ่ใน
ตอนบริโภคอยูท่ี่ 0.2 mg/l แต่ในยุโรปค่าก�ำหนดสงูสดุจะอยูท่ี ่0.6 mg/l

ตะกั่ว (Lead)
ความเข้มข้นของตะกัว่ไม่ควรจะเกนิ 10 ug/l การใช้ท่อ อุปกรณ์ หรอืบตักรสีามารถท�ำให้ค่าตะกัว่ในน�ำ้บริโภคสูง
ขึน้และอาจส่งผลต่อระบบประสาทโดยเฉพาะในระบบทีน่�ำ้มคีวามเป็นกรดสูง ดังนัน้ หากเป็นไปได้ควรเปล่ียนท่อ
ตะก่ัวแล้วใช้ท่อชนดิอืน่แทน

แคดเมียม (Cadmium)
ค่าแคดเมียมไม่ควรจะเกิน 3 ug/l

เหล็ก (Lead)
ค่าเหลก็ไม่ควรจะเกิน 200 ug/l เมือ่ค่าเหลก็เกิน 300 ug/l เหลก็จะท�ำให้เกิดคราบบนเสือ้ผ้าและระบบประปา เหลก็
มกัจะไม่ท�ำให้เกดิรสชาตใินน�ำ้หากมค่ีาท่ีต�ำ่กว่า 300 ug/l ถงึแม้อาจจะท�ำให้เกดิความขุน่และสบ้ีางกต็าม

ทองแดง (Copper)
ค่าทองแดงไม่ควรจะเกิน 2,000 ug/l ทองแดงจะท�ำให้เกิดคราบบนเสือ้ผ้าเม่ือค่าสงูกว่า 1,000 ug/l และเมือ่ค่าสูง
กว่า 5,000 ug/l ทองแดงจะท�ำให้น�ำ้กลายเป็นสส้ีมและมรีสขม การกร่อนของท่อมกัจะเป็นตวัการส�ำคญัทีท่�ำให้เกิด
การปนเป้ือนของทองแดงในน�ำ้

นิกเกิล (Nickel)
การปนเป้ือนของนกิเกลิอาจจะเกดิขึน้เมือ่นกิเกลิเกดิการชะละลายออกจากก๊อกใหม่ท่ีเพิง่จะชุบนกิเกลิหรอืโครเม่ียม ความ
เข้มข้นระดบัต�ำ่อาจจะมาจากท่อแสตนเลสหรอือปุกรณ์เช่ือมต่อต่าง ๆ การชะละลายของนกิเกลิจะลดลงเมือ่เวลาผ่านไป 
การเพ่ิมค่าพเีอชของน�ำ้เพือ่ป้องกนัการกร่อนของอปุกรณ์อืน่สามารถช่วยลดการชะละลายของนกิเกิลได้ ซ่ึงค่านกิเกลิไม่
ควรจะมากกว่า 20 ug/l

สังกะสี (Zinc)
ปัญหาการผกุร่อนของทองเหลอืงเกิดจากการขาดสงักะส ี ซึง่เกดิข้ึนเมือ่แร่สงักะสบีางชนิดถกูละลายออกมาจากทอง
เหลืองท�ำให้เหลือเฉพาะทองแดงเป็นรูพรุน ธาตุสังกะสีสามารถท�ำให้เกิดรสฝาดในน�้ำท่ีค่าความเข้มข้นท่ีประมาณ  
4,000 ug/l น�ำ้ทีม่ปีรมิาณสงักะสอียู่ที ่3,000-5,000 ug/l จะมสีีเหลอืบและอาจจะมีความมนัอยู่ด้านบนเมือ่ต้ม ถงึแม้ว่า
คูม่อื GDWQ ไม่ได้ก�ำหนดค่าความปลอดภยัทีม่ผีลต่อร่างกาย แต่สังกะสใีนน�ำ้ควรมคีวามเข้มข้นไม่เกนิ 3,000 ug/l

ความกระด้างของน�้ำ (Hardness)
ความกระด้างของน�้ำซึ่งวัดจากความเข้นข้นของแคลเซียมคาร์บอเนต (C

a
CO

3
) ควรจะอยู่ระหว่าง 100 mg/l  

(1 mmol/l) และ 200 mg/l (2 mmol/l) เพื่อป้องกันการผุกร่อนและกัดเซาะ ตามล�ำดับ

ความขุ่น (Turbidity)
ค่าความขุน่เฉลีย่ควรจะอยูต่�ำ่กว่า 0.1 nephelometric turbidity units (NTU) เพือ่การฆ่าเชือ้ท่ีมปีระสทิธภิาพ  
ค่าโดยท่ัวไปของน�ำ้ของน�ำ้บรโิภคควรจะอยูร่ะหว่าง 0.05 NTU และ 0.5 NTU น�ำ้ทีม่ค่ีาความขุน่ท่ีน้อยกว่า 5 NTU 
จะได้รบัการยอมรบัจากผูบ้ริโภคทัง้หมด ค่าความขุน่ทีส่งูจะท�ำให้เกดิการสะสมบนผิวท่อท�ำให้ท่อเป็นคราบซึง่จะเกดิ
ภายในระบบแจกจ่ายน�ำ้



พื้นที่ 9

103
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

จุลินทรีย์ (Microorganisms)

Total Coliforms
โคลฟิอร์ม คอื แบคทีเรยีท่ัวๆ ไป รวมถึงแบคทเีรยีทีส่ามารถอยูแ่ละเตบิโตได้ในน�ำ้ ถงึแม้ว่าแบคทีเรยีประเภทนี้ 
จะไม่สามารถใช้บ่งชี้การปนเปื้อนเชื้อก่อโรคจากอุจจาระได้ แต่สามารถใช้เป็นตัวบ่งชี้ประสิทธิภาพของระบบ
บ�ำบัดได้ และยังสามารถใช้ประเมินความสะอาดและความสมบูรณ์ของระบบแจกจ่ายน�้ำ และการเกิดไบโอฟิล์ม 
(biofilms) ได้ โดยค่าแนะน�ำของโคลิฟอร์มควรจะอยู่ที่ 0 โคลิฟอร์มต่อน�้ำ 100 ml

Escherichia coli
E. coli คือ โคลิฟอร์มชนิดหนึ่งที่เหมาะสมที่สุดส�ำหรับใช้ติดตามตรวจสอบการปนเปื้อนอุจจาระ รวมถึงการเฝ้า
ระวังคุณภาพของน�้ำบริโภค ค่าแนะน�ำของ E. coli คือ 0 E. coli ต่อน�้ำ 100 ml

Intestinal enterococci
แบคทีเรียเอ็นเทโรคอคัสสามารถใช้เป็นดัชนีในการชี้วัดการปนเปื้อนของอุจจาระ สายพันธุ์ส่วนมากจะไม่เจริญ
เติบโตในน�้ำ แต่ว่าแบคทีเรียชนิดนี้จะสามารถมีชีวิตอยู่ในน�้ำได้นานกว่าเชื้อ E. coli หรือ thermotolerant 
coliforms ทั้งยังทนต่อการอบแห้งหรือการฆ่าเชื้อโดยใช้คลอรีน ค่าแนะน�ำคือ 0 ต่อน�้ำ 100 ml

Clostridium perfringens
แบคทีเรียชนิดนี้มาจากอุจจาระและผลิตสปอร์ที่คงทนต่อแทบจะทุกสภาพน�้ำ ไม่ว่าการฉายรังสีอัลตราไวโอเลต 
อุณหภูมิหรือค่าพีเอชที่สูง และการฆ่าเชื้อโรค เช่น คลอรีน แบคทีเรีย C. perfringens จะไม่ขยายตัวในน�้ำเช่น
เดียวกับ E. coli และเป็นตัวชี้วัดที่เฉพาะเจาะจงมากต่อการปนเปื้อนอุจจาระในน�้ำ โดย C. perfringens ไม่ควร
จะพบในน�้ำบริโภคเลย

Heterotrophic plate count
Heterotrophic plate count (HPCs) จะวเิคราะห์จ�ำนวนของจุลนิทรย์ี Heterotroph ในวงกว้าง ซึง่รวมถงึแบคทเีรยี
และเช้ือรา การตรวจสอบสามารถท�ำได้โดยการดกูารเจรญิเตบิโดของจลุนิทรีย์ผ่านอาหารเลีย้งเชือ้โดยไม่มกีารเติม
สารยบัย้ังหรอืคัดเลอืกสายพนัธุ ์ท�ำการบ่มผ่านช่วงเวลาหนึง่ในอณุหภมิูทีก่�ำหนด (โดยปกตจิะอยูท่ี ่22 และ 36 oC)

HPC คือพารามเิตอร์ทีม่ปีระโยชน์ในการจดัการระบบน�ำ้บรโิภคบนเรอืและรวมถงึการบ�ำบดัน�ำ้ด้วย การจะตรวจ 
HPC ทีไ่ด้ผลดนีัน้ จ�ำเป็นจะต้องใช้ตวัอย่างมากกว่าหนึง่ อย่างน้อยทีส่ดุตัวอย่างทีห่น่ึงควรจะเกบ็จากถงัเกบ็กกัน�ำ้ 
(โดยการติดตั้งก๊อกตัวอย่าง) และตัวอย่างอีกหนึ่งควรจะเก็บมากจากก๊อกที่อยู่ไกลออกไปที่สุด (ดาดฟ้าเรือ) การ
เปรยีบเทยีบตวัอย่างท้ังสอง (หรือมากกว่า) จะท�ำให้สามารถอ่านค่าการเปลีย่นแปลงทางชวีภาพในระบบแจกจ่ายน�ำ้ 
และยงัสามารถให้ข้อมูลเกีย่วกบัประสทิธภิาพของการบ�ำบดัน�ำ้อกีด้วย ตัวอย่างน�ำ้ควรจะถกูเกบ็จากจดุเดิมเสมอ
เพือ่จะดกูารเตบิโตของจุลินทรย์ีในระบบ จ�ำนวนของ HPC นัน้ไม่ส�ำคญัเท่าการเปลีย่นแปลงของตวัเลขในจดุเดมิ 
ในระบบจัดการน�้ำ การเพิ่มของ HPC อาจจะบ่งถึงความไม่สะอาดของน�้ำเช่นการเกิดน�้ำขังและการเกิด biofilm

Pseudomonas aeruginosa
P. aeruginosa คอื สิง่มชีีวิตทีพ่บได้ในอจุจาระ ดนิ น�ำ้ และน�ำ้เสยี ซ่ึงสามารถเตบิโดในน�ำ้และในพืน้ท่ีทีเ่หมาะสมท่ี
ได้สมัผสักบัน�ำ้ P. aeruginosa ถอืเป็นตวัการหลกัท่ีท�ำให้เกดิโรคตดิเชือ้ทีต้่องท�ำการรกัษาในโรงพยาบาล พบได้ใน
ทีช่ืน้เช่น อ่าง อ่างน�ำ้ ระบบน�ำ้ร้อน พืน้ทีอ่าบน�ำ้ และสปา การติดต่อหลกัสามารถเกิดจากแผลเปิด และน�ำ้ท่ีตดิเช้ือ 
หรอืเครือ่งมือผ่าตดั ฉะน้ันอย่างน้อยๆ การตรวจสอบควรจะใช้ตวัอย่างน�ำ้จากโรงพยาบาลหรอืห้องปฐมพยาบาลท่ี
มปัีญหาน�ำ้ท่วมขัง
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Legionella
แบคทเีรยี Legionella เป็นตวัการของการเกดิ legionellosis รวมถงึโรคปอดอกัเสบลเีจยีนแนร์ (Legionnaires’  
disease) แบคทเีรยีชนดินีอ้ยู่ทัว่ไปในธรรมชาตแิละสามารถเติบโตได้ในอณุหภมูท่ีิเหมาะสมอย่างระบบท่อ การตดิเชือ้
เกดิจากการสดูดมหยดน�ำ้หรอืละอองในอากาศแต่ว่าการป้องกนัการตดิเช้ือนีส้ามารถท�ำได้ด้วยการจดัการระบบน�ำ้โดย
ทัว่ไป รวมถงึการรกัษาอณุหภมูนิ�ำ้เพือ่ไม้ให้ Legionella แพร่พนัธ์ุได้ (25-50 องศาเซลเซยีล) และการฆ่าเชือ้ของระบบท่อ 
เมือ่ไหร่กต็ามท่ีอุณหภมูนิ�ำ้อยู่ที ่25-50 องศา ควรจะมีการตรวจเพือ่หา Legionella เพือ่ป้องกนัการติดเชือ้ของผูบ้รโิภค

ขั้นตอนการสุ่มตัวอย่าง

การสุม่ตัวอย่างน�ำ้จ�ำเป็นเมือ่เกดิความผดิพลาดทางเทคนคิหรอืการจดัการน�ำ้ รวมถงึเมือ่ถงึก�ำหนดตามกฎหมาย
การเก็บตัวอย่างจ�ำเป็นต้องท�ำโดยผู้เชี่ยวชาญเพ่ือท่ีว่าการเก็บจะไม่ส่งผลกระทบต่อผลการทดสอบ (เช่นการ
ปนเปื้อนของตัวอย่าง) โดยจะใช้ขวดพิเศษเพ่ือการเก็บตัวอย่างและใช้วิธีพิเศษ (ตามก�ำหนดของ ISO 19458) 
การตรวจนัน้จะต้องท�ำในห้องปฏบิัตกิารทีไ่ด้มาตรฐาน ห้องปฏบิัตกิารตามมาตรฐานสากลที่ไดก้ารยอมรับจะถูก
ก�ำหนดอยู่ใน ISO 17025 เอกสารข้างล่างนี้จะยกตัวอย่างที่มีประโยชน์ในข้อจ�ำกัดต่าง ๆ

ตัวอย่างส�ำหรับการวางแผนการเก็บตัวอย่างทางจุลชีววิทยาที่เหมะสม แสดงอยู่ข้างล่างนี้ ซึ่งควรพิจารณาว่า
ปริมาณของตัวอย่างขึ้นอยู่กับขนาดของที่ระบบน�้ำ

•	 Sample A ตัวอย่างที่หนึ่งควรจะถูกเก็บมาจากถังน�้ำบริโภค ตัวอย่างนี้จะเป็นตัวแทนของคุณภาพน�้ำเบื้อง 
	 ต้นของระบบน�้ำบริโภค ตัวอย่างควรจะถูกจัดเก็บตามหลัก ISO 19458 (purpose a) ผู้ประกอบการเรือควร 
	 จะได้รับการแนะน�ำให้ติดตั้งก๊อกเก็บตัวอย่างน�้ำตรงถังเก็บน�้ำบริโภคเพื่อการจัดเก็บที่มีประสิทธิภาพ

• 	 Sample B ตัวอย่างต่อไปควรจะถูกจัดเก็บที่จุดที่ไกลถังเก็บน�้ำที่สุด ตัวอย่างนี้จะเป็นตัวแทนของระบบแจก 
	 จ่ายน�้ำ ตัวอย่างควรจะถูกจัดเก็บตามหลัก ISO 19458 (purpose b)

• 	 Sample C ตัวอย่างเพิ่มเติมควรมีการจัดเก็บตามหลัก ISO 19458 (purpose c) หากมีหลักฐานของการ 
	 ท่วมขังหรือการปนเปื้อนตรงส่วนให้บริการทางการแพทย์ ตัวอย่างนี้จะเป็นตัวแทนของคุณภาพน�้ำบริโภค 
	 เนื่องจากก๊อกเก็บตัวอย่างไม่ได้ถูกปนเปื้อนก่อนที่จะมีการเก็บ ควรตรวจหา P. aeruginosa ที่บริเวณนี้

• 	 Sample D การตรวจหา Legionella ควรจะกระท�ำเมือ่ไหร่ก็ตามทีอ่ณุหภมูขิองน�ำ้เยน็อยูเ่กนิ 25 องศาเซลเซยีล 
	 หรืออุณหภูมิของน�้ำร้อนอยู่ต�่ำว่า 50 องศาเซลเซียล (หรือทั้งคู่) ในกรณีนี้น�้ำร้อนหรือน�้ำเย็นอย่างน้อย 
	 หนึ่งตัวอย่างควรจะต้องถูกตรวจ การตรวจน�้ำที่จุดอื่น (เช่น หม้อต้มน�้ำ) ก็มีประโยชน์เช่นกัน

เอกสารที่ต้องพิจารณา

• 	 แบบในการก่อสร้างระบบน�้ำอุปโภคบริโภค

• 	 รายงานการวิเคราะห์น�้ำบริโภค

• 	 สมุดบันทึกทางการแพทย์หรือสมุดบันทึกโรคระบบทางเดินอาหาร (หรือทั้งสอง) 
		  • 	แผนความปลอดภัยของน�้ำ
		  • 	คู่มือการซ่อมบ�ำรุงของอุปกรณ์ในการบ�ำบัด

เอกสารอ้างอิง

International conventions
ILO, Accommodation of Crews (Supplementary Provisions) Convention 1970 (no. 133).



พื้นที่ 9

105
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

Scientific literature
Castellani PM et al. (1999). Legionnaires’ disease on a cruise ship linked to the water supply  
system: clinical and public health implications. Clinical Infectious Diseases, 28:33–38. 
Cayla JA et al. (2001). A small outbreak of Legionnaires’ disease in a cargo ship under repair.  
European Respiratory Journal, 17:1322–1327. 
Daniels NA et al. (2000). Traveler’s diarrhea at sea: three outbreaks of waterborne enterotoxigenic 
Escherichia coli on cruise ships. Journal of Infectious Diseases, 181:1491– 1495.
Goutziana G et al. (2008). Legionella species colonization of water distribution systems, pools  
and air conditioning systems in cruise ships and ferries. BMC Public Health, 8:390. 
Joseph CA, Yadav R, Ricketts KD (2009). Travel-associated Legionnaires disease in Europe in 2007.  
Eurosurveillance, 14(18):pii:19196. 
Merson MH et al. (1975). Shigellosis at sea: an outbreak aboard a passenger cruise ship. American  
Journal of Epidemiology, 101:165–175. 
Mintz ED et al. (1998). An outbreak of Brainerd diarrhea among travelers to the Galapagos Islands.  
Journal of Infectious Diseases, 177:1041–1045. 
O’Mahony M et al. (1986). An outbreak of gastroenteritis on a passenger cruise ship. Journal of  
Hygiene (London), 97:229–236. 
Regan CM et al. (2003). Outbreak of Legionnaires’ disease on a cruise ship: lessons for international  
surveillance and control. Communicable Disease and Public Health, 6:152– 156. 
Rooney RM et al. (2004). A review of outbreaks of waterborne disease associated with ships:  
evidence for risk management. Public Health Reports, 119:435–442.

Guidelines and standards 
Department of Health and Human Services (USA), Centers for Disease Control and Prevention,  
National Center for Environmental Health (2005). Vessel sanitation program operations  
manual. Atlanta, GA, and Ft Lauderdale, FL, Department of Health and Human Services  
(USA), Centers for Disease Control and Prevention, National Center for Environmental Health. 
Department of Health and Human Services (USA), Public Health Service, Centers for Disease  
Control and Prevention (2005). Vessel sanitation program construction guidelines. Atlanta,  
GA, Department of Health and Human Services (USA), Public Health Service, Centers for  
Disease Control and Prevention. 
ISO/IEC 17025:2005. General requirements for the competence of testing and calibration lab 
oratories. Geneva, ISO. 
ISO 19458:2006. Water quality—sampling for microbiological analysis. Geneva, ISO.
SO 14726:2008. Ships and marine technology—identification colours for the content of piping  
systems. Geneva, ISO. 
ISO 15748-1:2002 and ISO 15748-2:2002. Ships and marine technology—potable water supply  
on ships and marine structures. Geneva, ISO. 
ISO 5620-1:1992 and ISO 5620-2:1992. Shipbuilding and marine structures—filling connection  



พื้นที่ 9

106
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

for drinking water tanks. Geneva, ISO. 
WHO (2006). Guidelines for drinking-water quality, first addendum to 3rd ed., Vol. 1, Recom 
mendations. Geneva, WHO. 
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9.1 เอกสาร

9.1.1
q

ไม่มีรายงานการวิเคราะห์การปนเปื้อนของ
น�้ำ เอกสารการตรวจวัดฉบับล่าสุดแสดงถึง
การปนเปื้อน หรือการวิเคราะห์พารามิเตอร์
ที่เกี่ยวข้องไม่ครบตามข้อก�ำหนด

เก็บตัวอย่างน�้ำเพื่อประเมินสถานะที่แท้จริงของ
น�้ำบริโภคโดยอ้างอิงจาก WHO Guide to ship 
sanitation, ตารางที่ 2.2 ตัวอย่างพารามิเตอร์ที่
มักจะมีการตรวจวัดในน�้ำบริโภคและค่าทั่วไปที่พบ

q

9.1.2
q

มีบันทึกการแพทย์ถึงความเป็นไปได้ในการ
เกิดโรคติดต่อทางน�้ำ (เช่น ท้องร่วง)

เก็บตัวอย่างน�้ำเพ่ือประเมินสถานะที่แท้จริงของ
น�้ำบริโภค q

9.1.3
q

ไม่มีแผนความปลอดภัยด้านน�้ำหรือแผนมี
ความปลอดภัยไม่เพียงพอ หรอืไม่มมีาตรการ
การจัดการน�้ำบริโภคบนเรือ

จัดท�ำแผนความปลอดภัยด้านน�้ำ รวมถึงขั้นตอน
ฉุกเฉินในการจัดการมาตรฐานน�้ำบริโภค (เช่น 
ระบบการเติมน�้ำจากฝั่ง และระบบน�้ำบนเรือ)

q

เก็บตัวอย่างน�้ำเพ่ือประเมินสถานะที่แท้จริงของ
น�้ำบริโภค q

9.2 การจัดการ

9.2.1
q

คนประจ�ำเรือไม่ได้รับการอบรมการจัดการ
น�้ำบริโภคท่ีปลอดภัยหรือไม่มีความรู้ท่ีเพียง
พอเก่ียวกับความรุนแรงขององค์ประกอบที่
เป็นอันตราย

จัดการให้มีการอบรมคนประจ�ำเรือที่รับผิดชอบ
ระบบการจัดการน�้ำบริโภค q

9.2.2
q

ไม่มกีารตรวจสอบการท�ำงานของระบบอย่าง
สม�่ำเสมอ

ด�ำเนินการตรวจระบบป้องกันการไหลย้อนของน�้ำ q

9.3 การก่อสร้างทั่วไปบนเรือ

9.3.1
q

พบฝักบัว อ่างอาบน�้ำ และก๊อกน�้ำที่ใช้เพื่อ
การบริโภคถูกเช่ือมกับระบบน�้ำจืดท่ีไม่ใช่น�้ำ
บริโภคพบการน�ำน�้ำอุปโภคไปใช้ในที่ต่างๆ 

หากมีการใช้งานหลายระบบ อนุญาตให้เฉพาะน�ำ้
จืดส่งไปให้อ่างล้างจาน ส่วนซักล้างและตู้เก็บน�้ำ
เท่านัน้ น�ำ้ทีใ่ช้ในการอืน่ เช่น การล้างและท�ำความ
สะอาดดาดฟ้าเรอืควรจะถกูตดิฉลากเพือ่ป้องกนัการ
ใช้ผดิประเภท

q

น�ำน�ำ้บรโิภคไปใช้ ทัง้อาบ ซกัล้าง และเพือ่การบรโิภค q

9.3.2
q

วัสดุและส่วนประกอบท่ีทนแรงดันไม่ทน
ความร้อน

ใช้เฉพาะวัสดุทีก่นัความร้อนได้ถงึ 90 องศา (ก๊อก 
70 องศา) เพือ่ทีจ่ะได้ท�ำการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อนได้ q
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9.3.3
q

วสัดไุม่เหมาะสมกบัการใช้ในระบบน�ำ้บริโภค
วัสดุและพลาสติกไม่ได้มาตรฐานส�ำหรับ
ระบบน�้ำบริโภคและอาจจะท�ำให้คุณภาพ
ของน�้ำลดลง

ควรจะใช้เฉพาะวัสดุที่จะไม่ท�ำให้น�้ำบริโภคปน
เปื้อนจากการกัดกร่อนหรือวัสดุอื่นที่จะมีผลกระ
ทบต่อคุณภาพน�้ำ พลาสติกและวัสดุที่สัมผัสน�้ำ
บริโภคควรได้รับการอนุมัติจากเจ้าหน้าที่รัฐเพื่อ
วัตถุประสงค์นี้

q

9.4 เรือขนาดเล็กและเรือบาร์จ

9.4.1
q

เรือไม่มีอุปกรณ์น�้ำบริโภคแยกต่างหาก ไม่มี
สายยางและอุปกรณ์ หรือไม่มีท่อและปั๊มน�้ำ 
และไม่มีความสะอาด

ติดตั้งถังน�้ำบริโภคที่ได้มาตรฐาน q

ติดตั้งสายยางที่สะอาดและเหมาะสมสีฟ้าและติด
ฉลากว่า “Potable water” อุปกรณ์ที่ใช้ควรจะ
ได้มาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข

q

จัดให้มีท่อและอุปกรณ์ส�ำหรับน�้ำบริโภคที่สะอาด
และผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว q

จัดเก็บอุปกรณ์ในล็อกเกอร์ที่ปิดสนิท สะอาด และ
มีที่ปล่อยน�้ำ และติดข้อความว่า “Potable water 
hose/equipment ”

q

ท�ำความสะอาดและฆ่าเชือ้ระบบล�ำเลยีงน�ำ้ไปเรอือืน่ q

ก�ำจัดอุปกรณ์ที่ไม่เกี่ยวกับระบบท่อน�้ำบริโภค q

9.4.2
q

ไม่จัดการฆ่าเชื้อท่ีเหมาะสมรวมถึงฆ่าเช้ือถัง
เก็บกักน�้ำได้

ตดิตัง้อปุกรณ์การฆ่าเชือ้ทีเ่หมาะสมเพือ่ทีจ่ะส่งต่อ
น�้ำที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนไปยังผู้บริโภคได้ q

9.4.3
q

ไม่มีความรู้เกี่ยวกับสุขอนามัยที่ดี
ฝึกอบรมคนประจ�ำเรือและพัฒนาแผนความ
ปลอดภัยด้านน�้ำเพื่อให้ความรู้เกี่ยวกับความเสี่ยง
เฉพาะของระบบ

q

9.4.4
q

ไม่มรีายงานคณุภาพน�ำ้หรอืรายงานย้อนหลงั
เกินกว่า 3 เดือน (ข้ึนอยู่กับข้อก�ำหนดของ
แต่ละประเทศ)

จัดให้มีการตรวจคุณภาพน�้ำจากห้องปฏิบัติการที่
ได้มาตรฐาน q

9.4.5
q

การติดตั้งระบบน�้ำบริโภคและอุปกรณ์ที่ไม่ได้
รับการรับรองจากหน่วยงานด้านสุขภาพ

แจ้งหน่วยงานด้านสุขภาพเพื่อตรวจสอบ ประเมิน
การติดตั้งระบบน�้ำบริโภคบนเรือ q

9.5 ขั้นตอนการเติมน�้ำจากฝั่ง

9.5.1
q น�้ำจากฝั่งไม่ได้มาตรฐาน GDWQ

ฆ่าเช้ือโรคในระบบน�ำ้บริโภค และก�ำจดัน�ำ้ทีป่นเป้ือน q

เติมน�้ำบริโภคจากแหล่งจัดหาน�้ำบนฝั่งที่ปลอดภัย q

ตรวจสอบว่าน�้ำจากฝั่งได้มาตรฐาน (WHO Guide-
lines for drinking-water quality; GDWQ) q
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9.5.2
q ไม่มีรายงานคุณภาพน�้ำบริโภค ขอรายงานคุณภาพน�ำ้บรโิภคก่อนการเตมิน�ำ้จากฝ่ัง q

9.5.3
q ไม่มีอุปกรณ์ทดสอบคุณภาพน�้ำบนเรือ

จดัให้มอีปุกรณ์ทดสอบคณุภาพน�ำ้บนเรอื (เช่น ชดุ
ตรวจวัดค่าความขุ่น pH สารฆ่าเชื้อโรคที่ตกค้าง) q

9.5.4
q

ผูจั้ดหาน�ำ้จากฝ่ังใช้อปุกรณ์ทีไ่ม่เหมาะสม หรอื
ไม่สะอาด

หยุดการล�ำเลียงน�้ำทันทีและก�ำจัดน�้ำทิ้งไป q

ใช้เฉพาะอุปกรณ์ที่ได้มาตรฐาน q

9.5.5
q

ไม่มรีะบบการกันน�ำ้ไหลกลบัติดตัง้ในเรอื หรอื
มีแต่ช�ำรุด

ตดิตัง้อุปกรณ์กนัการไหลกลบัของน�ำ้เพือ่ป้องกนัการ
ย้อนกลับของน�้ำจากเรือสู่ฝั่ง q

9.5.6
q

ระบบเติมน�ำ้บริโภคไม่แยกออกจากระบบน�ำ้
ใช้ ไม่ได้ทาน�้ำเงิน และไม่ได้ปิดฝาครอบ หรือ
ล็อกด้วยกุญแจกันการสึกกร่อน

ตดิตัง้หน้าแปลน (เรอืใหญ่ให้ยดึมาตรฐาน ISO 5620 
flange พร้อมนอ็ต 5 ตวั) เชือ่มต่อกบัท่อจ่ายน�ำ้บรโิภค
เท่าน้ัน งดการใช้ท่อร่วมกับน�ำ้เสยีหรอืน�ำ้ท่ีไม่ใช่น�ำ้บรโิภค

q

ป้องกนัหน้าแปลนด้วยฝาครอบและลอ็คด้วยกญุแจกนั
สนมิเพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนและการใช้ไม่ได้รบัอนญุาต q

9.5.7
q

ไม่มีสายเติมน�้ำบริโภคในทุกถังเก็บน�้ำ

สายเติมน�ำ้สกปรก ไม่เพยีงพอ มกีารต่อท่อน�ำ้
บรโิภคไขว้หรอืเข้าใกล้ท่อน�ำ้ทีไ่ม่ใช่น�ำ้บรโิภค
หรือของเหลวอื่นๆ หรือไม่มีป้ายก�ำกับ

ท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อโรคสายเติมน�้ำ q

ท�ำเครื่องหมายสีน�้ำเงิน ที่สายน�้ำบริโภค พร้อมทั้ง
เขยีนว่า “สายเตมิน�ำ้บรโิภค” Potable water filling

q

เริม่การเตมิน�ำ้จากบนลงล่าง (ดทีีส่ดุ) หรอืในแนวนอน q

ปล่อยปลายสายให้สงูอย่างน้อย 45 ซม. จากพืน้ดาดฟ้าเรอื q

ถ้าสายเตมิน�ำ้บรโิภคมกีารใช้เพือ่บรรจนุ�ำ้ใช้ให้ตดิตัง้
ส่วนระบายอากาศก่อนติดตั้งถังน�้ำใช้

q

น�ำท่อที่ใช้ร่วมกับถังน�้ำใช้ออก q
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9.5.8
q

สาย/ท่อรับน�้ำท�ำจากวัสดุที่ไม่เหมาะสม ไม่มี
ข้อความระบุ มีการใช้เพื่อการอื่นนอกเหนือ
จากเพื่อน�้ำบริโภค สกปรก ไม่ปิดฝาครอบ 
หรืออยู่ในสภาพที่ช�ำรุด

สาย/ท่อ รับน�้ำจืดต้องท�ำมาจากวัสดุที่เหมาะสม 
พร้อมทัง้ระบขุ้อความว่า “Potable water” ห้าม
น�ำท่อดบัเพลงิมารบัน�ำ้จืด

q

ใช้สาย/ท่อน�้ำบริโภคเพื่อการบริโภคเท่านั้น q

ติดตั้งท่อที่ได้มาตรฐานของรัฐเจ้าของธง มีความ
ยาวอย่างน้อย 15 เมตร ติดตั้งแยกเฉพาะให้เห็น
ได้ชัดเจน (ติดตั้งสายตามมาตรฐาน ISO 5620)

q

ล้างสายด้วยน�ำ้บริโภค ระบายน�ำ้ออกจากท่อจ่ายน�ำ้ 
ชสูายทัง้ 2 ข้างขึน้ก่อนจะใส่คลอรนีทีค่วามเข้มข้น 
100 mg/l เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ก่อนทีจ่ะใช้หรอืท�ำการ
เกบ็ (โดยปิดฝาครอบ)

q

ท�ำการฆ่าเชื้อโรคในสายยาง (ด้วยคลอรีน) q

ถ้ามีการใช้ระบบแรงดันอากาศมาท�ำความสะอาด
ท่อหรือสาย ให้ติดตั้งระบบกรองเพื่อป้องกันการ
ปนเปื้อนของน�้ำจากระบบแรงดันอากาศ

q

หลกีเลีย่งการลากปลายสายยางไปตามพืน้/การจุม่
สายยางที่ไม่ได้ปิดฝาครอบลงไปในน�้ำสกปรก ควร
ฝึกอบรมคนประจ�ำเรอืผู้รับผดิชอบเรือ่งสขุอนามยั

q

9.5.9
q

ไม่มีตู้เก็บสายยางน�้ำบริโภค การติดตั้งไม่ได้
มาตรฐาน ไม่มีข้อความระบุ หรือช�ำรุด

ติดตั้งล็อกเกอร์ที่ท�ำจากวัสดุไม ่สึกกร่อน ไม่
อันตรายและมีผิวที่เรียบลื่น มีฝาปิดได้ ถ่ายเทน�้ำ
ได้ และท�ำความสะอาดได้ง่าย รวมถึงติดฉลากว่า 
“ที่จัดเก็บสายยางและอุปกรณ์น�้ำบริโภค”

q

ตดิต้ังตูเ้ก็บสายยางทีค่วามสงูอย่างน้อย 45 ซม.จาก
ดาดฟ้าเรือเพื่อป้องกันการปนเปื้อน q

ติดป้ายข้อความตู้เก็บสายยาง “ล็อกเกอร์จัดเก็บ
สายยาง” q

บ�ำรงุรกัษา ท�ำความสะอาดและฆ่าเชือ้ตูเ้กบ็สายยาง q

ปิดตู ้เก็บสายยางให้สนิทหากไม่ได้ใช้งานเพื่อ
ป้องกันการปนเปื้อน q

ไม่ควรจัดเก็บอุปกรณ์อื่นไว้ในตู้เก็บสายยาง q

9.5.10
q

วางสายยางไว้ที่พื้น หรือในน�้ำขณะเติมน�้ำ
จากฝั่ง

ยกสายยางขึ้นเหนือพ้ืน ห้ามมิให้สายยางสัมผัสน�้ำ
บริเวณท่าเรือเพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม q
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9.6 การผลิตน�้ำบริโภค

9.6.1
q

ท่อรับน�้ำเข้า (Sea chest) อยู่ด้านเดียวกับ
ท่อน�้ำทิ้งจากเรือ

จัดการให้ท่อน�้ำทิ้งกับท่อรับน�้ำเข้าเรือให้อยู่คนละ
ด้านกัน

q

หากจ�ำเป็นต้องอยูด้่านเดยีวกนั ให้จดัการน�ำ้ทิง้จาก
เรือให้อยู่ห่างจากท่อรับน�้ำเข้าให้มากที่สุด

q

ไม่ควรจะรบัน�ำ้เข้าในระหว่างทีมี่การก�ำจัดน�ำ้ทิง้จากเรอื q

9.6.2
q

ผลติน�ำ้ในพืน้ทีท่ีไ่ม่สะอาด เช่น บรเิวณท่าเรอื 
แม่น�้ำ หรือบริเวณที่ทอดสมอ

สุ่มตวัอย่างน�ำ้จากถงัเกบ็กกัน�ำ้มาตรวจหาจลุนิทรย์ี 
(จ�ำพวก E. coli, coliforms, enterococci,  
C. perfringers, HPC) เพื่อประเมินความเสี่ยง

q

ท�ำการฆ่าเช้ือโรคในท่อน�ำ้ และอุปกรณ์ในการกลัน่
ที่ติดตั้งระหว่างเครื่องกลั่นน�้ำ (evaporator) และ
ถังเก็บกักน�้ำ

q

ห้ามท�ำการผลิตน�้ำในพื้นที่ไม่สะอาด q

9.6.3
q

มีการกลั่นน�้ำที่อุณหภูมิต�่ำกว่า 80 องศาและ
ไม่มีการติดตั้งอุปกรณ์ฆ่าเชื้อโรคส�ำหรับน�้ำที่
ผ่านการกลั่นแล้ว

ควบคุมอุณหภูมิตามที่ก�ำหนด q

ติดตั้งระบบฆ่าเชื้อโรค (เช่น เครื่องเติมคลอรีน
อัตโนมัติ) หลังจากเครื่องกล่ันน�้ำ (evaporator) 
และควบคุมอุณหภูมิ

q

9.6.4
q

เครือ่งกลัน่น�ำ้ไม่สามารถตรวจสอบ และบ�ำรงุ
รักษาได้

ติดตั้งเครื่องกลั่นน�้ำที่สามารถตรวจสอบ และบ�ำรุง
รักษาได้

q

9.6.5
q

ไม่มีข้อมูลของเครื่องกลั่นน�้ำ เช่น ผู้ผลิตหรือ
วิธีการซ่อมบ�ำรุง

ติดป้ายข้อมูลทางเทคนิคไว้ใกล้เครื่องกลั่นน�้ำ q

9.6.6
q

ไม่ติดตั้งเครื่องตรวจจับความเค็มหรือเครื่อง
ไม่ท�ำงาน หรือไม่ติดตั้งเครื่องระบายของเสีย
อัตโนมัติหากน�้ำกลั่นมีความเค็มหรือเครื่อง
ไม่ท�ำงาน

ซ่อมแซมและติดตั้งอุปกรณ์ตรวจจับค่าความเค็ม
ที่สามารถตรวจวัดได้ในช่วงระดับความเข้มข้นต�่ำ
พร้อมระบบเตือน และระบบปิด หรือระบบระบาย
น�้ำทิ้งอัตโนมัติ

q

9.6.7
q

ไม่มีก๊อกหรือวาล์วส�ำหรับเปิดเก็บตัวอย่าง
บริเวณที่น�้ำกลั่นออก

ติดต้ังก๊อกหรือวาล์วที่ทนต่อความร้อนส�ำหรับเก็บ
ตัวอย่าง

q

9.6.8
q

คนประจ�ำเรือท่ีรับผิดชอบไม่มีความรู้เรื่อง 
Reverse osmosis ความเสีย่งจากการฉกีขาด
ของ membrane และการซ่อมบ�ำรงุอุปกรณ์

ฝึกอบรมคนประจ�ำเรือผู้รับผิดชอบเกี่ยวกับระบบ
น�้ำบริโภค

q

9.7 ส่วนประกอบของการบ�ำบัด

9.7.1
q

มกีารตดิตัง้ท่อข้ามผ่านส่วนประกอบของการ
บ�ำบัด (เช่น อุปกรณ์ฆ่าเชื้อโรค เครื่องกรอง 
ระบบการเติมกลับความกระด้าง)

เอาอุปกรณ์ที่ต่อข้ามผ่านออกทั้งหมด q
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9.7.2
q

ในเครือ่งกลัน่น�ำ้หรอืเครือ่งรเีวอร์สออสโมซสิ 
(Reverse Osmosis) ไม่มีกระบวนการปรับ
สภาพน�ำ้หรอืช�ำรุด การบ�ำบัดโดยการกลัน่ไม่
เพียงพอหรอืน�ำ้ทิง้จากระบบ RO (Permeate) 
ถกูส่งไปถงึผูใ้ช้

ติดตั้ งอุปกรณ์ปรับสภาพน�้ำเพื่อควบคุมการ
กัดกร่อนของน�้ำ q

แจ้งผู้ใช้เกี่ยวกับคุณภาพน�้ำ (เช่น ความกระด้าง, 
ค่า pH) q

9.7.3
q

อุปกรณ์การปรับสภาพน�้ำ (Remineraliza-
tion) ไม่สะอาด ไม่ได้รับการบ�ำรุงรักษา หรือ
ไม่ได้รับการเติมแร่ธาตุอย่างเป็นประจ�ำ ไม่รู้
ขั้นตอนการบ�ำรุงรักษา

ฝึกอบรมพนักงานเกี่ยวกับการบ�ำรุงรักษาอุปกรณ์
การปรับสภาพน�้ำ q

น�ำแร่ธาตุออก ท�ำความสะอาด ฆ่าเช้ือโรค และ
เติมแร่ธาตุกลับสู่อุปกรณ์การปรับสภาพน�้ำตามที่
ผู้ผลิตแนะน�ำ

q

ติดฉลากข้อมูลเกี่ยวกับบริษัทผู้ผลิตและลักษณะ
เฉพาะทางเทคนิคไว้ที่เครื่องมือ q

9.7.4
q

เครือ่งกรองสกปรกหรอืไม่รูข้ัน้ตอนการบ�ำรงุ
รักษา

ท�ำความสะอาด (Backwash) หรือเปลี่ยนตัวกรอง
ตามที่ผู้ผลิตแนะน�ำ q

9.8 การฆ่าเชื้อโรค

9.8.1
q

ไม่ได้ติดตัง้อปุกรณ์ส�ำหรบัฆ่าเชือ้โรคหลงัจาก
ที่บ�ำบัดน�้ำด้วยเครื่องก�ำจัดเกลือออกจากน�้ำ 
(desalination)

ติดตั้งอุปกรณ์ฆ่าเช้ือโรค หลังจากอุปกรณ์ก�ำจัด
เกลอืออกจากน�ำ้ (แนะน�ำให้เป็นเครือ่งเตมิคลอรนี) 
(desalination) (อุปกรณ์ระเหยน�้ำหรือเครื่อง 
รีเวอร์สออสโมซิส)

q

9.8.2
q

ไม่สามารถฆ่าเช้ือโรคภายในถังเก็บกักน�้ำ
จากฝั่งไม่มีวิธีการก�ำจัดเชื้อโรคในถังกักเก็บ
น�้ำจากฝั่ง

ติดตั้งอุปกรณ์ฆ่าเชื้อโรคอัตโนมัติ (ควรฆ่าเชื้อโรค
ด้วยคลอรีนโดยเติมในท่อล�ำเลียงจากฝั่ง) ส�ำหรับ
การฆ่าเชื้อโรคในถังเก็บน�้ำจากฝั่งโดยใช้เทคนิค
มาตรฐานที่เป็นที่ยอมรับ

q

9.8.3
q

ด�ำเนินการฆ่าเชื้อโรคด้วยตนเองโดยไม่มี
ความรู้

ติดตั้งเครื่องเติมคลอรีนอัตโนมัติ q

จ้างบรษิทัทีม่คีวามเชีย่วชาญด�ำเนนิการฆ่าเชือ้โรค
ในน�้ำด้วยคลอรีน ปฏิบัติตามค่าแนะน�ำจากหน่วย
งานที่เกี่ยวข้อง

q

9.8.4
q

ฆ่าเชือ้โรคโดยปฏกิริยิา Halogenation อย่าง
ต่อเนื่อง แต่ไม่มีการบันทึกความเข้มข้นของ
สารฮาโลเจนที่ใช้

บันทึกค่าสารฆ่าเชื้อโรคตกค้างที่จุดที่ไกลที่สุดใน
ระบบทีม่กีารไหลอย่างมนียัส�ำคญั (เช่น ดาดฟ้าเรอื) q

ตรวจสอบความเข้มข้นของคลอรีน (คลอรีนอิสระ
และคลอรีนรวม) และค่า pH ของน�้ำ ทั้งก่อน
และหลังการเก็บกักน�้ำแต่ละครั้ง และในช่วงปกติ
ระหว่างการด�ำเนินงาน

q

9.8.5
q

ตรวจไม่พบคลอรีนคงเหลือในระบบระหว่าง
การฆ่าเชื้อโรคด้วยคลอรีน

ความเข้มข้นของคลอรนีควรอยูร่ะหว่าง 0.5 – 1.0 
มก./ล. ระหว่างการฆ่าเชื้อโรค (ควรพิจารณาถึง
มาตรฐานของประเทศนั้นๆ) และบริเวณปลายท่อ
ควรมีค่าอย่างน้อยทีส่ดุ 0.2 มก./ล.

q
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9.8.6
q

หลังเติมสารฆ่าเชื้อโรคแล้วไม่มีจุดส�ำหรับ
เก็บตัวอย่างน�้ำ

ตดิตัง้จดุส�ำหรบัเกบ็ตวัอย่างน�ำ้ ห่างจากจดุเตมิสาร
ฆ่าเชื้อโรค 3 เมตร

q

9.8.7
q

สารเคมีฆ่าเช้ือโรคที่ส�ำรองไว้ไม่เพียงพอกับ
ปริมาณน�ำ้ทีบ่�ำบดัในช่วงเวลาท่ีเดนิทางทัง้หมด

ส�ำรองสารเคมีฆ่าเชื้อโรคให้เพียงพอเพื่อให้ฆ่าเชื้อ
โรคได้ต่อเนื่อง

q

9.8.8
q ไม่มีชุดทดสอบค่า pH และคลอรีน

จดัหาชดุทดสอบส�ำหรับวเิคราะห์ค่าคลอรนีอสิระและ
คลอรนีรวม (ช่วง 0-5 mg/l) และค่า pH (ช่วง 6-10)

q

9.8.9
q

พบว่าคลอรนีไม่เพยีงพอ เมือ่พบว่าน�ำ้มกีารปน
เป้ือน หรอืระหว่างการซ่อมแซมหรอืการบ�ำรงุ
รักษาระบบน�ำ้ด่ืม (Potable water system) 
ซึง่ต้องเตมิให้เพยีงพอ (Super chlorination)  

เติมสารเคมีให้เพียงพอ  (Super chlorination) 
ด้วยปริมาณคลอรีน 50 mg/l นาน 24 ชั่วโมง ซึ่ง
ในระหว่างกระบวนการน�้ำจะไม่เหมาะส�ำหรับการ
อุปโภคและบริโภค

q

9.8.10
q

ระบบ UV ไม่ได้รับการบ�ำรุงรักษา
ขาดความรู้ ข้อควรระมัดระวังในระหว่างการ
ใช้งานและการบ�ำรุงรักษา พบการติดตั้งท่อ
ต่อผ่านถังน�้ำบริโภค (bypass) ระบบฆ่าเชื้อ
โรคไม่ได้ถกูรบัรองโดยหน่วยงานผูท้รงอ�ำนาจ
เรือของประเทศที่จดทะเบียน
ไม่มีอะไหล่ส�ำรองเตรียมไว้บนเรือ

ท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อโรคหลอด UV 
ตามค�ำแนะน�ำของผู้ผลิต

q

จดัให้มอีะไหล่ส�ำรองทีจ่�ำเป็นไว้บนเรอื (เช่น หลอด UV) q

น�ำท่อต่อผ่านถงัน�ำ้ดืม่ออก โดยไม่ผ่านระบบฆ่าเชือ้โรค q

ในการตรวจการติดตั้งครั้งต่อไป ให้เตรียมเอกสาร
รับรองที่หน่วยงานผู้ทรงอ�ำนาจเรือของประเทศที่
จดทะเบยีนยอมรับ

q

ตดิป้ายข้อมลูผู้ผลิตและข้อมลูทางเทคนคิทีอ่ปุกรณ์ q

9.9 ถังเก็บน�้ำ

9.9.1
q

ไม่มีป้ายแสดงว่าเป็นน�้ำบริโภคหรือปริมาณ
น�้ำติดไว้ที่ถังน�้ำบริโภค

ต้องระบุที่ถังเก็บน�้ำว่าเป็นน�้ำบริโภค (เช่น ระบุ
ด้วยค�ำว่า “น�้ำบริโภค” ด้วยตัวบรรจงขนาดใหญ่) q

ติดฉลากบอกปริมาตรที่ถังเก็บน�้ำ q 

9.9.2
q

สถานที่ตั้งถังเก็บน�้ำไม่เป็นไปตามข้อก�ำหนด
ต่อไปนี:้
•	 ถงัตัง้อยูใ่นพืน้ทีท่ีไ่ม่มคีวามร้อน ฝุน่ พาหะ
น�ำโรคหรอืสารปนเป้ือนอืน่ ๆ
•	 ถงัมกีารป้องกันการปนเป้ือน 
•	 ถังไม่เป็นส่วนหนึ่งของตัวเรือ หรือพ้ืนถัง
ตัง้อยูส่งูอย่างน้อย 60 ซม.เหนอืจากระดบัน�ำ้
สงูสดุ
•	 ช่องว่างระหว่างถัง (Cofferdam) ก้ันอย่าง
น้อย 45 ซม. เหนือถงัน�ำ้และระหว่างถังทีเ่กบ็
น�ำ้บรโิภคและถังทีเ่กบ็น�ำ้ทีไ่ม่ใช่ส�ำหรบับรโิภค 
และระหว่างถังเกบ็น�ำ้บริโภคกบัตัวเรอื
ถ้าดาดฟ้าเรอืคอืจดุสงูสดุของถงัเก็บน�ำ้บรโิภค
ต้องไม่อนญุาตให้เข้าถึงหรอืเปิดถงัเกบ็น�ำ้

ถังเก็บน�้ำบริโภคควรตั้งอยู่ในบริเวณที่ไม่มีความ
เส่ียงต่อการปนเป้ือนและต้องได้รบัการป้องกนัการ
ปนเปื้อนจากแหล่ง

q

ป ้องกันน�้ ำจากความร ้อน (ตั้ งแต ่ ระหว ่ าง  
25oC – 50oC) เพื่อป้องกันการเจริญเติบโต 
ของจุลินทรีย์

q
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9.9.3
q

พบท่อระบายน�้ำและท่อรับของเหลวที่ไม่ใช่
ส�ำหรับบรโิภค (เช่น น�ำ้โสโครกหรอืเชือ้เพลงิ) 
ทีต่่อผ่านถงัเก็บน�ำ้บรโิภค

น�ำท่อท่ีผ่านถงัน�ำ้บรโิภคออก หรอืหลีกเล่ียงโดยตดิ
ตั้งท่อระบายน�้ำและท่อรับของเหลวในพ้ืนที่อ่ืนที่
ยอมรบัได้

q

9.9.4
q

พบท่อส่งน�ำ้เสยีหรอืของเหลวอืน่ๆ ท่ีปนเป้ือน
ผ่านไปที่บริเวณถังเก็บน�้ำที่เปิดซ่อม

รือ้ย้ายฝาหรอืท่อออกเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนข้าม
โดยไม่ได้ตั้งใจจากการรั่วของท่อ q

9.9.5
q

พบท่อต่อร่วม: มีเส้นท่อเพื่อเบ่ียงน�้ำบริโภค
โดยใช้วาล์วหรือข้อต่อแยกไปยังระบบอื่น 
(เช่นต่อไปยังระบบดับเพลิง)

น�ำต่อท่อร่วมระหว่างน�้ำบริโภคและน�้ำที่ไม่ใช่น�้ำ
บรโิภคออก q

บรเิวณทีไ่ม่สามารถน�ำท่อต่อร่วมออกได้ จ�ำเป็นต้อง
ตดิตัง้อปุกรณ์ป้องกนัการไหลย้อนทีไ่ด้รบัการรบัรอง q

9.9.6
q

ส่วนประกอบของระบบน�ำ้เสยีอปุกรณ์สิง่อ�ำนวย
ความสะดวกส�ำหรบัการระบายสิง่ปฏกิลู (Soil-
waste หรอื Solid-waste) ได้ถกูติดตัง้อยูบ่นถงั
เกบ็น�ำ้บรโิภคโดยตรงหรอืพืน้ท่ีเปิดส�ำหรบัการ
บ�ำรงุรักษาจะเกดิความเส่ียงในการปนเป้ือนฝุน่
และการหกล้นพบห้องส้วมและห้องอาบน�ำ้ทีถ่กู
ต่อเตมิไปยังส่วนใด ๆ บนดาดฟ้าเรอืทีอ่ยูบ่นถงั
เก็บน�ำ้ส�ำหรบัน�ำ้บรโิภคหรอืน�ำ้ล้าง

รื้อถอนห้องน�้ำหรืออุปกรณ์ solid-waste ที่ตั้งอยู่
บนถงัเกบ็น�ำ้โดยตรงหรอืพ้ืนทีเ่ปิดส�ำหรบัการบ�ำรงุ
รักษาออกไป

q

9.9.7
q

พบความจขุองถงัไม่เพียงพอต่อการใช้น�ำ้เป็น
เวลาอย่างน้อย 2 วัน โดยไม่มีการเติมน�้ำหรือ
การผลิตน�้ำ

ติดตั้งถังที่มีความจุที่เหมาะสมเพิ่มขึ้น q

9.9.8
q

พบถงัเกบ็น�ำ้บริโภคใช้ผนงัร่วมกับตวัเรอืหรอื
ถังเก็บน�้ำอื่นๆ ไม่ใช่ส�ำหรับน�้ำบริโภค

สร้างถังเก็บน�้ำบริโภคใหม่ ซึ่งจะต้องไม่ใช้ผนังร่วม
กบัผนงัเรอืหรอืถงัเกบ็น�ำ้ทีไ่ม่ใช้น�ำ้บรโิภคอืน่ๆ ควร
มีช่องว่าง (coffer dam) ห่างอย่างน้อย 45 ซม.

q

ติดตั้งเคร่ืองตรวจวัดค่าการน�ำไฟฟ้าและระบบ
แจ้งเตือนหรือปิดวาล์วอัตโนมัติ ส�ำหรับกรณีที่มี
การปนเปื้อนจากน�้ำเค็มหรือของเหลวอื่นๆ ที่มีค่า
การน�ำไฟฟ้าสูง

q

9.9.9
q

พบถังเก็บน�้ำบริโภคไม่มีฝาเปิดส�ำหรับการ
ตรวจสอบ ซ่อม บ�ำรุงรักษา

ติดตั้งช่องเปิดเข้าถังน�้ำเพ่ือเข้าไปท�ำความสะอาด 
ซ่อมแซมและตรวจประเมิน มักจะต้องอยู่ด้านข้าง
ของถังเก็บน�้ำ

q

ฝาเปิดส�ำหรบัซ่อมบ�ำรงุทีอ่ยูข้่างบนของถงัจ�ำเป็นต้อง
มขีอบทีย่กขึน้จากบนถงัอย่างน้อย 1.25 เซนติเมตร q

ทุกช่องทางที่มีการเข้าถังเก็บน�้ำบริโภคทั้งหมด
จ�ำเป็นต้องปิดให้สนิทเมื่อไม่ใช้งาน q
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9.9.10
q

พบถังเก็บน�้ำบริโภคได้ถูกสร้างมาเพ่ือเก็บน�้ำ
บริโภค หรือไม่มีการเคลือบถัง

สารเคลือบถังท�ำให้น�้ำไม่เหมาะสมส�ำหรับ
การบริโภค

เก็บน�้ำบริโภคไว้ในถังน�้ำบริโภคเท่านั้น และมีการ
ป้องกันน�้ำปนเปื้อนจากการปนเปื้อนภายนอกหรือ
สารปนเป้ือนภายในถงั (เช่น การกดักร่อน หรอืการ
ใช้สารเคลือบถังที่ไม่เหมาะสม)

q

ใช้ถงัเกบ็น�ำ้บรโิภคทีผ่ลติจากโลหะหรือวัสดอุืน่ๆ ที่
เหมาะสมและปลอดภัยเมื่อสัมผัสกับน�้ำ q

จัดหาเอกสารที่บ่งบอกว่าสารเคลือบถังน�้ำนั้น
เหมาะส�ำหรบัถังเก็บน�ำ้บรโิภคและมข้ีอแนะน�ำจาก
ผู้ผลิตหรอืเกบ็ตวัอย่างน�ำ้เพือ่ไปวเิคราะห์หาค่าสาร
เคมี (หรือท�ำทั้ง 2 กรณี)

q

9.9.11
q

ไม่ติดตั้งระบายอากาศ หรือการป้องกันการ
ไหลล้นถัง (หรือทั้งสอง) ของถังเก็บน�้ำ และ
ถูกเช่ือมต่อกับถังน�้ำท่ีไม่ใช้ส�ำหรับบริโภค 
หรือไม่มีการป้องกันสารปนเปื้อนหรือพาหะ
น�ำโรคเข้าสู่ถัง

ปลายเปิดของท่อระบายอากาศหรือท่อน�้ำล้นควร
จะชี้ลง จะอยู่ในเรือ (เหนือระดับน�้ำที่ท้องเรือ) 
หรอือยูสู่งขึน้ไปในอากาศจากดาดฟ้าเรอือย่างน้อย  
45 cm และตั้งในที่ร่ม

q

ติดตาข่ายที่ป้องกันการกัดกร่อนในท่อระบาย
อากาศและท่อน�ำ้ล้น โดยให้มีขนาด 16 x 16 mesh 
หรือละเอียดกว่า

q

ใช้ท่อระบายอากาศหรือน�้ำล้นท่ีมีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางเท่ากับท่อเติมน�้ำ q

น�ำท่อต่อระหว่างถงัเกบ็น�ำ้บรโิภคและถงัน�ำ้ทีไ่ม่ใช่
ส�ำหรับน�้ำบริโภคออก q

9.9.12
q

พบว่าถงัเกบ็น�ำ้ไม่ระบายน�ำ้ออกได้หมด หรอื
ท่อระบายน�ำ้มเีส้นผ่านศนูย์กลางไม่เพยีงพอ, 
สถานที่ตั้งหรือการก่อสร้างไม่เหมาะสม

ติดตั้งการระบายให้เหมาะสมเพื่อให้การระบายน�้ำ
ในถังได้สมบูรณ์ q

ตรวจสอบให้ม่ันใจว่าระยะระหว่างปลายท่อ และ
จดุทีส่งูสดุของน�ำ้ใต้ท้องเรอืมากกว่า 45 เซนตเิมตร q

9.9.13
q

ตัววัดระดับน�้ำในถังอาจท�ำให้เกิดความเส่ียง
ต่อการปนเปื้อน

ไม่ใช้ไม้จุ่มหรือเชือกผูกเครื่องถ่วงส�ำหรับวัดระดับ
น�้ำในถัง q

ติดตั้งอุปกรณ์วัดระดับน�้ำในถัง, gauge glass 
petcocks, enclosed float gauges หรือมาตร
วัดความดัน (water-operated pressure)

q

9.9.14
q ไม่พบการตดิตัง้ก๊อกเกบ็ตวัอย่างน�ำ้ทีถ่งัเกบ็น�ำ้

ติดตั้งก๊อกเก็บตัวอย่างน�้ำที่ทนความร้อนในแต่ละ
ถังเพื่อทดสอบคุณภาพน�้ำโดยก๊อกเก็บตัวอย่างน�้ำ
จ�ำเป็นต้องคว�่ำหัวลงและต้องมีตัวเลขก�ำกับ

q
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9.9.15
q

ไม่มกีารท�ำความสะอาดถงัน�ำ้ หรอืพบตะกอน
ที่ก้นถัง

ตรวจสอบ ท�ำความสะอาด ล้างและฆ่าเช้ือโรคถัง 
ทกุ ๆ  6 เดอืน จดัท�ำเอกสารการตรวจวดัใน logbook q

9.9.16
q

ไม่มีมาตรการท�ำความสะอาดหลังจากเข้าไป
ในถังเก็บน�้ำเพื่อซ่อมแซมหรือซ่อมบ�ำรุง

ด�ำเนินการฆ่าเชื้อโรคหลังจากการซ่อมแซม q

ควรใส่อุปกรณ์ที่สะอาดและใช้งานเพียงครั้งเดียว
เข้าไปในถังน�้ำ ใส่รองเท้าบูทสะอาด (ที่ใช้ส�ำหรับ
เข้าไปในถงัโดยเฉพาะ) หน้ากากและถงุมอืยางเพือ่
ลดการปนเปื้อน

q

9.10 เครื่องสูบน�้ำบริโภค

9.10.1
q

พบว่ามกีารใช้เครือ่งสบูน�ำบรโิภคทีเ่คยใช้กับ
ของเหลวอื่นๆ ร่วมกับน�้ำบริโภค

เครื่องสูบน�้ำไม่สามารถท�ำให้เกิดความดันที่
เป็นบวกในระบบได้อย่างถาวร

ไม่มีเครื่องสูบน�้ำส�ำรองไว้ในกรณีฉุกเฉิน

ไม่ใช้เครื่องสูบน�้ำที่ใช้สูบของเหลวอื่นๆ นอกจาก
สูบน�้ำบริโภคเท่านั้น q

ตดิตัง้เครือ่งสบูน�ำ้บรโิภคส�ำหรบัสบูน�ำ้บรโิภคเท่านัน้ q

ตดิตัง้อปุกรณ์เพ่ิมแรงดนัน�ำ้บรโิภค ถ้าค่าแรงดนัน�ำ้
ในระบบจ่ายน�้ำไม่พอ q

ตดิตัง้เครือ่งสูบน�ำ้ฉกุเฉินทีส่ามารถใช้ได้กบัน�ำ้บรโิภค q

9.10.2
q

เครื่องปั๊มน�้ำด้วยมือ (Hand pumps) ไม่ได้
ถูกติดตั้งด้วยแนวทางที่ป้องกันการปนเปื้อน

ติดตั้งเครื่องปั๊มน�้ำด้วยมือ ตามแนวทางป้องกัน
การปนเปื้อน q

9.11  ถังแรงดันน�้ำบริโภค

9.11.1
q

ถังน�้ำบริโภคที่มีแรงดันถูกต่อข้ามกับระบบน�้ำ
ที่ไม่ใช่น�้ำบริโภคร่วมกับท่ออัดอากาศโดยไม่มี
อุปกรณ์ควบคุมความปลอดภัย 

ติดตั้งถังอัดอากาศแบบแยกส่วนเป็นเอกเทศ q

ติดตั้งวาล์วแบบกดเปิด (press-on) พร้อมตัวดัก           
จับของเหลวที่มีขนาดเหมาะสมในท่อส่งน�้ำ

q

9.11.2
q

ไม่มีเอกสารค�ำแนะน�ำในการบ�ำรุงรักษาหรือ
ไมปฏิบัติตาม

ติดฉลากแสดงคุณลักษณะและข้อมูลของผู้ผลิต q

ด�ำเนนิการบ�ำรงุรกัษาเป็นประจ�ำตามทีผู่ผ้ลติแนะน�ำ 
(เช่น การท�ำความสะอาดและการฆ่าเชื้อโรค)

q

9.11.3
q

ไม่มีก ๊อกเก็บตัวอย่างน�้ำติดตั้งไว ้ ท่ีถังน�้ำ
บริโภคที่มีแรงดัน

ติดตั้งก๊อกเก็บตัวอย่างน�้ำที่ถังน�้ำบริโภคที่มีแรงดัน
น�้ำเพื่อเก็บตัวอย่างน�้ำไปวิเคราะห์

q

9.12  หม้อต้มน�้ำและระบบน�้ำร้อน

9.12.1
q

ขนาดของหม้อต้มน�้ำไม่เหมาะสม  
(ขึ้นอยู่กับปริมาณความต้องการ)

ติดตั้งหม้อต้มน�้ำขนาดใหญ่ขึ้นเพื่อรองรับความ
ต้องการของทุกคนบนเรืออย่างเพียงพอ

q

ตดิต้ังหม้อต้มน�ำ้ขนาดเลก็ลงหรอืตดิตัง้ระบบท�ำน�ำ้
ร้อนจากส่วนกลาง เพือ่หลีกเล่ียงความซบัซ้อนทีไ่ม่
จ�ำเป็นในระบบ (เหมาะกับเรือขนาดเล็ก)

q
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9.12.2
q

วัสดุที่ใช้ท�ำท่อส�ำหรับหม้อต้มน�้ำหรือน�้ำร้อน
ไม่เหมาะสม และไม่เหมาะส�ำหรบับรโิภค (เช่น 
เนือ่งจากการกดักร่อนหรอืการชะละลายสาร
เคม)ี หม้อต้มน�ำ้ไม่ได้ตดิตัง้ฉนวนกนัความร้อน

ตดิตัง้ส่วนประกอบทีไ่ม่เป็นอนัตรายต่อคุณภาพน�ำ้ q

ติดตั้งฉนวนกันความร้อนรอบๆ หม้อต้มน�้ำ
q

9.12.3
q

ไม่มช่ีองเปิดเพือ่การบ�ำรงุรกัษาหรอืไม่มคีวาม
รู้ในการซ่อมบ�ำรุง

ตดิตัง้ช่องเปิดส�ำหรบัการบ�ำรงุรกัษา (ถ้าเป็นไปได้) q

เปลี่ยนหม้อต้มน�้ำใหม่ q

ท�ำความสะอาด ขจดัหนิปนู (decalcification) และ
ฆ่าเชื้อโรคในหม้อต้มน�้ำ

q

9.12.4
q

อุณหภูมิอยู ่ในช่วงไม่เหมาะสมหรือไม่มี
เทอร์โมมิเตอร์

ตั้งอุณหภูมิที่ทางออกของหม้อต้มน�้ำ 65 °C q

ตั้งอุณหภูมิในท่อน�ำน�้ำกลับ (return line) (ใน
ระบบหมุนเวียนเท่านั้น) มากกว่า  55 °C

q

จัดหาเทอร์โมมิเตอร์เพื่อวัดอุณหภูมิในท่อน�้ำออก
ในหม้อต้มน�้ำและในท่อน�ำน�้ำกลับ

q

9.12.5
q

ปั๊มหมุนเวียนน�้ำร้อนไม่ได้ท�ำงานอย่าง
สม�่ำเสมอ หรือไม่เหมาะสมส�ำหรับการ
บริโภค

ให้ปั๊มหมุนเวียนน�้ำท�ำงานอย่างสม�่ำเสมอเพื่อหลีก
เลี่ยงน�้ำค้างท่อและการเย็นตัวของน�้ำในท่อ q

ใช้เฉพาะเครื่องปั๊มน�้ำก็ได้รับการยอมรับให้ใช้กับ
น�้ำบริโภคเท่านั้น q

9.12.6
q

พบท่อน�้ำร้อนและน�้ำเย็นวางอยู่คู่กันโดย
ไม่มีฉนวนกันความร้อน

หุม้ฉนวนทีท่่อน�ำ้เยน็และท่อน�ำ้ร้อนเพือ่หลีกเล่ียง
การเจรญิเตบิโตของเชือ้จลิุนทรย์ี  (เช่น Legionella) q

9.13  ระบบท่อ

9.13.1
q

พบวัสดุที่ใช้ท�ำท่อไม่เหมาะสม  (เช่น เป็นท่อ
ที่ท�ำจากตะกั่วหรือแคดเมียม)

เปล่ียนท่ออปุกรณ์เชือ่มต่อและข้อต่อทัง้หมดทีเ่ป็น
ตะกัว่หรอืแคดเมยีม หรอืไม่เหมาะสมต่อการสัมผสั
กับน�้ำบริโภค

q

9.13.2
q

พบท่อทีใ่ช้ไม่ได้ถกูระบอุย่างชดัเจนว่าเป็นท่อ
น�้ำบริโภค (เช่น ท่อไม่ได้มีแถบสีน�้ำเงินทุกๆ  
5 เมตรตลอดแนวท่อ)

ทาสีท่อน�้ำบริโภคทั้งหมดด้วยรหัสสีตาม 
ISO 14726 q

9.13.3
q พบมีน�้ำค้างท่อ (dead leg) 

ก�ำจัดน�้ำค้างท่อและก๊อกน�้ำที่ไม่จ�ำเป็น q

ท�ำความสะอาดบริเวณที่น�้ำไม่ไหลผ่านตามตาราง
ท�ำความสะอาด q
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9.13.4
q

ท่อน�้ำบริโภคต่อผ่านหรือต่อเช่ือมกับถังน�้ำ
เสียหรือถังอื่นๆ ท่ีบรรจุของเหลวท่ีไม่ใช่น�้ำ
บริโภค

น�ำจุดที่เชื่อมต่อระหว่างน�้ำบริโภคและน�้ำที่ไม่ใช้
บริโภคออกติดตั้งช่องว่างอากาศ (air gap) หรือ
อุปกรณ์ป้องกันน�้ำไหลย้อนกลับ ที่เหมาะสมเพื่อ
หลีกเลี่ยงการปนเปื้อนข้าม

q

ท่อน�้ำบริโภคผ่านท้องเรือ
จดัเรยีงระบบท่อใหม่เมือ่ท่อน�ำ้บรโิภคเชือ่มต่อผ่าน
ของเหลวที่ไม่ใช่น�้ำบริโภค (เช่น น�้ำท้องเรือ) q

9.13.5
q

ไม่มีระบบป้องกันน�้ำไหลย้อนบริเวณท่ีระบบ
น�้ำบริโภคต่อเชื่อมกับระบบน�้ำที่ไม่ใช่น�้ำ
บริโภคภายใต้แรงดัน จุดเชื่อมต่อท่ีส�ำคัญที่
ต้องตรวจสอบ คือ 
•	ท่อส่งน�ำ้ไปยงัสระว่ายน�ำ้ อ่างน�ำ้วน อ่างน�ำ้

ร้อน อ่างอาบน�ำ้ ฝักบวัอาบน�ำ้และอปุกรณ์
อ�ำนวยความสะดวกที่คล้ายกัน

•	เครื่องที่ ใช ้ในห้องปฏิบัติการเกี่ยวกับ
ภาพถ่าย

•	ท่อน�้ำในร้านเสริมสวยและร้านตัดผม
•	เครื่องบดขยะ
•	ถังรองรับการขยายตัวน�้ำในเคร่ืองปรับ

อากาศ 
•	ถังป้อนส�ำหรับหม้อต้มน�้ำ
•	น�้ำระบบดับเพลิง
•	ห้องน�้ำ
•	ระบบน�้ำอับเฉา ทั้งน�้ำจืดและน�้ำทะเล
•	พื้นที่น�้ำท้องเรือหรือน�้ำเสียอื่น ๆ
•	พื้นที่เชื่อมต่อชายฝั่งระหว่างประเทศ
•	พืน้ทีเ่ชือ่มต่ออืน่ๆ ระหว่างระบบน�ำ้บริโภค

และน�้ำที่ไม่ใช่น�้ำบริโภค

ตดิตัง้อปุกรณ์ป้องกันการไหลย้อนทีเ่หมาะสม เลอืก
ประเภทของระบบป้องกนัการไหลย้อน (เช่น ระบบ
ช่องว่างอากาศ ระบบป้องกันการเกิดสุญญากาศ) 
ให้เฉพาะเจาะจงกับความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้น

q

9.13.6
q

การป้องกันการไหลย้อนไม่ได้รบัการบ�ำรงุรกัษา
อย่างเหมาะสมไม่มกีารตรวจสอบหรอืไม่มกีาร
ทดสอบหรอืจดัท�ำเอกสารส�ำหรบัการทดสอบ

ด�ำเนินการทดสอบการติดตั้งอุปกรณ์ป้องกันการ
ไหลย้อนอย่างน้อยปีละครั้ง  บันทึกผลการทดสอบ
เพื่อให้สามารถแสดงแก่ผู้ตรวจเรือ

q

9.13.7
q

วัสดุที่ใช้ในระบบท่อไม่ทนต่อความร้อนที่ 
90 °C

ใช้วัสดุที่ทนความร้อนที่ 90 °C ซึ่งจะท�ำให้สามารถ
ฆ่าเชื้อโรคด้วยความร้อนได้ q

9.14 ก๊อกน�้ำและหัวฝักบัว

9.14.1
q

ตัวกรองหัวก๊อกหรือตัวกรองอื่นๆ ไม่ได้รับ
การบ�ำรุงรักษาอย่างสม�่ำเสมอ

ไม่ใช้ตวักรองทีไ่ม่ได้รบัการบ�ำรงุรกัษาอย่างสม�ำ่เสมอ q

ต้องแน่ใจว่าอุปกรณ์ที่ใช้เติมน�้ำเป็นไปตามเกณฑ์
ของหน่วยงานสุขภาพแห่งชาติหรือหน่วยงาน
สุขภาพท้องถิ่น

q
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9.14.2
q ไม่ได้ติดฉลากระบุทางน�้ำออก

ตดิฉลากทางออกของน�ำ้บริโภคด้วยค�ำว่า “น�ำ้บรโิภค” q

ตดิฉลากจดุออกของน�ำ้ทีไ่ม่ใช่น�ำ้บรโิภค ด้วยค�ำว่า 
“ไม่เหมาะสมส�ำหรับการบริโภค” q

9.14.3
q

อปุกรณ์ทีต่ดิตัง้หรอือปุกรณ์เชือ่มต่อเป็นสนมิ
หรือสกปรก (หรือทั้งสองอย่าง)

ต้องแน่ใจว่าอปุกรณ์ทีต่ดิตัง้และอปุกรณ์เชือ่มต่อผลติ
มาจากวัสดุที่ทนต่อการกัดกร่อนของน�้ำเกลือและ
เกลอืในบรรยากาศ ซึง่อปุกรณ์เหล่านีค้วรมมีมุทีโ่ค้ง
มนภายในท่อเพือ่ความสะดวกในการท�ำความสะอาด

q

9.14.4
q

หัวฝักบัวหรือหัวเติมอากาศ (หรือท้ังสอง) 
สกปรกหรือช�ำรุด

ท�ำความสะอาดและฆ่าเช้ือโรคหัวเติมอากาศและ
หัวฝักบัว q

เปลี่ยนหัวเติมอากาศและหัวฝักบัวที่ช�ำรุด q

9.14.5
q 

อุณหภูมิของน�้ำร้อนในก๊อกน�้ำ มีค่าต�่ำกว่า 
50 °C

เพิม่อณุหภูมนิ�ำ้ร้อนในหม้อต้มน�ำ้เพือ่หลีกเล่ียงการ
เจริญเติบโตของ Legionella q

ล้างด้วยน�ำ้ร้อน (เช่น เปิดน�ำ้ทีก๊่อกน�ำ้ทัง้หมดและหัว
ฝักบวัทีอ่ณุหภมิู 70 °C  อย่างต่อเนือ่งเป็นเวลา 3 นาท)ี q

สุม่ตวัอย่างน�ำ้เพือ่ประเมนิความเสีย่งในการปนเป้ือน 
Legionella q

9.14.6
q อุณหภูมิน�้ำเย็นในก๊อกน�้ำ สูงกว่า 25 °C

หุ้มฉนวนระบบน�้ำเย็นและหลีกเล่ียงการสัมผัสกับ
ความร้อนทีส่่วนประกอบต่างๆของระบบน�ำ้บรโิภค q

สุม่ตวัอย่างน�ำ้เพือ่ประเมนิความเสีย่งในการปนเป้ือน 
Legionella q

9.15  อุปกรณ์ส�ำหรับการล้างมือ

9.15.1
q

อ่างล้างหน้าหรือจุดอื่นๆ ที่ต้องใช้น�้ำบริโภค 
ไม่มีน�้ำ

แจกจ่ายน�ำ้บรโิภคไปยงัจดุใช้บรกิารน�ำ้บรโิภคต่างๆ 
ได้แก่ อ่างล้างหน้า อ่างอาบน�ำ้ ฝักบัว และพืน้ทีอ่ืน่ๆ q

9.16 ตู้น�้ำพุส�ำหรับน�้ำดื่ม

9.16.1
q

หัวน�้ำพุไม่เอียงหรือไม่มีฝาครอบ

น�้ำไหลออกมาไม่เพียงพอจะท�ำให้ม่ันใจได้ว่า

ปากของผู้บริโภคจะไม่สัมผัสกับหัวน�้ำพุ

ผู้ใช้น�้ำดื่มควบคุมความแรงไม่ได้

พบเชื้อราหรือน�้ำเมือก

ปิดหัวน�้ำพุด้วยฝาครอบ q

เพิม่อตัราการไหลของน�ำ้เพือ่ไม่ให้ปากสัมผัสกบัน�ำ้พุ q

ท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อโรคทั้งระบบ (รวมทั้ง
ส่วนที่อยู่ภายใน) q

ในขณะที่ท�ำความสะอาด และฆ่าเชื้อโรคต้องปิด
การเช่ือมต่อน�้ำพุส�ำหรับดื่มจากระบบน�้ำบริโภค
ก่อน แล้วค่อยเชื่อมต่อกลับอีกครั้ง

q
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รหัส
พื้นที่

ผลการตรวจสอบ: หลักฐานที่พบ 
ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร

มาตรการในการควบคุม 
และการปฏิบัติที่ถูกต้อง

ต้อ
งด

�ำเ
นิน

กา
ร

ข้อ
แน

ะน
�ำ

9.17  ถังน�้ำดื่ม

9.17.1
q

ใช้เครื่องท�ำน�้ำเย็นที่มีปากถังมีการสัมผัส
โดยตรงกับ น�้ำเย็น น�้ำแข็ง และน�้ำในถังน�้ำ
เยน็ (บรเิวณท่ีหวัถงัน�ำ้คว�ำ่ลงในช่องรับน�ำ้เพือ่
ท�ำความเย็น)

ไม่ใช้อุปกรณ์เหล่านี้ q

9.18  เครื่องท�ำน�้ำแข็ง

9.18.1
q

น�ำน�้ำที่ไม่ใช้น�้ำบริโภคมาผลิตน�้ำแข็ง หรือ
เครื่องท�ำน�้ำแข็ง หรือถังเก็บน�้ำแข็งสกปรก
หรือช�ำรุด

ไม่ใช้น�้ำที่ไม่ใช่น�้ำบริโภคมาท�ำน�้ำแข็ง q

ท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อโรคเครื่องท�ำน�้ำแข็ง q

9.19 เกณฑ์ส�ำหรับการเก็บตัวอย่างน�้ำ (บางกรณี)

9.19.1
q

น�ำ้ถูกผลติจากแหล่งทีไ่ม่ปลอดภยั เช่น แม่น�ำ้ 
ทะเลสาบ หรอื น�ำ้จากบรเิวณทีท่อดสมอเรอื

ตรวจหาการปนเป้ือนเช้ือจลุชพี (โดยเฉพาะ E. Coli, 
Coliforms, enterocci, HPC, C. perfringens) q

9.19.2
q

น�ำ้ทีถ่กูเกบ็ในถังเกบ็น�ำ้จากฝ่ังมาจากแหล่งที่
ไม่ปลอดภัย (เช่น ใช้ท่อสกปรก)

ตรวจหาการปนเป้ือนเช้ือจลุชีพ (โดยเฉพาะ E.Coli, 
Coliforms, enterocci, HPC, C. perfringens) q

9.19.3
q

ไม่สามารถวัดสารฮาโลเจนหรือคลอรีนอิสระ
คงเหลือ

ตรวจหาการปนเป้ือนเช้ือจลุชีพ (โดยเฉพาะ E.Coli, 
Coliforms, enterocci, HPC, C. perfringens) q

9.19.4
q

การตดิตัง้เครือ่งกรองน�ำ้บรโิภคไม่เป็นไปตาม
มาตรฐานระดับสากล หรือระดับชาติ

สุ่มตัวอย่างเพื่อหาเชื้อจุลชีพและสารเคมีตามข้อ
บังคับ (regulations) ด้านสุขภาพระดับชาติ q

9.19.5
q

อุณหภูมิของน�้ำไม่อยู่ในช่วงที่เหมาะสม 
(น�้ำเย็น >25 °C หรือน�้ำร้อน <50 °C)

ตรวจหาการปนเปื้อนสารจุลชีพ (โดยเฉพาะ  
Legionella spp.) q

9.19.6
q

พบน�้ำค้างท่อ (stagnant) หรือไม่ได้รับการ
บ�ำรุงรักษาหัวเติมอากาศและหัวฝักบัว (โดย
เฉพาะในห้องพยาบาล)

ตรวจหาการปนเปื้อนสารจุลชีพ (โดยเฉพาะ  
P. aeruginosa, HPC) q

9.19.7
q

มีไอระเหย กลิ่นสารเคมี
ตรวจหาการปนเปื้อนสารเคมี (เช่น สารเคลือบถัง  
น�้ำมัน) q

9.19.8
q

พบน�้ำมีสี
ตรวจหาการปนเปื้อนสารเคมี (เช่น การกัดกร่อน
ท่อ) q
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พื้นที่ 10 น�้ำโสโครก

บทน�ำ

ปรมิาณน�ำ้เสยีมหาศาลทีส่ะสมไว้อยูบ่นเรอืเดนิสมทุรนัน้ ขึน้อยูกั่บปัจจยัหลายประการ เช่น จ�ำนวนคนประจ�ำเรอื 
ประเภทของเรือ และระยะเวลาในการเดินเรอื น�ำ้เสยีนีย้งัสามารถจ�ำแนกออกได้เป็น 2 ประเภท คอื น�ำ้ทิง้ หรอื 
Grey water (คือ น�ำ้ท่ีผ่านการใช้งานจากอ่างอาบน�ำ้ อ่างล้างมอื การซักผ้า) และน�ำ้โสโครก หรอื Black water 
(คอื น�ำ้ทีม่าจากโถสขุภณัฑ์) ดงันัน้ ค�ำว่า น�ำ้โสโครก (Sewage) และน�ำ้โสโครก (Black water) จงึถกูน�ำมาใช้ 
สลบักันอยูเ่ป็นประจ�ำ

ตามมตทิีป่ระชมุในการประชมุคณะอนกุรรมการองค์การทางทะเลระหว่างประเทศว่าด้วยการป้องกนัมลพิษจาก
เรอื ใน ค.ศ.1973 (ซึง่ต่อมาใน ค.ศ.1978 ได้มีการปรบัปรงุข้อก�ำหนดและถกูเรยีกว่า อนสุญัญา MARPOL73/78)  
ได้ให้ค�ำนยิามของ “น�ำ้โสโครก” ไว้ดงันี้
•	 น�้ำเสียและของเสียอื่นๆ ที่ถูกระบายมาจากห้องน�้ำ ระบบช�ำระล้างต่างๆ

•	 น�้ำเสียที่ถูกระบายมาจากกิจกรรมทางการแพทย์ (ร้านขายยา ห้องผู้ป่วย) เช่น จากการล้างท�ำความสะอาด
	 เครื่องมือ อุปกรณ์

•	 น�้ำเสียที่ถูกระบายออกจากพื้นที่ที่มีสัตว์อาศัยอยู่ (เช่น กิจกรรมปศุสัตว์); หรือ

•	 น�้ำเสียประเภทอื่นๆ (เช่น น�้ำทิ้ง จากการอาบน�้ำ) ที่ไหลรวมกับน�้ำเสียข้างต้น

น�้ำโสโครก จึงจัดเป็นน�้ำเสียประเภทหนึ่งและยังเป็นแหล่งก�ำเนิดมลพิษทางน�้ำท่ีส�ำคัญท่ีมีการปนเปื้อนเชื้อโรค 
มลพษิทางน�ำ้เหล่านีย้งัเกดิขึน้ได้จากคณุลกัษณะทางเคมต่ีางๆ เช่น การท่ีแหล่งน�ำ้มรีะดบัความเข้มข้นของแอมโมเนยี  
ไนเตรต และฟอสฟอรสัสงู; การมค่ีาการน�ำไฟฟ้าสงู (อนัเนือ่งมาจากปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน�ำ้ได้สูง); และการมค่ีา
ความเป็นด่างสงู ประกอบกบัช่วงค่า pH อยูร่ะหว่าง 7-8 และการเกดิสาร Trihalomethanes จากการฆ่าเชือ้โรคในน�ำ้

ความเสี่ยงหลัก

การจัดการและการบ�ำบัดน�้ำโสโครกท่ีไม่เหมาะสม ส่งผลกระทบต่อสุขภาพมนุษย์ได้ การระบายน�้ำโสโครก 
(Black water) จงึเป็นแหล่งสะสมสารประกอบท่ีอนัตรายต่อสุขภาพต่างๆ มากมาย เช่น สารเคมี ยาและเวชภัณฑ์ 
และเช้ือโรค และเป็นทีท่ราบกนัอยูแ่ล้วว่า เชือ้โรคในบางประเภท เช่น อะมบีา แบคทีเรีย ไวรัส หนอน เชือ้รา หรอื
แม้กระทัง่ปรสติ สามารถอาศยัและมีชีวติอยูร่อดได้ในน�ำ้โสโครก ดงันัน้ ความเสีย่งทีส่�ำคญัคอื น�ำ้โสโครกทีเ่กิดการ 
ปนเปื้อนและได้รับการบ�ำบัดอย่างไม่มปีระสทิธิภาพถกูระบายลงสูแ่หล่งน�ำ้ นอกจากนี ้ การเกดิการปนเป้ือนข้าม  
(Cross contamination) ในน�ำ้บรโิภค การรัว่ไหล การไหลล้นของน�ำ้โสโครกโดยไม่ตัง้ใจ และการปนเป้ือนระหว่าง
การด�ำเนินการซ่อมบ�ำรุงระบบ ก็จัดว่าเป็นความเสี่ยงที่ควรได้รับการพิจารณาเพิ่มเติม

แนวทางการบ�ำบัดน�ำ้โสโครกท่ีนยิมใช้ คอื การใช้ระบบช�ำระล้างน�ำ้โสโครกจากห้องน�ำ้ผ่านท่อไปเกบ็ไว้ยงัถงัเก็บ  
น�้ำโสโครก (Holding Tank) ซึ่งเป็นถังที่มีการเกิดกระบวนการย่อยสลายแบบไม่ใช้อากาศและอาศัยการท�ำงาน
ของจลุนิทรย์ี จากนัน้จึงเข้าสูก่ระบวนการฆ่าเชือ้โรคก่อนทีจ่ะมกีารระบายลงสู่ทะเล นอกจากนี ้ส่ิงส�ำคญัทีค่วรมี  
 การพจิารณา คอื ปรมิาณการใช้สารท�ำความสะอาดและสารส�ำหรบัฆ่าเชือ้โรค เนือ่งจากมผีลในการท�ำลายปริมาณ
จลุนิทรย์ีในระบบบ�ำบดั นอกจากน้ี ยงัมรีะบบท่ีอาศัยการท�ำงานของแบคทีเรียท่ีใช้อากาศในการย่อยสลาย โดยการ
ใช้ระบบเครือ่งเตมิอากาศ ท�ำการเตมิอากาศลงสูร่ะบบบ�ำบดัทางชวีภาพ แต่ประเดน็ทีน่่ากังวลส�ำหรบัระบบนีคื้อ 
เป็นระบบที่สามารถก่อให้เกิดก๊าซพิษในระหว่างกระบวนการบ�ำบัดได้ 
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มาตรฐานสากลและข้อแนะน�ำ

ในการประชุมคณะอนุกรรมการองค์กรทางทะเลระหว่างประเทศว่าด้วยการป้องกันมลพิษจากเรือ ใน ค.ศ.1973 
(ซึ่งต่อมาใน ค.ศ.1978 ได้มีการปรับปรุงข้อก�ำหนด และถูกเรียกว่า อนุสัญญา MARPOL73/78) ภาคผนวกที่ 4: 
การป้องกนัมลพิษน�ำ้โสโครกจากเรือ ซึง่มผีลบงัคบัใช้เมือ่วนัท่ี 27 กนัยายน ค.ศ.2003 และฉบบัปรับปรงุ เม่ือวนัท่ี 
1 เมษายน ค.ศ.2004 และมีผลบังคับใช้ในวันที่ 1 สิงหาคม ค.ศ.2005

นบัตัง้แต่ เดือนกนัยายน ค.ศ.2008 อนสัุญญา MARPOL73/78 ภาคผนวกที ่4 และจากข้อตกลงของคณะอนกุรรมการ
องค์การทางทะเลระหว่างประเทศ 115(51) ก�ำหนดไว้ว่า เรอืเดินสมทุรระหว่างประเทศท่ีมกีารขนส่งหรือเดินทาง 
และมีขนาดบรรจุมากกว่า 400 ตันกรอส หรือสามารถบรรทุกผู้โดยสารหรือคนประจ�ำเรือได้มากกว่า 15 คน 
จ�ำเป็นจะต้องติดตั้งระบบการจัดการน�้ำโสโครกอย่างน้อยระบบใดระบบหนึ่ง ดังต่อไปนี้

•	 ติดตั้งถังบรรจุน�้ำโสโครกที่สามารถรองรับปริมาณน�้ำโสโครกได้อย่างเพียงพอ และมีการบ่งชี้ระดับปริมาตร 
	 แสดงให้ให้อย่างชัดเจน

•	 ติดตั้งระบบตัดหรือบดย่อย และระบบฆ่าเชื้อโรคในน�้ำโสโครก

•	 ติดตั้งระบบบ�ำบัดน�้ำโสโครก ซึ่งได้รับการรับรองตามมาตรฐานของ MEPC.2 (VI) เรื่อง ค�ำแนะน�ำเกี่ยวกับ 
	 คุณภาพมาตรฐานของน�้ำที่ผ่านการบ�ำบัดหรือน�้ำทิ้ง และแนวทางในการตรวจสอบประสิทธิภาพระบบบ�ำบัด 
	 น�้ำโสโครก

ดงัน้ัน ในกรณีของเรอืเดนิสมทุรทีม่ปีรมิาณน�ำ้เสยีเกิดขึน้มาก และมกัจะมกีารด�ำเนนิกจิกรรมในบรเิวณทีเ่ป็นเขต
พืน้ทีพ่เิศษ จงึใช้ระบบบ�ำบดัน�ำ้โสโครกในเรอืเดนิสมทุร โดยอาศยัหลักการการปรับปรุงคณุภาพน�ำ้ เช่น การกรอง 
โดยอาศัย Membrane และการท�ำ Reverse Osmosis

อนุสัญญา MARPOL73/78 ภาคผนวกที่ 4 เนื่องจากพบว่า ในหลายๆ ข้อก�ำหนด มีข้อคิดเห็นต่างๆ เกี่ยวกับ   
การจัดการน�้ำโสโครก คณะกรรมการคุ้มครองสิ่งแวดล้อมทางทะเลภายใต้องค์การทางทะเลระหว่างประเทศ  
หรือ IMO จึงได้มีการแก้ไขเพิ่มเติมรายละเอียดดังต่อไปนี้

• 	MEPC.2 (VI) ว่าด้วย เกณฑ์ส�ำหรับการทดสอบระบบบ�ำบัดน�้ำโสโครก

• 	MEPC.115 (51) ว่าด้วย การปรบัปรงุแก้ไขมาตรฐานข้อก�ำหนดในอนสุญัญา MARPOL ภาคผนวกท่ี 4

• 	MEPC.157 (55) ว่าด้วย มาตรฐานในการก�ำหนดอัตราการระบายน�้ำโสโครกที่ยังไม่ได้รับการบ�ำบัด

• 	MEPC.159 (55) ว่าด้วย เกณฑ์ส�ำหรบัระบบบ�ำบดัน�ำ้โสโครกทีส่ร้างขึน้ภายหลงัเดอืนมกราคม ค.ศ.2010 

การทบทวนเอกสาร

• 	แบบแปลนระบบบ�ำบัดน�้ำโสโครก

• 	ใบรับรองว่าด้วยเรื่อง การป้องกันมลพิษจากน�้ำเสียจากเรือ โดยองค์การทางทะเลระหว่างประเทศ

• 	คู่มือการจัดการความปลอดภัยระหว่างประเทศ

• 	แผนงานในการจัดการน�้ำโสโครก (ถ้ามี)

• 	ค�ำแนะน�ำในการบ�ำรุงรักษาระบบบ�ำบัดน�้ำโสโครก (ในกรณีที่มีการติดตั้ง)

เอกสารอ้างอิง

International conventions
ILO, Maritime Labour Convention 2006.
IMO, International Convention for the Prevention of Pollution from Ships 1973. (modified by
the protocol of 1978 relating thereto [MARPOL 73/78]).
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Scientific literature
Rooney RM et al. (2004). A review of outbreaks of foodborne disease associated with passenger
ships: evidence for risk management. Public Health Reports, 119:427–434.

Guidelines and standards
ISO 14726-2:2008. Ships and marine technology—Identification colures for the content of piping
systems—Part 2: Additional colours for different media and/or functions. Geneva, ISO, 2009.
WHO (2011). Guide to ship sanitation, 3rd ed. Geneva, WHO.
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10.1 การทบทวนเอกสาร/ตรวจทานเอกสาร

10.1.1

q

ใบรับรอง (ISPP) มีอายุเกิน 5 ปี ไม่พบ 

ใบรับรอง หรือเป็นใบรับรองท่ีไม่ใช่ภาษา

องักฤษ หรอืภาษาฝรัง่เศส

ส�ำรวจระบบบ�ำบัดน�้ำเสีย (น�้ำโสโครก) ใหม่  

เพ่ือขอใบรับรอง ISPP แล้วแจ้งต่อผู ้มีอ�ำนาจ  

(เช่น เจ้าพนักงานควบคมุโรคตดิต่อระหว่างประเทศ)
q

10.1.2

q
ไม่พบ แนวทางปฏบิตัใินการดแูลรกัษาระบบ

บ�ำบดัน�ำ้โสโครก

จัดท�ำแนวทางการดูแลระบบบ�ำบัดน�้ำเสียและ 

ให้รวมอยู่ในคู่มือการจัดการด้านความปลอดภัย

ระหว่างประเทศ (ISM)
q

10.1.3

q
ไม่พบแบบแปลน (Technical drawings)  

ของระบบบ�ำบดัน�ำ้เสยี

ให้จดัท�ำแบบแปลน (Technical drawings) ระบบ

บ�ำบดัน�ำ้เสีย ส�ำหรบัการตรวจสอบในครัง้ถดัไป
q

10.1.4

q
ไม่พบคู่มือการเดินระบบบ�ำบัดน�้ำเสียและ 

การดแูลรกัษาระบบ

ให้จดัท�ำคูม่อืการเดนิระบบและการดแูลรกัษาระบบ

บ�ำบดัน�ำ้เสีย ส�ำหรบัการตรวจสอบในครัง้ถดัไป
q

10.1.5

q
ไม่พบแผนในการจัดการน�้ำเสีย ของเสียหรือ

ไม่มแีผนงานการจดัการอยู่เลย

พัฒนาจัดท�ำแผนงานการจัดการของเสีย ซ่ึงรวม 

ขัน้ตอนในการจดัการน�ำ้โสโครกอยูด้่วย
q

10.2 น�้ำโสโครกจากห้องอาหาร

10.2.1

q

อ่างล้างจาน (ส�ำหรับใช้เตรียมอาหารหรือ

ท�ำความสะอาดจานชาม) เชื่อมต่อโดยตรงกับ

ระบบบ�ำบัดน�้ำเสีย

ติดตั้งระบบป้องกันน�้ำไหลย้อนกลับของน�้ำ (เช่น 

air gaps) q

ตดิตัง้ป้ายเพือ่แสดงให้เห็นว่าจะต้องท�ำความสะอาด

อ่างล้างจาน ก่อนทีจ่ะท�ำการเตรยีมอาหาร q
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10.2.2

q

ท่อระบายของเครื่องท�ำน�้ำแข็ง ท่อเครื่อง 

ล้างจาน หรอืเครือ่งบดอาหารเชือ่มต่อโดยตรง

กับระบบบ�ำบดัน�ำ้เสยี และไม่มกีารตดิตัง้อปุกรณ์

ป้องกนัน�ำ้ในท่อไหลย้อนกลบัท่ีเหมาะสม

ตดิต้ังอปุกรณ์ป้องกนัน�ำ้ในท่อไหลย้อนกลบัทีเ่ครือ่ง

ล้างจาน
q

ตดิต้ังอปุกรณ์ป้องกนัน�ำ้ในท่อไหลย้อนกลบัทีเ่ครือ่ง

ท�ำน�ำ้แขง็ q

ตดิต้ังอปุกรณ์ป้องกนัน�ำ้ในท่อไหลย้อนกลบัทีเ่ครือ่ง

ตดัย่อยขยะเศษอาหาร
q

10.2.3

q
ไม่มอีปุกรณ์ดกัไขมนัตดิตัง้ภายในส่วนท่ีเชือ่ม

ระหว่างห้องครวักบัระบบบ�ำบดัน�ำ้เสยี; พบว่า

ส่วนทีใ่ช้ดกัจบัไขมนัมคีวามสกปรก เนือ่งจาก

มปีรมิาณไขมนัสงูเกนิ และไม่มกีารดแูลบ�ำรงุ

รกัษาทีเ่หมาะสม

ให้ตดิต้ังอปุกรณ์ดกัจบัไขมนั ระหว่างบรเิวณระบบ

บ�ำบดัน�ำ้เสียจากครวักบัระบบบ�ำบัดน�ำ้โสโครก
q

หมัน่ดแูลรกัษาความสะอาดอปุกรณ์ดักจบัไขมนั และ

น�ำกากไขมนัทีร่วบรวมได้ไปก�ำจดัอย่างเหมาะสม q

10.3 น�้ำเสียจากห้องพยาบาล

10.3.1

q

แบบแปลน (Technical drawings) หรือ

ลักษณะทางกายภาพของระบบบ�ำบัดน�้ำ

เสียพบว่าของเสีย ท่ีมาจากห้องพยาบาล  

(เช่น น�ำ้ทิง้ น�ำ้จากการอาบน�ำ้ หรอื ห้องน�ำ้) 

ไม่ได้ถกูระบายลงสูร่ะบบบ�ำบัดน�ำ้เสยี

แก้ไขให้มีส่วนที่เชื่อมต่อ เพื่อให้น�้ำเสียทั้งหมด  

ถกูรวบรวมเข้าสู่ระบบบ�ำบัด
q

10.4 น�้ำเสียจากห้องน�้ำสาธารณะ ห้องน�้ำรวม ห้องส้วม และจุดล้างมือ

10.4.1

q
มีรางระบายน�้ำที่เชื่อมต่อกับระบบบ�ำบัด

น�้ำเสียไม่เพียงพอ

ตดิตัง้รางระบายน�ำ้ทีเ่ชือ่มต่อกบัระบบบ�ำบดัน�ำ้เสยี

ให้เพยีงพอ
q

10.4.2

q
น�้ำเสียจากห้องน�้ำอุดตัน ไม่ระบายได้ หรือ 

สงัเกตเหน็น�ำ้ไหลย้อน

ให้ท�ำความสะอาดท่อ เพือ่ไม่ให้เกดิการอดุตนั q

ตดิตัง้ท่อทีม่ขีนาดเหมาะสม q

10.4.3

q
ห้องน�ำ้ และระบบชกัโครกท�ำงานไม่ดี ซ่อมแซมห้องน�ำ้ ห้องส้วม หรอื ระบบชักโครก q

10.4.4

q

จากการตรวจสอบ พบว่า รางระบายน�้ำเสีย

ตามแบบแปลนห้องอาบน�้ำ ห้องส้วม ถูกจัด

วางอยูใ่นต�ำแหน่งด้านบนของถงัน�ำ้บรโิภค 

ควรปิดการใช้งานในบรเิวณห้องน�ำ้ ห้องส้วมบริเวณ

นั้น ตรวจสอบไม่ให้ท่อน�้ำโสโครกกับท่อน�้ำบริโภค

เชือ่มต่อกนั เพือ่ป้องกนัไม่ให้เกดิการปนเป้ือน
q

10.5 ระวางบรรทุกสินค้า

10.5.1

q

พบว่า น�ำ้ทีถ่กูระบายออกจากระวางบรรทกุ

สนิค้า หรอืน�ำ้จากห้องแช่เย็นสินค้า เชือ่มต่อ

โดยตรงกบัระบบบ�ำบดัน�ำ้เสยี

- ให้เชือ่มต่อท่อระบายน�ำ้กับระบบระบายน�ำ้รวม 

- ให้แยกออกจากระบบบ�ำบดัน�ำ้เสีย
q
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10.6 มูลสัตว์/สิ่งขับถ่ายจากสัตว์

10.6.1

q
ขนาดท่อระบายในส่วนนี้ ไม่เหมาะสมและ 

ไม่เชือ่มต่อกบัถงัพักน�ำ้ หรอืระบบบ�ำบดั

ให้ตดิตัง้ระบบระบายน�ำ้ในส่วนนีเ้พิม่เติม 

เพือ่ป้องกนัการรัว่ไหล การกระเดน็ของมลูสัตว์
q

ตดิตัง้ถงัพกัน�ำ้ ส�ำหรบัเก็บกกัน�ำ้เสยีในส่วนนี ้จนกว่า

จะระบายเททิง้ลงในทีท่ีเ่หมาะสมและปลอดภยั
q

10.7 ระบบท่อต่างๆ

10.7.1

q

บริเวณท่อ ไม่มีการก�ำหนดมาตรฐานสีท่ี

ชัดเจน หรือสีขาดหายไป (เช่น ต้องมีสีด�ำ-

น�้ำเงิน-ด�ำ ในทุกๆ 5 เมตร)

ให้ทาสบีรเิวณท่อตามทีก่�ำหนดให้เหมาะสมในทกุๆ 

5 เมตร (ซึง่การก�ำหนดสีด�ำ-น�ำ้เงนิ-ด�ำ นัน้  อ้างองิ

จากมาตรฐาน ISO14726:2008)
q

10.7.2

q
ไม่มกีารบ�ำรงุรกัษาท่อ พบท่ออุดตัน ขนาดท่อ  

ไม่เหมาะสม ท่อรัว่

ท�ำความสะอาด และบ�ำรงุรกัษาท่อ q

ท�ำการซ่อมแซมท่อทีร่ัว่ทนัททีีท่ราบ q

ตดิตัง้ท่อทีม่ขีนาดเหมาะสม q

10.7.3

q

ระบบท่อมีการข้ามไขว้กัน กับระบบท่ออื่นๆ 

ทีม่ขีองเหลวบรรจอุยู ่ หรอืท่อน�ำ้เสยีวางพาด

ผ่าน ถงัน�ำ้บรโิภค น�ำ้ใช้ หรอืเชือ่มต่อกับท่อ

น�้ำบริโภคน�้ำใช้น�ำท่อท้ังหมดท่ีไม่ใช่ท่อน�้ำ

บรโิภคออกจากถัง

ท�ำการโยกย้ายหรอืน�ำท่อทีม่กีารข้ามไขว้กนัออก q

น�ำท่อทัง้หมดทีไ่ม่ใช่ท่อน�ำ้บรโิภคออกจากถงั q

10.7.4

q

พบเส้นทางของท่อน�ำ้เสยีหรอืน�ำ้ทิง้ผ่านพืน้ที่ 

ดงัต่อไปนี	้	

	 •	 โรงครวั/ห้องครวั/ทีต่ัง้วางอาหาร/ราววาง	

		  อาหาร	

	 • 	พืน้ทีเ่ตรยีมอปุกรณ์ประกอบอาหารหรอื	

		  เสร์ิฟอาหาร

	 • 	พืน้ทีใ่ช้ล้างอปุกรณ์ประกอบอาหาร

	 • 	พืน้ทีเ่ก็บอาหาร

เดนิระบบท่อใหม่; เส้นทางท่อระบายน�ำ้ไม่ควร

ไหลผ่านพืน้ทีเ่ส่ียง
q
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10.8 ถังพัก/ถังเก็บน�้ำเสีย

(ส�ำหรับเรือเดินสมุทรที่มีขนาดใหญ่กว่า 400 ตันกรอส หรือมีจ�ำนวนคนประจ�ำเรือมากกว่า 15 คน)

10.8.1

q
พบว่าไม่มถีงับรรจุน�ำ้เสยี

ตดิตัง้ถงับรรจนุ�ำ้เสียในบรเิวณท่ีแยกออกจากพืน้ที่

อืน่ๆ ให้มขีนาดและวสัดทุีเ่หมาะสม โดยการตดิตัง้

นัน้ควรระบรุะดบัน�ำ้ ตดิตัง้ระบบเตือนเมือ่มนี�ำ้เสีย

มากเกนิ มรีะบบท�ำความสะอาด และระบบป้องกนั

การไหลล้น

q

10.8.2

q

ถงับรรจหุรอืขนาดความจขุองถงัน�ำ้เสยี

	 •	 ไม่มกีารตดิป้ายก�ำกับถงับรรจนุ�ำ้เสีย

	 • 	มคีวามจไุม่เพยีงพอ

	 • 	ไม่เป็นไปตามการรับรองของ ISPP

ตดิป้ายระบ ุ“ถงับรรจนุ�ำ้เสีย” q

ระบขุนาดบรรจใุนหน่วยลูกบาศก์เมตรให้ชัดเจน q

ตดิตัง้ถงับรรจทุีม่ขีนาดรองรบัเหมาะสม (โดยอย่าง

น้อยต้องมีขนาดเพียงพอ เพื่อรองรับอัตราการเกิด 

น�ำ้เสยี ประมาณ 114 ลติร/คน/วัน ซึง่เป็นไปตาม

ค�ำแนะน�ำของ HELCOM)

q

ต่อใบอนญุาต ISPP และแจ้งต่อเจ้าหน้าทีผู้่มอี�ำนาจ 

(เช่น เจ้าพนกังานควบคมุโรคตดิต่อระหว่างประเทศ) q

10.8.3

q

พบว่ามีการรั่วไหล และการไหลล้นถังน�้ำเสีย

ตั้งอยู่ในบริเวณท่ีใกล้กับแหล่งน�้ำบริโภคถัง

น�ำ้เสยีไม่มขีอบ เพือ่ป้องกนัน�ำ้ไหลล้นหรอืน�ำ้ 

ร่ัวไหล การแสดงระดบัของน�ำ้ในถงัไม่ชดัเจน 

หรอืไม่มีการติดต้ังการแจ้งเตือนระดับสงู (หรอื

ทัง้ 2 อย่าง) ตรวจสอบแล้วพบว่า เคยมีน�ำ้เสยี

รัว่หรอืล้น (เช่น พบคราบสกปรกบรเิวณถงัหรือ

บรเิวณโดยรอบ)

ติดตั้งถังน�้ำเสีย ในที่แยกห่างออกจากน�้ำบริโภค 

น�ำ้ใช้โดยท�ำเป็นท�ำนบบรเิวณรอบๆ ตวัถงั
q

ท�ำขอบของถงั เพือ่ป้องกนัการกระเดน็ q

ตดิป้ายแสดงระดับน�ำ้เสยีท่ีเหน็ชดัเจน q

ตดิตัง้การแจ้งเตอืนระดบัสงู q

ท�ำความสะอาดและฆ่าเชือ้โรคในพืน้ทีป่นเป้ือน q

ให้ติดตั้งถังที่มีขนาดรองที่เพียงพอ (เฉพาะกรณีที่

ตรวจสอบแล้วพบว่า น�ำ้ไหลล้นเกดิจากถงัมีขนาด

ไม่เพียงพอ)
q

ซ่อมแซมบรเิวณทีม่กีารร่ัวไหล q

10.8.4

q
ถงัเกบ็/ถงัพกัน�ำ้เสยี มรีะบบการระบายอากาศ   

ไม่เพยีงพอ หรือไม่มเีลย

ตดิตัง้ท่อระบายอากาศบนถงัเกบ็น�ำ้เสีย q

พยายามให้มีการระบายออกสู่ภายนอกเรอื และห่าง

ไกลจากบรเิวณทีมี่อากาศบรสุิทธิ์
q
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10.9 เครื่องบดตัดของเสียและระบบการฆ่าเชื้อโรค (หากมีการติดตั้ง)

10.9.1

q

เคร่ืองทีใ่ช้บดตดั และระบบการฆ่าเชือ้โรค

เป็นชนดิทีไ่ม่ผ่านการรบัรอง หรอืมอีายกุาร

ใช้งานเกนิ 5 ปี หรอืไม่สามารถแสดงผลการ

ทดสอบจากตวัอย่างได้ หรอืไม่มใีบอนญุาต

ตาม ISPP

ติดตั้งเครื่องมือและระบบที่ได้รับการรับรองได้

มาตรฐาน q

ต่ออายใุบรบัรอง ISPP และแจ้งต่อเจ้าหน้าที่ q

เก็บตัวอย่างและทดสอบประสิทธิภาพของระบบ

ฆ่าเช้ือโรค
q

10.9.2

q

การระบแุละความสามารถในการรองรบัของถงั:

	 �	 ไม่มกีารตดิป้ายก�ำกบั

	 �	ไม่เพยีงพอทีจ่ะรองรบัสิง่ของเสยีทีถ่กูบด 

		  ตดัและฆ่าเช้ือโรคแล้ว ในระหว่างทีเ่รอือยู ่

		  ห่างจากฝ่ัง ไม่เกนิ 3 ไมล์ทะเล

	 �	ไม่เป็นไปตามการรับรองของ ISPP

ตดิตัง้ถงัเกบ็เพิม่เติม เพือ่เกบ็น�ำ้เสียในระบบ q

ตดิป้ายระบชุดัเจนว่า เป็นระบบบดย่อยและระบบ

ฆ่าเชือ้โรค
q

ติดป้ายก�ำกับ ระบุขนาดบรรจุ ให้ชัดเจน หน่วยเป็น

ลูกบาศก์เมตร
q

10.9.3

q
ปรมิาณสารเคมทีีใ่ช้ในการฆ่าเชือ้โรค

มไีม่เพยีงพอในการเดินเรอืครัง้ต่อไป

ส�ำรองสารเคมทีีใ่ช้ในการฆ่าเชือ้โรค 

อย่างน้อยให้เพยีงพอต่อการเดนิเรอื 2 ครัง้
q

10.9.4

q
เจ้าหน้าที่เดินเรือมีความรู้ในการดูแลรักษา

ระบบไม่เพยีงพอ

ฝึกอบรมเจ้าหน้าทีใ่ห้มคีวามรูเ้กีย่วกบัการเดนิระบบ

และดแูลระบบบ�ำบดัน�ำ้เสีย
q

ฝึกอบรมเจ้าหน้าท่ีตามคู่มอืการจดัการความปลอดภยั q

10.10 ระบบบ�ำบัดน�้ำเสีย (หากมีการติดตั้ง)

10.10.1

q

ระบบบ�ำบัดน�้ำเสียที่ไม่ผ่านการรับรองหรือ

มอีายกุารใช้งานมานานกว่า 5 ปี หรอื ไม่สามารถ

แสดงผลการวเิคราะห์ หรอืใบรบัรองไม่สามารถ

ใช้งานได้ (หมดอาย)ุ

ท�ำการตดิตัง้ระบบทีไ่ด้รับการรบัรอง q

แจ้งกบัเจ้าหน้าทีผู้่มอี�ำนาจในการต่ออายใุบรบัรอง
q

10.10.2

q

ระบบบ�ำบัดน�้ำเสียอยู่ในสภาพที่ไม่สามารถ

เดินระบบได้ หรือ เกิดการไหลลัดวงจรของ 

น�ำ้เสยีในระบบ

เปิดเพือ่เดนิระบบบ�ำบดั q

เกบ็กกัน�ำ้เสยีไว้ในถงัพกัทีเ่หมาะสมก่อนหรอืระบาย

เททิ้งในบริเวณที่อนุญาตและได้รับการจัดเตรียมไว้

บรเิวณท่าเรอื
q

ซ่อมแซมระบบบ�ำบดัน�ำ้เสยีก่อนทีจ่ะระบายน�ำ้ลงสู่

แหล่งน�ำ้สาธารณะหรอืทะเล q
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10.10.3
q

ระบบบ�ำบดัน�ำ้เสยีอยูใ่นลกัษณะไม่พงึ
ประสงค์ เช่น

	�	ระบบปิดหรอืเกดิการไหลลดัวงจร
		  เครือ่งเตมิอากาศไม่ท�ำงาน

	 �	มปีรมิาณตะกอนในระบบมากเกนิไป

	 �	มปีรมิาณสารฆ่าเชือ้โรคไม่พอ

	 �	น�ำ้ทีบ่�ำบดัแล้วเศษชิน้ส่วนให้เหน็

	 �	มีกลิ่นฉุน หรือมีสีแปลก (น�้ำทิ้งสีน�้ำตาล 
		  อ่อนหรือเหลือง)

	 �	ช่องวาล์วน�ำ้ช�ำรดุ

เปิดเดนิระบบบ�ำบดัน�ำ้เสียก่อนระบายลงสู่แหล่งน�ำ้ q

ดูแลบ�ำรุงรักษาระบบตามค�ำแนะน�ำ เพื่อให้น�้ำทิ้ง 
เป็นไปตามค่ามาตรฐาน

q

ห้ามมีการปล่อยน�้ำทิ้งในระยะ 12 ไมล์ทะเลจาก
บรเิวณเส้นชายฝ่ัง จนกว่าจะได้รบัการแก้ไขปัญหา

q

ซ่อมแซมเครือ่งเติมอากาศ q

เตมิสารฆ่าเช้ือโรคตามค�ำแนะน�ำของผู้ผลิต q

เกบ็ตวัอย่างเพือ่วเิคราะห์หาเชือ้จลิุนทรย์ี 
ตามข้อก�ำหนดของ MEPC

q

ก�ำจัดตะกอนส่วนเกินจากถัง และระบายน�้ำท้ิง  
ในบรเิวณทีจ่ดัไว้รองรบั

q

ท�ำความสะอาด ตรวจสอบและซ่อมแซมถังเก็บ 
น�ำ้เสยีตามคูมื่อค�ำแนะน�ำอย่างสม�ำ่เสมอ (เช่น ท�ำทกุๆ 
6 เดอืน)

q

10.10.4
q ไม่มจีดุส�ำหรบัเกบ็ตวัอย่าง หรอืมแีต่ไม่เหมาะสม ตดิตัง้อปุกรณ์สุ่มเกบ็ตวัอย่าง ณ จดุปล่อยน�ำ้ท้ิง q

10.10.5
q

ไม่ม ีหรอืมรีะบบระบายอากาศภายในถงั
ไม่เหมาะสม

ตดิตัง้ท่อระบาย q

ให้ท�ำการระบายอากาศโดยตรงโดยให้อยู่ห่างไกล
จากบริเวณที่มีอากาศบริสุทธิ์ ซึ่งเป็นทางที่อากาศ
ระบายเข้าในเรอื

q

10.11 น�้ำทิ้ง

10.11.1
q

น�้ำเสียที่ไม่ผ่านการบ�ำบัดถูกระบายสู่แหล่งน�้ำ
บริเวณท่าเรือ แม่น�้ำ หรือพื้นท่ีอื่นๆ ที่ต้อง 
ได้รบัการดแูลเป็นพเิศษ

หยดุระบายน�ำ้ทิง้ทนัท ีและให้รายงานต่อเจ้าหน้าที่
ประจ�ำท่าเรอื q

10.11.2
q

วาล์วส�ำหรบัเปิด ปิด น�ำ้ทะเลเข้าออก ถกูเปิด
อยู ่หรอืมกีารแตกหักช�ำรดุ

ปิดวาล์ว หรอื ท�ำการซ่อมวาล์วทนัที q

10.11.3
q

ไม่ได้ปิดท่อระบายน�้ำเสีย ของเสียจากระบบ
บ�ำบดัน�ำ้เสยี และน�ำ้เสยีในถังพกั ทีเ่ชือ่มต่อ
โดยตรงกบัท่าเรอื

ด�ำเนนิการปิดวาล์วทัง้หมดทันที q

10.11.4

q
ตะกอนส่วนเกนิจากถังพกัหรอืระบบบ�ำบดั 

ซึง่รอการก�ำจดัไป ถกูเกบ็อย่างไม่เหมาะสม

เก็บตะกอนส่วนเกินไว้ถังที่เหมาะสม จนกว่าจะมี

การก�ำจดั ไม่ว่าจะส่งก�ำจัดบรเิวณท่าเรอื หรอืก�ำจดั

ลงทะเล
q
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10.11.5

q

ไม่ทราบกฎระเบยีบการปล่อยระบายน�ำ้ทิง้ ตาม

อนสุญัญา MARPOL 73/78 หรอืไม่ทราบกฎ

ระเบยีบการระบายน�ำ้บรเิวณท่าเรอื หรอืแหล่ง

น�ำ้โดยรอบ

ฝึกอบรมเจ้าหน้าทีต่ามกฎระเบยีบ ตามอนสุญัญา 

MARPOL 73/78 และระเบยีบอ่ืนๆ และด�ำเนนิการ

ผนวกขัน้ตอนต่างๆ เหล่านี ้ให้อยูใ่นคู่มอืการจดัการ

ความปลอดภัยระหว่างประเทศ

q

10.11.6

q

ไม่พบท่อการระบายน�้ำเสียลงสู่แหล่งรองรับ

ทีเ่หมาะสม การระบายน�ำ้ทิง้บรเิวณชายฝ่ังท่ี

เชือ่มต่อไม่เป็นไปตามข้อก�ำหนดใน MARPOL 

73/78 ภาคผนวกที ่4 หรอืข้อต่อแบบเปิดปิด

เรว็ไม่ได้รบัความเหน็ชอบจากเจ้าหน้าที่

ตดิต้ังท่อระบายน�ำ้เสียลงสูบ่รเิวณโดยรอบทีถ่กูต้อง

เหมาะสมถกูหลกัสุขาภิบาล
q

ใช้แปลนมาตรฐานในการติดตั้งระบบเชื่อมต่อการ

ระบายน�้ำทิ้ง ให้เป็นไปตามข้อก�ำหนด MARPOL 

73/78 ภาคผนวกที ่4
q

10.12 ท่อน�้ำทิ้ง

10.12.1

q

ไม่มีท่อระบายน�้ำท้ิง ท่อท่ีใช้ไม่ได้มาตรฐาน 

และไม่ทนทานต่อการใช้งาน ไม่ติดป้ายก�ำกบั

ท่อว่าเป็นท่อน�ำ้เสยี

ส่ังซื้อท่อน�้ำทิ้งที่มีคุณภาพ ใช้วัสดุที่ได้มาตรฐาน 

ทนทานแก่การใช้งาน และมีพืน้ผิวเรียบ
q

ติดข้อความก�ำกับท่อส�ำหรับทิ้งน�้ำเสียเท่านั้น  

เพือ่หลีกเล่ียงการปนเป้ือน
q

10.12.2

q

ท่อน�ำ้ทิง้สกปรก มีการปนเป้ือน ไม่เกบ็รกัษาไว้

ในทีส่ะดวกต่อการใช้งาน หรอืน�ำไปเกบ็รวมไว้

กบัเครือ่งมอือปุกรณ์ทีเ่ก่ียวข้องกบัน�ำ้บรโิภค

ท�ำความสะอาดท่อทกุคร้ังทีม่กีารใช้งาน q

เกบ็ท่อน�ำ้ทิง้ไว้ในทีเ่หมาะสม พร้อมมข้ีอความก�ำกบั

ว่า ท่อส�ำหรบัน�ำ้ทิง้

q

ท�ำความสะอาดและฆ่าเช้ือโรค สถานทีเ่กบ็รกัษา q

ไม่ควรเกบ็ท่อน�ำ้บรโิภค (น�ำ้สะอาด) หรอืเครือ่งมอื

อปุกรณ์ร่วมกนักบัท่อน�ำ้ทิง้
q

10.13 น�้ำใต้ท้องเรือ

10.13.1

q
ตรวจพบน�ำ้เสยี มลูหน ูเศษอาหาร วตัถทุีย่่อย

สลาย หรอืเน่าได้ หรือสารพษิในน�ำ้ใต้ท้องเรอื

ระบายน�ำ้ใต้ท้องเรอืออก ณ จดุรบัน�ำ้บรเิวณท่าเรอื 

และท�ำความสะอาดใต้ท้องเรอื
q

ตรวจสอบว่ามกีารร่ัวไหลหรอืไหลย้อนล้นของน�ำ้

โสโครกหรอืไม่
q

ก�ำจัดหนู (หากพบมูลหนู) q

10.13.2

q
พบว่ามกีารระบายน�ำ้ทิง้ลงสูน่�ำ้ใต้ท้องเรอื

เกบ็รวบรวมน�ำ้ทิง้ไว้ทีถ่งัพักและส่งต่อไปยงัส่วน

ทีท่�ำหน้าทีใ่นการฆ่าเชือ้โรคในระบบบ�ำบดัน�ำ้เสีย 

หรอืระบายทิง้ลงสู่แหล่งน�ำ้ ภายใต้เงือ่นไขข้อบงัคับ

ท้องถิน่ และข้อบงัคับระหว่างประเทศ

q
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ชวิีตอยูร่อดได้โดยท่ีเราอาจไม่รูต้วั แม้ว่าในการเดนิเรอืสมทุรจะใช้ระยะเวลาทีย่าวนานกต็าม การระบายน�ำ้อบัเฉาเรอื  
และตะกอนลงในบริเวณแหล่งน�ำ้รอบๆ ท่าเรือ ก่อให้เกดิการกระจายตวัของจุลนิทรย์ีท่ีอนัตรายและสามารถกลายเป็น
แหล่งก่อโรค ท่ีอาจส่งผลกระทบต่อการด�ำรงชีวติของมนษุย์ สิง่แวดล้อม และความสมดลุในระบบนิเวศได้

เรือเดินสมุทรที่มีการขนส่งและบรรทุกสินค้า (เช่น เรือเทกอง เรือบรรทุกสินค้า) จะต้องมีการควบคุมสมดุลของเรือใน
ระหว่างการขนถ่ายสินค้า ดังนั้น จึงต้องมีการสูบน�้ำอับเฉาเรือมาใช้ในการรักษาสมดุล ปรับจุดศูนย์ถ่วงให้เรือสามารถ
ทรงตัวได้ ทั้งในขณะที่มีการขนถ่ายสินค้าเข้าหรือออกจากเรือ ตัวอย่างเช่น หากเรือเดินสมุทรเข้าเทียบบริเวณท่าเรือ
โดยภายในเรือไม่มีการบรรทุกสินค้าใดๆ น�้ำอับเฉาเรือทั้งหมดก็จะยังคงบรรจุอยู่ในถังเก็บภายในเรือเพื่อท�ำให้เรือ 
นัน้ทรงตวัอยูไ่ด้ ในท�ำนองเดยีวกนัขณะท่ีมกีารขนถ่ายสนิค้าออกจากเรือเดนิสมทุร ก็จะมกีารสบูถ่ายน�ำ้อบัเฉาออกจากเรอื 
เพือ่เป็นการรักษาจดุศูนย์ถ่วงของเรอืไว้เช่นเดยีวกนั

มาตรฐานสากลและข้อแนะน�ำ

ในวันที่ 13 กุมภาพันธ์ ค.ศ.2004 ได้มีการประกาศใช้อนุสัญญาระหว่างประเทศว่าด้วยการควบคุมและจัดการ 
น�้ำอับเฉาเรือและตะกอนภายในเรือเดินสมุทร โดยอนุสัญญาฉบับดังกล่าวนั้นมีผลบังคับใช้ภายใน 1 ปี นับตั้งแต ่
วนัทีป่ระกาศ และเริม่บงัคบัใช้กบัรฐัต่างๆ ทัว่โลก กว่า 30 รัฐ ในการเข้าร่วมพิธใีห้สัตยาบนั หรือคดิเป็นร้อยละ 35  
ของตัวแทนเรือเดินพาณิชย์ โดยประมาณ (Article ที่ 18 เรื่อง การบังคับใช้)

ข้อก�ำหนดเฉพาะในการจดัการน�ำ้อบัเฉาเรือ (ข้อก�ำหนด B-3 เรือ่ง การจดัการน�ำ้อบัเฉาเรือส�ำหรบัเรอืเดนิสมทุร)

•	 เรือที่มีการก่อสร้างก่อน ค.ศ.2009 และมีถังขนาดบรรจุน�้ำอับเฉาเรือในช่วง 1,500-5,000 ลูกบาศก์เมตร  
จะต้องมกีารจดัการน�ำ้อบัเฉาภายในเรือ โดยอย่างน้อยจะต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานของการเปลีย่นถ่ายน�ำ้อบัเฉาเรอื 
(Ballast water exchange standard) และภายหลัง ค.ศ.2014 จะต้องผ่านเกณฑ์ข้อก�ำหนดมาตรฐาน
ประสิทธิภาพของน�้ำอับเฉาเรือ (Ballast water performance standard)

•	 เรอืทีม่กีารก่อสร้างก่อน ค.ศ.2009 และมถัีงขนาดบรรจนุ�ำ้อบัเฉาเรอืน้อยกว่า 1,500 ลกูบาศก์เมตร หรือมากกว่า 
5,000 ลกูบาศก์เมตร จะต้องมกีารจดัการน�ำ้อบัเฉาภายในเรือ โดยอย่างน้อยจะต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานของการ
เปลี่ยนถ่ายน�้ำอับเฉาเรือ (Ballast water exchange standard) และภายหลัง ค.ศ.2016 จะต้องผ่านเกณฑ์ข้อ
ก�ำหนดมาตรฐานประสิทธิภาพของน�้ำอับเฉาเรือ (Ballast water performance standard)

•	 เรือที่มีการก่อสร้างตั้งแต่ ค.ศ.2009 และมีถังขนาดบรรจุน�้ำอับเฉาเรือน้อยกว่า 5,000 ลูกบาศก์เมตร จะต้อง
มกีารจดัการน�ำ้อบัเฉาภายในเรอื โดยอย่างน้อยจะต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานข้อก�ำหนดมาตรฐานประสิทธภิาพของ
น�้ำอับเฉาเรือ (Ballast water performance standard)

•	 เรือที่มีการก่อสร้างระหว่าง ค.ศ.2009-2012 และมีถังขนาดบรรจุน�้ำอับเฉาเรือมากกว่าหรือเท่ากับ 5,000 
ลกูบาศก์เมตร จะต้องมกีารจดัการน�ำ้อบัเฉาภายในเรือ โดยอย่างน้อยจะต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานข้อก�ำหนด D-1 
หรอื D-2 และภายหลงั ค.ศ.2016 จะต้องผ่านเกณฑ์ข้อก�ำหนดมาตรฐานประสทิธภิาพของน�ำ้อบัเฉาเรอื (Ballast 
water performance standard)
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•	 เรือที่มีการก่อสร้างใน ค.ศ.2012 เป็นต้นไป และมีถังขนาดบรรจุน�้ำอับเฉาเรือมากกว่า 5,000 ลูกบาศก์เมตร 
จะต้องผ่านเกณฑ์ข้อก�ำหนดมาตรฐานประสทิธภิาพของน�ำ้อบัเฉาเรอื (Ballast water performance standard)

โดยตัวช้ีวดัส�ำหรบัมาตรฐานการเปลีย่นถ่ายน�ำ้อบัเฉาเรอื และมาตรฐานประสิทธภิาพของน�ำ้อบัเฉาเรอืได้ระบไุว้
ในภาคผนวก D เรือ่ง มาตรฐานส�ำหรบัการจดัการน�ำ้อบัเฉาเรือของอนสัุญญาระหว่างประเทศว่าด้วยการควบคมุ
และจัดการน�้ำอับเฉาเรือและตะกอนภายในเรือเดินสมุทร มีรายละเอียดดังนี้

ข้อก�ำหนด D-1 เรื่อง มาตรฐานการเปลี่ยนถ่ายน�้ำอับเฉาเรือ
ก�ำหนดไว้ว่า เรือเดินสมุทรจะต้องด�ำเนินการเปล่ียนถ่ายน�้ำอับเฉาเรือ โดยระดับการเปล่ียนถ่ายท่ีแนะน�ำคือ
ประมาณ 95% ของปรมิาตรน�ำ้อบัเฉาเรอืทัง้หมด ส�ำหรบัเรือเดนิสมทุรทีมี่การเปลีย่นถ่ายน�ำ้อบัเฉาเรอื โดยวธิกีาร
สูบน�้ำผ่าน (Pumping-through method) จะต้องท�ำการสูบน�้ำผ่านอย่างน้อย 3 เท่าของปริมาตรน�้ำอับเฉาเรือ 
ที่บรรจุอยู่ในแต่ละถังเพื่อให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน ในกรณีที่ท�ำการสูบน�้ำผ่านน้อยกว่า 3 เท่าของปริมาตร
น�ำ้อบัเฉาเรอืทีบ่รรจอุยูใ่นแต่ละถงัยงัถอืว่าอยูใ่นเกณฑ์ท่ียอมรับได้ เนือ่งจากสามารถแสดงให้เหน็ว่าเรอืเดินสมทุร
ล�ำนี้ยังคงมีประสิทธิ.ภาพของระดับการเปลี่ยนถ่ายอย่างน้อย 95%

ข้อก�ำหนด D-2 เรื่อง มาตรฐานประสิทธิภาพของน�้ำอับเฉาเรือ
ก�ำหนดไว้ว่า เรือเดินสมุทรที่มีการจัดการน�้ำอับเฉาเรือ สามารถระบายน�้ำอับเฉาเรือทิ้งได้ โดย 

•	 ปรมิาตรน�ำ้อบัเฉาเรอื 1 ลกูบาศก์เมตรหรอืมากกว่า สามารถพบสิง่มชีวีิตได้ไม่เกนิจ�ำนวน 10 หน่วย และเป็น
สิ่งมีชีวิตที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางต�่ำสุดที่สามารถยอมรับได้มีค่าเท่ากับ 50 ไมโครเมตร 

•	 ปริมาตรน�้ำอับเฉาเรือ 1 มิลลิลิตร สามารถพบสิ่งมีชีวิตได้ไม่เกินจ�ำนวน 10 หน่วย และเป็นสิ่งมีชีวิตที่มีขนาด
เส้นผ่านศูนย์กลางต�่ำสุด ที่สามารถยอมรับได้มีค่าอยู่ในช่วง 10-50 ไมโครเมตร 
โดยการระบาย ถ่ายเท หรือทิ้งนั้น จะต้องไม่เกินค่ามาตรฐานความเข้มข้นที่ก�ำหนดไว้
จุลินทรีย์ที่ใช้เป็นตัวชี้วัดสภาวะทางสุขภาพของมนุษย์ มีดังต่อไปนี้

•	 Vibrio cholera (O1 และ O139) ความเข้มข้นต�่ำกว่า 1 cfu/100 ml หรือต�่ำกว่า 1 cfu/g ของน�้ำหนักเปียก
ของตัวอย่างแพลงก์ตอนสัตว์

•	 Escherichia coli ความเข้มข้นต�่ำกว่า 250 cfu/100 ml

•	 Intestinal enterrococci ความเข้มข้นต�่ำกว่า 100 cfu/100 ml

ระบบการจัดการน�้ำอับเฉาเรือต้องเป็นระบบที่ได้รับการรับรองจากเจ้าหน้าที่และต้องเป็นไปตามค�ำแนะน�ำ 
ซึ่งระบุไว้ในอนุสัญญาข้อตกลงระหว่างประเทศว่าด้วย การคุ้มครองสิ่งแวดล้อมทางทะเล (ข้อก�ำหนด D-3 เรื่อง 
ข้อก�ำหนดในการให้การรับรองระบบการจัดการน�้ำอับเฉาเรือ) ซ่ึงรวมไปถึงระบบต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นระบบท่ีมี
การใช้สารเคมี สาร Biocide การใช้จุลินทรีย์ การใช้กลไกทางชีวภาพ หรืออื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับการเปลี่ยนไปของ
คุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของน�้ำอับเฉาเรือ
ค�ำแนะน�ำในอนสุญัญาข้อตกลงระหว่างประเทศว่าด้วยการคุม้ครองสิง่แวดล้อมทางทะเล ในการจดัการน�ำ้อบัเฉาเรอื
ค�ำแนะน�ำส�ำหรับอุปกรณ์รองรับตะกอน (G1)
ค�ำแนะน�ำในการสุ่มเก็บตัวอย่างน�้ำอับเฉาเรือ (G2)
ค�ำแนะน�ำส�ำหรับการปฏิบัติเทียบเท่าในการจัดการน�้ำอับเฉาเรือ (G3)
ค�ำแนะน�ำส�ำหรับการจัดการน�้ำอับเฉาเรือ และการพัฒนาแผนงานการจัดการน�้ำอับเฉาเรือ (G4)
ค�ำแนะน�ำส�ำหรับอุปกรณ์รองรับน�้ำอับเฉาเรือ (G5)
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ค�ำแนะน�ำส�ำหรับการเปลี่ยนถ่ายน�้ำอับเฉาเรือ (G6)
ค�ำแนะน�ำในการประเมินความเสี่ยงภายใต้ข้อบังคับ A-4 (G7)
ค�ำแนะน�ำในการให้การรับรองระบบการจัดการน�้ำอับเฉาเรือ (G8)
ขั้นตอนในการให้การรับรองระบบจัดการน�้ำอับเฉาเรือที่มีการใช้สารประกอบทางเคมี (G9)
ค�ำแนะน�ำในการให้การรับรองและการควบคุมเทคโนโลยีในการบ�ำบัดน�้ำอับเฉาเรือ (G10)
ค�ำแนะน�ำในการออกแบบระบบเปลี่ยนถ่ายน�้ำอับเฉาเรือและมาตรฐานในการก่อสร้าง (G11)
ค�ำแนะน�ำในการออกแบบและการก่อสร้างระบบควบคุมตะกอนบนเรือเดินสมุทร (G12)
ค�ำแนะน�ำเพิ่มเติมในการจัดการน�้ำอับเฉาในสถานการณ์ฉุกเฉิน (G13)
ค�ำแนะน�ำในการก�ำหนดพื้นที่ส�ำหรับใช้ในการเปลี่ยนถ่ายน�้ำอับเฉาเรือ (G14)

ความเสี่ยงหลัก

การรุกล�้ำคุกคามของชนิดพันธุ์ต่างถ่ินเป็นปัญหาวงกว้างเนื่องมาจากการขยายตัวทางการค้าและปริมาณการ
จราจรหลายทศวรรษที่ผ่านมา ส่งผลกระทบในหลายพื้นที่ทั่วโลก ประกอบกับการศึกษาที่ชี้ให้เห็นว่า อัตราการ
ขยายพันธุ์และการคุกคามของชนิดพันธุ์ต่างถิ่นนั้นมีจ�ำนวนเพิ่มมากขึ้นไปในระดับที่น่าวิตกกังวล แผ่กระจาย 
วงกว้างลุกลามไปยังพื้นที่อื่นๆ ในทางกลับกันกิจกรรมการค้าทางทะเลยังคงมีการเจริญเติบโตอย่างต่อเนื่อง  
เพราะปัญหาดังกล่าวนั้นอาจจะยังไม่ส่งผลกระทบที่ร้ายแรงสูงสุดก็เป็นได้	

เหตุการณ์ที่เห็นได้ชัดจากปัญหาดังกล่าว เช่น กรณีของสัตว์น�้ำรุกราน สายพันธุ์ “หอยมัสเซิลม้าลาย” ในทะเล
สาบเกรตเลคของอเมริกาเหนือและแคนาดา จากการติดมาจากการเปล่ียนถ่ายน�้ำของเรือสินค้าที่มาจากยุโรป  
เกดิการเจรญิเตบิโตขยายพนัธุจ์�ำนวนมาก จนท�ำให้ท่อสบูน�ำ้ของระบบบ�ำบดัน�ำ้เสียเกดิการอดุตัน ส่งผลให้เจ้าของ
เรอืและท่าเรอืต้องชดใช้ค่าเสยีหายกว่าแสนล้านดอลลาร์ เพือ่ท�ำความสะอาดและจดัการกับปัญหานี ้นอกจากนี ้ยังมี
กรณีของ “ตวัหววีุน้พนัธุอ์เมรกินั” ซึง่หลดุเข้าไปในทะเลด�ำและทะเล AZOV จนสร้างความเสยีหายต่อธรุกจิประมง
พาณิชย์อย่างหนัก เนื่องจากเป็นสัตว์ชนิดพันธุ์ต่างถิ่นที่กินแพลงก์ตอนที่เป็นอาหารของปลาแอนโชวีเป็นอาหาร

นอกจากความเสี่ยงดังกล่าวข้างต้น การจัดการน�้ำอับเฉาเรืออย่างไม่เหมาะสม ก็ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ ดังจะ
เหน็ได้จากการเกดิเหตกุารณ์การระบาดของเชือ้อหิวาตกโรค จากการระบายน�ำ้อบัเฉาเรอืทิง้ บริเวณอ่าวเมก็ซโิก 
ทางตอนใต้ของประเทศสหรัฐอเมริกา และพื้นที่อื่นๆ

การสุ่มเก็บตัวอย่าง 

มาตรฐานค�ำแนะน�ำขององค์การทางทะเลระหว่างประเทศ เรื่อง การคุ้มครองสิ่งแวดล้อมทางทะเล 58/28  
ภาคผนวกที ่3 สามารถใช้ร่างแนวทางการสุม่เก็บตัวอย่างน�ำ้อบัเฉาเรือ (G3) เป็นคูม่อือ้างองิในการสุม่เกบ็ตัวอย่าง
น�้ำอับเฉาเรือได้ หากจ�ำเป็นต้องมีการประเมินความเสี่ยงทางสุขภาพ

โดยคู่มอืดงักล่าวนีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่ให้ผู้ทีม่อี�ำนาจ เช่น เจ้าหน้าท่ีประจ�ำด่านตรวจ หรอืเจ้าหน้าทีป่ระจ�ำท่าเรือ 
สามารถเรียนรู้และเข้าใจเทคนิคในการสุ่มเก็บและวิเคราะห์ตัวอย่างน�้ำอับเฉาเรือได้ เพื่อใช้ในการพิจารณาว่า 
เรือเดินสมุทรได้ปฏิบัติตามอนุสัญญาการจัดการน�้ำอับเฉาเรือ ตามท่ีระบุไว้ใน Article 9 เร่ือง การตรวจสอบ 
เรือเดินสมุทร และข้อบังคับ D-1 และ D-2 หรือไม่

ในส่วนนี ้การด�ำเนนิการสุม่เกบ็ตวัอย่างควรกระท�ำการเกบ็ในขณะท่ีก�ำลังมกีารระบายน�ำ้อบัเฉาเรือท้ิง ณ บริเวณ
ปลายท่อ ซ่ึงเป็นจดุสดุท้าย หรอืเกบ็ในบรเิวณทีใ่กล้กบัจดุท่ีมกีารระบายน�ำ้อบัเฉาเรอืทิง้มากทีส่ดุ ในกรณทีีร่ะบบ
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บ�ำบดัน�ำ้อับเฉาเรอืไม่ได้ถกูออกแบบให้มท่ีอระบาย หรอืไม่สามารถเก็บได้ทีป่ลายท่อ จะต้องมกีารเตรยีมการเพือ่
ก�ำหนดจุดเก็บตัวอย่างน�้ำอับเฉาเรือในส่วนอื่นๆ นอกจากนี้ การตรวจประเมินเรือเดินสมุทรว่า ปฏิบัติตามข้อ
บังคับ D-2 หรือไม่นั้น จะมีบริเวณซึ่งไม่ควรกระท�ำการสุ่มเก็บตัวอย่างน�้ำอับเฉาเรือ ซึ่งได้แก่ บริเวณห้องที่ใช้ใน
การซ่อมบ�ำรุง บริเวณท่อซึ่งใช้ในการวัดระดับน�้ำ และบริเวณท่ออากาศ

ส�ำหรบัหลกัการสุม่เก็บตวัอย่างในลกัษณะอืน่ๆ ซึง่ใช้ในการตรวจประเมนิเรอืเดนิสมทุรว่าการจดัการน�ำ้อบัเฉาเรอื
เป็นไปตามอนสัุญญาหรอืไม่นัน้ ควรมกีารพิจารณาหลกัการดังต่อไปนี ้เพือ่ให้เป็นไปในแนวทางเดียวกนักับหลกัการ
สุม่เก็บตวัอย่างทีไ่ด้กล่าวไปข้างต้น และเพือ่เป็นการสร้างความเชือ่ม่ันให้กบัอตุสาหกรรมการขนส่งทางทะเล

•	 เป็นคู่มือที่มีความสอดคล้องกับค�ำแนะน�ำ

•	 เป็นคู่มือที่ให้ผลการวิเคราะห์ที่สามารถใช้เป็นตัวแทนน�้ำอับเฉาเรือของเรือเดินสมุทรนั้นได้ ไม่ว่าจะเป็น 
	 การเก็บจากถังเก็บน�้ำอับเฉาเรือถังใดก็ตาม

•	 เป็นคู่มือที่มีการพิจารณาถึงผลกระทบจากปริมาณตะกอนแขวนลอยที่อาจปะปนมาในขณะสุ่มเก็บตัวอย่าง

•	 เป็นคู่มือที่มีการพิจารณาต�ำแหน่งการเก็บตัวอย่างที่เหมาะสม เช่น จุดที่มีการระบายของเสีย

•	 เป็นคูม่อืทีใ่ห้ผลทัง้ในเชงิปรมิาณและคณุภาพเพียงพอท่ีจะสามารถประเมินและแสดงให้เห็นได้ว่าน�ำ้อบัเฉาเรอืนี้  
	 มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานที่เกี่ยวข้องหรือไม่

•	 การเก็บตัวอย่างควรกระท�ำโดยผู้ปฏิบัติงานที่มีความรู้ ความเชี่ยวชาญ และปฏิบัติงานภายใต้หลักของ 
	 ความปลอดภัย

•	 ขนาดของตัวอย่างต้องมีปริมาณเหมาะสมเพียงพอที่จะสามารถให้ผลวิเคราะห์ได้

•	 มีการเก็บรักษาสภาพตัวอย่าง เพื่อให้มั่นใจได้ว่า สามารถใช้ในการวิเคราะห์เพื่อเปรียบเทียบกับมาตรฐานได้

•	 ควรมีการวเิคราะห์ตวัอย่างทนัทีทีไ่ด้รบัตัวอย่าง โดยห้องปฏบิตักิารทีม่มีาตรฐานและได้รบัการรบัรอง

•	 มีการจัดการขนส่ง จัดการ และเก็บรักษาสภาพตัวอย่าง โดยอาศัยหลักการ Chain of Custody

ก่อนท�ำการสุม่เกบ็ตวัอย่างและการทดสอบว่า ตัวอย่างน�ำ้อบัเฉาเรอื จะมคีณุภาพเป็นไปตามข้อก�ำหนด D-2 หรอื
ไม่นัน้ จะต้องท�ำการตรวจสอบเบือ้งต้นก่อนว่า เรอืเดนิสมทุรล�ำนีเ้ป็นเรอืทีม่ศีกัยภาพพอทีจ่ะได้มาตรฐานและเป็น
ไปตามข้อก�ำหนดหรอืไม่ ซึง่การตรวจสอบในลกัษณะนีม้ส่ีวนช่วยให้เจ้าหน้าท่ีและผูม้ส่ีวนเกีย่วข้องในการด�ำเนนิ
การสามารถระบมุาตรการในการปรบัปรงุฟ้ืนฟไูด้อย่างทนัท่วงท ีโดยอาศยัอ�ำนาจทีมี่อยูเ่พือ่หลีกเลีย่งผลกระทบด้าน
อืน่ๆ ที่อาจเกิดขึ้น จากการระบายน�้ำอับเฉาเรือที่ไม่ได้มาตรฐาน

ในเหตุการณ์ฉุกเฉิน หรือในกรณีท่ีมีการระบาดของโรคเกิดขึ้น เจ้าหน้าท่ีประจ�ำด่านจะเป็นผู้ที่มีอ�ำนาจในการ
ปรบัเปล่ียนแนวทางการสุม่เก็บตวัอย่างได้ เพือ่ให้สามารถทราบผลได้ในระยะเวลาอนัรวดเรว็ ท้ังนี ้เรอืเดนิสมุทร
ทีเ่ข้าเทยีบท่าจะต้องแสดงรายละเอยีดท่ีเกีย่วข้องกับวธิกีารสุม่เกบ็ตัวอย่าง โดยทีไ่ม่จ�ำเป็นต้องแจ้งให้กบัองค์การ
อนามัยโลก หากแต่เป็นการแจ้งให้ทราบเพื่อให้เกิดประโยชน์กับผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง

เอกสารที่ต้องพิจารณา

•	 แบบก่อสร้างระบบบ�ำบัดน�้ำอับเฉาเรือ

•	 แบบฟอร์มการรายงานผลน�้ำอับเฉาเรือ ตามค�ำแนะน�ำขององค์กรทางทะเลระหว่างประเทศ

•	 คู่มือการจัดการความปลอดภัยระหว่างประเทศ

•	 ขั้นตอนในการดูแลรักษาระบบบ�ำบัดน�้ำอับเฉาเรือ
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รหัส

พื้นที่

ผลการตรวจสอบ: หลักฐานที่พบ

ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร
มาตรการในการควบคุม และการปฏิบัติที่ถูกต้อง

ต้อ
งด

�ำเ
นิน

กา
ร

ข้อ
แน

ะน
�ำ

11.1 การจัดการ

11.1.1

q

ไม่มีแบบบันทึก/รายงานผลน�้ำอับเฉาเรือ 

ตามค�ำแนะน�ำขององค์การทางทะเลระหว่าง

ประเทศ (IMO)

จัดท�ำแบบฟอร์มรายงานผลน�้ำอับเฉาเรือฉบับ

สมบูรณ์ ตามค�ำแนะน�ำขององค์การทางทะเล

ระหว่างประเทศ (IMO)
q

11.1.2

q
ไม่มีแผนงานในการจัดการน�้ำอับเฉาเรือ 

(BWMP)

จัดท�ำแผนงานจัดการน�้ำอับเฉาเรือ (BWMP) โดย

ยึดตามหลักการขององค์การทางทะเลระหว่าง

ประเทศ (IMO)
q

ให้ด�ำเนนิการในทกุขัน้ตอนตามทีร่ะบไุว้ในแผนงาน

ในการจัดการน�้ำอับเฉาเรือ (BWMP)
q

11.1.3

q
มีการติดตั้งระบบบ�ำบัดน�้ำอับเฉาเรือ

แต่ไม่พบคู่มือการใช้งาน

จัดท�ำคู ่มือการใช้งานระบบบ�ำบัดน�้ำอับเฉาเรือ 

ส�ำหรับการตรวจสอบครั้งต่อไป
q

11.2 การเปลี่ยนถ่ายและบ�ำบัดน�้ำอับเฉาเรือ

11.2.1

q

ไม่มีการเปลี่ยนถ่ายน�้ำอับเฉาเรือบริเวณ 

กลางทะเล หรอืไม่มรีะบบบ�ำบดัน�ำ้อบัเฉาเรอื 

หรือไม่มีการบ�ำบัดน�้ำอับเฉาเรือ

ปิดวาล์วระบายน�้ำอับเฉาเรือทุกตัวทันที q

ด�ำเนินการแจ้งกับเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง q

หากมีเหตุจ�ำเป็นต้องมีการระบายน�้ำอับเฉาเรือ

สามารถท�ำได้ภายใต้การควบคมุดแูลของเจ้าหน้าที่

ผู้มีอ�ำนาจ
q

11.2.2

q

จากการทดสอบความเค็มของตัวอย่างน�้ำ 

พบว่า เรือระหว่างประเทศไม่ได้มีการด�ำเนิน

การเปลี่ยนถ่ายกันบริเวณกลางทะเล

แจ้งต่อเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องด�ำเนินการสุ่มเก็บ

ตัวอย่างเพื่อประเมินจุลินทรีย์ที่อาจก่อให้เกิด

ความเสี่ยงอันตรายและเชื้อก่อโรคในน�้ำ
q

11.2.3

q
ระบบบ�ำบัดน�้ำอับเฉาเรือไม่ได้มาตรฐาน 

ตามองค์การทางทะเลระหว่างประเทศก�ำหนด

ปิดวาล์วระบายน�้ำอับเฉาเรือทุกตัวทันที q

หากมีเหตุจ�ำเป็นต้องมีการระบายน�้ำอับเฉาเรือ 

สามารถท�ำได้ภายใต้การควบคมุดแูลของเจ้าหน้าที่

ผู้มีอ�ำนาจ
q

11.3 การระบายน�้ำอับเฉาเรือ

11.3.1

q
พบว่ามีการระบายน�้ำอับเฉาเรือที่ไม่ได้รับการ

บ�ำบัดหรือเปลี่ยนถ่ายลงสู ่แหล่งน�้ำบริเวณ

ท่าเรอื หรอืพ้ืนทีบ่รเิวณอืน่ๆ ท่ีมกีารควบคมุ

หยุดท�ำการระบายน�้ำอับเฉาเรือทันทีและแจ้ง

เจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจ 
q
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พื้นที่ 12 ระวางบรรทุกสินค้า

บทน�ำ

ปัจจยัทีม่ผีลต่อความเสีย่งด้านสาธารณสขุบนเรือได้แก่ การออกแบบการก่อสร้าง การจัดการและการด�ำเนนิการ
จดัเกบ็สนิค้า ความเสีย่งด้านสาธารณสขุบางประเภทสามารถออกจากประเทศหนึง่ไปสู่อกีประเทศหนึง่ผ่านสินค้า
ที่ปนเปื้อนหรือติดเชื้อซึ่งน�ำมาเก็บในที่เก็บสินค้า การปนเปื้อนหรือติดเชื้อของสินค้าจากสัตว์หรือแมลงบนเรือที่
เป็นพาหะของโรค รวมถึงมีมาตรการการป้องกันและควบคุมที่ไม่เพียงพอในเชิงคุณภาพหรือปริมาณ

สถานที่เก็บสินค้าบนเรือควรท�ำให้ว่างส�ำหรับการตรวจสอบ ตามมติของ IMO A.864 (20) และคู่มือเกี่ยวกับการ
ขนถ่ายสนิค้าทีเ่ป็นของแข็งแบบเทกองส�ำหรบัสถานปีลายทาง (BLU Code) ฉบบัปี 2008 ควรใช้ความระมดัระวงั
เป็นพิเศษก่อนเข้าพื้นท่ีท่ีถูกปิดล้อมในเรือ เนื่องจากอาจมีความเสี่ยงจากสภาวะอากาศท่ีไม่ปลอดภัยในสถานท่ี
เกบ็รักษาสนิค้าในเรอื โดยเฉพาะอย่างยิง่ทีท่ีเ่ก็บสนิค้าซ่ึงถกูรมควนัฆ่าเช้ือและแมลงระหว่างการเดนิทาง และ/หรอื
สภาวะทีท่�ำให้มอีอกซเิจนต�ำ่ หรอืติดไฟ หรอืมีไอระเหยทีเ่ป็นพิษ การตรวจสอบสถานทีเ่กบ็สินค้าควรด�ำเนนิการ
ทนัทหีลงัจากถ่ายเทสนิค้าเสรจ็สิน้และปลอดภัยส�ำหรบัการเข้าตรวจสอบ

มาตรฐานสากลและข้อแนะน�ำ

ค�ำแนะน�ำของ IMO เข้าพื้นที่ปิดล้อมเรือ [มติ A.864(20)]
IMO Recommendations for entering enclosed spaces aboard ships [resolution A.864(20)] 
3 การประเมิน
3.2 ขั้นตอนปฏิบัติส�ำหรับการทดสอบสภาวะอากาศในพื้นที่และการเข้าพื้นที่ควรตัดสินใจบนพื้นฐานของการ
ประเมินเบื้องต้น ซึ่งขึ้นอยู่กับการประเมินความเสี่ยงว่าเป็นดังต่อไปนี้
1.	 มีความเสี่ยงน้อยที่สุดต่อสุขภาพหรือชีวิตของบุคคลที่เข้าพื้นที่
2.	 ไม่มีความเสี่ยงเฉียบพลันต่อสุขภาพหรือชีวิต แต่ความเสี่ยงอาจเกิดขึ้นในช่วงการท�ำงานในพื้นที่นั้น และ
3.	 ความเสี่ยงต่อสุขภาพหรือชีวิตถูกระบุไว้
ในกรณทีีก่ารประเมนิเบือ้งต้นระบวุ่ามคีวามเสีย่งน้อยท่ีสุดต่อสุขภาพหรือชวีติ หรือความเส่ียงอาจเกดิข้ึนในระหว่าง
การท�ำงานในพืน้ที ่ควรปฏบิตัติามตามข้อควรระวงัท่ีระบไุว้ในส่วนที ่4, 5, 6 และ 7 อย่างเหมาะสม

ในกรณีที่การประเมินเบ้ืองต้นระบุความเสี่ยงต่อชีวิตหรือสุขภาพและถ้าจ�ำเป็นต้องเข้าพื้นที่ ควรปฏิบัติตาม 
ข้อควรระวังเพิ่มเติมตามที่ระบุไว้ในส่วนที่ 8

9.5 การรมควันฆ่าเชื้อและแมลง
เมือ่มกีารรมควนัฆ่าเชือ้และแมลงในเรือ ควรปฏบิตัติามค�ำแนะน�ำอย่างละเอยีดต่างๆ ทีพ่บได้ในค�ำแนะน�ำการใช้ 
ยาฆ่าแมลงบนเรือ พื้นที่อื่นๆ ซึ่งติดกับพื้นที่ที่ถูกรมควันก็ควรถูกปฏิบัติเช่นเดียวกับพื้นที่ที่ได้รับการรมควัน

IMO I267: 2008, คู่มือการขนถ่ายสินค้าประเภทของแข็งแบบเทกองส�ำหรับสถานีปลายทาง (BLU Code) 
ฉบับปี 2008 (IMO I267:2008, Manual on loading and unloading of solid bulk cargoes for 
terminal representatives (BLU Code), 2008 edition)
คู่มือน้ีประกอบด้วยกฎระเบียบเพื่อป้องกันมลพิษจากขยะในครัวเรือนและขยะมูลฝอยอื่นๆ ภาคผนวกก�ำหนด
ประเภทต่าง ๆ ของของเสียที่ถือว่าเป็นขยะ ระยะห่างจากพื้นดินที่อนุญาตให้ทิ้งขยะและควรทิ้งอย่างไร
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อนุสัญญาระหว่างประเทศว่าด้วยการป้องกันมลพิษจากเรือ ค.ศ.1973 (แก้ไขโดยโปรโตคอลปี ค.ศ.1978) 
ที่เกี่ยวข้องกับ [MARPOL 73/78]) 
(International Convention for the Prevention of Pollution from Ships 1973 (modified by the 
protocol of 1978 relation thereto [MARPOL 73/78])

ตามข้อตกลงนี้ ของเสียประเภทดังต่อไปนี้ ถือว่าเป็นขยะจากการขนส่งสินค้า: ไม้หรือวัสดุใกล้เคียงที่ใช้กันสินค้า
กระทบกัน ไม้พาเลทที่ช�ำรุดเสียหาย เชือก และสิ่งที่ใช้คลุมสินค้า
IMO SOLAS XII / 6.5.1 – การป้องกันสถานที่เก็บสินค้าจากอุปกรณ์ที่ใช้ในการขนสินค้าขึ้นและลงจากเรือ 
และ SOLAS XII / 6.5.3 – ความล้มเหลวของชิ้นส่วนโครงสร้างและแผงต่างๆ ในสถานที่เก็บสินค้า

ความเสี่ยงหลัก

ความเสี่ยงหลักต่างๆ ทางด้านสาธารณสุขบนเรือ ประกอบไปด้วย การออกแบบ การก่อสร้าง การจัดการ และ
การด�ำเนินงานของสถานท่ีเก็บสินค้า ความเส่ียงด้านสาธารณสุขบางประการอาจเดินทางจากประเทศหนึ่งไป
สู่อีกประเทศหน่ึงผ่านทางสินค้าที่มีการปนเปื้อนหรือติดเชื้อซึ่งถูกน�ำมาเก็บในที่เก็บสินค้า การปนเปื้อนหรือ 
ติดเชื้อของสินค้าจากสัตว์หรือแมลงบนเรือที่เป็นพาหะของโรค รวมถึงมีมาตรการการป้องกันและควบคุมที่ 
ไม่เพียงพอในเชิงคุณภาพหรือปริมาณ

เอกสารที่ต้องพิจารณา

• แผนการจัดการ 

• ระเบียบขั้นตอนการปฏิบัติงาน

• ระเบียบขั้นตอนการปฏิบัติงานและบันทึกการท�ำงานในพื้นที่อับอากาศ

• ระเบียบขั้นตอนการปฏิบัติงานโดยวิธี Lock-out และ Tag-out

• เอกสารข้อมูลความปลอดภัย

• แบบก่อสร้าง (รวมถึงการระบายน�้ำ)

• แบบระบบระบายอากาศ

• บันทึกการควบคุมสัตว์หรือแมลงที่เป็นพาหะของโรค

• ตารางการท�ำความสะอาด

เอกสารอ้างอิง

International conventions
IMO, International Convention for the Safety of Life at Sea (SOLAS), Regulation XII/6.5.1. London,
IMO, 1974.
IMO, I267:2008 Manual on loading and unloading of solid bulk cargoes for terminal representatives.
London, IMO, 2008.
IMO, Recommendations for entering enclosed spaces aboard ships. London, IMO, 1997.
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รหัส

พื้นที่

ผลการตรวจสอบ: หลักฐานที่พบ 

ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร

มาตรการในการควบคุม 

และการปฏิบัติที่ถูกต้อง

ต้อ
งด

�ำเ
นิน

กา
ร

ข้อ
แน

ะน
�ำ

12.1 ขั้นตอนการปฏิบัติงาน

12.1.1

q

ไม ่มีขั้ นตอนการควบคุมความเสี่ ยงด ้ าน

สาธารณสุขตามประเภทของสินค้าบนเรอืหรือมี

แต่ขาดประสิทธิภาพ

จัดท�ำขั้นตอนควบคุมความเสี่ยงด้านสาธารณสุข

ส�ำหรับพนักงาน ผู้เดินทางที่อาจได้รับผลกระทบ

จากเรอืและสินค้าทีม่าถงึท่าเรือ

q

พัฒนาขั้นตอนการปฏิบัติงานที่เหมาะสม q

12.2 การก่อสร้าง ออกแบบ วางแผนผัง

12.2.1

q

พบว่าการก่อสร้าง ออกแบบและการวาง 

แผนผังมีแนวโน้มท่ีจะท�ำให้เกิดความเส่ียง 

ด้านสาธารณสขุ

การก่อสร้าง ออกแบบ และวางแผนผังให้เหมาะสม

ตามวตัถปุระสงค์
q

12.2.2

q

พบวัสดุของเหลว ก๊าซ สิ่งแปลกปลอมที่

ปนเปื้อน หรือพบสัตว์และแมลงที่เป็น

พาหะของโรค

ด�ำเนนิการฆ่าเช้ือโรค ก�ำจดัแมลงหรอืพาหะน�ำโรค 

หากพบหลักฐานการปนเป้ือน
q

แยกสินค้าที่ต้องสงสัยหรือแสดงสัญญาณของการ

ปนเปื้อนหรือการเสื่อมสภาพ
q

12.3 การท�ำความสะอาดและการซ่อมบ�ำรุง

12.3.1

q

วสัดทุีก่่อสร้างท�ำความสะอาดยาก และ/หรอื

ออกแบบการก่อสร้างเอือ้ต่อสตัว์หรอืแมลงที่

เป็นพาหะน�ำโรคเข้ามาอาศยั

แก้ไขข้อบกพร่องและปรับปรุงโดยใช้วัสดุที่สะดวก

ในการท�ำความสะอาดและขจัดส่ิงปนเป้ือน
q

ทิ้งหรือแยกวัสดุที่ปนเปื้อน q

12.3.2

q
พบสัตว์หรือแมลงพาหะน�ำโรค และ/หรือ

แหล่งรงัโรค

ด�ำเนินการฆ่าเชื้อโรค ก�ำจัดแมลง พาหะน�ำโรค

โดยทนัที
q

12.4 อุปกรณ์ส�ำหรับควบคุมสภาพแวดล้อม

12.4.1

q

ไม่มีอุปกรณ์ท่ีจ�ำเป็นในการควบคุม สภาพ

แวดล้อมตามชนิดสินค้าท่ีบรรทุก หรือม ี

ไม่เพียงพอ หรืออุปกรณ์ไม่มีประสิทธิภาพ

แก้ไขข้อบกพร่องของอุปกรณ์และจัดท�ำขั้นตอน

การปฏบิตังิานเพือ่ให้การด�ำเนนิงานมปีระสทิธภิาพ
q

12.5 การระบายน�้ำ

12.5.1

q
ท่อระบายน�้ำไม่แยกจากกัน และแยกจาก

ระบบระบายน�ำ้อืน่ๆ

แก้ไขข้อบกพร่องเพื่อให้แน่ใจว่าท่อระบายน�้ำ 

แยกจากกนั และแยกออกจากระบบระบายน�ำ้อืน่ๆ
q

12.5.2

q

พบท่อระบายน�้ำต่อกับท่อระบายน�้ำเสียจาก

น�้ำใช้/ของเสียจากคนประจ�ำเรือ หรือของ

เสียทางการแพทย์

แยกท่อระบายน�ำ้ออกจากท่อน�ำ้เสยีจากน�ำ้ใช้/ของ

เสียจากคนประจ�ำเรือหรือของเสียทางการแพทย์
q
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รหัส

พื้นที่

ผลการตรวจสอบ: หลักฐานที่พบ 

ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร

มาตรการในการควบคุม 

และการปฏิบัติที่ถูกต้อง

ต้อ
งด

�ำเ
นิน

กา
ร

ข้อ
แน

ะน
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12.5.3

q
ไม่พบท่อระบายน�ำ้ลงสูถ่งัน�ำ้ทิง้ส�ำหรบัน�ำ้ล้าง

ระวาง

ปรบัปรงุท่อระบายน�ำ้ปล่อยน�ำ้ทิง้ลงสู่ถงัน�ำ้ทิง้

โดยให้มช่ีองระบายอากาศ
q

12.6 การระบายอากาศ

12.6.1

q

ช่องปล่อยอากาศออกของระบบอากาศเย็น

หรืออากาศร้อน (หรือท้ังสองระบบ) รองรับ

การท�ำงานมากกว่าหนึง่ระบบ

ติดตั้งท่อแยกส�ำหรับการระบายอากาศเครื่องปรับ

อากาศและระบบท�ำความร้อน

q

แยกช่องระบายอากาศแต่ละส่วนออกจากกัน q

12.6.2

q
พบสัตว์หรือแมลงพาหะน�ำโรค และ/หรือ

แหล่งรงัโรค

ตดิตัง้อปุกรณ์ป้องกนัสัตว์หรอืแมลงทีเ่ป็นพาหะ

น�ำโรคจากชัน้ดาดฟ้าตรงไปยงัทีเ่กบ็สนิค้า รวมถงึ

ห้องเครือ่งยนต์และห้องหม้อไอน�ำ้ โดยตดิตัง้อปุกรณ์

ป้องกนัสตัว์หรอืแมลงทัง้สองด้าน โดยไม่ต่อท่อขยาย

ตามแนวนอน 

q

ด�ำเนินการฆ่าเชื้อโรค ก�ำจัดแมลง พาหะน�ำโรค

ทันที
q
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พื้นที่ 13 พื้นที่และระบบอื่นๆ 

บทน�ำ

ระบบและพื้นที่อื่นๆ ที่อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ พาหะน�ำโรคเป็นความเสี่ยงที่ส�ำคัญต่อสุขภาพของ 
ผูโ้ดยสารและสมาชกิคนประจ�ำเรอื หากบนเรอืมยีงุ หน ู แมลงสาบ แมลงวัน เหบ็เหา และหมดัหน ู ซึง่ทัง้หมดนี้
สามารถส่งผ่านเชื้อโรคมาสู่มนุษย์ได้ รังหนูที่ถูกสร้างในพื้นที่ท่าเรือกลายเป็นพานะน�ำโรคต่างๆ เช่น กาฬโรค  
ไข้รากสาดใหญ่จากหน ู(murine typhus) ซาลโมเนลโลสสิ (salmonellosis) โรคทรคิโินซสิ (trichinosis) โรคฉีห่นู 
(leptospirosis) และโรคไข้หนกูดั (rat-bite fever) การเฝ้าระวงัและควบคมุพาหะน�ำโรคและแหล่งรังโรคจงึเป็นส่ิง
จ�ำเป็นต่อการป้องกนัสขุภาพของคนบนเรอื

น�้ำขังเนื่องจากฝนตกหนักหรือน�้ำท่วมสามารถเป็นแหล่งเพาะพันธุ์ยุง ท�ำให้เพิ่มความเสี่ยงในการสัมผัสพาหะ
น�ำโรคได้ เช่น ไข้เลือดออก (dengue fever) ไข้มาลาเรีย (malaria) และโรคไข้เวสต์ไนล์ (West Nile fever)

เครื่องซักผ้าและอุปกรณ์ซักรีดเป็นสิ่งที่จ�ำเป็นบนเรือตาม C92 อนุสัญญาที่พักของคนประจ�ำเรือ (ทบทวน)  
ปี ค.ศ.1949 (C92 Accommodation of Crews Convention (Revised) ปี ค.ศ.1949 เอกสารนี้กล่าวถึง
มาตรฐานขัน้พืน้ฐานส�ำหรบัพืน้ท่ี โครงสร้าง การจดัการ และอปุกรณ์ส�ำหรับอ�ำนวยความสะดวกทีถ่กูสขุลกัษณะ

น�้ำท้ิงจากการซักรีดถูกจัดไว้ในประเภทน�้ำเสีย ในภาคผนวก 5 ของอนุสัญญาระหว่างประเทศเพ่ือการป้องกัน
มลพิษจากเรือ ปี ค.ศ.1973 (ปรับปรุงจากสนธิสัญญา ปี ค.ศ.1978 อ้างใน MARPOL 73/78) ภายใต้กฎการ
ป้องกันมลพิษในอดีต ของเหลวที่เป็นของเสียจากห้องครัวไม่จัดว่าเป็นของเสีย ดังนั้น จึงไม่มีข้อจ�ำกัดในการ
ปล่อยมลพษิตามท่ีกล่าวไว้ในระเบยีบ MARPOL 73/78 แม้ว่าน�ำ้ทิง้ทัว่ไปจะเป็นอนัตรายน้อยกว่าน�ำ้เสยี แต่น�ำ้ท้ิง 
ก็มีองค์ประกอบที่ท�ำให้เกิดอันตรายได้ เช่น การตกค้างของสารซักฟอก และคลอรีนจากการฟอกขาวในน�้ำทิ้ง 
จากการซกัรดี

มาตรฐานสากลและข้อแนะน�ำ

กฎอนามัยระหว่างประเทศ พ.ศ.2548 (International Health Regulations 2005: IHR 2005)
มาตรา 24 ผู้บังคับเรือ
รัฐภาคีควรใช้มาตรการในการปฏิบัติที่สอดคล้องกับข้อบังคับนี้เพื่อให้มั่นใจว่าผู้บังคับเรือ
(a)	 ปฏิบัติตามมาตรการด้านสุขภาพที่องค์การอนามัยโลกแนะน�ำและปฏิบัติโดยรัฐภาคี
(b)	 แจ้งผู้เดินทางให้ทราบถึงมาตรการด้านสุขภาพที่องค์การอนามัยโลก แนะน�ำและปฏิบัติโดยรัฐภาคีที่จะ 
	 บังคับใช้บนเรือและ
(c)	 ดแูลเรอืในความรบัผดิชอบให้ปราศจากแหล่งของการตดิเชือ้หรอืการปนเป้ือน รวมถงึพาหะน�ำโรคและแหล่ง 
	 รังโรคด�ำเนินมาตราการตรวจวัด เพื่อควบคุมแหล่งของการติดเชื้อหรือปนเปื้อนอาจมีความจ�ำเป็นหาก 
	 ตรวจพบหลักฐาน

ภาคผนวก 1B จัดโครงการอบรมหรือฝึกบุคลากรเพื่อควบคุมพาหะน�ำโรคและแหล่งรังโรคในและใกล้บริเวณจุด
ผ่านเข้าออก
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ภาคผนวก 5 มาตรการตรวจวัดเฉพาะส�ำหรับโรคที่เกิดจากพาหะ

อนุสัญญาแรงงานทางทะเล ค.ศ.2006 (ILO Maritime Labour Convention 2006)
ข้อบังคับ 3.1 ที่พักและสิ่งอ�ำนวยความสะดวกเพื่อการพักผ่อนหย่อนใจ
มาตรฐาน A3.1 ที่พักและสิ่งอ�ำนวยความสะดวกเพื่อการพักผ่อนหย่อนใจ
13 จัดให้มีสิ่งอ�ำนวยความสะดวกในการซักรีดอย่างเหมาะสม
ข้อบังคับ 3.1 ที่พักและสิ่งอ�ำนวยความสะดวกเพื่อการพักผ่อนหย่อนใจ
ข้อแนะน�ำ B3.1.7 ที่พักที่ถูกสุขอนามัย
4. จัดให้มีสิ่งอ�ำนวยความสะดวก ในการซักรีดส�ำหรับนักเดินเรือ รวมถึง
(a)	 เครื่องซักผ้า
(b)	 เครื่องอบแห้ง หรือห้องอบร้อนและห้องระบายอากาศที่เหมาะสม และ
(c)	 เตารีดและโต๊ะรีดผ้าหรืออุปกรณ์ที่ใช้แทนได้

อนุสัญญาระหว่างประเทศที่เกี่ยวกับแรงงานในงานเรือเดินทะเล (ILO c92 Accommodation of Crews 
Convention (Revised), 1949)
มาตรา 13:
12.	 เรือทกุล�ำต้องจดัให้มสีิง่อ�ำนวยความสะดวกในการซกัผ้าและท�ำให้แห้งในขนาดทีเ่หมาะสมกบัคนประจ�ำเรอื 
	 และระเวลาปกติของการเดินทาง
13.	 หากไม่สามารถแยกห้องซักรีดออกมาได้ ควรจัดให้มีอ่างที่เหมาะสมติดตั้งในห้องซักล้าง โดยจัดให้มีน�้ำเย็น 
	 และน�้ำร้อนหรือหม้อต้มน�้ำ
14.	 จัดสิ่งอ�ำนวยความสะดวกส�ำหรับการท�ำให้ผ้าแห้งแยกออกจากห้องนอนและห้องอาหาร มีการติดตั้งการ 
	 ระบายอากาศและความร้อนที่เหมาะสม รวมทั้งการติดตั้งอุปกรณ์แขวนเสื้อผ้า

ความเสี่ยงหลัก

โรคจ�ำนวนมากส่งผ่านมาถึงมนุษย์ผ่านหาพะน�ำโรค เช่น หนู ยุง แมลงสาบ แมลงวัน เห็บเหา และหมัด หากไม่มี
การควบคุมทีเ่หมาะสม พาหะเหล่านีห้ากขึน้ไปบนเรอื และเกดิการแพร่พนัธุแ์ละน�ำไปถงึประเทศอืน่ๆ ได้ สาเหตุ
เหล่านี้น�ำไปสู่ความเสี่ยงทางสุขภาพที่รุนแรงต่อคนประจ�ำเรือและผู้โดยสารได้ นอกจากนี้ คนและพาหะน�ำโรค 
บนเรือสามารถแพร่กระจายโรคไปยังท่าเรือในประเทศอื่นๆ ได้

ตวัอย่างเช่น น�ำ้ขงับนเรอืหรอืเรอืชูชีพท�ำให้เป็นแหล่งทีอ่ยูอ่าศัยและวางไข่ของยงุ ตวัเตม็ไวของยงุจะออกมาจาก
น�้ำท่วมขังและจะวางไข่ในช่วงหนึ่งของวงจรชีวิต หากมีน�้ำท่วมขังเป็นเวลานานหรือมีฝนตกหนักลงมาเรื่อยๆ ยุง
จะมีการขยายพันธุ์เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องหลายสัปดาห์หรือเป็นเดือน หากไม่มีการควบคุมที่มีประสิทธิภาพ ยุงจะ
ติดไปกับเรือและแพร่กระจายโรคติดเชื้อผ่านการเดินทางระหว่างประเทศได้

ความเสีย่งอืน่ๆ รวมถึงการสมัผัสเลอืดหรอืวสัดุติดเชือ้อืน่ผ่านวสัดุทีป่นเป้ือนซ่ึงเกดิจากการจดัการทีไ่ม่เหมาะสม 
ในช่วงการเก็บท�ำความสะอาด เช่น พนักงานซักรีดสัมผัสกับสิ่งที่ปนเปื้อนโดยไม่มีการสวมใส่อุปกรณ์ป้องกัน
อันตรายส่วนบุคคลที่เหมาะสม การใช้สารเคมีอันตรายในกระบวนการซักรีด ฝุ่นจากเส้ือผ้าและผงซักฟอก  
การระบายอากาศของสถานที่ท�ำงานทั้งหมดนี้น�ำไปสู่ความเสี่ยงต่อสุขภาพได้
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รหัส

พื้นที่

ผลการตรวจสอบ: หลักฐานที่พบ

ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร
มาตรการในการควบคุม และการปฏิบัติที่ถูกต้อง
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13.1 ระบบการจัดการพาหะน�ำโรคบนเรือ

13.1.1

q
ไม่มีที่กันหนู

ติดตั้งที่กันหนู เพื่อป้องกันหนูข้ึนบนเรือโดยการ 

ไต่ขึ้นตามเชือกผูกเรือ
q

13.1.2

q
ไม่มแีผนการจดัการพาหะน�ำโรคแบบบูรณาการ จัดท�ำแผนการจัดการพาหะน�ำโรคแบบบูรณาการ q

13.1.3

q
ไม่มีรายงานผลการควบคุมพาหะน�ำโรคที่

ด�ำเนินการ (รวมถึงการใช้สารฆ่าแมลง)

มีการเฝ้าระวังพาหะและแหล่งรังโรคเป็นประจ�ำ 

เช่น การวางกับดักหนูและอุปกรณ์อื่นๆ
q

จัดท�ำรายงานการควบคุมพาหะน�ำโรค และการใช้

สารฆ่าแมลง
q

13.2 น�้ำท่วมขัง

13.2.1

q

พบว่ามนี�ำ้ขังในทีต่่างๆ ของเรอื (เช่น ผ้าคลมุ

เรือชชูพี ท้องเรือ ช่องระบายน�ำ้ข้างเรอื กนัสาด 

รางระบายน�ำ้ ระบบบ�ำบดัอากาศ) ซึง่เป็นท่ีอยู่

ของตัวอ่อนแมลง พบว่ามร่ีองหรอืท่อระบายน�ำ้

ทีเ่ป็นแหล่งน�ำ้ขังได้

ด�ำเนินการตามขั้นตอนการควบคุมความเส่ียงทาง

สขุภาพของคนประจ�ำเรอืและผู้โดยสาร และชมุชน

ซึ่งอาจจะได้รับผลกระทบจากเรือและสินค้าที่น�ำ

เข้ามายังท่าเรือ

q

13.2.2

q

พบพาหะน�ำโรคที่มีชีวิตหรือตัวอ่อนในน�้ำขัง

ภายในเรือชูชีพ

ก�ำจัดน�้ำขังและด�ำเนินการควบคุมพาหะน�ำโรค
q

13.3 ติดตั้งเครื่องซักผ้าและอบรีด

13.3.1

q
วสัดุทีต่ดิตัง้และออกแบบท�ำความสะอาดยาก

ออกแบบและติดตั้งวัสดุใหม่ เพื่อให้ง่ายต่อการ

ท�ำความสะอาดและลดการปนเปื้อน
q

13.3.2

q
การติดตั้งระบบก�ำจัดของเสียและน�้ำทิ้งที่

ไม่เหมาะสม

ปรับปรุง แก้ไขระบบการจัดการของเสียและน�้ำทิ้ง

เพื่อลดความเสี่ยงจากการอุดตันและง่ายต่อการ

ท�ำความสะอาด

q

13.3.3

q
ประตแูละหน้าต่างระบายอากาศทีไ่ม่เหมาะสม ปรับปรุงประตูและหน้าต่างให้มีการระบายอากาศ q

13.3.4

q
พื้นท�ำความสะอาดยาก

ปรบัปรงุพืน้ใหม่ด้วยวสัดทุีท่นทาน ท�ำความสะอาด

ง่ายป้องกันความชื้น และระบายน�้ำได้ดี
q
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รหัส

พื้นที่

ผลการตรวจสอบ: หลักฐานที่พบ

ผลการเก็บตัวอย่าง การตรวจสอบเอกสาร
มาตรการในการควบคุม และการปฏิบัติที่ถูกต้อง
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13.4 การท�ำความสะอาดและบ�ำรุงรักษา

13.4.1

q

พบคนประจ�ำเรือที่ท�ำความสะอาดห้องพัก

ผู้โดยสารหรือคนประจ�ำเรือที่ป่วย ไม่มีการ

สวมใส่อุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคล

คนประจ�ำเรือที่เป็นพนักงานท�ำความสะอาดมี

การป้องกันตนเอง รวมถึงการใช้อุปกรณ์ป้องกัน

อนัตรายส่วนบคุคลทีใ่ช้แล้วทิง้ หลงัท�ำความสะอาด

ห้องพักผู้โดยสารที่ป่วย

q

13.4.2

q
สารซักล้างท�ำความสะอาดไม่เพียงพอ

จดัเตรยีมสารซกัล้างและซักรดี หรอืผลติภณัฑ์อ่ืนๆ 

ที่คุณสมบัติใกล้เคียงกัน ให้เพียงพอ
q

13.4.3

q
พบหลักฐานการรั่ว การไหลล้น หรือการ

ปนเปื้อน ข้ามพื้นที่ในระบบระบายน�้ำทิ้ง
บ�ำรงุรกัษาระบบระบายน�ำ้ไม่ให้รัว่ซมึหรอืไหลย้อน q

13.4.4

q

พบหลักฐานคนประจ�ำเรือที่ท�ำความสะอาด

มีการใช้ผ้าผืนเดียวกันเช็ดท�ำความสะอาด 

ห้องพกัผูโ้ดยสารหรอืคนประจ�ำเรอืทีป่่วยกบั

ห้องพักผู้โดยสารหรือคนประจ�ำเรือที่ปกติ 

โดยท�ำความสะอาดห้องพักผู้โดยสารหรือ

คนประจ�ำเรือที่ป่วยมาก่อน

เปล่ียนผ้าเชด็ท�ำความสะอาดทกุครัง้ทีม่กีารท�ำความ

สะอาดห้องพกัผู้โดยสารหรือคนประจ�ำเรอืทีป่่วย
q

ท�ำความสะอาดห้องพักผู้โดยสารหรือคนประจ�ำ

เรือที่ปกติ ก่อนจะไปท�ำความความสะอาดห้องพัก

ผู้โดยสารหรือคนประจ�ำเรือที่ป่วย

q
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	 1  (a) หลักฐานของการติดเชื้อ หรือการปนเปื้อน รวมทั้งพาหะในทุกระยะการเติบโต สัตว์รังโรคของพาหะ 

หนูหรือสปีชี่ส์อื่นที่อาจน�ำพาโรค สารเคมีและความเสี่ยงอื่นต่อสุขภาพมนุษย์ สัญญาณของมาตรการอนามัยที่

ไม่เพียงพอ (b) ข้อมูลที่เกี่ยวกับผู้ป่วยแต่ละราย (จะถูกรวมไว้ในการส�ำแดงสุขภาพขณะเดินสมุทร)

	 2 ผลจากตัวอย่างที่เก็บบนเรือ การวิเคราะห์จะถูกจัดให้นายเรือด้วยวิธีการที่สะดวกที่สุดและ ถ้าต้องการ

การตรวจซ�้ำ ที่ท่าเรือหน้าที่เหมาะสมตามเส้นทางซึ่งสอดคล้องกันกับวันที่ตรวจซ�้ำตามเอกสารรับรองนี้

	 เอกสารรับรองการยกเว้นการควบคุมสุขาภิบาลเรือ (SSCEC)/ เอกสารรับรองการการควบคุม

สุขาภิบาลเรือ (SSCC) มีอายุ 6 เดือน แต่อาจต่ออายุได้ 1 เดือน ถ้าการตรวจไม่อาจจัดการที่ท่าเรือได้และไม่มี

หลักฐานของการติดเชื้อหรือการปนเปื้อน
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ภาคผนวก 3: ขั้นตอนการตรวจพื้นที่ตามล�ำดับก่อนหลัง

       (หลักการ: จากพื้นที่ที่สะอาดไปสู่พื้นที่ทางเทคนิค/หลีกเลี่ยงการปนเปื้อนข้ามเขตโดยเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจ)

ในพื้นที่วิกฤติบางแห่ง เช่น ครัว ผู้ตรวจแสดงการปฏิบัติที่ถูกสุขลักษณะโดยการสวมเสื้อผ้าสะอาดที่ใช้ครั้งเดียว

แล้วทิ้ง (เช่น ผ้ากันเปื้อน ถุงมือ หมวกคลุมผม) 

เขต พื้นที่ เหตุผล

ภายในที่พัก

ที่พัก เริ่มที่ส่วนบนสุดของที่พัก

พื้นที่ห้องครัว
 จะมีความสะอาดมากกว่า

ที่เตรียมอาหาร

ห้องเตรียมอาหาร จะมีความสะอาดมากกว่าที่เก็บเสบียง

พื้นที่เก็บเสบียง ใกล้กับห้องและพื้นที่เตรียมอาหาร

การอ�ำนวยความสะดวก

ในการดูแลเด็ก
มักสกปรกกว่าพื้นอาหาร

ห้องแพทย์
อยู่หลังพื้นที่เก็บอาหารเพื่อป้องกัน

การปนเปื้อนข้ามเขต

สระว่ายน�้ำ สปา & ซาวนา บางที่อยู่ภายในร่ม บางทีอยู่บนดาดฟ้า

ของเสีย (ของแข็งและของเสียทางการ

แพทย์)
ที่สกปรกที่สุดในที่พักบางทีอยู่บนดาดฟ้า

ภายในห้องเครื่องยนต์

ห้องเครื่องยนต์ โดยทั่วไป

น�้ำบริโภค ส่วนใหญ่ ในห้องเครื่องยนต์

ท่อระบายน�้ำ ส่วนใหญ่ ในห้องเครื่องยนต์

ถังน�้ำอับเฉา
เข้าจากห้องเครื่องยนต์ ผ่านทางท่อ 

จากดาดฟ้าเปิดหรือช่องเปิดของห้องสินค้า 

ภายนอก
ที่กักเก็บสินค้า ภายนอก

น�้ำขัง บนดาดฟ้า
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ภาคผนวก 4: บัญชีรายการอุปกรณ์ป้องกันภัยเฉพาะบุคคล (PPE) ส�ำหรับผู้ตรวจและเจ้าหน้าที่เรือ 

รายการ
ผู้ตรวจระหว่าง

การตรวจ 
ตามปกติ

ผูต้รวจในกรณกีาร
ตรวจ การแพร่
กระจายโรค

เจ้าหน้าที่ผู้ดูแล
อาหารบนเรือ

เจ้าหน้าที่ผู้ดูแล          
ของเสียบนเรือ

หมวกกันน็อคนิรภัย X X

หมวกคลุมผม

แว่นตานิรภัยหรือกระจัง
บังใบหน้า

X X

เครื่องป้องกันหู X X

หน้ากาก X
(มาตรฐาน  FFP3)

X
(ในกรณีที่มีการแพร่ 
กระจายโรคบนเรือ)

ถุงมือท�ำงาน
(เช่น ถุงมือหนัง)

X X

ถุงมือยางเพื่อการตรวจสอบ X X X
(เหมาะส�ำหรับการ

จัดการอาหาร)

ผ้ากันเปื้อนในครัว X X

ผ้ากันเปื้อนกันน�้ำ X

ชุดคลุมที่ถอดทิ้งได้ X X

น�้ำยาฆ่าเชื้อ X X มีใช้ในทุกพื้นที่อาหาร มีใช้ในพื้นที่
ของเสียทั้งหมด

เสื้อกั๊กที่มีสัญลักษณ์หรือ 
แจ๊คเก็จที่มีสัญลักษณ์ 

X

เสื้อชูชีพที่พองตัวได้ X

รองเท้านิรภัยที่ไม่ลื่นและไม่
ท�ำให้เกิดประกาย

X X

ยาไล่แมลงในบางพื้นที่ X X
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ภาคผนวก 5: บัญชีรายการอุปกรณ์ในการตรวจเรือ

รายการ

ผู้ตรวจระหว่าง

การตรวจตาม

ปกติ

ผู้ตรวจในกรณีของ

การตรวจการ

แพร่กระจายโรค

การใช้งาน

ไฟแฟล็ช 

(ดีที่สุดถ้าเป็นแบบที่ไม่ระเบิด)
X X

แบบที่ไม่มีการระเบิดเป็นประโยชน์

ในบางพื้นที่ 

เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิอาหารแบบ 

โพรบ (สัมผัสและ/หรืออินฟราเรด) X X

เพื่อวัดอุณหภูมิอาหารตรง

กลาง เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิ

อินฟราเรดมีประโยชน์ในการหลีก

เลี่ยงการสัมผัสอาหาร

สเปรย์ฆ่าแมลงอันตราย                         

(Vermin indicator spray)
X X

เพื่อไล่แมลงสาบออกมาจากพื้นที่ที่

ถูกผนึก

ผ้าสีขาว X X
เพื่อหาแมลงที่เป็นอันตราย 

(เช่น หมัด)

เทปกาวสองหน้า X X เพื่อตรวจจับแมลงประเภทคลาน

ผนึกและตราประทับ 

(Seals and stamps )
X X

เพื่อท�ำให้เอกสารรับรองเกิดผล 

(To authenticate certificates)

ปากกา กระดานหนีบกระดาษ 

แผ่นบันทึกโน๊ต
X X เพื่ออ�ำนวยความสะดวกงานเอกสาร

พจนานุกรม X X
เพื่ออ�ำนวยความสะดวกระหว่าง

ผู้เดินเรือและผู้ตรวจ

ชุดไขควง X X
ส�ำหรับเปิดเครื่องมือเพื่อตรวจใน

ที่ๆ จ�ำเป็น

ชุดปฐมพยาบาล X X เพื่อความปลอดภัยส่วนบุคคล

คอมพิวเตอร์แล็ปท็อป และ

เครื่องพิมพ์แบบพกพา
X X

มีประโยชน์ในการพิมพ์ใบอนุญาต

หรือพิมพ์บรรทัดในรายการที่

ก�ำหนด (define line lists) ออก

มาโดยตรงจากฐานข้อมูลหรือ

ซอฟต์แวร์อื่นๆ

ไม้บรรทัดพับเก็บได้หรือตลับเมตร X

ส�ำหรับวัดตัวอย่างและวัดขนาดช่อง

ว่างอากาศรวมทั้งเส้นผ่าศูนย์กลาง

อื่นๆ

ปากกามีควัน (Smoke pen) หรือ

เครื่องมือที่ท�ำให้เกิดควันอื่นๆ
X X

เพือ่ตรวจสอบอาหารท่ีเสือ่มสภาพ 

และระบบการระบายอากาศ

ไฟ UV แบล็คไลท์ X X
เพื่อตรวจการปนเปื้อนปัสสาวะจาก

มนุษย์และสัตว์มีฟันแทะจ�ำพวกหนู
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รายการ

ผู้ตรวจระหว่าง

การตรวจตาม

ปกติ

ผู้ตรวจในกรณีของ

การตรวจการ

แพร่กระจายโรค

การใช้งาน

ชุดทดสอบสภาพน�้ำที่พื้นที่  ได้แก่

ตัววัดค่า pH เทอร์โมมิเตอร์

ตัวตรวจจับคุณสมบัติไฟฟ้า 

Conductivity sensor ชุดทดสอบ

คลอรีน 

ชุดทดสอบความกระด้าง

ชุดทดสอบความขุ่น

X X

เพื่อประเมินความเส่ียงในการปน

เปื ้อนของระบบน�้ำบริโภคบนเรือ

และเพ่ือให้สามารถส�ำรวจมาตรการ

การก�ำจัดเชื้อ

ชุดเก็บตัวอย่างน�้ำ ปากคีบและประแจหก

เหลี่ยม เตาก๊าซ เสปรย์แอกอฮอล์

กระดาษเช็ดมือที่ทิ้งได้

X X

เครื่องมือที่จ�ำเป็นในการเก็บตัวอย่าง

น�้ำในคุณภาพที่รับได ้ส�ำหรับการ

วิเคราะห์

ขวดแก้วฆ่าเชื้อที่มีโซเดียมไธโอซัลเฟต X X เพื่อการวิเคราะห์น�้ำที่มีจุลชีวะ

ขวดโพลีเอธิลีนที่มีกรด X X
เพื่อการวิเคราะห์การละลายโลหะ

ในน�้ำ

ฟองน�้ำตรวจซับโปรตีน X
เพื่อตรวจสอบการท�ำความสะอาด

ของที่เหมาะสมพื้นผิว

ทีเ่ก็บตวัอย่างส�ำหรบัตวัอย่างอจุจาระและ

ปัสสาวะ ตัวอย่างเลือด ฟองน�้ำ

ตัวอย่างอาหาร

X

เพื่อเก็บตัวอย่างของแหล่งตัวอย่าง

ที่แตกต่างกันซึ่งเป็นไปได้ (เช่น น�้ำ 

อาหาร มนุษย์ พื้นผิวต่างๆ อุปกรณ์)  

กล้องถ่ายรูป 

(ดีที่สุด คือ กล้อง ดิจิตอล)
X X เพื่อให้มั่นใจในตัวอย่าง

	 เนือ่งจากเหตผุลด้านความปลอดภัยและสิง่อ�ำนวยความสะดวกในการขึน้เรือ วสัดุอปุกรณ์ต่างๆ ทีก่ล่าว

มาข้างต้นควรถูกเก็บในเป้สะพายหลังหรือถุงบรรจุซึ่งเคลื่อนย้ายได้สะดวก
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ภาคผนวก 6: ตัวอย่างบัญชีรายการเอกสารส�ำหรับการตรวจเรือ 

(ควรส่งรายการไปให้เรือล่วงหน้าเพื่อความสะดวกในการเตรียมการส�ำหรับการตรวจเรือ)

ตัวอย่างรายการเอกสารใบอนุญาตและเอกสารส�ำหรับการตรวจสุขาภิบาลเรือ 

ประเภท ชื่อ บันทึก

A (ต้องการ)

ใบส�ำแดงสุขภาพเรือ กฎอนามัยฯ ภาคผนวก 8

เอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือครั้งก่อน/
เอกสารรับรองการยกเว้นการควบคุม
อนามัยเรือ/เอกสารรับรองการควบคุม
อนามัยเรือ ส่วนขยายเอกสารรับรอง
สุขาภิบาลเรือ

กฎอนามัยฯ ภาคผนวก 3

เอกสารรับรองการรับวัคซีนหรือยา
ป้องกันโรค

กฎอนามัยฯ ภาคผนวก 6

B [อาจร้องขอ

รายการเอกสาร 

อื่นๆ ของ

การประชุม 

องค์การการ

เดินเรือระหว่าง

ประเทศ เกี่ยว

กับการอ�ำนวย

ความสะดวก

ของการสัญจร

การเดินสมุทร

นานาชาติ (พ.ศ. 

2508) 1965 

(แปรญัตติ พ.ศ. 

2549/ 2006) 

เพื่อการประเมิน

ความเสี่ยงทาง

สาธารณสุข]

การส�ำแดงทั่วไป http://www.imo.org/Facilitation/
mainframe.asp?topic_id=396

การส�ำแดงสินค้า http://www.imo.org/Facilitation/
mainframe.asp?topic_id=396

การส�ำแดงที่เก็บเสบียงเรือ http://www.imo.org/Facilitation/
mainframe.asp?topic_id=396

รายชื่อลูกเรือ http://www.imo.org/Facilitation/
mainframe.asp?topic_id=396

รายชื่อผู้โดยสาร http://www.imo.org/Facilitation/
mainframe.asp?topic_id=396

สินค้าที่มีอันตรายชัดเจน http://www.imo.org/Facilitation/
mainframe.asp?topic_id=396

เอกสารรับรองการป้องกันมลพิษ
จากของโสโครก

  

แผนการจัดการขยะ เรอืทกุล�ำทีม่รีะวางสทุธ ิ400 ตนัและมากกว่ารวมท้ัง
เรอืทกุล�ำทีถ่กูรบัรองให้ล�ำเลยีงผูโ้ดยสาร 15 คน หรอื
มากกว่าควรมกีารวางแผนจัดการขยะซ่ึงลูกเรือจะ
ต้องท�ำตาม http://www.imo.org/Facilitation/
mainframe.asp?topic_id=396
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ตัวอย่างรายการเอกสารใบอนุญาตและเอกสารส�ำหรับการตรวจสุขาภิบาลเรือ 

ประเภท ชื่อ บันทึก

บันทึกขยะ เหมือนข้างบน
http://www.imo.org/Facilitation/
mainframe.asp?topic_id=396

ใบส�ำแดงสมัภาระลกูเรอื (Crews Effects 
Declaration)

http://www.imo.org/Facilitation/
mainframe.asp?topic_id=396

เอกสารจากการประชุมไปรษณีย์สากล 
( Universal Postal Convention) 
ส�ำหรับจดหมาย

ถ้าขาดเอกสารนี้ สิ่งของทางไปรษณีย์ (จ�ำนวน
และน�้ำหนัก) จะต้องแสดงในการส�ำแดงสินค้า

อื่นๆ  

C (แผนการ
จัดการอื่นที่
เกี่ยวข้องกับ
อนามัยบนเรือ)

แผนความปลอดภัยของน�้ำ 
(หรือแผนการจัดการน�้ำ) 

 

รายงานการวิเคราะห์น�้ำดื่ม  

แผนการจัดการของเสีย

แผนการจัดการส�ำหรับความปลอดภัย
อาหาร (รวมทั้งบันทึกอุณหภูมิอาหาร) 

 

แผนการจัดการควบคุมพาหะน�ำโรค  

บันทึกรายละเอียดทางการแพทย์

แบบฟอร์มน�้ำอับเฉา องค์การทางทะเล
ระหว่างประเทศ

http://www.imo.org/includes/
blastDataOnly.asp/data_id%3 D22649/
A868.pdf

เอกสารรับรองการจัดการน�้ำอับเฉา 
http://www.imo.org/conventions/
mainframe.asp?topic_id=867

บันทึกน�้ำอับเฉา
http://www.imo.org/conventions/
mainframe.asp?topic_id=867

อื่นๆ  
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ภาคผนวก 7: แบบฟอร์มรายงานหลักฐานที่ตรวจพบ

แบบฟอร์มรายงานหลักฐาน 

รายการของหลักฐานที่พบและมาตรการควบคุมที่จะด�ำเนินการ

แบบฟอร์มรายงานหลักฐาน เพื่อสนับสนุนเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

เมื่อแนบกับเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ แต่ละหน้าของใบแนบนี้ต้องลงนาม ประทับตรา และลงวันที่โดยเจ้าหน้าที่

ผู้มีอ�ำนาจ ถ้าเอกสารนี้ใช้เพื่อแนบกับเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือที่มีอยู่ก่อน ต้องระบุบันทึกใบแนบนี้ในเอกสาร

รับรองสุขาภิบาลเรือ (เช่น โดยการใช้ตราประทับ) 

ชื่อเรือและหมายเลของค์การการเดินสมุทรฯ หรือทะเบียน: ชื่อและลายมือชื่อของเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบบนเรือ:

ชื่อผู้มีอ�ำนาจออกเอกสาร: วันที่ตรวจ (ว/ด/ป): 

วันที่ของเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือฯ ที่อ้างถึง (ว/ด/ป): เอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือฯ ออกที่ท่าเรือ:

แสดงพื้นที่ที่ไม่ได้รับการตรวจ

¨ ที่พัก ¨ ครัว ที่เตรียมอาหาร &    

     พื้นที่บริการ
¨ ที่เก็บเสบียง ¨ การอ�ำนวยความสะดวกในการ 	

	 ดูแลเด็ก

¨ การอ�ำนวยความ		

	 สะดวกทางการแพทย์
¨ สระว่ายน�้ำ/สปา ¨ ของเสียที่เป็นของแข็ง	

	 และของเสียทางการแพทย์
¨ ห้องเครื่องยนต์

¨ น�้ำบริโภค ¨ ทางระบายน�้ำเสีย ¨ น�้ำอับเฉา ¨ ระวางสินค้า

¨ น�้ำขัง ¨ อื่นๆ (เช่น ซักรีด & เครื่องซักผ้า)

รห
ัสห

ลัก
ฐา

น

หลักฐานที่พบ มาตรการแนะน�ำที่ถูกน�ำไปใช้

ต้อ
งด

�ำเ
นิน

กา
ร

ค�ำ
แน

ะน
�ำใ

นก
าร

ปฏ
ิบัต

ิ
มาตรการที่

ด�ำเนิน

การเป็นพล

ส�ำเร็จแล้ว

ขีดเส้นใต้แต่ละหลักฐานที่พบ

ชื่อเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจ: ลายมือชื่อเจ้าหน้าที่

ผู้ออกเอกสาร:

ประทับตราเข้าหน้าที่

ผู้มีอ�ำนาจ :

หน้า	 ____

จาก	 ____
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ภาคผนวก 8: ค�ำแนะน�ำการกรอกแบบฟอร์มรายงานหลักฐานที่ตรวจสอบ

1. ที่ส่วนบนของแบบฟอร์ม ควรลงข้อมูลดังต่อไปนี้:

	 1.	 ชื่อเรือและหมายเลข องค์การทางทะเลระหว่างประเทศ หรือเลขทะเบียน

	 2.	 ชื่อและลายมือชื่อของเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจ

	 3.	 ชื่อเจ้าหน้าที่ผู้ออกเอกสาร

	 4.	 วันที่ตรวจ 

	 5.	 วันที่ของเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือและแบบฟอร์มรายงานหลักฐานอ้างที่พบ

	 6.	 ท่าเรือที่ออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

2. ระบุพื้นที่ที่ไม่ได้ตรวจในเอกสาร

3. ข้อมูลอื่นๆ ในแบบฟอร์มนี้

	 คอลัมน์ที่ 1 รหัสหลักฐาน: 	 รหสัของหลกัฐานดงัทีอ่ธบิายไว้ในรายการตรวจสอบ

	 คอลัมน์ที่ 2 หลักฐานที่พบ: 	 ค�ำอธิบายพอสังเขปของหลักฐานที่พบบนพื้นฐาน

ของรายการตรวจสอบ

	 คอลัมน์ที่ 3 มาตรการที่จะถูกน�ำไปใช้: 	 ค�ำอธิบายมาตรการควบคุมที่จะถูกน�ำไปใช ้  

(ใช้ค�ำง่ายๆ เหมือนในรายการตรวจสอบ)

	 คอลัมน์ที่ 4 ต้องด�ำเนินการ: 	 บนัทกึเครือ่งหมาย “X” ถ้ามาตรการเป็นสิง่ทีต้่องมี

	 คอลัมน์ที่ 5 ค�ำแนะน�ำ: 	 บันทึกเครื่องหมาย “X” ถ้ามาตรการเป็นสิง่ทีต้่องมี

	 คอลัมน์ที่ 6 มาตรการที่ด�ำเนินการเป็นผลส�ำเร็จ:	 คอลัมน์นี้สงวนส�ำหรับเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจซ�้ำ มีเพียง

มาตรการท่ีด�ำเนินการส�ำเร็จแล้วท่ีจะประทับตรา

และลงนามโดยเจ้าหน้าทีผู่ม้อี�ำนาจทีท่�ำการตรวจซ�ำ้ 

ถ้าไม่มลีายเซ็น/ตราประทับ ผลส�ำเร็จของมาตรการ

ควรรบัการยนืยนัในการตรวจพสิจูน์ครัง้ต่อไป เพือ่

ให้เกดิความแตกต่างเกีย่วกบัหลกัฐานและมาตรการ

ทีส่อดคล้องกนั ควรขดีเส้นนอนวาดไว้เพือ่แยกหลกั

ฐานท่ีแตกต่างกนั

	 ที่ท้ายของแต่ละหน้าของแบบฟอร์มควรบันทึก ชื่อและลายมือชื่อของการตรวจของเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจ  

ตราประทับของเจ้าหน้าที่ผู้ออกเอกสาร จ�ำนวนหน้า และความคิดเห็นต่างๆ ด้วย
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Foreword

On 23 May 2005, the Fifty-eighth World Health Assembly adopted the International 
Health Regulations (IHR) (2005), and the Deratting Certificate/Deratting Exemption Cer-
tificate required by the IHR (1969) was replaced by the broader-scope ship sanitation 
certificates (SSCs), which came into force on 15 June 2007. 

The IHR (2005) states that parties can authorize certain ports to issue the SSCs and their 
extensions, as well as to provide the services referred to in Annex 1 of the regulations. 
The authorized ports should have, among other capacities, trained personnel available 
to board a ship and to identify any significant risk to public health, as well as to take 
control measures. Thus, it is imperative to have a global, standardized operational pro-
cedure for inspecting ships. 

After the IHR (2005) took effect in June 2007, the World Health Organization (WHO), 
Health Security and Environment (IHR ports, airports and ground crossings) developed 
the Interim technical advice for inspection and issuance of ship sanitation certificates. 
This technical advice, which was published in August 2007, assists States Parties to ma-
nage ship inspection and issue SSCs. 

This document, Handbook for inspection of ships and issuance of ship sanitation certi-
ficates (the handbook), replaces the previous interim technical advice, and reflects the 
need for a common understanding of the purpose and scope of the application of SSCs 
worldwide. It is an important tool for helping to prevent and control known public health 
risks (not just rodents), and provides a common way to register and communicate events 
and measures taken on board. The handbook is intended to raise conveyance operators’ 
awareness and response to public health events, and provide the opportunity for routine 
verification of health status on board at least twice each year.

This handbook may be used in conjunction with the Guide to ship sanitation (WHO, 2011) 
and the International medical guide for ships (WHO, 2007), which are oriented towards 
preventive health and curative health, respectively, on board ships.
The handbook was developed through an iterative series of drafting and peer-review 
steps. The following expert meetings were held to revise the handbook:
• informal Transportation Working Group Meeting for Ship Sanitation Certificates, Lyon, 
France, 6–8 November 2007;
• informal Transportation Draft Working Group Meeting on procedures  for  inspection 
and issuance of ship sanitation certificates, Lyon, France, 17–19 December 2007;
• informal consultation for draft on procedures for inspection and issuance of ship sani-
tation certificates, Lyon, France, 14–16 April 2008; 
• meeting on recommended procedures for inspection and issuance of ship sanitation 
certificates, Lyon, France, 14–15 April 2009;
• informal consultation meetings for the ship sanitation guidelines, Lyon, France, 12–16 
October 2009.
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A public consultation version of this handbook was posted on the WHO website in May 
2010. During the course of meetings and peer review, participants and experts from re-
presented cruise ship operators, seafarer associations, collaborating Member States for 
the IHR (2005), Port State Control, port health authorities and other regulatory agencies 
were involved from diverse developing and developed countries. The acknowledge-
ments section contains a complete list of contributors.

From 2008 to 2010, several workshops and field activities were held at the subregio-
nal, regional and interregional level. Experts from all WHO regions participated, and the 
workshops provided an opportunity to revise previous interim technical advice and test 
the new draft handbook using training exercises onboard ships. The workshops and field 
activities were supported by WHO regional and country offices, as well as public health 
authorities in different countries, including Sines, Portugal (2009); Santos (2008), Fortaleza 
(2010), Brazil; Palma de Majorca (2008), Cartagena (2009), Las Palmas de Gran Canaria 
(2010), Spain; Amsterdam, the Netherlands (2007); Hamburg, Germany (2008); Miami, 
United States of America (2008); Bridgetown, Barbados (2008); Manila, the Philippines 
(2009); Colombo, Sri Lanka (2010); and Paris, France (2009).
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glossArY

	•	Acceptable	non-rat-proof	material	
 A material with a surface that is treated (“flashed”) to be resistant to rat gnawing when 
the edges are exposed to gnawing (the “gnawing-edges”), but that is subject to pene-
tration by rats if the gnawing-edges are not treated.

•	Accessible 
 Capable of being exposed for cleaning and inspection with the use of simple tools, such 
as a screwdriver, pliers or an open-ended wrench.

•	Affected 
Persons, baggage, cargo, containers, conveyances, goods, postal parcels or human re-
mains that are infected or contaminated, or carry sources of infection or contamination, 
so as to constitute a public health risk. 

•	Affected	area   
A geographical location specifically for which health measures have been recommended 
by WHO under International Health Regulations (2005) 

•	Airbreak	
 A piping arrangement in which a drain from a fixture, appliance or device discharges 
indirectly into another fixture, receptacle or interceptor at a point below the flood-level 
rim.

•	Airgap	
The unobstructed vertical distance through the free atmosphere between the lowest 
opening from any pipe or faucet supplying water to a tank, plumbing fixture or other 
device and the flood-level rim of the receptacle or receiving fixture. The air gap should 
typically be at least twice the diameter of the supply pipe or faucet, or at least 25 mm.

•	Backflow	 	
The flow of water or other liquids, mixtures or substances into the distribution pipes of a 
potable supply of water from any source or sources other than the potable water supply. 
Back-siphonage is one form of backflow.

•	Backflow	preventer	 	
A mechanical device installed in a water or waste line to prevent the reversal of flow 
under conditions of back pressure. An approved backflow-prevention plumbing device 
is typically used on potable water distribution lines where there is a direct connection or 
a potential connection between the potable water distribution system and other liquids, 
mixtures or substances from any source other than the potable water supply. Some devi-
ces are designed for use under continuous water pressure, whereas others are non-pres-
sure types. In the check-valve type, the flap should swing into a recess when the line is 
flowing full to preclude obstructing the flow.

•	Back-siphonage  
The backward flow of used, contaminated or polluted water from a plumbing fixture or 
vessel or other source into a water-supply pipe as a result of negative pressure in the 
pipe.
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•	Black	water	 	
Waste from toilets, urinals or medical facilities.

•	Biohazard	bag  
Bag used to secure biohazard waste that requires microbiological inactivation in an 
approved manner for final disposal. Must be disposable and impervious to moisture, 
and have sufficient strength to preclude tearing or bursting under normal conditions of 
usage and handling. 

•	Child	care	facility	 	
Facility for child-related activities where children are not yet out of diapers or require 
supervision using the toilet facilities, and are cared for by vessel staff.

•	Cleaning 
Removal of visible dirt or particles through mechanical action, reducing the microbial 
environment population through the application of chemical, mechanical or thermal pro-
cesses for a certain period of time.

•	Closed	joints,	seams	and	crevices	
Those where the materials used in fabrication of the equipment join or fit together  
snugly. Suitable filling materials may be used to effect a proper closure.  

•	Communicable	disease	
Diseases caused by pathogenic microorganisms, such as bacteria, viruses, parasites or 
fungi. The diseases can be spread, directly or indirectly, from one person to another. 
Zoonotic diseases are communicable diseases of animals that can cause disease when 
transmitted to humans. 

•	Competent	authority  
Authority responsible for implementing and applying health measures under the Inter-
national Health Regulations (2005). 

•	Corrosion-resistant 
Capable of maintaining original surface characteristics under prolonged influence of the 
use environment, including the expected food contact and the normal use of cleaning 
compounds and sanitizing solutions. Corrosion-resistant materials must be non-toxic.

•	Coved	
A concave surface, moulding or other design that eliminates the usual angles of 90 
degrees or less.

•	Cross-connection	
Any unprotected actual or potential connection or structural arrangement between a  
public or a consumer’s potable water system and any other source or system through 
which it is possible to introduce into any part of the potable system any used water, 
industrial fluid, gas or substance other than the intended potable water with which the 
system is supplied. Bypass arrangements, jumper connections, removable sections,  
swivel or change-over devices and other temporary or permanent devices through which, 
or because of which, backflow can occur are considered to be cross-connections.
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  •	Disease
An illness or medical condition, irrespective of origin or sources, that presents or could 
present significant harm to humans.

•	Disinfection 
The procedure whereby measures are taken to control or kill infectious agents on a hu-
man or animal body, on a surface or in or on baggage, cargo, containers, conveyances, 
goods and postal parcels by direct exposure to chemical or physical agents.

•	Easily	cleanable	
Fabricated with a material, finish and design that allows for easy and thorough cleaning 
with normal cleaning methods and materials.

•	Flashing	
The capping or covering of corners, boundaries and other exposed edges of  
acceptable non-rat-proof material in rat-proof areas. The flashing strip should typical-
ly be of rat-proof material, wide enough to cover the gnawing-edges adequately and  
firmly fastened.

•	Food	contact	surfaces	
Surfaces of equipment and utensils with which food normally comes in contact, and sur-
faces from which food may drain, drip or splash back onto surfaces normally in contact 
with food. This includes the areas of ice machines over the ice chute to the ice bins. 

•	Food	display	areas	 	
Any area where food is displayed for consumption by passengers and/or crew. 

•	Food	handling	areas 
Any area where food is stored, processed, prepared or served.

•	Food	preparation	areas 
Any area where food is processed, cooked or prepared for service.

•	Food	service	areas  
Any area where food is presented to passengers or crew members (excluding individual 
cabin service).  

•	Food	storage	areas 
Any area where food or food products are stored.

•	Free	pratique 
The permission for a ship to enter a port, embark or disembark, discharge or load cargo 
or stores.

•	Grey	water 
All used water, including drainage from galleys, dishwashers, showers, laundries, and 
bath and washbasin drains. It does not include black water or bilge water from the ma-
chinery spaces. 

•	Halogenation	
In this context, halogenation refers to disinfection using halogen disinfectants, such as 
chlorine, bromine or iodine, to treat recreational water or potable water to reduce the 
concentration of pathogenic microorganisms.
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•	International	voyage
(a) In the case of a conveyance, a voyage between points of entry in the territories of 
more than one state, or a voyage between points of entry in the territory or territories of 
the same state if the conveyance has contacts with the territory of any other state on its 
voyage, but only as regards those contacts.
(b) In the case of a traveller, a voyage involving entry into the territory of a state other 
than the territory of the state in which that traveller commences the voyage.

•	National	IHR	Focal	Point	
The national centre, designated by each State Party, which shall be accessible at all times 
for communication with WHO IHR Contact Points. 

•	Non-absorbent	materials	
Materials with surfaces that are resistant to moisture penetration.

	•	Non-food	contact	surfaces	
All exposed surfaces, other than food contact or splash contact surfaces, of equipment 
located in food storage, preparation and service areas.

•	Perishable	food	
A food that is natural or synthetic and that requires temperature control because it is in 
a form capable of supporting:
•  the rapid and progressive growth of infectious or toxigenic microorganisms;
• the growth and toxin production of Clostridium botulinum; or, in raw shell eggs, the  
growth of Salmonella enteritidis.

	•	Personal	protective	equipment	(PPE)	 	
Equipment used to create a protective barrier between the worker and the hazards in 
the workplace. 

•	Point	of	entry	
A passage for international entry or exit of travellers, baggage, cargo, containers, 
conveyances, goods and postal parcels, as well as agencies and areas providing services 
to them on entry or exit.

•	Portable	
A description of equipment that is readily removable or mounted on casters, gliders or 
rollers; provided with a mechanical means so that it can be tilted safely for cleaning; or 
readily movable by one person.

•	Potable	water		
Fresh water that is intended for human consumption, drinking, washing, teeth brushing, 
bathing or showering; for use in fresh-water recreational water environments; for use 
in the ship’s hospital; for handling, preparing or cooking food; and for cleaning food  
storage and preparation areas, utensils and equipment. Potable water, as defined by the 
WHO Guidelines for drinking-water quality (2008) does not represent any significant risk 
to health over a lifetime of consumption, including different sensitivities that may occur 
between life stages.
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  •	Potable	water	tanks	
All tanks in which potable water is stored from bunkering and production for distribution 
and use as potable water.

•	Public	health	emergency	of	international	concern	
An extraordinary event that is determined, as provided in the International Health Re-
gulations (2005):
•  to constitute a public health risk to other states through the international spread of 
disease; and
•  to potentially require a coordinated international response.

•	Public	health	risk	
A likelihood of an event that may affect adversely the health of human populations, with 
an emphasis on one that may spread internationally or may present a serious and direct 
danger. 

•	Readily	removable 
Capable of being detached from the main unit without the use of tools.

•	Removable  
Capable of being detached from the main unit with the use of simple tools, such as a 
screwdriver, pliers or an open-ended wrench.

•	Scupper
A conduit or collection basin that channels water run-off to a drain.

•	Sealed	spaces	
Spaces that have been effectively closed, all joints, seams and crevices having been 
made impervious to insects, rodents, seepage, infiltration and food fragments or other 
debris.

•	Seam 
An open juncture between two similar or dissimilar materials. Continuously welded junc-
tures, ground and polished smooth, are not considered seams.

•	Sewage 
According to the internationally accepted definition in the International Maritime  
Organization’s International Convention for the Prevention of Pollution from Ships  
(MARPOL 73/78), sewage is defined as:
•  drainage and other wastes from any form of toilets, urinals and WC scuppers;
•  drainage from medical premises (e.g. dispensary, sick bay) via washbasins, wash tubs 
and scuppers located in such premises;
•  drainage from spaces containing living animals (e.g. livestock carriers); or
•  other waste waters (e.g. grey water from showers) when mixed with the drainages defi-
ned above. 

•	Sewage	treatment	 	
The process of removing the contaminants from sewage to produce liquid and solid  
suitable for discharge to the environment or for reuse. It is a form of waste management. 
A septic tank or other on-site wastewater treatment system such as biofilters can be used 
to treat sewage close to where it is created.
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The common method of sewage treatment is to flush sewage from toilets through a 
piping system into a holding tank where it is comminuted, decanted and broken down 
by naturally occurring bacteria in an aerobic process, and disinfected before it is dis-
charged into the open sea. It is important to consider that an excessive use of cleaners 
and disinfectant in the sewage system may destroy the natural bacteria in the treatment 
plant. The aerobic process needs oxygen. Therefore, aerators blow air into the biological 
compartment. Toxic gases can be produced during the process. 

•	Ship	
A seagoing or inland navigation vessel on an international voyage (IHR, 2005).

•	Ship	water	system	
 On-board treatment equipment and facilities, water storage tanks, and all the plumbing 
and fixtures on the ship.

•	Smooth	
A food contact surface that is free from pits and inclusions, with a cleanability equal to 
or exceeding that of (100 grit) number 3 stainless steel.
A non-food contact surface that is equal to commercial grade hot-rolled steel and is 
free from visible scale.
A deck, bulkhead or deck head that has an even or level surface with no roughness or 
projections that render it difficult to clean.

•	Surveillance	 
Systematic ongoing collection, collation and analysis of data for public health purposes, 
and the timely dissemination of public health information for assessment and public 
health response as necessary. 

•	State	Party  
Under the International Health Regulations, “States Parties» are those states that have 
become bound by the revised International Health Regulations (2005).

•	Traveller	
Natural person taking an international voyage.

•	Turbidity 
Cloudiness or lack of transparency of a solution due to presence of suspended particles. 
Typically measured in nephelometric turbidity units (NTU).

•	Vector	
An insect or other animal that normally transports an infectious agent that constitutes a 
public health risk.

•	Verification 
Final monitoring for reassurance that the system as a whole is operating safely. Verifi-
cation may be undertaken by the supplier, by an independent authority or by a combi-
nation of these, depending on the administrative regime of a given country. Typically 
includes testing for faecal indicator organisms and hazardous chemicals. 
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  AcronYms

BWMP ballast-water management plan

CAC Codex Alimentarius Commission

FAO Food and Agriculture Organization of the United Nations

FSP food safety plan

GDWQ Guidelines for drinking-water quality (World Health Organization)

HACCP hazard analysis critical control point

HPC heterotrophic plate count

IHR International Health Regulations

ILO International Labour Organization

IMGS International medical guide for ships (International Labour Organiza-  
 tion, International Maritime Organization, World Health Organization)

IMO International Maritime Organization

ISM manual International Safety Management manual

ISO International Organization of Standardization

ISPP certificate International Sewage Pollution Prevention certificate

MEPC Marine Environment Protection Committee

MFAG Medical first aid guide for use in accidents involving dangerous goods  
 (International Maritime Organization)

PPE personal protective equipment

SSC ship sanitation certificate

SSCC Ship Sanitation Control Certificate

SSCEC Ship Sanitation Control Exemption Certificate

UV ultraviolet

WHO World Health Organization
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The International Sanitary Regulations were first adopted in 1951. In 1969, they were  
renamed as the International Health Regulations (IHR). The 1951 IHR were intended to monitor 
and control six serious infectious diseases: cholera, plague, yellow fever, smallpox, relapsing 
fever and typhus. In the intervening 50 years, many developments affected the international 
transmission of disease, including changes in international ship traffic. Therefore, on 23 May 
2005, the World Health Assembly adopted a revised IHR by way of resolution WHA58.3, which 
entered into force on 15 June 2007.

Beginning with the 1951 IHR, the Deratting Certificate/Deratting Exemption Certificate was 
a required document for the international public health control of ships visiting international 
ports. The Deratting Certificate helped to reduce the international spread of rodent-borne 
diseases, especially plague. All ships on international voyages were required to renew this 
certificate every six months, and this renewal required all areas of the ship to be inspected. In 
the IHR (2005), the Deratting Certificate/Deratting Exemption Certificate was replaced by the 
much broader ship sanitation certificates (SSCs) and was no longer valid after 2007.

The IHR (2005) SSCs are of particular importance for the prevention and control of public 
health risks on board ships on international voyages. They provide internationally recognized 
documentation regarding the sanitary conditions of a ship, while reducing the need for further 
and more frequent inspections of the ship during the period for which the certificate is valid 
(but with options for additional inspections under certain limited circumstances). 

This handbook is intended to be used as reference material for port health officers, regulators, 
ship operators and other competent authorities in charge of implementing the IHR (2005) at 
ports and on ships. The handbook is based on the IHR (2005) provisions regarding ship inspec-
tion and issue of SSCs. They provide guidance for preparing and performing the inspection, 
completing the certificates and applying public health measures within the framework of the 

IHR (2005).1

IntrodUctIon

1. IHR Article 2, purpose and scope: “to prevent, protect against, control and provide a public health response to the international 
spread of disease in ways that are commensurate with and restricted to public health risks, and which avoid unnecessary interfe-
rence with international traffic and trade”.
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scoPe

SSCs are used to identify and record all areas of ship-borne public health risks (not limited to 
rodents).2 They require the application of comprehensive and detailed inspection procedures 
and techniques by personnel who are trained in public health issues. The relevant IHR (2005) 
provisions include Articles 20, 22, 23, 24, 25, 27, 28, 30, 31, 32, 33, 34, 35, 36, 37, 39, 40, 41, 42, 
43, 44 and 45, and Annexes 1, 3, 4 and 5. 

SSCs emphasize the criteria to be considered during the inspection of areas of the ship. They 
also provide information for determining which public health measures should be adopted to 
prevent and control public health risks on board, in turn preventing the international spread 
of disease. At the completion of the inspection, a new SSC should be issued—either a Ship 
Sanitation Control Exemption Certificate or a Ship Sanitation Control Certificate, according 
to the results of the inspection. If the inspection cannot be accomplished at an authorized 
port (listed on the World Health Organization [WHO] website), the existing certificate may 
be extended by no more than one month (this must also be done at an authorized port). As 
provided in the regulations, when an SSC is issued, there is no distinction as to nationality, flag, 
registry or ownership of the ship.

Part A of this document is a reference for pre-inspection planning and administrative arran-
gements for issuing the Ship Sanitation Control Exemption Certificate or the Ship Sanitation 
Control Certificate. Part A describes activities that are the responsibility of port health officers, 
and national or local public health authorities. These activities maintain adequate standards 
for ship inspection and issue of SSCs. 

Part B of this document is a template for the inspection and issue of SSCs. It describes the 
areas to be inspected; the relevant standards that apply; the possible evidence that may be 
found or sample results that could constitute a public health risk; the documentation that 
must be reviewed before, during and after the inspection process; and control measures or 
corrective actions that must be taken. The format of this template follows the IHR model SSC 
in Annex 3 of the IHR (2005). Part B may also be used as reference material for regulators, ship 
operators and ship builders, and serve as a checklist for understanding and assessing the 
potential health impacts of projects involving the design of ships.

Throughout this document, references are provided on occupational health issues for ships’ 
crews or other events that affect public health, and inspections applicable to items of IHR An-
nex 3. References are also provided on the prevention and control of events that may consti-
tute a public health event of international concern (as defined in the IHR).

This handbook also addresses environmental issues that may constitute public health risks, 
such as the discharge by ships of sewage, waste and ballast water. Harmful contamination 
(other than microbial contamination), such as from radionuclear sources, could also be found 
on ships. Such contamination is subject to the IHR (2005) and the requirements of Article 39 
and Annex 3; however, specific control measures are outside the scope of this handbook. This 

2. IHR Annex 3 provides a comprehensive list of areas, facilities and systems to be inspected with a view to issue of an SSC.
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handbook only address the adoption of preliminary control measures, and the mobilization of 
specialized experts and agencies to respond to radiological events if detected on board.

In summary, Parts A and B of this document have been developed to assist the competent 
authority at the port in determining:
•  recommended competencies for the personnel inspecting ships for the issue of SSCs;
•  administrative arrangements  for routine enquiries  for the planning of ship  inspection and 
issue of SSCs;
•  methods of identification, measurement and control of public health risks related to ships, 
travellers, cargo or discharge;
•  procedures relating to the prevention of international spread of disease; 
•  recording of information on the SSC, including for further action by the ship’s crew or the 
competent authorities at future ports of call;
•  communication and response requirements for events of public health concern, including 
incidents and emergencies on board.
The Guide to ship sanitation (WHO, 2011) and the International medical guide for ships (WHO, 
2007) are companion volumes to this document, oriented towards preventive health and cura-
tive health, respectively, on board ships. 
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PArt A: 
InsPectIon sYstem 
reQUIrements
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1. Overview Of legal and pOlicy framewOrk 

When the International Health Regulations (IHR) (2005) came into force on 15 June 
2007, competent authorities could require from international ships the IHR model ship 
sanitation certificate (SSC) (IHR Annex 3), which covers public health risks on board, 
and the necessary inspections and control measures taken in accordance with the IHR 
(2005). Competent authorities are required to use the Annex 3 SSC to identify and re-
cord all evidence of contamination or infection and other risks to human health in diffe-
rent areas, facilities or systems, together with any required control measures that must 
be applied (as authorized by the IHR) to control public health risks1. The SSCs may be 
required from all ships, whether seagoing or inland navigation ships, on international 
voyages that call at a port of a State Party. 

According to the IHR (2005), States Parties authorize certain ports to inspect ships 
and issue the certificates (or their extensions) and to provide related services and 
control measures, as referred to in Article 20.3 and Annex 1 of the IHR (2005). Any port  
authorized to issue the Ship Sanitation Control Certificate (SSCC) must have the  
capability to inspect ships, issue certificates and implement (or supervise the  
implementation of) necessary health control measures. States Parties can also  
authorize ports to issue the Ship Sanitation Control Exemption Certificate (SSCEC) or 
to grant extensions of up to one month to conveyance operators, if they are unable to 
carry out the necessary measures at the port in question. 

The IHR (2005) requires States Parties to ensure that all SSCs are issued according to 
IHR Article 39 and Annex 3. 
The States Parties must also send to the World Health Organization (WHO) the list of 
their ports authorized to:
•  issue  SSCCs  and  provide  the  related  services  referred  to  in  IHR  (2005)  Annex  3  

(Requirements for the SSC) and Annex 1B (Core capacity requirements for designa-
ted ports);
•  issue SSCECs only, and extend a valid SSCEC or SSCC for one month until the ship 

arrives in a port at which the certificate may be issued. 
Each State Party must inform WHO of any changes that occur in the status of the lis-
ted ports. WHO publishes and updates a list of these authorized ports, with related 
information. This list is available on the WHO (IHR 2005) website (http://www.who.int/
ihr/ports_airports/en).

According to the IHR (2005), the SSCs of each State Party must conform to the IHR 
model SSC in Annex 3. The use of the model certificate facilitates the international  
movement of shipping, minimizes unnecessary delays, helps to standardize the ins-
pection process, and allows uniform and easily recognizable communication of risks. 
Certificates must have correct formatting and content as specified in the IHR (2005); 

1. According to the IHR (2005), “public health risk” is defined as “a likelihood of an event that may affect adversely the health of 
human populations, with an emphasis on one which may spread internationally or may present a serious and direct danger”. This 
central concept underpins these guidelines and, together with other definitions, is important in understanding how the inspection 
process described here achieves the IHR (2005) goals.

PART A: INSPECTION SySTEM REqUIREMENTS



ภาคผนวก

182
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

21 

PART A: INSPECTION SySTEM REqUIREMENTS

certificates that do not conform to the model may be viewed by other competent 
authorities as invalid or may be invalid according to the IHR (2005). 

Use of the template does not impose any obligation on the ship, other than those 
prescribed by the IHR (2005).

SSCs may be used as international communication tools and will usually be delivered 
in countries (or, sometimes, regions) other than the place of issue. Therefore, States 
Parties should usually issue and complete the certificates in English or in French.

2. rOles and respOnsibilities

States Parties shall take all practical measures consistent with the IHR (2005) to ensure 
that conveyance operators permanently keep conveyances for which they are respon-
sible free from infection or contamination, including vectors and vector reservoirs (IHR 
[2005] Article 24). The application of control measures may be required if evidence of 
sources of infection or contamination is found. These measures may be carried out by 
the conveyance operator (either by the crew or by a private company under contract) 
or by the competent authority. The control measures applied should always be agreed 
upon and supervised by the competent authority (usually the port health authority).

The SSCs are designed to identify, assess and record any public health risks, and the 
consequent control measures that should be taken, while ships are in port. Public 
health risks are identified by epidemiological evidence, direct observation or measure-
ment (or any combination of these). The competent authority should evaluate the risk 
in terms of the epidemiological situation and the severity of the risk. Control measures 
shall be applied at the point of entry, according to the conditions specified by the IHR 
(2005).

If clinical signs or symptoms of illness or disease and factual evidence of a public health 
risk (including sources of infection and contamination) are found on board a ship on 
an international voyage, the competent authority shall consider the ship as affected 
and may:
•  (a) disinfect, decontaminate, disinsect or derat the conveyance, as appropriate, or 
cause these measures to be carried out under its supervision; and 
•  (b)  decide  in  each  case  the  technique  employed  to  secure  an  adequate  level  of 
control of the public health risk as provided in these regulations. Where there are 
methods or materials advised by WHO for these procedures, these should be em-
ployed, unless the competent authority determines that other methods are as safe and 
reliable (IHR [2005] Article 27.1).

If the competent authority for the points of entry is not able to carry out the control 
measures required under IHR Article 27, the ship may nevertheless be allowed to de-
part, subject to the following conditions:
•  (a)  the competent authority  shall, at  the  time of departure,  inform the competent 
authority of the next known port of entry of the type of information referred to under 
subparagraph (b); and
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•  (b) in the case of a ship, the evidence found and the control measures shall be noted 
in the SSCC (IHR [2005] Article 27.2).

Therefore, ports should have the capacity to support the control measures adopted 
to prevent the spread of disease and disease agents. Such measures include cleaning, 
disinfection, decontamination, deratting and disinsection. 

A port on the WHO list of ports authorized to issue SSCs should also have available 
trained personnel who can board ships, identify any significant risks to public health 
and take appropriate control measures. Thus, States should have nationally recogni-
zed training and competency requirements for public health or environmental health 
officers assigned to issue SSCs.

Subject to IHR (2005) Article 43, or as provided in applicable international agreements, 
ships shall not be refused free pratique by States Parties for public health reasons. In 
particular, they shall not be prevented from embarking or disembarking; discharging 
or loading cargo or stores; or taking on fuel, water, food and supplies. States Parties 
may subject the granting of free pratique to inspection and, if a source of infection or 
contamination is found on board, the carrying out of necessary disinfection, deconta-
mination, disinsection or deratting, or other measures necessary to prevent the spread 
of the infection or contamination (IHR [2005] Article 28).

If the public health risk appears significant or if evidence of potential international 
spread of disease exists, the National IHR Focal Point and community-level health 
authorities should be alerted immediately by the competent authority.

2.1 Role of Competent Authority

The competent authority responsible for the implementation and application of health 
measures at points of entry is required, according to the IHR (2005) (Article 22), to: 

• be  responsible  for  monitoring  baggage,  cargo,  containers,  conveyances,  goods, 
postal parcels and human remains departing and arriving from affected areas, so that 
they are maintained in such a condition that they are free from sources of infection or 
contamination, including vectors and reservoirs;
• ensure, as far as practicable, that facilities used by travellers at points of entry are 
maintained in a sanitary condition and are kept free from sources of infection or conta-
mination, including vectors and reservoirs;
• be responsible for supervising any deratting, disinfection, disinsection or decontami-
nation of baggage, cargo, containers, conveyances, goods, postal parcels and human 
remains, or sanitary measures for persons, as appropriate under these regulations;
• advise conveyance operators, as far in advance as possible, of their intent to apply 
control measures to a conveyance, and shall provide, where available, written informa-
tion concerning the methods to be employed;
• be responsible for supervising the removal and safe disposal of any contaminated 
water or food, human or animal dejecta, wastewater and any other contaminated mat-
ter from a conveyance;
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•  take all practicable measures consistent with these regulations to monitor and control 
the discharge by ships of sewage, refuse, ballast water and other potentially disease-
causing matter that might contaminate the waters of a port, river, canal, strait, lake or 
other international waterway;
•  be  responsible  for  supervising service providers  for  services concerning  travellers, 
baggage, cargo, containers, conveyances, goods, postal parcels and human remains 
at points of entry, including the conduct of inspections and medical examinations as 
necessary;
•  have effective contingency arrangements to deal with an unexpected public health 
event;
•  communicate with the National IHR Focal Point on the relevant public health measures 
taken pursuant to these regulations.

2.2  Role of conveyance operators

According to the IHR (2005) (Article 24), States Parties must take all practicable measures 
consistent with the IHR to ensure that conveyance operators:

• comply with the health measures recommended by WHO and adopted by the State 
Party;
•  inform travellers of the health measures recommended by WHO and adopted by the 
State Party for application on board;
• permanently keep conveyances for which they are responsible free from sources of 
infection or contamination, including vectors and reservoirs. The application of measures 
to control sources of infection and contamination may be required if evidence is found.

The ship’s master must ensure that any cases of illness that are indicative of an infec-
tious disease or evidence of a public health risk on board are relayed to the competent 
authority at port on arrival, as required by Article 28 and Annex 3.  

The IHR (2005) (Annex 4) also requires that conveyance operators shall facilitate:
• inspections of the cargo, containers and conveyance;
•  medical examinations of persons on board;
• application of other health measures under these regulations;
•  provision of relevant public health information requested by the State Party.

Conveyance operators shall also provide to the competent authority a valid SSCEC or 
SSCC and a Maritime Declaration of Health (IHR [2005] Articles 37 and 39; Annexes 3, 
4 and 8).

With regard to vector-borne diseases, the IHR (2005) Annex 5 provides specific measures 
applicable to conveyances and conveyance operators.
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2.3  Role of inspecting officers

The role of the competent authority is to inspect areas, systems and services on board; 
verify the practical implementation of these systems and services; ascertain the sanita-
ry condition of areas inspected; and recommend corrective actions or require measu-
res to be taken when and where applicable. Any control measures required should be 
noted on the Evidence Report Form (see Annex 7) and will lead to the issue ance of 
an SSCC.
 
The IHR (2005) Annex 3 identifies areas, systems and services to be inspected on a 
conveyance. The IHR (2005) Annex 1 requires that States Parties should provide trained 
personnel at points of entry to inspect conveyances, to conduct inspection program-
mes and to ensure a safe environment for travellers using port facilities, as appropriate. 
In order to perform these duties, inspecting officers should demonstrate competency 
in the following areas before being assigned to inspection duties:

• Assessment of public health risks (including the effectiveness of systems implemen-
ted to control risks) by direct observation and by measurement with testing and sam-
pling equipment. The assessment should be based on the information received from 
conveyance operators, agents or the ship’s master, such as information from the Ma-
ritime Declaration of Health2;  communications to port before a ship’s arrival about 
public health events on board (IHR [2005] Article 28); traveller information; the disease 
status at port of origin, in transit and at the port of entry; and the application of perso-
nal protective techniques and related equipment.
• An understanding of the manner in which public health risks from microbiological, 
chemical and radiological agents affect human health and can be transmitted to in-
dividuals via other individuals, food, air, water, waste, vectors, fomites and the en-
vironment; appropriate measures to restrict radiation exposure to levels as low as 
reasonably practicable, if radiation risks are identified; and the protocol for seeking 
professional help for management of radiation risks and their effects. 
•  Use  of  operational  procedures  for  notification,  assessment  and  response,  equip-
ment and medicines; knowledge of environmental requirements relating to the size 
and type of conveyance; and knowledge of related, applicable guidelines (e.g. WHO, 
International Labour Organization [ILO], International Maritime Organization [IMO]). 

3.  pre-inspectiOn planning and administrative arrangements fOr 
issuing ship sanitatiOn certificates 

Before establishing an inspection programme, the inspection procedures and the 
administrative arrangements necessary for inspections and the issue of certificates 
should be in place. 

2.  The ship’s master must ascertain the health status on board before arrival at port. The master must also deliver to the competent 
authority a complete Maritime Declaration of Health, which should be countersigned by the ship’s surgeon (if one is on board), 
unless the competent authority does not require a declaration (include Article 37 and Annex 8; see WHO interim technical advice 
for case management of pandemics [H1N1] on ships).
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3.1  General preparation and administrative arrangements for inspection 
of ships and issue of ship sanitation certificates

3.1.1 Communication

• Develop procedures for notification, assessment and response with regard to public 
health events on board (e.g. disease outbreaks, sources of infection and contamina-
tion, incidents and emergencies).
• Establish and maintain communication, reporting and tracking systems, in coopera-
tion with other key agencies and departments such as the National IHR Focal Point and 
the national health surveillance system.
• Maintain an up-to-date, easily accessible list of ports authorized to issue SSCs;  in-
clude an up-to-date list of contact details for the ports.
• Ensure that inspectors are capable of clear communication with ships’ operators or 
agents and their crews. 
• Determine and disseminate the correct information for communication to the com-
petent authority, the conveyances and their operators or agents. 
• Assess the volume, frequency and type of ship arrivals.

3.1.2 Training

• Develop and implement plans that identify training needs, qualification requirements 
and competency criteria.
• Ensure that inspectors can issue SSCs, including in English 
• Familiarize inspectors with the checklists in this document.
• Familiarize inspectors with all necessary procedures for inspecting ships and issuing 
SSCs.
•  Ensure that inspectors demonstrate appropriate knowledge of the types of certificates 
defined in this document and of the legal text of the IHR (2005).
• Train  inspectors  in the likely flow of  inspections, according to the size and type of 
ships.

3.1.3 Equipment

• Ensure that the tools and equipment necessary for inspection and control measures, 
including personal protective equipment (PPE) and sampling equipment, are always 
available and in a good condition (see list of PPE and recommended equipment in 
Annexes 4 and 5).
• Ensure that the correct forms, the unique seals or stamps to authenticate certificates, 
and other administrative supplies are accessible and in good condition.

3.1.4 Administration

• Develop and implement a high-quality management scheme for monitoring, auditing 
and assessing the outcomes of inspections.
• Develop and implement a system for the administrative control and record manage-
ment of issued SSCs; for example, establish and maintain a file system or secure database 
of inspections performed and certificates issued. The system should be able to identify 
previous deficiencies.
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•  Establish a system for collecting the agreed inspection fees.
•  Identify  the  port  areas  required  for  the  safe  inspection  of  ships;  the  adoption  of 
control measures, when applicable; and the facilities and services as listed in IHR (2005) 
Annex 1B.

3.2  Planning for on-site inspection

•  Request and  record  the pre-arrival  information  supplied by  the  ship’s operator or 
agent (i.e. confirm time of arrival, berth, request for inspection, previous and next port, 
health status on board, identity and contact details of conveyance operator or agent).
• Based on  the  received  information, perform an assessment of public health  risks; 
assemble the personnel and equipment necessary for the individual inspection.
• Prepare easy-to-understand information about the inspection procedures in a form 
that can be transmitted to the ship in advance (e.g. a leaflet). For unannounced inspec-
tions, this information should not be transmitted in advance. The information should 
contain:
-  a list of the documents required for inspection;
-  advice that a contact person must be available on board; 
-  advice that all areas must be accessible for inspection, in order that the inspection 
proceeds unhindered.

4.  measures and OperatiOnal prOcedures fOr ship inspectiOn and 
the issue Of ship sanitatiOn certificates

Inspections are designed to confirm that ships are operating in accordance with ap-
propriate practices for assessment and control of health risks on board. 

An inspection provides a snapshot of a ship’s operations and the manner in which 
its systems are implemented and maintained. The inspecting officer should typically 
identify risks that arise from the activities on the ship, and the effectiveness of the 
ship’s own assessment of risks and control measures. Both the quality of operating 
procedures and the extent of their implementation should be assessed. Specifically, 
the inspection should determine whether the ship’s operator and/or master have iden-
tified relevant hazards, assessed health risks and identified suitable control measures 
to effectively manage those risks. 

With regard to the issue of SSCs, a port should have appropriately trained personnel 
available to board a ship, identify any significant public health risks and order control 
measures. Before boarding, inspectors need to comply with all necessary adminis-
trative and technical procedures to ensure efficient and safe access to the ship. They 
should also follow procedures to ensure a reasonable level of safety while the ship is in 
dock, when boarding and during onboard inspections. 

If a new certificate is to be issued, all areas must be inspected. The areas must be in a 
condition that prevents cross-contamination by the inspection process (e.g. as descri-
bed in Annex 3). 
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Before an inspection begins, the ship’s master should, if possible, be informed of the 
purpose of the inspection, be advised to prepare all the required documentation and 
be instructed to provide a contact person on board to facilitate the inspection. 

An inspection usually includes a preliminary discussion with the ship’s operator or 
agent and the master on matters relating to the ship’s sanitation systems and procedu-
res. Additionally, the relevant documentation sent to the master or representative by 
the competent authority before the inspection should be reviewed. 

If a ship’s risk assessment and risk management systems are unsatisfactory, evidence 
of implementation is inadequate, or unforeseen potential hazards are identified, the 
inspection officer should discuss these matters with the master at the conclusion of the 
visit. The discussion may include previous inspection reports, relevant current docu-
mentation and all food- and water-related activities undertaken on the ship.

Subsequently, a summary of the matters that do not comply with this document or with 
other associated technical documents (e.g. the WHO Guide to ship sanitation) should 
be confirmed in writing by the officer on the Evidence Report Form (see Annex 7). The 
officer should also note the relevant advice given, including an expected timeframe 
for any corrective action. 

If control measures are noted on the existing SSCC or on an existing Evidence Report 
Form (see Annex 7), the inspection shall verify that these measures have been succes-
sfully implemented.

If the conditions under which the inspection and/or control measures are performed 
are incompatible with obtaining satisfactory results, the competent authority shall 
make a note to that effect on the SSCC.

4.1 Documentation review

For inspection purposes, information on the ship, its cargo and possible public health 
risks is needed, but the requested information and documents from conveyance ope-
rators need to be public health information necessary for these public health purpo-
ses. 

With regard to health documents, the practice should follow the requirements in 
the IHR (2005) and documents listed in other international agreements, such as IMO 
conventions that relate to environmental protection and sanitation in general (e.g. the 
International Convention for the Prevention of Pollution from Ships 1973, as modified 
by the 1978 protocol [MARPOL]; and the Convention on Facilitation of International 
Maritime Traffic 1965, as amended 2006). 

To help the ship’s master  prepare for the inspection, a list of all required documents 
should be sent in advance by the national authority (e.g. to the maritime agent) before 
the port health officer boards the ship for inspection. 
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The Maritime Declaration of Health (see model provided in IHR [2005] Annex 8) 
contains basic data relating to the state of health of crew and passengers during the 
voyage and on arrival at the port, and provides valuable information on: 
• identification of the ship;
•  ports of call within past 30 days (to be listed);
•  all crew members and travellers within past 30 days (to be listed);
•  validity of the existing SSC and whether re-inspection is required; 
• affected areas visited.

The SSC (see model provided in IHR [2005] Annex 3) identifies all areas of public health 
risks and any required control measures to be applied.

The International Certificate of Vaccination or Prophylaxis (see model provided in IHR 
[2005] Annex 6) verifies that crew members and passengers have been vaccinated ac-
cording to entry requirements. 

The following documents, according to the document list in the Convention on Facili-
tation of International Maritime Traffic 1965 (as amended 2006), may be requested by 
the competent authority to assess public health risk: 
•  a General Declaration, to ascertain the ship’s name, type and flag State; it also pro-
vides valuable information on the ship’s requirements in terms of waste and residues, 
reception facilities and brief particulars of voyage;
• a Cargo Declaration and Ship’s Stores Declaration, for information on the cargo (e.g. 
port of loading and discharge, description of goods);
• a Dangerous Goods Manifest, which details information on dangerous goods (e.g. 
subsidiary risk(s), mass, stowage position on board).

The following additional sources of information may be required, if appropriate, for 
assessment of public health risk:
•  management  plans  concerning,  for  example,  water  bunkering,  food  safety,  pest 
control, sewage or waste;
• an IMO Ballast Water Reporting Form;
•  a medical  log,  for  information on  incidents on board the ship  that may constitute 
health events under the IHR (2005);
• a  list of medicines, providing  information on the kinds and amounts of medicines 
carried in the medical chest;
•  a Potable Water Analysis Report, which provides the results of any microbiological 
examinations or chemical analyses of potable water on board.

The competent authority should develop protocols and procedures for the transmis-
sion of pre-arrival and pre-departure information, to effectively process the required 
information.

4.2 Inspection process 

Inspection is undertaken by observing areas of the ship. When a ship requests a new 
certificate, all areas as listed in this document (see Annex 3) should be inspected. The 
main purpose of the inspection is to confirm that all points of control have been cor-
rectly identified, and that any appropriate control measures have been implemented 
or corrective actions taken. 



ภาคผนวก

190
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates
29 

PART A: INSPECTION SySTEM REqUIREMENTS

While performing inspections on board or in port areas, inspectors must wear appropriate 
identification, clothing and PPE, including, but not limited to, life jackets, safety helmets, 
safety boots, high-visibility clothing, respiratory and noise (ear) protection, rubber glo-
ves, protection goggles, face masks (FFP3) and single-use overalls, as required. 

Previous identification and security clearance of port authorities and ship operators 
should be granted before starting the inspection.

Generally, the inspector starts the inspection by introducing the team and outlining 
the objective of the inspection to the master. The inspector then receives information 
about operating conditions and safety rules on board from the master. This exchange 
should occur in a private space, if available. The inspection process is then outlined to 
the master, and the documentation in place is reviewed. 

The order of inspection (see Annex 3) is at the inspector’s discretion. However, cross-
contamination from inspection activities should be avoided. Therefore, personal hy-
giene, cleanliness of clothes and the inspector’s health status should be considered. 

If a new certificate is to be issued, all areas have to be inspected. If the ship’s holds are 
in use, the cargo should also be inspected, if applicable, especially for presence of vec-
tors. If enough personnel are available in the inspection team, team members can be 
assigned different areas for inspection. The aim is to achieve all the objectives of the 
inspection, taking into consideration the availability of time, the number of inspectors, 
and the size and type of the ship. 

The areas for inspection, the kind of evidence sought, the potential sources of informa-
tion and the appropriate control measures to be taken are identified in the checklists 
of this handbook. This handbook can help identify deficiencies and non-compliance 
before completing the certificate.

4.3 Taking samples 

The model SSC in IHR (2005) Annex 3 contains columns for recording “sample  
results” as part of the inspection and related information; however, such samples may 
not be required in all inspections according to the IHR. Whether a sample should be 
taken and analysed depends on factors such as the particular circumstances described  
in the checklists; the evidence found by the inspectors; the nature of any  
potential public health risks; and the adequacy, in a particular context, of the usual  
inspection techniques that do not involve taking samples. For example, if the cold potable  
water system shows temperatures above 25 °C, the risk of Legionella contamination 
increases. Therefore, this temperature is a trigger for taking a water sample.

Harmful contamination other than microbial contamination (e.g. from chemical or  
radioactive sources) may also be found on ships. Methods of sampling for these  
contaminants are described in the WHO Guide to ship sanitation.

If sample results are pending, issue an SSCC and note “Results are pending” on the 
certificate.
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In general, when clinical signs or symptoms of illness or disease are present, evidence 
of a public health risk (including sources of infection and contamination) is found on 
board, or a public health risk is definitively identified, the competent authority deter-
mines the appropriate public health measures to be applied for an adequate level 
of control. Methods or materials advised by WHO for these measures should be em-
ployed, unless the competent authority determines that other methods are similarly 
safe and reliable. 

4.4  Issue of certificates

SSCECs and SSCCs consist of two parts: (a) the model certificate, which outlines the 
key physical areas of the ship for inspection; and (b) the attached references to the sys-
tems for management of food, water, waste, swimming pools and spas, and medical 
and other facilities that may require closer inspection, according to the size and type 
of the ship. The Evidence Report Form can be used to list the evidence found and 
measures indicated.

After the inspection, the inspecting officer should debrief the master before issuing 
an SSC. The master or representative must be allowed sufficient time to address any 
deficiencies and to retrieve the necessary documentation before completing the cer-
tificate. According to the evidence of the adequacy of sanitary measures detected 
during the inspection, either an SSCEC or an SSCC is issued (see the flow chart in IHR 
[2005] Article 39, Appendix 2). 

Instructions for completing the certificate are as follows:
•  Strike  through  the  non-applicable  certificate  in  the  heading  (either  SSCEC  or 
SSCC).
• Fill in the required information in the two tables (name of ship, flag, etc.).
•  Choose the applicable table (left: SSCEC, right: SSCC).
• Complete every box in all the columns.
• Write legibly and use consistent wording from the checklists of this handbook.
•  Use the Evidence Report Form if there is insufficient space on the SSC. 
• Note areas not applicable by marking “NA”.
• Use the wording “None” or “Nil” in areas in which no evidence is found.
• List the documents reviewed.
• Use the wording “None” or “Nil” if no documents were reviewed.
• Clearly indicate if sample results were reviewed by noting “Yes” or “No”.
•  Indicate if sample results are not yet available by noting “Sample results pending”.
• Sign (identifying the inspecting officer), date and stamp the certificate.
• Ensure that all certificates are legible. 
• Ensure that English is at least one of the languages on the certificate.
If a re-inspection is performed on a ship holding a valid certificate, an Evidence Report 
Form should be attached to the original certificate to record further information. The 
attachment must be referenced on the original certificate, preferably with a stamp as 
shown in Section 4.4.4, with the signature of the inspector. The attachment should also 
refer to the original document. 



ภาคผนวก

192
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates 31 

PART A: INSPECTION SySTEM REqUIREMENTS

4.4.1  Ship Sanitation Control Certificate

An SSCC is issued when evidence of a public health risk, including sources of infec-
tion and contamination, was detected on board and the required control measures 
have been satisfactorily completed. The SSCC records the evidence found, the control 
measures taken, and the samples taken and corresponding results (if applicable); if 
necessary, an Evidence Report Form can be attached.

If the conditions under which control measures are taken are such that, in the opinion 
of the competent authority, a satisfactory result cannot be achieved at the port where 
the operation was performed, the competent authority shall make a note to this effect 
on the certificate. The note identifies all evidence of ship-borne public health risks and 
any required control measures to be applied at the next port of call. If the ship is al-
lowed to depart, at the time of departure the competent authority shall inform the next 
known port of call by a rapid means of communication (e.g. e-mail, fax, telephone) of 
the type of evidence and the requisite control measures. These procedures particularly 
apply in contexts in which the public health risk could spread internationally or could 
present a serious and direct danger to the health of human populations.

Any evidence of public health risks identified, required control measures or notation of 
sample results pending that could lead to the issue of an SSCC should be documented 
on the certificate, when applicable.

4.4.2  Ship Sanitation Control Exemption Certificate

According to the IHR (2005), an SSCEC is issued when no evidence of a public health 
risk is found on board and the competent authority is satisfied that the ship is free from 
infection and contamination, including vectors and reservoirs. This certificate is usually  
issued, as far as practicable, only if the inspection has been performed when the ship 
and the holds are empty, or when the holds contain only ballast or other material of  
similar nature and a thorough inspection of the holds is possible (IHR [2005] Article 39).

Despite the presence of a valid SSCEC or an extension, according to the IHR (2005), 
inspections may nonetheless be required in various circumstances, as stated in IHR 
(2005) Articles 23 and 27 and Annex 4 (e.g. if the pre-assessment indicates evidence of 
a public health risk).

4.4.3  Extension of ship sanitation certificates

SSCECs and SSCCs are valid for a maximum of six months. This period may be ex-
tended by one month if the inspection or control measures required cannot be ac-
complished at the port. However, if a ship constitutes a serious risk for the spread of 
disease, the necessary disinfection, decontamination, disinsection, deratting or other 
measures to prevent the spread of the infection or contamination must be performed 
at the next point of entry.  At the time of departure, the competent authority shall in-
form the competent authority of the next point of entry of the evidence found and the 
control measures required.
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An extension allows a ship to reach a port at which the inspection and necessary 
control measures can be performed, without the necessity to travel with an expired 
certificate.

An extension may be granted up to 30 days before the expiry date of the existing SSC. 
However, the SSC cannot be extended for longer than 30 days after the expiry date 
(IHR [2005] Article 39). 

Use of an “extension stamp” similar to that shown below is recommended to ensure 
a common standard among competent authorities. Place the stamp on the existing 
certificate.

4.4.4  Evidence Report Form

The Evidence Report Form (see Annex 7) can be used to document evidence of public 
health risks found during an inspection, and also the prescribed control measures or 
corrective actions. The words “required” and “recommended” are used, according to 
the evidence found, samples tested and documents reviewed. The inspecting officer 
then submits the SSC and attached Evidence Report Form to the ship’s master. If a re-
port form is used, a note is made on the SSC. Use of an “attachment stamp” similar to 
that shown below is recommended to ensure a common standard among competent 
authorities.
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Some control measures required to avoid dissemination of disease and to control 
an existing serious and direct danger should be adopted immediately. Any required 
control measure automatically results in the issue of an SSCC. 

According to the risk assessment performed by the competent authority during the 
inspection, the crew and conveyance operator should follow any other recommenda-
tions for preventive measures to avoid potential risks. 

Existing international standards and regulations are used as a baseline for defining the 
control measures advised as “required” or “recommended” measures. When “shall” 
is used to address a measure in the relevant articles and accounts of the international 
conventions, standards and regulations, the measure is deemed as a required measure. 
For example, the ILO (No. 68) Food and Catering (Ships’ Crews) Convention specifies 
matters of food supply and catering arrangements designed to secure the health and 
well-being of ships’ crews. This measure is addressed by “shall”, and thus leads to a 
“required” designation. 

Articles published in scientific journals provide evidence of public health risks that 
trigger public health emergencies at points of entry or in conveyances. The effects of 
such events justify specified measures to control contamination and infection. These 
articles provide a scientific basis to determine which measures should be required. For 
example, huge outbreaks of foodborne diseases that are often caused by pathogens 
resulting from improper temperature control in the food chain have been documented. 
Therefore, preventive measures concerning temperature control in food source, 
preparation, processing and service are crucial. Such measures are therefore identified 
as required measures.

Some measures draw on international best practices to achieve the goal of controlling 
infection and contamination in an effective and efficient manner.

4.4.5  Affected conveyances and ship sanitation certificates

According to IHR (2005) Articles 27 and 39, a conveyance shall be considered affected: 
•  if a valid SSCEC or SSCC cannot be produced; 
•  if clinical signs or symptoms of illness or disease are present and information based 
on fact or evidence of a public health risk exists, including sources of infection and 
contamination. In these circumstances, a conveyance is considered infected even if it 
possesses an SSCEC or an SSCC.

If the competent authority is unable to carry out the required control measures, or the 
results of control measures are ineffective, this should be clearly stated on an attachment 
to the certificate (e.g. an Evidence Report Form as in Annex 7). The attachment should 
detail the facts or evidence of public health risks and the required control measures. 
The attachment should be clearly marked as an attachment to the original certificate 
and cross-referenced by, for example, the date and port of issue (see Annex 2).  
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After a re-inspection of the ship in the next port to check that the control measures 
required by the previous competent authority have been performed, and that the 
measures have been verified as effective, notes to that effect must be made on the 
attachment. The ship shall then cease to be regarded as an affected conveyance 
under IHR (2005) Article 27, unless other public health risks were discovered on the re-
inspection. The original validity date of the exemption certificate remains unaffected, 
unless a full inspection is performed and a new certificate issued, with the agreement 
of the master of the ship.

5. cOntrOl measures

Once the public health risks have been identified based on the information or evidence 
found, the competent authority should determine appropriate control measures 
and consider the adequacy of existing control measures. Public health risks can be 
controlled by a variety of means. The competent authority should enforce reasonable 
and practicable control measures, according to the risk assessment. Unnecessary 
or excessive measures should be avoided. In addition, the availability of technical 
resources and reasonable costs should be considered when assessing options for 
control. 

When a public health risk exists, control measures that will reduce the risk to an 
acceptable level should be identified. The conveyance operator is responsible for 
controlling any onboard risks. Nevertheless, the competent authority should provide 
reasonable assistance to identify suitable and relevant control options.

Control measures for public health risks on ships should be applied only after all key 
parties (i.e. the master, the conveyance operator or agent and the port authorities 
involved in this activity) have been fully informed of the intended methods. Critical 
activities, such as the designation of port areas for quarantine of ships suspected of 
carrying a public health risk, should be identified well in advance, in cooperation with 
the port operator for ship movement. The schedule of work to be performed should 
be confirmed with the ship’s supervisory crew members and noted in any corrective 
actions.

The methods suggested for detecting and measuring public health risks on ships (in 
Part B of this document) are based on information from existing guidelines, WHO 
State Party experts, international organizations and the shipping industry. 

Disinsection, decontamination, deratting, disinfection and other sanitary procedures 
taken pursuant to the IHR (2005) shall be performed in a manner that avoids injury and, 
as far as possible, discomfort to persons. Also, environmental damage that affects 
public health, baggage, cargo, containers, conveyances, goods or postal parcels 
should be avoided (IHR [2005] Annex 4B.1). As far as practicable, facilities used by 
travellers at points of entry should be maintained in a sanitary condition and kept 
free from sources of infection or contamination, including vectors and reservoirs (IHR 
[2005] Article 22.2). These measures shall be initiated and completed without delay, 
and applied in a transparent and non-discriminatory manner (IHR [2005] Article 42). 
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6. Other relevant internatiOnal agreements and instruments

While this document focuses on specific provisions of the IHR (2005), other international 
instruments and agreements also address related issues, such as crew safety and comfort, 
and some operational aspects such as facilitation, communication, maritime pollution, 
and safety and security of ships and ports. Such instruments and agreements include 
those adopted under the auspices of the ILO and the IMO. These international 
instruments should be compatible and, indeed, synergistic, with the IHR (2005). In any 
event, the IHR (2005) provides that the IHR and other instruments be interpreted in a 
compatible manner. A number of these instruments and agreements are referred to, 
where applicable, in parts of this document.

As provided in the IHR (2005) and subject to the preceding paragraph, the regulations 
do not prevent States Parties having certain common interests in terms of their health, 
geographical, social or economic conditions. States Parties are also not precluded 
from concluding special treaties or arrangements to facilitate the application of the 
regulations, with particular regard to:
• direct and rapid exchange of public health information between neighbouring terri-
tories of different States Parties;
• health measures  to be applied  to  international  coastal  traffic and  to  international 
traffic in waters within their jurisdiction;
• health measures to be applied in contiguous territories of different States Parties at 
their common frontier;
• arrangements for carrying affected crew and passengers or affected human remains 
by means of transport specially adapted for the purpose; 
•  deratting, disinsection, disinfection, decontamination or other treatment designed 
to render goods free from disease-causing agents.

The IHR (2005) also provides that, without prejudice to their obligations under the 
regulations, States Parties that are members of a regional economic integration 
organization shall apply in their mutual relations the common rules in force in that 
organization.
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PArt B:
cHecklIsts For 
sHIP InsPectIon
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Introduction
The operator is accountable for maintaining a safe environment on board for crew and 
passengers. As the IHR (2005) and other relevant international agreements should be inter-
preted in a compatible manner (Article 57), quarters for crew members should comply with 
existing conventions on crew accommodation and food and catering in the ILO conven-
tions. For ships constructed before July 2006, all crew accommodation should comply with 
the Accommodation of Crews Convention (Revised) 1949 No. 92 and the Accommodation 
of Crews (Supplementary Provisions) Convention 1970 No. 133. For ships constructed after 
July 2006, accommodation should comply with the Maritime Labour Convention 2006.

International standards and  recommendations
ILO Maritime Labour Convention 2006
1.      Article IV, Seafarers’ employment and social rights, paragraph 3: Every seafarer has a right 

to decent working and living conditions on board ship; paragraph 4: Every seafarer has 
a right to health protection, medical care, welfare measures and other forms of social 
protection;

2. Regulation 3.1, Accommodation and recreational facilities.

ILO Convention No. 92 concerning crew accommodation on board ship (revised 1949).
Accommodation of Crews Convention (Revised), 1949, lays down detailed specifications 
concerning matters as sleeping accommodation, mess and recreation rooms, ventilation, 
heating, lighting and sanitary facilities on board ship.

ILO Convention No. 133 on Accommodation of Crews 1970

ILO R140 Crew Accommodation (air Conditioning) Recommendation 1970

ILO Convention No. 147 on Minimum Standards in Merchant Ships 1976

Main risks
Factors contributing to the occurrence of public health risks on board include the design, 
construction, management and operation of quarters.

Document review
•  Construction drawings of sanitary facilities and ventilation.
• Cleaning procedures and logs.
•   Construction plans demonstrating how cross-contamination is avoided in specified clean 

and dirty areas.
•  Smoke tests at exhaust and at air intakes close to exhaust.
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Code of 
Areas

Inspection results: evidence 
found, sample results,  
documents reviewed

Control measures and 
corrective actions
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1.1 Construction

1.1.1
o

Surfaces and fixtures not pro-
perly sealed or difficult to 
clean. 

Accommodation should be constructed of ma-
terial that is easily sealed and cleaned. o

1.1.2
o

Accommodation constructed of 
unsuitable material that creates 
conditions for potential infesta-
tion by vectors. 

All accommodation to be kept free from vector 
entry. o

1.1.3
o

No window available or ventila-
tion system inadequate, which 
affects the health of occupants.

Adequate ventilation system or properly scree-
ned window should be in place, especially in 
sleeping rooms and mess rooms, to prevent 
the spread of disease. Adjust ventilation de-
pendent on climate in which ship is sailing.

o

1.1.4
o

No heating system. Provide adequate heating system. o

1.1.5
o

Sleeping rooms for crew or pas-
sengers constructed from infer-
ior materials.

Provide separate sleeping rooms constructed 
of steel or other approved substance; rooms 
must be watertight and gas-tight.

o

1.1.6
o

No toilet facility available for 
crew members.

Provide toilet facility for crew members, either 
in their quarters or in a common lavatory out-
side individual quarters.

o

1.1.7
o

Bathrooms or shower rooms 
not provided.

Equip sleeping rooms with private or common 
bathroom, including toilet. o

1.1.8
o

Absence of drainage system 
or drainage system unable to 
cope with demand.

Install drainage system sufficient to cope with 
demand. o

1.1.9
o

External doors or windows not 
vector-protected. 

Where appropriate, apply measures to ensure 
effective screening against vector entry. o

Construct doors that open outward and are 
self-closing. o

Provide informative material on individual pre-
ventive measures. o

1.1.10 
o

Screen mesh not sufficiently 
small gauge (i.e. max.1.6 mm)

Install screen mesh of gauge 1.6 mm or less. o

1.1.11
o

Lack of ventilated space 
between toilet facilities, quar-
ters and food spaces.

Modify construction of toilet facilities to enable 
open-air ventilation (prevents cross-contamina-
tion).

o

1.1.12
o 

Exhaust air vents from sanitary 
spaces physically connected to 
air supply systems, or the two 
systems are too close.

Correct the construction or design so that no 
exhaust air from sanitary or other spaces is 
connected to air supply systems.

o
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Code of 
Areas

Inspection results: evidence 
found, sample results,  
documents reviewed

Control measures and 
corrective actions
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1.2 Equipment

1.2.1
o

Hand-washing facilities absent 
or inadequate. 

Install proper hand-washing facilities (including 
liquid soap, paper towels, etc.). 
Provide informative material on personal hy-
giene, signage and a regular awareness pro-
gramme for crew on use of toilet facilities and 
the importance of hand washing.

o

1.2.2
o

Toilet facilities insufficiently 
equipped. 

Equip toilet facilities with means for hand drying 
(preferably disposable paper towels), toilet pa-
per and individual or liquid soap.

o

1.2.3
o

Inadequate storage of personal 
effects creating conditions for 
cross-contamination.

Provide adequate storage space for personal 
effects, or remove to individual quarters. o

1.3 Cleaning and maintenance

1.3.1
o

Cleaning and maintenance pro-
gramme absent or inadequate. 

Instigate adequate cleaning and maintenance 
programme. o

1.3.2
o

Poor hygiene conditions with 
presence of dust, waste, vec-
tors.

Instigate cleaning and disinfection schedule. o

1.3.3
o

Contamination by chemicals or 
other agents. 

Apply decontamination measures. o

1.3.4
o

Toilet leaks or overflows, or 
cross-connection exists.

Maintain toilet system free from leaks and bac-
kups. o

1.3.5
o

Toilet flushing system poorly 
maintained. 

Keep toilet flushing system maintained. o

1.3.6 
o

Dirty linens and cloths. 
Provide laundry facilities with appropriate equi-
pment for laundry treatment, storage and dis-
tribution (clean and dirty circuits well defined).

o

1.3.7
o

Evidence of vectors or reser-
voirs found.

Perform disinfection and appropriate disinsec-
tion or deratting measures. o

Repair or replace surfaces or fixtures to be du-
rable, perform as originally designed, allow for 
easy cleaning and prevent vector infestation.

o

1.4 Lighting

1.4.1
o

Natural or artificial lighting in-
sufficient. 

Provide artificial lighting when adequate natu-
ral light not available. 

o

1.5 Ventilation

1.5.1
o

Evidence of dirt and debris in 
heating or cooling systems, or 
poor air quality. 

Relocate air-conditioning and heating systems 
to facilitate easy cleaning and disinfection. o
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Introduction
Major risk factors that contribute to foodborne outbreaks on board ships are primarily 
associated with temperature control of perishable food, infected food handlers, cross-
contamination, heat treatment of perishable food, contaminated raw ingredients and use 
of non-potable water in the galley. Some diseases can be transmitted from one country 
to another by infectious agents or contaminants due to poor control measures on board. 
Therefore, detecting contamination in the sources, preparation and processing of food, 
as well as in the service of food at restaurants and in mess rooms, is crucial for the preven-
tion and control of foodborne disease. 

International standards and  recommendations
Codex Alimentarius Commission (CAC) 
The Codex Alimentarius is a collection of internationally adopted food standards created 
in 1963 by the Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) and WHO. 
The standards in the collection are presented in a uniform manner. The Codex also inclu-
des advice in the form of codes of practice, guidelines and other recommended measures 
to assist in achieving the purposes of the Codex Alimentarius (CAC 1995; 1997a, b; 1999; 
2003). The CAC guidance provides important information on basic food safety, which will 
be referred to throughout this section. 

ILO, Maritime Labour Convention 2006
Regulation 3.2, Food and catering,paragraph 2: Each Member shall ensure that ships that 
fly its flag meet the following minimum standards: (b) the organization and equipment 
of the catering department shall be such as to permit the provision to the seafarers of 
adequate, varied and nutritious meals prepared and served in hygienic conditions; and (c) 
catering staff shall be properly trained or instructed for their positions.
 
The regulation also contains further requirements and guidance related to proper food 
handling and hygiene.

ILO (No. 68), Food and Catering (Ships’ Crews) Convention 1946 
Article 5: Each Member shall maintain in force laws or regulations concerning food supply 
and catering arrangements designed to secure the health and well-being of the crew of 
the vessels mentioned in Article 1.

These laws or regulations shall require:
(a) the provision of food and water supplies which, having regard to the size of the crew 
and the duration and nature of the voyage, are suitable in respect of quantity, nutritive 
value, quality and variety;
(b) the arrangement and equipment of the catering department in every vessel in such a 
manner as to permit of the service of proper meals to the members of the crew.

Article 6: National laws or regulations shall provide for a system of inspection by the com-
petent authority of:
(a) supplies of food and water;
(b) all spaces and equipment used for the storage and handling of food and water;

Area 2 galley, pantry and service areas



ภาคผนวก

203
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

43 

(c) galley and other equipment for the preparation and service of meals; and
(d) the qualification of such members of the catering department of the crew as is requi-
red by such laws or regulations to possess prescribed qualifications. 

Article 7: National laws or regulations or, in the absence of such laws or regulations, col-
lective agreements between employers and workers shall provide for inspection at sea at 
prescribed intervals by the master, or an officer specially deputed for the purpose by him, 
together with a responsible member of the catering department of:
(a) supplies of food and water;
(b) all spaces and equipment used for the storage and handling of food and water, and 
galley and other equipment for the preparation and service of meals.
The results of each such inspection shall be recorded.

Hazard Analysis Critical Control Point system (HACCP)
HACCP is noted as a system to identify and monitor the critical control points in the food 
manufacturing and distribution chain, including the source and stockpile. At these critical 
points, control is essential to prevent, eliminate or reduce a hazard and to take corrective 
action. Food safety plans or programmes (FSPs) are required to manage the process of 
providing safe food. Typically, the FSP is based on the HACCP system. 

Main risks
Foodborne diseases have been associated with loading poor-quality food. Nevertheless, 
even if the loaded food is safe, this does not ensure that the food will remain safe during 
the storage, preparation, cooking and serving activities that follow on board. The main 
risks to food safety in the galley, pantry and service areas are related to the following:
• Biological hazards (bacteria, viruses, fungi and parasites)
Biological hazards occur when bacteria, viruses, moulds, yeasts or parasites contaminate 
food. These organisms are commonly associated with humans and with raw products en-
tering food preparation sites. Therefore, raw ingredients in the galley are high-risk factors. 
Storage time and temperature of food, and awareness and implementation of hygienic 
practices by food handlers on board ship also play significant roles in food safety.
• Chemical hazards (e.g. cleaning agents)
Chemical contamination of food may inadvertently occur “naturally” before loading or 
during processing (e.g. by the misuse of cleaning chemicals or pesticides). Examples of 
naturally occurring chemicals are mycotoxins (e.g. aflatoxin), scombrotoxin (histamine), 
ciguatoxin and shellfish toxins.
• Equipment and utensils
The equipment and utensils contacting food are designed and constructed to ensure 
that, when necessary, they can be adequately cleaned, disinfected and maintained to 
avoid the contamination of food. Equipment and containers are typically made of ma-
terials with no toxic effects when used as intended. Where necessary, equipment should 
be durable and movable, or capable of being disassembled to allow for maintenance, 
cleaning, disinfection, monitoring and inspection for pests.
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Document review
• Cleaning schedule and logs.
• Purchase  records  and  shipboard  documentation  of  food  sources  (wrapping  or  other 
identification on the packaging, or a written product identification sheet).
• Food storage in–out record.
• Drainage construction drawings.
• Previous inspection reports.
• Pest logbook with information on sightings.
• Temperature records for food storage, cooling logs and thermometer readings.
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Inspection results: evidence 
found, sample results,  
documents reviewed

Control measures and 
corrective actions
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2.1 Documents and management practices review

2.1.1
o

No food safety plan, written 
policies or informative material 
(documents and signage) on 
food preparation, handling and 
services in place.

Develop and implement food safety plan, 
based on HACCP principles, in terms of source, 
preparation, service, roles and responsibilities. 

o

Post written policies and informative material 
(documents and signage) on food handling 
and production, hand washing and hygiene in a 
noticeable place in or near the galley.

o

2.1.2
o

Medical logs indicate that crew 
affected by communicable di-
seases returned to work in the 
galley before being symptom 
free for a minimum of 48 hours, 
or the presence of other com-
municable diseases affecting the 
crew.

Food handlers or galley crew members with 
symptoms of gastrointestinal illness must not 
perform any food-related work until symptom 
free for a minimum of 48 hours.

o

Re-evaluate communicable disease status. o

2.1.3
o

No routine cleaning program-
me and schedule.

Develop written policies for hygiene, cleaning 
and maintenance procedures. Provide infor-
mative material (e.g. documents, videos, text 
books, signage) for crew. 

o

Develop training manual and improved super-
vision of programme application. o

2.1.4
o

No temperature logs for re-
ceived goods, freezers, cold 
storage, holding temperatures 
or preparation temperatures. 
No calibrated thermometers 
available.

Set up temperature logs for freezers and hot 
and cold holding units. Keep temperature 
control and cooking time calibration logs of 
food thermometers.

o

2.1.5
o

No waste management plan or 
cleaning schedule available.

Develop and implement waste management 
plan to prevent odour and nuisances, minimize 
attraction of vectors, avoid contamination of 
food and pollution of the environment. Set up 
cleaning schedule and logs.

o

2.1.6
o

No food safety training pro-
grammes or documented evi-
dence that crew have under-
gone training.

Formulate and implement training programme 
and set up training log. o

2.2 Equipment, utensils and materials

2.2.1
o

Hand-washing station in the 
galley absent or inadequately 
equipped.

Equip at least one dedicated hand-washing 
station, preferably in the galley area, with soap, 
means for hand drying (preferably disposable 
paper towels) and waste towel receptacle.

o

Post signage that indicates location of hand-
washing station, and proper hand-washing 
technique and time.

o
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2.2.2
o

Muiti-use sink used for food 
preparation without proper 
cleaning and disinfection.

Set up food preparation sinks in as many areas 
as necessary and feasible—that is, in all meat, 
fish and vegetable preparation rooms; cold 
pantries or grade mangers; and any other areas 
where crew wash or soak food. Provide at least 
one sink dedicated to food preparation only.

o

Strict cleaning, disinfection and sanitizing of 
sink before food preparation, especially if only 
one sink available.

o

2.2.3
o

Food contact surfaces, utensils 
and equipment not durable, 
corrosion resistant and non-ab-
sorbent.

Replace materials of food contact surfaces with 
corrosion-resistant, non-toxic, non-absorbent, 
easily cleanable, smooth, durable materials.

o

2.2.4
o

Tight-fitting doors or similar 
protective closures not availa-
ble or not functioning.

Install or repair tight-fitting doors or similar pro-
tective closures for openings to ice bins, food 
display cases, and other food- and ice-holding 
facilities to prevent contamination of stored 
products. 

o

2.2.5
o

Inadequate waste containers 
(e.g. not rodent proof, waterti-
ght or non-absorbent; difficult 
to clean).

Use material and containers that are rodent 
proof, watertight, non-absorbent and easy to 
clean.

o

2.2.6
o

Lids and covers on waste contai-
ners absent or not kept closed.

Keep lids and covers in food-handling spaces 
closed as much as possible during food prepa-
ration, food serving and cleaning operations.

o

2.3 Facilities

2.3.1
o

Evidence found of non-potable 
water use in galley, pantry and 
food stores.

Connect sinks with the potable water system. o

2.3.2
o

Construction of areas, surfaces 
and equipment makes cleaning 
difficult, and allows  vectors to 
harbour and food residues to 
build up.

Make areas, surfaces and equipment of ma-
terials that are durable and easy to clean and 
allow proper drainage.

o

2.3.3
o

Absent or inappropriate facili-
ties for storing potable water 
and ice for use in food and 
drinks.

Ensure appropriate facilities for storage and 
distribution of an adequate supply of potable 
water.

o

2.3.4
o

Sink drain directly connected to 
wastewater system.

Reconstruct sink drain with an indirect connec-
tion to wastewater system (i.e. an air break) to 
prevent wastewater backup.

o

2.3.5
o

Absent or inadequate venti-
lation system (e.g. excessive 
condensation).

Redesign, reconstruct, adequately maintain 
and clean ventilation systems. Ensure louvres 
or registers in ventilation terminals are readily 
removable for cleaning.

o

2.3.6
o

Insufficient lighting levels.
Provide artificial lighting if adequate natural li-
ght not available to properly evaluate sanitary 
conditions.

o
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2.3.7
o

Unprotected lighting over food 
preparation areas.

Install or fix lighting fixtures to ensure food is 
not contaminated by glass breakage. o

2.3.8
o

Toilet facilities for food-handling 
crew absent or not accessible.

Provide dedicated, appropriate and hygienic 
spaces with toilet, hand-washing and hand-
drying facilities, and an adequate supply of 
soap. Ensure facilities do not open directly into 
galleys or other food-handling areas.

o

Equip adequate changing facilities for food-handling 
crew; include suitable storage facilities for clothes, if 
possible.

o

2.3.9
o

Dining room station(s), decks 
and areas under equipment 
or in technical places are not 
constructed of hard, durable, 
non-absorbent materials.

Equip dining room service stations with hard, 
durable, non-absorbent deck (e.g. sealed gra-
nite or marble). Ensure a safe separation dis-
tance of at least 61 cm (2 ft) from the edge of 
the working sides of the service station. Decks 
behind service counters, under equipment and 
in technical spaces must be constructed of 
hard, durable, non-absorbent materials (e.g. 
tiles, epoxy resin or stainless steel).

o

Durable coving with radius at least 10 mm (0.4 
in), or open design >90°, must be used as an 
integral part of the deck and bulkhead inter-
face, and at the juncture between decks and 
equipment foundations. Stainless steel or other 
coving, if installed, should be securely installed 
and of sufficient thickness to be durable.

o

2.3.10
o

Food contact surfaces not 
smooth or have breaks, open 
seams, cracks, chips, inclusions, 
pits or other imperfections; 
or have sharp internal angles, 
corners and crevices; or are not 
easily accessible for cleaning 
and inspection.

Repair or replace damaged surfaces and equi-
pment to ensure they are non-toxic, durable, 
corrosion resistant, non-absorbent, smoothly 
finished and easy to clean, to prevent cross-
contamination.

o

Clean, apply sanitizing measures, and disinsect 
or derat where vectors present. o

2.4 Food processing

2.4.1
o

Evidence of lack of knowledge of 
hand hygiene found (e.g. same 
employee loads dirty dishes 
and removes clean dishes, but 
does not thoroughly wash hands 
between the two tasks).

Wash hands regularly, especially between dif-
ferent tasks. o

2.4.2
o

Evidence of cross-contamina-
tion between cooked and raw 
food.

Use separate utensils and cutting boards for 
preparation of raw and ready-to-eat foods. 
Clean and disinfect food contact surfaces, ta-
bleware and utensils whenever there is a chan-
ge of use from raw to ready-to-eat foods.

o

Clean and disinfect the cross-contamination 
area before food preparation. Separate prepa-
ration and storage areas for raw and ready-to-
eat foods.

o
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2.4.3
o

Foods in freezers visibly spoiled, 
refrozen or, when hand pressure 
is applied, partially thawed.

Repair or replace freezers that cannot maintain 
foods in a frozen state. o

Discard any spoiled, refrozen, partially thawed 
and thawed foods, and any other food  stored 
at incorrect temperatures. 

o

2.4.4
o

Perishable foods found stored 
at incorrect temperatures for 
the type or class of food. If time 
control used, no explanation or 
documentation for periods lon-
ger than 6 hours.

Maintain correct temperatures for storing peris-
hable foods to prevent food entering the dan-
ger zone for microbial growth, as follows:
• Place food held hot in a hot-holding appara-
tus already at a temperature of at least 62.8 °C 
(145 °F) and maintain at that temperature until 
required.
• Reheat  cooked,  cooled,  perishable  food  for 
hot-holding until all parts of the food reach a 
temperature of at least 74 °C (165 °F). Maintain 
temperature until required.
• Store perishable  foods and drinks at, or be-
low, 4 °C (40 °F), except during preparation or 
when held for immediate serving after prepa-
ration. When such foods are stored for exten-
ded periods, a temperature of 4 °C (40 °F) is 
recommended. 
• Usually  store  fruits  and  vegetables  in  cool 
rooms.

o

2.4.5
o

First-aid box not accessible.
Ensure first-aid box is readily accessible for use 
in food-handling areas, and trained crew are 
appointed to take charge of first-aid incidents.

o

2.4.6
o

Food handlers or galley crew 
members have exposed cuts 
and wounds.

Treat wounds with waterproof dressings. Wear 
disposable gloves if wounds become infected; 
apply medical treatment immediately.

o

2.5 Hygiene control system

2.5.1
o

Temperature logs for hot- and 
cold-holding units not up to 
date, or inspection verifies tem-
perature logs inaccurate.

Monitor temperature in hot- and cold-holding 
units on a regular basis. Maintain temperature 
logs and record any deviations accurately.

o

2.5.2
o

Ambient air temperature and 
food probe thermometers ab-
sent or malfunctioning.

Provide at least one air temperature thermo-
meter in cold-holding unit, and ensure at least 
one accurate food probe thermometer is used 
in the galley.

o

2.5.3
o

Expired food.
Discard expired food and check all expiry dates 
on a regular basis. o
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2.6 Personal hygiene

2.6.1
o

Evidence of poor personal hy-
giene practices.

Strictly clean hands when personal cleanliness 
may affect food safety:
• at the start of food-handling activities;
• immediately after using the toilet;
• between  handling  raw  food  or  any  material 
that could contaminate other food items and 
handling ready-to-eat food (avoid if possible);
• between handling money and handling ready-
to-eat food (avoid if possible).

Refrain from:
• smoking in or near food preparation and ser-
ving areas;
• spitting  in or near  food preparation and ser-
ving areas;
• chewing or eating in or near food preparation 
and serving areas;
• sneezing or coughing over unprotected food.

Always wear clean clothes.

o

2.6.2
o

Food handlers or galley crew 
members with signs or symp-
toms of communicable diseases 
(discharge from nose, eyes or 
ears; cough; diarrhoea; vomi-
ting; fever; visibly infected skin 
lesions or boils; jaundice, etc.).

Any galley crew members showing signs or 
symptoms of communicable diseases must 
immediately report to the assigned medical 
officer. Food handlers or galley crew members 
should refrain from any food-related work until 
symptom free for a minimum 48 hours.

o

2.7 Cleaning and maintenance

2.7.1
o

Construction of, and materials 
used for, equipment and other 
galley features conducive to the 
build-up of food debris, grease 
and soil; galley fixtures not made 
of non-corroding metal or other 
durable material; or fixtures not 
close fitting.

Repair or replace galley surfaces, equipment 
and fixtures to be durable, close fitting and 
easily cleaned, and to prevent contamination 
of food and harbouring of vectors. Clean or 
replace equipment showing signs of grease or 
soil accumulation.

o

Implement a routine maintenance schedule for 
fixtures, fittings and equipment used during 
food production and food handling.

o

2.7.2
o

Evidence of improper cleaning 
procedures and improper use of 
cleaning chemicals and disinfec-
tants. 

Handle, use and store cleaning chemicals ca-
refully, in accordance with manufacturers’ ins-
tructions.

o

Implement a checklist system for scheduled 
cleaning of all necessary items. o

2.7.3
o

Waste containers are a source of 
contamination and attract vec-
tors.

After each emptying, thoroughly scrub, wash 
and treat waste containers with disinfectant. o

2.7.4
o

Evidence of accumulated soil 
and grease on previously clea-
ned food contact surfaces.

Properly clean and disinfect food contact surfa-
ces, tableware and utensils after each use. o



ภาคผนวก

211
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

51 

  
Code of 
Areas

Inspection results: evidence 
found, sample results, 
documents reviewed

Control measures and 
corrective actions

R
eq

ui
re

d

Re
co

m
m

en
d

ed

2.7.5
o

Evidence of inadequate clea-
ning and sanitizing of utensils 
or areas before using.

Use warm, soapy water and designated clean cloths 
to clean and thoroughly rinse utensils or areas after 
use. Additionally, apply approved chemical saniti-
zer at correct concentration, where appropriate.

o

2.7.6
o

Openings evident between 
decks and bulkheads; decks da-
maged or corroded. 

Tighten bulkhead joints to prevent contamina-
tion of food and vector infestation. o

Repair or replace decks to be hard, durable, 
non-absorbent and non-slip. o

Repair or replace any junctions between fixtu-
res, decks and ceilings where openings allow 
for vector entry (use temporary measures, if 
needed, to close openings until appropriate 
permanent construction can take place).

o

2.7.7
o

Evidence of vector infestation.

Clean and disinfect food contact surfaces and 
apply vector control measures. o

Keep record of traps, baits (location, dates and 
results) and potential breeding sites for mos-
quitoes and other pests.

o

2.7.8
o

Evidence of vectors feeding 
or breeding inside or outside 
waste containers.

Apply disinfection and vector control measures. o

2.8 Food hygiene training

2.8.1
o

Food handlers do not demons-
trate competencies concerning 
hygiene.

Strengthen training of food handlers; first-level 
training should cover:
• types and sources of public health  risks  rela-
ted to the food chain;
• basic knowledge of microbiology, toxins, spo-
res, including growth and destruction of food 
contaminants;
• food operation areas and equipment;
• personal hygiene (basic rules and responsibili-
ties);
• preventing food contamination and spoilage;
• cleaning, disinfection and sterilization;
• legal obligations;
• pest awareness;
• effective  temperature  control  of  food,  inclu-
ding:
- chilled or frozen food
- storage, thawing and cooking food
- cooling, reheating and holding food;
• common  food  hazards,  including  physical, 
chemical and microbiological hazards; symp-
toms and causes of food poisoning.

o

2.8.2
o

Managers and supervisors of 
food processing demonstrate 
lack of necessary knowledge 
of food hygiene principles and 
practices.

Improve training of managers and supervisors 
to enable them to judge potential risks and 
take necessary action to remedy deficiencies.

o
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Appendix 1 Examples of appropriate temperatures and 
conditions for foods supplied to ships

Item Temperature on receiving Condition on receiving

Meat and poultry 5 °C (41 °F) or below.

Obtained from an approved source (i.e. 
stamped with official inspection stamp). 
Good colour and no odour. 
Packaging clean and in good condition.

Seafood
5 °C (41 °F) or below. The Codex 
recommends a temperature as 
close as possible to 0 °C.

Obtained from an approved source.
Good colour and  fresh odour. 
Packaging clean and in good condition.

Shellfish
7 °C (45 °F) or below. The Codex 
recommends a temperature as 
close as possible to 0 °C.

Obtained from an approved source.
Clean, shells closed, no broken shells. 
Shellstock tags must be readable and atta-
ched.

Crustacea 
(unprocessed) 7 °C (45 °F) or below. Obtained from an approved source.

Clean and in good condition. 

Crustacea 
(cut or processed) 5 °C (41 °F) or below. Obtained from an approved source.

Clean and in good condition. 

Dairy products 5 °C (41 °F) or below, unless la-
belled otherwise.

Obtained from an approved source. 
Packaging clean and in good condition.

Shell eggs 7 °C (45 °F) or below. Obtained from an approved source. 
Clean, not cracked.

Liquid eggs 5 °C (41 °F) or below. Obtained from an approved source.
Liquid eggs frozen and pasteurized.
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Appendix 2 General principles of temperature control

Process Operation Temperature control
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Thawing

a)
In refrigerator or purpose-
built thawing cabinet

4 °C or below. o

b) In running potable water
Not above 21 °C for a period not excee-
ding 4 hours. o

c)
In commercial microwave 
oven

Only when the food will be immediately 
transferred to conventional cooking units 
as part of a continuous cooking process, 
or when the entire, uninterrupted coo-
king process takes place in the microwave 
oven.

o

Cooking

a) Rare cooked beef
The centre of joints must reach a minimum 
of 63 °C. o

b) Large poultry carcasses
Temperature of 74 °C is achieved in the 
deep thigh muscle. o

c)
Milk (Code of Hygienic Practi-
ce for Milk and Milk Products, 
CAC/RCP 57, 2004)

72°C for 15 seconds (continuous flow pas-
teurization), or 63 °C for 30 minutes (batch 
pasteurization).

o

Portioning a) Chilled product

Completed within the minimum practicable 
time, which should not exceed 30 minutes. o

In large-scale systems in which cooking and 
chilling of foods cannot be performed in 30 
minutes, portioning should take place in a 
separate area in which the ambient tempe-
rature should be 15 °C.
Serve food immediately or place in cold 
storage at 4 °C.

o

Chilling and 
storage of 
chilled food

a) Chilling

Reduce temperature in the centre of the 
food product from 60 °C to 10 °C in less 
than 2 hours. Immediately store product  at 
4 °C.

o

b) Storage

As soon as the chilling is complete the 
products should be put into a refrigerator. 
Temperature should not exceed 4 °C in any 
part of product  and should be maintained 
until final use.
Storage period between preparation of 
chilled food and its consumption should 
be less than 5 days, including both day of 
cooking and day of consumption.

o

Freezing 
and storage 
conditions 
for frozen 
food

a) Freezing Kept at or below –18 °C. o

b) Storage
Stored at or below 4 °C for less than 5 days. 
Do not refreeze thawed or partially thawed 
food.

o
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Process Operation Temperature control
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Transport

a)
Vehicles and containers in-
tended for transporting hea-
ted food.

Designed to maintain food temperature of at 
least 60 °C. o

b)
Vehicles and containers in-
tended for transporting coo-
ked-and-chilled food. 

Designed to maintain temperature of alrea-
dy chilled (cooked) food, not to chill food. 
Ideally, maintain temperature of foods at 4 
°C, but temperature may rise to 7 °C for a 
short period during transport.

o

c)
Vehicles and containers in-
tended for transporting coo-
ked-and-frozen food.

Maintain at or below –18 °C, but may rise 
to –12 °C for a short time during transport. o

Reheating
and service

a) Reheating.

At least 75 °C should be reached in cen-
tre of food within 1 hour of removing food 
from refrigeration.

o

Reheat rapidly to pass food quickly through 
the hazardous temperature range between 
10 °C and 60 °C.

o

b) Service.

Serve reheated food to consumer as soon 
as possible and at a temperature of at least 
60 °C.

o

In self-service establishments, maintain tem-
perature of food either below 4 °C or above 
60 °C, as appropriate.

o
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  Area 3 stores

Introduction
The above risk factors applicable to galleys also apply to the food stores, as food stores are 
not only areas for food storage, but also contain counters and equipment for food or drink 
preparation, limited cooking and ware washing used for temporary food storage.; often, 
however, counters and equipment for food or drink preparation, limited cooking and ware 
washing are used for temporary food storage. Review all galley sections above for applica-
tion to pantries of standards, evidence and corrective actions in all general categories of 
food safety.

Non-food stores include spaces designed for storage of non-food items, such as cleaning 
equipment, chemicals and other non-food equipment or supplies for support of food areas. 
Appropriately and hygienically managed stores limit potential for soiling of clean supplies 
and attraction and breeding of pests (i.e. non-food stores should be clean, organized, well 
stocked and well run). Storage areas should be appropriately labelled.

International standards and  recommendations 
ILO (No. 155), Occupational Safety and Health Convention 1981 
Article 7: The situation regarding occupational safety and health and the working environ-
ment shall be reviewed at appropriate intervals either over-all or in respect of particular 
areas, with a view to identifying major problems, evolving effective methods for dealing 
with them and priorities of action, and evaluating results.

ILO (No. 134), Prevention of Accidents (Seafarers) Convention 1970 

Article 4: These provisions shall refer to any general provisions on the prevention of acci-
dents and the protection of health in employment which may be applicable to the work of 
seafarers, and shall specify measures for the prevention of accidents which are peculiar to 
maritime employment.

ILO (No. 68), Food and Catering (Ships’ Crews) Convention 1946 
Article 5: Each Member shall maintain in force laws or regulations concerning food supply 
and catering arrangements designed to secure the health and well-being of the crews of 
the vessels mentioned in Article 1.
These laws or regulations shall require:
(a) the provision of food and water supplies which, having regard to the size of the crew and 
the duration and nature of the voyage, are suitable in respect of quantity, nutritive value, 
quality and variety;
(b) the arrangement and equipment of the catering department in every vessel in such a 
manner as to permit of the service of proper meals to the members of the crew.

Article 6: National laws or regulations shall provide for a system of inspection by the com-
petent authority of:
(a) supplies of food and water;
(b) all spaces and equipment used for the storage and handling of food and water;
(c) galley and other equipment for the preparation and service of meals; and
(d) the qualification of such members of the catering department of the crew as is required 
by such laws or regulations to possess prescribed qualifications. 

Article 7: National laws or regulations or, in the absence of such laws or regulations, col-
lective agreements between employers and workers shall provide for inspection at sea at 
prescribed intervals by the master, or an officer specially deputed for the purpose by him, 
together with a responsible member of the catering department of:
(a) supplies of food and water;
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(b) all spaces and equipment used for the storage and handling of food and water, and galley 
and other equipment for the preparation and service of meals.
The results of each such inspection shall be recorded.

Codex Alimentarius Commission (CAC)
The Codex Alimentarius is a collection of internationally adopted uniform food standards. It also 
includes provisions of an advisory nature in the form of codes of practice, guidelines and other 
recommended measures to assist in achieving the purposes of the Codex Alimentarius (CAC 
1995; 1997a, b; 1999; 2003). The CAC guidance provides important information on basic food 
safety, which will be referred to throughout this section. 

Hazard Analysis Critical Control Point system (HACCP)
HACCP is noted as a system to identify and monitor the critical control points in the food ma-
nufacturing and distribution chain, including the source and stockpile. At these critical points, 
control is essential to prevent, eliminate or reduce a hazard and to take corrective action. Food 
safety plans or programmes (FSPs) are required to manage the process of providing safe food. 
Typically, the FSP is based on the HACCP system.

Main risks
The major risks include bacteria, viruses, fungi and parasites in, or on, food due to the improper 
storage of foods. For example: 
•  foods placed on the deck;
•  improper holding temperatures in cold stores;
•   eggs, fish, meat and poultry not separated from ready-to-eat foods (e.g. lunch meats from cut 

melons, salads and other ready-to-eat foods);
•  washed and unwashed fruits and vegetables not separated. 

Improper storage of chemicals is another risk.

Document review
•  Cleaning and maintenance schedule and logs.
•   Purchase records and shipboard documentation of food source (e.g. wrapping or other iden-

tification on packaging, or written product identification sheets).
•  Food storage in–out records.
•  Construction drawings
•  Previous inspection reports.
•  Pest logbook with information on sightings.
•  Records of food storage temperatures, cooling logs and thermometer readings.

References
International conventions
ILO, Maritime Labour Convention 2006.

Scientific literature
Cramer EH, Gu DX, Durbin RE (2003). Diarrheal disease on cruise ships, 1990–2000: the impact of 
environmental health programs. American Journal of Preventive Medicine, 24:227–233.
McEvoy M et al. (1996). An outbreak of viral gastroenteritis on a cruise ship. Communicable  
Disease Report CDR Review, 6:R188–R192.
Rooney RM et al. (2004). A review of outbreaks of foodborne disease associated with passenger 
ships: evidence for risk management. Public Health Reports, 119:427–434.
Guidelines and standards
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Code of 
Areas

Inspection results: evidence 
found, sample results,  
documents reviewed

Control measures and 
corrective actions
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3.1 Construction

3.1.1
o

Poorly designed construction for 
protection against weather and 
sea. 

Reconstruct to ensure protection against wea-
ther and sea, insulation from heat or cold and 
separation from other spaces.

o

Reconstruct to ensure that room is visually clean and 
structurally sound. o

3.1.2
o

Openings or damage. 
Repair openings and areas of significant da-
mage. o

3.2 Cleaning and maintenance

3.2.1
o Soiled stores. Maintain cleaning programmes and logs. o

3.2.2
o Evidence of standing water. Eliminate standing water and its source. o

3.2.3
o

Evidence of vectors or reser-
voirs.

Perform disinfection, disinsection and derat-
ting measures. o

3.3 Food sources

3.3.1
o

Foods found spoiled or unpa-
ckaged. 

Containers or packaging have 
no source or suspicious source 
identifications.

Supervisory food crew mem-
bers cannot provide satisfactory 
details of sources and countries 
of origin to enable tracing if a 
poisoning occurs

Document on food packaging or separately re-
cord sources to comply with country-of-origin 
laws and regulations. 

o

Obtain all foods consumed on board from 
reputable sources ashore (i.e. sources appro-
ved or considered satisfactory by the relevant 
health administration).

o

Verify food quality and safety when purchasing: 
clean, free from spoilage and adulteration, safe 
for human consumption. Do not accept raw 
materials and ingredients if known to contain 
parasites; undesirable microorganisms, pesti-
cides, veterinary drugs or toxins; decomposed 
or extraneous substances; unless contaminants 
can be reduced to an acceptable level by rou-
tine sorting or processing. 

o

Discard spoiled foods. o

3.4 Storage

3.4.1
o

Food and non-food, or raw and 
prepared products not sepa-
rate.

Separate food and non-food stores. Clearly 
segregate storage of raw and prepared pro-
ducts.

o
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3.4.2
o

Disordered stores. 
Post signage for storage and maintenance pro-
cedures. o

3.4.3
o

Foods found in contact with the 
deck, standing water or other 
contamination. 

Store food at safe distance (approximately 15 
cm or 6 in) above the deck and protect from 
water entry and other potential contamination.

o

Dispose of contaminated foods and, where 
feasible, clean and sanitize food containers. o

3.4.4
o

Storage areas poorly construc-
ted or maintained, allowing 
presence of vectors or soiling of 
stored foods with dirt, debris or 
droppings. 

Stock raw materials and ingredients in an order 
for effective stock rotation. o

Reconstruct food storage areas with suitable 
materials for easy cleaning to deter harbouring 
vectors.

o

Repair or construct decks with hard, durable, 
non-absorbent, non-skid material. Install dura-
ble coving with a radius of at least 10 mm (0.4 
in), or an open design >90°. Make the coving 
an integral part of the deck and bulkhead in-
terface, and of the juncture between decks and 
equipment foundations, for easy cleaning and 
prevention of vector entry. 

o

Apply disinsection and deratting measures 
to eliminate evident vectors. o

3.4.5
o

Foods stored in locker rooms, 
toilet or bathing areas, garbage 
rooms, or mechanical or techni-
cal spaces; or under sewer lines, 
leaking water lines or lines on 
which water has condensed.

 Always store foods in designated, secured 
rooms, protected from contamination and 
infestation.

o

Transfer foods to rooms free from contamina-
tion or temperature abuse for safe storage. o

3.4.6
o

Perishable foods found stored 
under inadequate tempera-
ture conditions for the type or 
class of food, for periods over 4 
hours, without sufficient expla-
nation or documentation (e.g. 
cooling without a cooling log).

Frozen foods in freezers found 
visibly spoiled or partially 
thawed when hand pressure 
applied

Maintain correct temperatures for storing peris-
hable foods to prevent food entering the dan-
ger zone for microbial growth, as follows:
•  Place food held hot in a hot-holding appara-

tus already at a temperature of at least 62.8 
°C (145 °F), and maintain at that temperature 
until required.
•  Reheat  cooked,  cooled,  perishable  food  for 

hot-holding until all parts of the food reach a 
temperature of at least 74 °C (165 °F). Main-
tain temperature until required.
•  Store  perishable  foods  and  drinks  at  or  be-

low 4 °C (40 °F), except during preparation or 
when held for immediate serving after prepa-
ration. When such foods are stored for exten-
ded periods, a temperature of 4 °C (40 °F) is 
recommended.
•  Usually  store  fruits  and  vegetables  in  cool 

rooms.

o
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Discard perishable foods immediately. If control 
measures applied in presence of inspector, 
note both date that control measures applied 
and re-inspection date (i.e. the same date) on 
the ship sanitation certificate.

o

3.5 Hazardous material

3.5.1
o

Chemicals used for cleaning 
and maintenance of food areas 
stored in food area.

Separate chemicals by storing in a locker. o

3.6 Training

3.6.1
o

Evidence of absence or inade-
quate knowledge of correct use 
of cleaning chemicals.

Improve training in correct use of cleaning che-
micals. o
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Area 4  child-care facilities

Introduction
Infants and children are known reservoirs for infection. Therefore, child-care facilities on 
board ships contribute to public health risks. They are also important centres for surveillance 
and control of public health risks. Modes of infectious disease transmission within or from 
child-care facilities include the droplet–air and oral–faecal routes and person-to-person 
spread. The prevalence of disease may depend on the level of immunity in children and 
carers, country of origin and age of children, as well as onboard preventive and control 
measures. The main infections occurring on board may be vaccine-preventable diseases 
(e.g. influenza, measles and varicella), respiratory infections (e.g. common cold, pharyngitis 
and middle-ear infection), diarrhoeal disease (e.g. rotavirus, norovirus and hepatitis A) 
and parasitic diseases (e.g. pediculosis or disease caused by hookworm). Crew members 
designated to onboard child-care play key roles in the prevention, surveillance and control 
of communicable diseases to and from children.

Background information
Types of child care that may be offered on board passenger ships include:
•  care of infants and preschool children who are not toilet-trained and need supervision by 

staff, including changing diapers;
•  care of children who are toilet-trained;
•  provision and supervision of public playgrounds.

International  standards and  recommendations
None

Main risks
Ill-designed child-care facilities, lack of training for carers and inappropriate prevention and 
control procedures may pose a risk to all crew and passengers on board. General public 
health may also be at risk when children return to their communities.

Critical areas for controlling risks are:
•  size, ventilation and lighting of child-care facilities;
•  materials and cleanliness of surfaces of furniture, carpets and toys;
•  diaper changing, hand-washing facilities and toilets;
•  food preparation areas;
•   training of crew in sanitation procedures, with an emphasis on hand washing;
•  immunization of children and crew;
•  communication procedures concerning notification of disease;
•   isolation measures, including exclusion of sick children and crew from child-care facilities;
•   methods  to manage  symptomatic passengers  (such as  isolation  in  cabin or departure 

from ship) to improve compliance with control measures. 

Document review
Required documents are:
•   written procedures and policies on cleaning, maintenance and waste management;
•   written guidance on control measures if symptoms of infection occur in children; guideli-

nes will include handling of body fluids, record keeping, notification of disease, commu-
nication, outbreak management and exclusion policies in case of illness;

•  vaccination list of child-care staff.
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Part B: checklists for shiP insPection

Code of 
Areas

Inspection results: evidence 
found, sample results,  
documents reviewed

Control measures and 
corrective actions
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4.1 General design of child-care facility

4.1.1
o

Child-care facilities not appro-
priate in size and location.

Provide child care in a space of appropriate size 
and location. o

4.1.2
o

Child-care facilities not well lit 
and not well ventilated.

Install sufficient lighting and/or ventilation. o

4.1.3
o

Presence of disease vectors 
such as insects. Presence of 
other sources of contamination. 
Facilities not clean.

Clean, disinfect and/or apply insecticide as ap-
propriate. o

4.1.4
o

Potable water and hand-
washing facilities not available 
and/or not appropriate for use 
by children. 

Install appropriate washbasin with hot and cold 
potable water. o

4.1.5
o

Paper towels or hand-drying 
device, liquid soap, waste re-
ceptacle, toilet brush or toilet 
paper missing.

Equip room with all required materials. o

4.1.6
o

No separate toilets for staff and 
children, or toilets not appro-
priate in size for children; toilets 
dirty or do not flush properly.

Provide separate toilet facilities for children and 
staff.

Clean toilets.

Repair toilet flushing system as appropriate.

o

4.1.7
o

Surfaces not smooth and dura-
ble.
Carpets, toys and furniture not 
cleanable.

Equip room with appropriate material. o

4.2 Diaper-changing facilities

4.2.1
o

An area specifically set aside for 
diaper changing not provided 
within the facility.

Designate appropriate diaper-changing area. o

4.2.2
o

Diaper-changing area not ade-
quately equipped.

Hand-washing station, cleaning 
wipes, detergent, disinfectant 
and waste receptacle not 
available.

Equip diaper-changing area with appropriate 
material. 

o

4.3 Training of staff

4.3.1
o

Crew members designated for 
child care not trained in sanitary 
procedures or the symptoms 
and basic control of disease.

Train child-care staff in sanitary procedures and 
the symptoms and basic control of disease. Do-
cument training.

o
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4.4 Cleaning and disinfection

4.4.1
o

Basic cleaning plan not maintai-
ned or carrying out the cleaning 
plan not documented.

Provide, observe and maintain cleaning plan. o

4.4.2
o

Written procedures not availa-
ble for cleaning and disinfection 
of hands and materials in case 
of contact with blood, vomit or 
excrement.

Provide, observe and maintain cleaning plan. o

4.4.3
o

Written procedures for removal 
of waste not available.

Provide, observe and maintain waste manage-
ment plan. o

4.4.4
o

Evidence of disease vectors 
and/or reservoirs found.

Disinfect, derat and apply insecticides, as ap-
propriate. o

4.5 Operation manuals

4.5.1
o

Written guidance on control 
measures not available for 
when children show symptoms 
of common infections.

Guidance to include control 
measures such as:
• handling of body fluids;
•record keeping;
• notification  and  communica-
tion;
• outbreak management and 
exclusion policies.

Provide written procedures and policies for res-
ponding to common childhood infections.

o

4.6 Vaccinations

4.6.1
o

Vaccination list of child-care 
crew members not present.

Provide updated vaccination list of crew. o
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Part B: checklists for shiP insPection

Area 5  medical facilities

Introduction
Medical facilities are important for the onboard surveillance and control of disease. Howe-
ver, they also contribute to the occurrence of public health risks, as unsanitary conditions 
within medical facilities can cause the spread of communicable diseases. Sick passengers 
may pose a public health risk on board and ashore.

Therefore, crew members designated to provide onboard medical care play a key role in the 
prevention, surveillance and control of communicable diseases. Prerequisites for the control 
of public health risks on board include training of dedicated staff, appropriate operational 
manuals and protocols, facilities for diagnosis and treatment, and timely notification to the 
competent authority.

Smaller ships may not have the capacity to fulfil all measures for surveillance, prevention 
and control in the same way as larger ships with a physician on board.

International  standards and  recommendations
ILO, Maritime Labour Convention 2006
Regulation 4.1, Medical care on board ship and ashore: Standard A 4.1 stipulates that all 
ships carry a medicine chest, medical equipment and a medical guide. The national requi-
rements shall take into account the type of ship, the number of persons on board and the 
nature, destination and duration of voyages and relevant national and international recom-
mended medical standards. With ships carrying 100 or more persons and ordinarily enga-
ged in international voyages of more than 3 days duration, a medical doctor who provides 
medical care shall be carried.

Guidelines B 4.1 and 2 outline the requirements to properly maintain and inspect the medi-
cine chest by a designated crew member. Requirements include ensuring standardized me-
dical training of designated seafarers, providing an up-to-date list of radio stations through 
which medical advice can be obtained, and carrying an appropriate medical report form. 
 
ILO, IMO, WHO, International medical guide for ships, 3rd edition, 2008 (IMGS)
The IMGS is noted as a source of information in the non-statutory part of the Maritime 
Labour Convention 2006. It is a medical text that includes recommendations for the pre-
vention, diagnosis, treatment and epidemic control of communicable diseases, including 
guidance on disinfection and removal of insects.

Chapter 33, Recommendations for the ship’s medicine chest and equipment, includes spe-
cifications for the list of medicines and their storage, including record-keeping. Recommen-
dations are given for antivirals, antimalaria medication, antibiotics, antipyretics, medication 
against diarrhoea, disinfectants for skin and wounds, personal protective equipment, ther-
mometers and other items for the control of communicable diseases.

IMO, Medical first aid guide for use in accidents involving dangerous goods (MFAG) 
1982
Ships carrying dangerous goods are obligated to have additional medicines, specific anti-
dotes and special equipment on board, as prescribed in the MFAG. 
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IMO, International Convention on Standards, Certification and Watchkeeping for Sea-
farers 1978, as amended 1995 (STCW 95)
This convention is an international standard concerning the mandatory training of seafa-
rers. 

Main risks
Medical facilities need to be designed, equipped and maintained so that person-to-person 
spread of disease is prevented. All ships subject to the regulations established by the IMO 
and the ILO are required to follow training standards and carry a medical chest. The MFAG 
names specific medications and equipment that are mandatory for ships carrying dange-
rous goods. Beyond these requirements, no formal international instruments specify the 
contents of the medical chest, the design of medical facilities or operational manuals and 
protocols. The IMGS includes a suggested list of medications and equipment to be carried. 
A number of national maritime authorities further specify the contents and design of medi-
cal facilities plus the training of crew designated to onboard medical care.
Areas and standards to minimize the risk of spread of disease that concern medical facilities 
are as follows:

1. Medical facilities designed for accommodation of ill crew and passengers
Facilities must:
•   be easily accessible and separated from other activities, particularly from food-storage 

and food-handling areas, and from spaces for waste;
•  facilitate private treatment of ill travellers;
•  be clean, well ventilated and well lit;
•  provide adequate space for isolation of ill travellers;
•   be properly maintained with potable water, and toilet and hand-washing facilities;
•  not be used for other purposes.

2. Crew members designated to work in medical facilities
Staff must:
•  be trained in basic medical first aid in accordance with STCW 95;
•   include credentialed medical staff (physician and nurses) for ships carrying more than 100 

people, in accordance with the Maritime Labour Convention 2006;
•   provide evidence of attendance at approved training courses observing SCTW 95 crite-

ria;
•   demonstrate knowledge and competence by observed practices, such as adequate re-

cord keeping.

3. Medications and medical equipment 
Supplies must:
•   include all medications, personal protective equipment, medical devices and disinfec-

tants sufficient to diagnose, treat and control public health risks according to the ship’s 
size, number of travellers and voyage pattern;

•   meet the recommendations and requirements of the IMGS and MFAG as a minimum.
Medications must:
•   be given to travellers and crew only by trained and authorized personnel;
•   be accompanied by adequate dispensory records.
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Part B: checklists for shiP insPection

Medical equipment must:
•  be in good operational and hygienic order and operated and maintained according to 
manufacturers’ recommendations.
4. Medical treatment log
A well-organized, legible and up-to-date medical log must list cases of illness, passengers 
and crew concerned, and any medication dispensed. Log entries should list:
•  first date of clinic visit; name, age and sex of patient;
•  passenger or crew member designation;
•  crew member position or job;
•  cabin number;
•  date and time of illness onset;
•  symptoms;
•  details of specimen collection or other action taken, if applicable.

5. Confidentiality of personal medical and health information
Personal medical and other health information concerning passengers and crew, maintained 
in the above records or otherwise, must be processed and maintained confidentially in 
accordance with applicable laws and regulations.

6. Operational manuals
Procedures to reduce onboard risks of diseases should:
•  relate to the ship’s size, number of travellers, mix of patients, voyage pattern and the type 
and size of medical facilities;
•  give  special  attention  to  adequate  surveillance  on  board  passenger  ships  (e.g. 
gastrointestinal disease log) and operation of high-risk facilities, such as haemodialysis or 
intensive-care units;
•  provide adequate policies and procedures on cleaning, sanitation, sharps disposal and 
waste management.

7. Communication infrastructure
Communication infrastructure and procedures should be in place to contact external sup-
port for emergency medical advice services (telemedical assistance service) in case of a 
health emergency and to alert the competent authority about public health risks on board.

Document review
Required documents are:
•  up-to-date ship’s log and/or medical logbook, including treatment list;
•   crew member interviews if the medical log is not available during inspection or entries 

are inadequate; if written information is required, request Maritime Declaration of Health 
from the State Party;

•  training and certification of staff assigned to medical care;
•  lists of medicines, vaccines, disinfectants and insecticides;
•   number  of  passengers, mix  of  patients  (passenger  ships  only), medical  equipment  in 

place and procedures performed, depending on ship’s voyage pattern and size;
•  cleaning, sanitation, maintenance and waste policies and procedures;
•   specific disease surveillance logs (e.g. gastrointestinal disease), where applicable;
•   operational manuals  for  high-risk  facilities  and  devices  such  as  an  intensive-care  unit, 

blood transfusion facility, operating theatre or haemodialysis facility;
•   specimens  collected  and  results  if  disease  occurs  on  board;  if  possible,  international 

certificates of vaccination or prophylaxis.
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Areas
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found, sample results,  
documents reviewed
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5.1 Construction

5.1.1
o

Medical facilities used for non-
medical purposes (e.g. living 
quarters or storage rooms).

Use facilities for medical purposes only if ships 
carry 15 or more passengers and crew and are 
engaged in a voyage of more than 3 days.

o

Provide accommodation exclusively for medi-
cal use. o

5.1.2
o

Medical facilities not easily 
accessible and not separated 
from other activities, food-sto-
rage and food-handling areas 
and waste disposal areas; and/
or not suitable for private treat-
ment of ill crew and passen-
gers.

Provide private treatment space in a dedicated 
and suitable location. o

5.1.3
o

Medical facilities not well lit and 
not well ventilated.

Install sufficient lighting for proper medical 
practices; evaluate sanitary conditions and/or 
ventilation. 

o

5.2 Equipment

5.2.1
o

Potable water and hand-
washing facilities not available.

Install washbasin with hot and cold potable 
water.

o

5.2.2
o

Paper towels or hand-drying 
device, liquid soap, waste 
receptacle, toilet brush or toilet 
paper missing.

Equip room with all required materials. o

5.2.3
o

Absence or inadequate sharps 
or biomedical collectors.

Equip room with United Nations–certified 
sharps or biomedical collectors (for specifica-
tions, see Area 7, Solid and medical waste).

o

5.3 Medical chest

5.3.1
o

Size, type and storage of me-
dical chest inadequate to dia-
gnose, treat and control public 
health risks on board.

Supply adequate medications and/or equip-
ment according to IMGS (3rd ed.) or flag-state 
requirements and MFAG if dangerous goods 
are on board.

o

5.3.2
o

Evidence of medicines that 
have passed expiry dates.

Replace all medicines that have passed their 
expiry dates with fresh medicines. 

o

5.3.3
o

Medicines not stored accor-
ding to manufacturers’ re-
quirements (e.g. vaccines not 
stored in refrigerators).

Store medicines according to manufactu-
rers’ requirements. o

5.3.4
o

Medicines not stored in an or-
ganized manner. 

Implement storage management of medici-
nes; organize by medicine types, identifica-
tion codes, etc.

o
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5.4 Cleaning and maintenance

5.4.1
o

No evidence of procedures and 
policies on cleaning, sanitation, 
sharps disposal or waste mana-
gement.

Provide written procedures and policies relating 
to the complexity of medical care on board. o

5.4.2
o

Evidence of disease vectors 
and/or reservoirs that harbour 
disease vectors.

Disinfect, derat and apply insecticides imme-
diately. o

5.4.3
o

Toilet dirty or not flushing pro-
perly.

Clean toilets; repair toilet flushing system. o

5.4.4
o

Medical equipment and de-
vices not in good operational 
and hygienic condition and 
not operated and maintained 
according to manufacturers’ re-
commendations.

Operate and maintain equipment and medical 
devices according to manufacturers’ recom-
mendations.

o

5.5 Training of crew members

5.5.1
o

No crew members designated 
to medical care, medication 
dispensing and maintenance of 
medical facilities on board.

Designate crew members for medical care. o

5.5.2
o

For ships carrying 100 or more 
persons and ordinarily enga-
ged in international voyages of 
more than 3 days, no medical 
doctor present to provide me-
dical care.

Designate medical doctor to provide care, if 
applicable.

o

5.5.3
o

Crew members designated to 
work in medical facilities are 
not trained in basic medical 
first aid. No evidence of atten-
dance at approved training 
courses observing SCTW 95 
criteria. Designated staff de-
monstrate lack of knowledge 
and competence by observed 
poor practices.

Designate crew members with appropriate 
training according to level of onboard care 
provided. 

o

5.6 Health information

5.6.1
o

Medical log not available du-
ring inspections. Entries not 
legible or up to date.

Provide updated medical log listing cases of 
illness, passengers or crew concerned and 
medications dispensed.

o

5.6.2
o

No up-to-date medical guide 
available (according to flag-
state regulation or IMGS).

Provide up-to-date medical guide o
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5.6.3
o

No operations manuals availa-
ble for the prevention, sur-
veillance and control of public 
health risks on board (applica-
ble to passenger ships only).

Provide surveillance logs for diseases (e.g. gas-
trointestinal diseases) and operations manuals 
for all medical procedures that are available on 
board.

o

5.6.4
o

No evidence of adequate ope-
rations manuals for high-risk 
facilities and procedures (appli-
cable only if such facilities are 
present).

Provide written procedures and policies for 
operation of high-risk facilities, such as intensi-
ve-care units and haemodialysis facilities.

o

5.7 Communication infrastructure

5.7.1
o

No or inadequate communica-
tion infrastructure and procedu-
res in place to contact teleme-
dical assistance service and to 
alert the competent onboard 
authority on public health risks.

Equip medical facilities with communication in-
frastructure and procedures. o

5.7.2
o

List of radio stations for teleme-
dical assistance not available or 
up to date.

Provide up-to-date list of radio stations. o
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Area 6  swimming pools and spas

Introduction
A variety of infectious agents (viruses, bacteria and protozoa) are associated with the 
recreational use of water, and these can affect the skin, ears, eyes, gastrointestinal tract 
and respiratory tract.

Risk factors for acquiring an infectious disease from the recreational use of water include:
•  t he presence of infectious agents;
•  suitable conditions for the growth of infectious agents, e.g. temperature of 30–40 °C, a 

source of nutrients (organic matter from people bathing);
•  a way of exposing crew and passengers to the infectious agents (e.g. Legionella bacteria 

in the aerosol created by water agitated in spa pools);
•  the  presence  of  people  who  could  be  exposed  to  the  infectious  agents  (e.g.  people 

passing near a spa pool).

Infectious agents can easily be introduced to pools and spa pools through people bathing, 
from dirt entering the pool or from the water source.

Spa pools are smaller than swimming pools and have a much higher ratio of bathers to 
water volume. Thus, the concentration of organic matter in spa pools is often far higher than 
in swimming pools. Water disinfection is, therefore, a key control measure, but the raised 
temperature and high organic content of spa pool water can make it difficult to maintain 
effective disinfection.

Non-microbiological hazards are also associated with the recreational use of water. These 
include accidental drowning, slipping, tripping and entrapment, as well as chemical, thermal 
and manual handling injuries.

Identification and assessment of the risks should be carried out to enable the ship operator 
to decide on measures to prevent or control exposure to infectious agents and other non-
microbiological hazards. The ship operator is responsible for:
•  assessing the risks associated with operating the swimming pool or spa pool;
•  preventing or controlling exposure to hazards associated with the swimming pool or spa 

pool;
•  developing, maintaining and field testing public health measures to control exposure;
•  training crew members to use the control measures correctly.

Swimming pools and spa pools must be safe and free from irritants, infectious agents and 
algae. Daily maintenance of swimming pools and spa pools must:
•  remove  suspended  and  colloidal  matter  and  render  the  water  clear,  bright  and 

colourless;
•  remove organic matter;
•  provide sufficient disinfectant to control the growth of infectious agents;
•  maintain the pH of the water at an optimum for disinfection;
•  maintain a comfortable temperature for bathing.

Water treatment involves two main steps:
•  filtration to maintain a physically clean, clear and safe environment;
•  chemical disinfection to prevent cross-infection between people bathing and prevent the 

growth of infectious agents within the water and on surfaces in the swimming pool or spa 
pool and associated water and air circulation systems.
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Effective purification relies on powerful filtration in conjunction with continuous disinfection 
via a complete and reliable circulation system to collect and disinfect water. To minimize 
contamination of the pool with organic matter from people bathing, it is essential to advise 
them to use toilets and shower before using the pool.

International  standards and  recommendations
WHO (2006). Guidelines for safe recreational waters, volume 2—swimming pools and simi-
lar recreational water environments. Geneva, WHO.

Main risks
The main risks are:
•  microbiological (viruses, bacteria and protozoa);
•   non-microbiological  (accidental drowning, slipping or  tripping, entrapment, as well as  

chemical, thermal and manual handling injuries).

Document review
Required documents are:
•  schematic plan for recreational water facilities, plant and systems;
•   written  scheme  for  controlling  the  risk  from  exposure  to  disease-causing microorga-

nisms;
•   pool installation, design and construction, maintenance and operation specifi cations;
•  training records for crew responsible for control methods;
•  monitoring records;
•   test results (e.g. pH, residual chlorine and bromine levels, temperature, microbiological 

levels);
•  regular cleaning procedures;
•  emergency cleaning and disinfection procedures.

References
Guidelines and standards
WHO (2006). Guidelines for safe recreational water environments, volume 2—swimming  
pools and similar recreational-water environments. Geneva, WHO.
WHO (2007). Legionella and the prevention of legionellosis. Geneva, WHO.

Scientific literature
Beyrer K et al. (2007). Legionnaires’ disease outbreak associated with a cruise liner, August 
2003: epidemiological and microbiological findings. Epidemiology and Infection, 135:802–
810.
Chimonas MA et al. (2008). Passenger behaviors associated with norovirus infection on 
board a cruise ship—Alaska, May to June 2004. Journal of Travel Medicine, 15:177–183.
Goutziana G et al. (2008). Legionella species colonization of water distribution systems, 
pools and air conditioning systems in cruise ships and ferries. BMC Public Health, 8:390.
Jernigan DB et al. (1996). Outbreak of Legionnaires’ disease among cruise ship passengers 
exposed to a contaminated whirlpool spa. Lancet, 347(9000):494–499.
Kura F et al. (2006). Outbreak of Legionnaires’ disease on a cruise ship linked to spa-bath 
filter stones contaminated with Legionella pneumophila serogroup 5. Epidemiology and 
Infection, 134:385–391.
Rowbotham TJ (1998). Legionellosis associated with ships: 1977 to 1997. Communicable 
Disease and Public Health 1:146–151.
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6.1 Management

6.1.1
o

Management plan absent, 
and/or responsible crew mem-
bers unable to demonstrate 
knowledge of and/or compe-
tency in any or all of the fol-
lowing:
•  correct operation of the pool 

systems;
•  checks to be carried out (and 

their frequency) to ensure that 
the scheme is effective;
•  precautions to control the risk 

of exposure to disease-cau-
sing microorganisms.

Produce and implement a management plan 
for controlling the risk of exposure to disease-
causing microorganisms.

o

6.2 Design and construction

6.2.1
o

Materials or fittings support the 
growth of microorganisms or 
corrode easily.

Replace materials or fittings with corrosion-re-
sistant materials that do not support the growth 
of microorganisms.

o

6.2.2
o

Pipework not accessible for 
cleaning; balance tanks not ac-
cessible for cleaning and disin-
fection.

Ensure that pipework and balance tanks are ac-
cessible for cleaning and disinfection.

o

6.3 Equipment

6.3.1
o

Ultraviolet (UV) disinfection 
device installed but not pro-
perly maintained and/or tur-
bidity of the water greater 
than 0.5 nephelometric turbi-
dity units (NTU).

Maintain UV disinfection devices according 
to manufacturers’ instructions. o

Control turbidity of the water so that it is less 
than 0.5 NTU. o

6.4 Operation, cleaning and maintenance

6.4.1
o

Water treatment programme 
absent.

Produce and implement a water treatment pro-
gramme to include the use of chemicals and 
biocides, where appropriate.

o

6.4.2
o

Chemicals and biocides not 
used to control microbiological 
activity and/or automatic che-
mical dosing pumps and equip-
ment not regularly calibrated.

Ensure that automatic chemical dosing pumps 
and equipment are well maintained and regu-
larly calibrated.

o

6.4.3
o

Responsible crew members una-
ble to demonstrate knowledge 
of, and/or competency in, the 
operation and maintenance of 
the pool systems.

Train responsible crew members in knowled-
ge of, and/or competency in, the operation 
and maintenance of the pool systems. Assess 
knowledge and/or competency following trai-
ning.

o

6.4.4
o

Responsible crew members una-
ble to demonstrate knowledge 
of correct manual chemical do-
sing procedures.

Train responsible employees in the knowledge 
of, and/or competency in, the application of 
the water treatment programme.

o
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6.4.5
o

Operational parameters out of 
acceptable range for spa po-
ols. Acceptable values are as 
follows:
•  Free  chlorine  should  not  ex-

ceed 3 mg/l in public and 
semi-public pools and 5 mg/l 
in hot tubs.
•  Bromine should not exceed 4 

mg/l in public and semi-public 
pools and 5 mg/l in hot tubs.
•  pH range 7.2–7.8  for chlorine 

disinfectants.
•   pH range 7.2–8.0 for bromine-

based and other non-chlorine 
processes.
•  Turbidity < 0.5 NTU.

Microbiological value values out 
of acceptable range (see WHO 
Guidelines for safe recreational 
water environments, volume 2, 
Table 5.3 Recommended rou-
tine sampling frequencies and 
operational guidelines for mi-
crobial testing during normal 
operation) 

Responsible employees are una-
ble to demonstrate knowledge 
of and/or competency in the 
safe operating limits of the defi-
ned parameters.

Close pools and check pH calibration and va-
lue, then rectify faults and recheck pH. If pH 
is still out of limits, empty pool and refill with 
clean water to reach pH 7.2 and add appropria-
te level of disinfectant.

o

Check dosing units and calibration are working 
properly (i.e. they contain adequate disinfec-
tant, the flow rate is appropriate and there are 
no air locks or blockages in pipework).

o

Train responsible crew members in knowledge 
of, and/or competency in, the monitoring of 
safe operating limits. Assess knowledge and/or 
competency following training.

o

Take microbiological samples of the water and 
analyse at least heterotrophic plate count, Es-
cherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Le-
gionella spp. 

o

6.4.6
o

Responsible crew unable to de-
monstrate knowledge of, and/
or competency to carry out, 
corrective action for agreed 
out-of-limit situations.

Train responsible crew in knowledge of, and/
or competency in carrying out, corrective ac-
tion for agreed out-of-limit situations. Assess 
knowledge and/or competency following trai-
ning.

o

6.4.7
o

Responsible crew unable to de-
monstrate that checks are made 
on:
•  cleanliness of the water in the 

system;
•   backwash of sand filters;
•  cleanliness of water line, over-

flow channels, grills and pool 
surrounds.

Train responsible crew in knowledge of the 
maintenance procedures.

o

6.4.8
o

Responsible crew unable to 
demonstrate knowledge of the 
determined control levels of 
biocides and the rate of release 
or rate of addition of biocide.

Train responsible crew in knowledge of the 
determined control levels of biocides and 
the rate of release or rate of addition of bio-
cide.

o



ภาคผนวก

235
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

75 

  

Part B: checklists for shiP insPection

Code of 
Areas

Inspection results: evidence 
found, sample results,  
documents reviewed

Control measures and 
corrective actions

R
eq

ui
re

d

Re
co

m
m

en
d

ed

6.4.9
o

Microbiological tests for indica-
tor organisms not carried out.

Test for indicator microorganisms regularly. o

6.4.10
o

Seawater flow-through pools 
operated in port without suita-
ble water treatment.

Close seawater flow-through pools for use whe-
never ship is in port or in other water bodies 
that may harbour potential contamination.

o

6.4.11
o

Pool surrounds, overflow chan-
nels, exposed pipework, fil-
ters and fittings visibly dirty or 
greasy.

Clean dirty components immediately. o

Produce and implement a procedure for regu-
lar cleaning of the pools. o

6.4.12
o

Responsible crew unable to de-
monstrate knowledge of, and/
or competency in, the regular 
cleaning procedures of the 
pool systems.

Train responsible crew in knowledge of the 
regular cleaning procedures of the pool sys-
tems. Assess knowledge and/or competency 
following training.

o

6.4.13
o

Surfaces in sauna appear dirty 
and not well maintained.

Clean and disinfect all surfaces that come in 
contact with people, to avoid spread of di-
seases (e.g. skin diseases).

o

6.4.14
o

Responsible crew unable to de-
monstrate that good hygiene 
information is available to pool 
users.

Provide good hygiene information for pool 
users, e.g. signage showing “Use toilets and 
showers” and “Avoid submerging your head in 
spa pools”.

o

6.4.15
o

Evidence of disease vectors 
found.

Apply disease vector control measures and di-
sinfect. o

6.5 Emergency procedures

6.5.1
o

No faecal accident response 
procedure defined and/or res-
ponsible crew are unable to de-
monstrate knowledge of, and/
or competency in, emergency 
cleaning and disinfection pro-
cedures.

Produce and implement a procedure for emer-
gency cleaning and disinfection. Train respon-
sible employees in knowledge of emergency 
cleaning and disinfection procedures. Assess 
knowledge and/or competency following trai-
ning.

o



ภาคผนวก

236
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

76 

Part B: checklists for shiP insPection

Area 7  solid and medical waste

Introduction

Depending on the type and route of a ship, large amounts of waste are produced on board. 
This waste can be separated into food waste, paper and cardboard, cans and tins, glass, 
plastics, oily materials and potentially infectious medical waste.

The international definition of garbage is all kinds of food, domestic and operational waste, 
excluding fresh fish and parts of fish, generated during normal operation of the ship, as 
defined in Annex V of the IMO International Convention for the Prevention of Pollution from 
Ships (MARPOL 73/78).

While MARPOL regulations are targeted to environmental protection, unsafe management 
and disposal of ship waste can also lead to adverse health consequences. MARPOL An-
nex V details the proper retention, selective collection, storage and disposal of wastes on 
board, on shore and overboard (where shore areas will not be affected). MARPOL Annex V 
includes measures to prevent the creation of health hazards.

It is necessary to meet international standards and recommendations to help avoid pollu-
tion of the seas and creation of individual and public health risks.

The recommendations in this checklist follow the physical waste stream of production–
transport–processing–storage–disposal.

International  standards and  recommendations
IMO, International Convention for the Prevention of Pollution from Ships 1973, as mo-
dified by the protocol of 1978 relating thereto (MARPOL 73/78) as amended. 
Annex V: Prevention of pollution by garbage from ships.

garbage type outside special areas In special areas

Plastics, including synthetic 
ropes, fishing nets and plastic 
bags

Disposal prohibited Disposal prohibited

Floating dunnage, lining and 
packing material

Disposal prohibited less than 25 
nautical miles from nearest land

Disposal prohibited

Paper, rags, glass, metal, bott-
les, crockery and similar refuse

Disposal prohibited less than 12 
miles from nearest land

Disposal prohibited

Paper, rags, glass, etc., commi-
nuted or grounda

Disposal prohibited less than 3 
miles from nearest land

Disposal prohibited

Food waste, comminuted or 
grounda

Disposal prohibited less than 3 
miles from nearest land

Disposal prohibited less than 
12 miles from nearest land

Food waste, not comminuted 
or ground

Disposal prohibited less than 12 
miles from nearest land

Disposal prohibited less than 
12 miles from nearest land

Mixed refuse Varies by componentb Varies by componentb

a Must pass through a screen with a mesh size no larger than 25 mm.
b When substances with different disposal or discharge requirements are mixed, the more stringent disposal require-
ment applies.
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Codex Alimentarius Commission (2003). CAC/RCP1-1969 (Rev.4-2003) Recommended interna-
tional code of practice—general principles of food hygiene; incorporates hazard analysis and 
critical control point (HACCP) system and guidelines for its application.
WHO (2004). Rolling revision of the Guidelines for drinking-water quality and Guide to ship 
sanitation (Draft), 10/2004. Geneva, WHO.
WHO (1999). Safe management of wastes from health-care activities. Geneva, WHO.
IMO (2000). Guidelines for ensuring the adequacy of port waste reception facilities. London, 
IMO. 
IMO Resolution MEPC.70(38): Guidelines for the development of garbage management plans. 
London, IMO.
IMO Resolution MEPC.76(40): Standard specification for shipboard incinerators. London, IMO.
IMO Convention on Facilitation of International Maritime Traffic 1965, as amended, 2006 edi-
tion. Annex 5: Certificates and documents required to be carried on board ships.

Main risks
Food wastes attract disease vectors, including rodents, flies and cockroaches. All waste can 
contain physical, hazardous microbial or chemical agents; for example, sharp objects such as 
needles may harbour infectious agents. Harmful chemicals can be deposited in waste and pose 
a risk for waste-handling staff. 
Humans can become exposed directly, both on board and at port, by contact with waste that is 
not managed in a safe manner. Exposure can also occur through the environmental transfer of 
disease-causing organisms or harmful substances that have not been disposed of safely. Howe-
ver, waste can be managed and disposed of in ways that prevent harm. Procedures to facilitate 
the safe processing, storage and discharge of garbage should be implemented in a garbage 
management plan.

Document review
Required documents:
•  a garbage management plan for every ship of 400 tons gross tonnage and above, and every 

ship certified to carry 15 persons or more; this document should contain all information re-
quested in the Marine Environment Protection Committee Guidelines for the development of 
garbage management plans;
•  a garbage record book for every ship of 400 tons gross tonnage and above, and every ship 

certified to carry 15 persons or more; this document should contain information on amounts 
of different waste types produced on board, plus information including discharge and incine-
ration processes;
•  International safety management manual;
•  maintenance instructions for waste processing units (e.g. incinerator);
•  construction plans of sewage system to check drains in waste areas.

References
International conventions
IMO, Maritime Labour Convention 2006.

Guidelines and standards
WHO (1999). Safe management of wastes from health-care activities. Geneva, WHO.
WHO (2011). Guide to ship sanitation. Geneva, WHO.
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found, sample results,  
documents reviewed
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7.1 Garbage record book
Required for all ships >400 tons gross tonnage or with 15 persons on board

7.1.1
o

No garbage record book availa-
ble, or garbage record book 
does not contain all disposal 
and incineration operations. 

The date, time, position of ship, 
description of the garbage and 
estimated amount incinerated 
or discharged are not logged 
and/or signed.

All garbage record books must be available 
for a minimum of 2 years. Notify Port State 
Control.

o

Garbage record books must be up to date. Pro-
vide missing information to Port State Control 
and competent authority.

o

7.2 Garbage management plan
Required for all ships of >400 tons gross tonnage or with 15 persons on board

7.2.1
o

No garbage management plan 
available, or not all procedures 
for collecting, storing, proces-
sing and disposing of garbage 
are covered in the plan.

Develop garbage management plan according 
to IMO guidelines. o

Implement all procedures for collecting, sto-
ring, processing and disposing of garbage in 
the plan.

o

Nominate a designated person to be in charge 
of carrying out the garbage management plan. o

Translate garbage management plan into the 
working language of the crew.

o

7.3 Management

7.3.1
o

Lack of training materials and/
or evidence of lack of knowled-
ge about garbage procedures 
and discharge regulations.

Train crew in procedures and regulations rela-
ting to garbage collecting, processing, sorting 
and disposal.

o

Support crew with training materials about 
garbage separation, processing, storage and 
discharge.

o

Display signage in English, French or Spanish 
language, notifying passengers and crew of the 
disposal requirements according to MARPOL 
Annex V.

o

7.4 Places of waste production

7.4.1
o

Waste containers for food re-
fuse:
•  are not available;
• are dirty;
•  are not tightly covered;
•  are not watertight;
•  emit a strong odour;
•  attract rodents or other vermin.

Places for food waste include 
galley, pantry and restaurants.

Install waste container that is watertight, non-
absorbent and easily cleanable; can be disin-
fected; and has a tightly fitting cover.

o

Scrub, wash and disinfect containers thorou-
ghly after each emptying. o

Control pests in the area. o
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7.4.2
o

Garbage containers for other 
garbage types are:
• not watertight;
• absorbent;
•  difficult to clean;
•  not  equipped  with  tight  co-

vers.

Equip area with appropriate containers. o

Define an adequate waste container storage 
area. o

7.4.3
o

Existing containers are:
• dirty;
• broken;
•  attracting rodents or vermin;
•  places where disease  vectors 

feed or breed, either inside or 
outside waste containers.

Clean, disinsect and disinfect dirty containers 
at an area away from any food areas. o

Clean, disinsect and disinfect affected area. o

Replace broken containers. o

7.4.4
o

Waste containers not tightly 
covered between operations 
(e.g. opened containers may 
be necessary during food 
operations).

Cover waste containers in food preparation or 
serving areas during operations whenever pos-
sible.

o

Supply food areas with waste containers that 
can be opened without use of hands (e.g. with 
a foot pedal).

o

7.4.5
o

Grease separated from galley 
wastes not handled correctly.

Install a grease interceptor between galley was-
tewater drains and wastewater system. o

Collect and dispose of grease in a legal way 
(e.g. authorized port waste reception facility, in-
cineration or overboard discharge on the high 
seas).

o

Clean grease trap. o

7.4.6
o

Evidence of vectors and/or 
reservoirs found.

Disinfect the reservoirs and apply vector control 
measures. o

7.5 Medical waste

7.5.1
o

Accumulation of medical was-
tes at the point of production 
(e.g. medical facility).

Remove correctly packaged waste from the 
point of production to a dedicated secure sto-
rage place.

o

Dispose of medical waste as soon as possible in 
an appropriate land-based facility. o

Reduce storage time as much as possible. o

Include medical waste handling in the garbage 
management plan. o

Store potentially infectious waste in yellow 
plastic bags or containers that are labelled with 
the words “HIGHLY INFECTIOUS” and with the 
international infectious substances (biohazard) 
symbol.

o
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7.5.2
o

Medical waste not disposed of 
in coloured and labelled plastic 
bags or containers, or not sepa-
rately stored.
Hazardous health-care waste 
not separated from non-hazar-
dous waste.

Store non-infectious waste from health-care fa-
cilities in black plastic bags. o

Store medical wastes separately from other 
wastes at a dedicated place. o

Supply fresh collection bags or containers. o

Provide appropriate containers or bag holders 
in dispensary or medical facility. o

Post waste separation and identification ins-
tructions at each waste collecting point. o

Remove containers and bags when they are 
three-quarters full. o

Close waste bags tightly (e.g. with cable 
straps). o

7.5.3
o

Liquid medical wastes not 
discharged into the sewage 
(black-water) system; dispensa-
ry or medical facility drains not 
connected to the black-water 
system.

Connect piping for medical liquid waste and 
wastewater from medical areas, including ba-
thtubs, showers and hand-wash basins, to the 
sewage system.

o

7.5.4
o

Sharps waste (e.g. needles, bla-
des) not stored in appropriate 
containers; waste other than 
sharps found in the container; 
container or containers are full.

Dispose of sharps waste into suitable plastic 
containers. o

Provide sharps containers that are made of me-
tal or puncture-proof plastic, fitted with covers, 
rigid, impermeable and tamper proof. Contai-
ners need to be yellow, and labelled with the 
word “SHARPS” and the international infec-
tious substance (biohazard) symbol.

o

Provide appropriate container holders to avoid 
injuries if ship is rolling. o

Dispose of all containers that are three-quarters 
full into a labelled, yellow infectious medical 
waste bag before removal from the dispensary.

o

Do not dispose of any waste other than sharps 
in the sharps container. o

7.5.5
o

Pharmaceutical waste not sto-
red or disposed of correctly.

Store pharmaceutical waste (e.g. out-of-date 
medicines) ideally in brown plastic bags and 
return it to a land-based disposal facility.

o

Prohibit incineration at low temperatures or 
discharge of pharmaceuticals into the sewage 
system.

o

7.5.6
o

No designated secure storage 
place for safe storage and/or 
treatment of medical wastes.

Designate a storage place for medical waste 
and secure it against unauthorized access. o

7.5.7
o

Plastics or wet materials found 
prepared to be incinerated.

Allow only paper- or cloth-based material to be 
incinerated. o
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7.5.8
o

Crew members handling po-
tentially infectious health-care 
wastes not vaccinated against 
hepatitis B.

Vaccinate crew members in charge of handling 
these waste types against hepatitis B. o

7.5.9
o

Evidence of vectors and/or re-
servoirs found.

Disinfect, derat and apply insecticides imme-
diately. o

7.6 Hazardous chemical waste

7.6.1
o

No designated space for sto-
rage of hazardous chemical 
waste; area not secure against 
unauthorized access; area dirty, 
insufficiently lit or insufficiently 
ventilated.

Designate a space for storage of hazardous 
waste. o

Improve lighting in storage area. o

Improve ventilation in storage area. o

Clean storage place. o

Secure storage area against unauthorized ac-
cess. o

7.6.2
o

Hazardous chemical wastes of 
different composition accumu-
lating or not stored separately.

Store different chemicals separately to avoid 
chemical reactions. o

Dispose of waste to approved organizations or 
agencies authorized to manage hazardous waste. o

Obtain information about suitable waste recep-
tion facilities in ports to minimize accumulation 
of hazardous waste.

o

7.6.3
o

Evidence of vectors and/or 
reservoirs found.

Disinfect, derat and apply insecticides imme-
diately. o

7.7 Transport

7.7.1
o

Interiors of garbage lifts and 
chutes or other waste transport 
systems:
•  are  not  adequately  construc-

ted;
•  show  dirt  or  grease  accumu-

lation;
•  have a strong odour;
•  are damaged or corroded.

Clean and disinfect waste transport facilities. o

Install removable, cleanable, non-absorbent 
and non-corroding cover with suitable integral 
cove of at least 10 mm along all sides for bot-
tom of lifts.

o

Improve construction to allow waste transport 
systems to be easy to clean and disinfect. o

Replace interiors of garbage lifts and chutes 
with stainless steel. o

Provide garbage chutes with automatic clea-
ning systems. o

Clean and disinfect all chutes and lifts regularly. o

7.7.2
o

No drain provided at the bot-
tom of lift shafts; drain not 
connected to the sewage 
system; or bottom of lift shaft 
dirty.

Install drains at bottom of lift shafts. o

Connect drains to sewage system. o

Clean and disinfect bottom of lift shaft. o

7.7.3
o

Evidence of vectors and/or 
reservoirs found.

Disinfect, derat and apply insecticides imme-
diately. o
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7.8 Garbage processing

7.8.1
o

Sorting tables not constructed 
from impervious, non-absor-
bent material (preferably stain-
less steel), do not have coved 
corners and rounded edges, or 
are broken or dirty.

Clean and disinfect sorting tables carefully after 
each use. o

Install sorting tables made of suitable material 
(preferably stainless steel), with coved corners 
and rounded edges. If deck coaming is pro-
vided, it should be at least 8 cm high and co-
ved. Tables should be drained to the sewage 
system.

o

7.8.2
o

Room where garbage is pro-
cessed does not meet the same 
criteria as garbage storage 
rooms.

Provide garbage processing rooms with same 
equipment as garbage storage rooms, inclu-
ding ventilation, lighting, potable water hose 
and drains.

o

7.8.3
o

No hand-washing facilities 
available close to waste proces-
sing areas. Hand-washing facili-
ties not adequately equipped.

Provide hand-washing facilities with running 
hot and cold potable water. o

Equip hand-washing facility with disposable 
towels, liquid soap, hand disinfection liquid, 
waste receptacle and signage showing “Wash 
and disinfect your hands”.

o

Install a hose connection and sufficient drains 
to avoid pooling of water. o

7.8.4
o

No personal protective equip-
ment (PPE) available; PPE not 
in good operational condition; 
and/or crew members show no 
competency in the use of PPE.

Equip staff in charge of waste handling with safety 
goggles or face shield, face mask, rubber gloves, 
working gloves, safety boots or shoes, and a pro-
tective suit. Train the staff.

o

7.8.5
o

Pieces of comminuted garbage 
that are collected for overboard 
disposal  are too large.

Comminute garbage until it passes a mesh size 
of 25 mm before disposal. o

7.8.6
o

Commuter and/or compactors 
in dirty condition, emit a strong 
smell or attract rodents and 
other vermin.

Clean, disinfect and derat garbage processing 
facilities. o

7.8.7
o

Place used to clean garbage 
containers promotes cross-con-
tamination and/or is in poor sa-
nitary condition.

Designate a place to clean garbage containers 
far away from any food areas (e.g. in properly 
equipped and maintained garbage storage 
room).

o

7.8.8
o

Evidence of vectors and/or re-
servoirs found.

Disinfect, derat and apply insecticides imme-
diately. o
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7.9 Storage

7.9.1
o

Storage place does not meet 
the following requirements:
• adequate size;
• protected from the sun;
•  inaccessible  to  animals,  in-

sects and birds;
•  easy to clean and disinfect;
•   durable, non-absorbent, hard 

floor;
•  drainage to sewage system;
•   water  supply  for  cleaning 

purposes;
•   water hose for cleaning;
•  easily  accessible  for  staff  in 

charge;
•  secured against unauthorized 

access;
•  good  lighting  (220  lux)  and 

ventilation;
•  not  situated  in  the  proximity 

of fresh food stores or food 
preparation areas

Ensure garbage rooms are large enough to 
hold unprocessed waste for longest period ex-
pected between offloading of waste.

o

Develop a cleaning schedule for regular clea-
ning and disinfection. o

Install sun protection or change location of 
storage area to avoid heat from sun and other 
sources.

o

Protect storage room from intrusion of animals 
and insects. o

Tightly cover containers stored on deck. o

Install drainage and connect drainage to sewa-
ge system. o

Provide running water and hose for cleaning 
purposes. o

Secure garbage room or containers against 
unauthorized access. o

Improve ventilation and lighting. o

Ensure garbage area is distant from food area. o

7.9.2
o

No hand-washing facilities 
available close to waste holding 
areas. Hand-washing facilities 
not adequately equipped.

Provide hand-washing facilities with running 
hot and cold potable water. o

Equip hand-washing facilities with disposable 
towels, liquid soap, hand disinfection liquid, 
waste receptacle and signage stating “Wash 
and disinfect your hands”.

o

Install a hose connection and sufficient drains 
to avoid pooling of water. o

7.9.3
o

No locker for cleaning materials 
available; broken or dirty equi-
pment.

Provide storage locker with cleaning utensils 
away from food. o

Provide proper cleaning equipment. o

7.9.4
o

No adequate supply of clea-
ning equipment, PPE and waste 
bags or containers located clo-
se to the storage area.

Supply cleaning equipment. o

Supply PPE, including safety goggles or face 
shield, rubber work gloves, face mask, safety 
shoes or boots, and protective suit.

o

Supply suitable waste bags and/or containers 
close to storage area. o

7.9.5
o

Inadequate supply of waste 
containers. No separation of 
garbage types or not enough 
suitable receptacles

Supply containers of adequate capacity for  
paper, plastics, tins, food waste and dry waste. o

Label waste containers according to content. o

Store different garbage types separately. o

Store dry and food wastes in tightly covered 
containers protected against the weather and 
from intrusion of rodents and other vermin.

o
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7.9.6
o

Containers dirty or attracting 
disease vectors.

Thoroughly clean, disinfect and apply insecti-
cides to the containers after each emptying if 
necessary.

o

7.9.7
o

No refrigerated space availa-
ble where necessary for wet 
refuse.

Provide a sealed refrigerated space for storing 
wet garbage; the space needs to meet the 
same criteria used for cold food storage.

o

7.9.8
o

Garbage room full of gar-
bage.

Dispose of garbage at port reception facility. o

Gather information about suitable port waste 
reception facilities in the next ports. o

7.9.9
o

Vectors or reservoirs found.
Disinfect, derat and apply insecticides imme-
diately. o

7.10 Incinerator

7.10.1
o

Ash, plastic materials or other 
substances that may contain 
heavy metals or other poiso-
nous substances discharged 
to the sea.

Train crew in correct disposal of incinerator 
ash. o

Inform competent authority for MARPOL vio-
lations. o

7.10.2
o

Evidence of leakage of gases 
and/or particles from com-
bustion chamber.

Check exhaust system and gas-tightness of in-
cinerator plant. o

7.10.3
o

Incinerator has no promi-
nent signage to warn against 
unauthorized opening of 
doors during operation and 
against overloading incinera-
tor with garbage.

Install appropriate signage stating “Do not 
open during operation” and “Do not overload 
incinerator”.

o

7.10.4
o

Incinerator full of ash or slag.
Clean combustion chamber and dispose of 
ash or slag at a port reception facility.

o

7.10.5
o

Incinerator room is dirty or 
garbage is accumulating.

Clean incinerator room. o

Store garbage in an appropriate storage 
room.

o

7.10.6
o

Vectors or reservoirs found.
Disinfect, derat and apply insecticides im-
mediately.

o

7.11 Discharge

7.11.1
o

Garbage has been disposed 
of overboard in a special 
area, or any other evidence of 
prohibited waste deposit into 
water.

Inform competent authority (e.g. Port State 
Control).

o

Capture and retain waste on board. o

7.11.2
o

Master or crew not familiar 
with procedures for mana-
ging garbage on board.

Display signage in English, French or Spa-
nish, notifying passengers and crew of gar-
bage disposal requirements in accordance 
with MARPOL Annex V.

o
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Area 8 engine room

Introduction
The engine room and nearby compartments can contain hazardous microbial, chemical and 
physical agents. Infectious agents and harmful chemicals can be transferred from the engine 
room into waste through connections to black water (as defined in the glossary), grey water (as 
defined in the glossary), ballast water, effluent from oil–water separators, cooling water, boiler 
and steam generator blowdown, industrial wastewater and other hazardous waste.

People can become exposed directly through contact with onboard waste and facilities that are 
not managed in a safe manner. Exposure can also occur through the environmental transfer of 
disease-causing organisms or harmful substances due to unsafe environmental management, 
operational failure and lack of crew training.

International  standards and recommendations
IMO, Guidelines for engine room layout, design and arrangement (MSC 68/Circ 834)
1. Chapter 6.3, Ergonomics:
6.3.7. The layout, design and arrangement of machinery and work areas in engine rooms should 
be such that the engine room can be conveniently cleaned.
6.3.9. A supply of consumables, such as light bulbs, flashlights, batteries, aural protection, 
protective goggles, disposable work clothes, gloves, rags, cups, logbooks, pens and pencils, 
should be maintained in the engine room for the use of personnel working in the engine 
room.

2. Chapter 6.4, Minimizing risk through layout and design:
6.4.6. Engine rooms should be provided with means for collecting and disposing of oil, paper, 
rags and other wastes and with supplies for cleaning to minimize the potential for fire and per-
sonnel injury.

IMO, International Convention for the Prevention of Pollution from Ships 1973, as modi-
fied by the protocol of 1978 relating thereto (MARPOL)
Annex VI sets limits on emissions of nitrogen oxides (NOx) from diesel engines.
Amendments to the annex of the protocol of 1997 to amend the International Convention 
for the Prevention of Pollution from Ships 1973, as modified by the protocol of 1978 relating 
thereto (revised MARPOL Annex VI): Progressive reductions in nitrogen oxide (NOx) emissions 
from marine engines were also agreed, with the most stringent controls on so-called “Tier 
III” engines, i.e. those installed on ships constructed on or after 1 January 2016, operating in 
emission control areas.

ILO Convention No. 133 on Accommodation of Crews 1970
1. Article 9: Ships of 1,600 tons or over shall be provided:
(b) a water closet and a wash basin having hot and cold running fresh water, within easy access 
of the machinery space if not fitted near the engine room control centre.

2. In ships of 1,600 tons or over, other than ships in which private sleeping rooms and private or 
semi-private bathrooms are provided for all engine department personnel, facilities for chan-
ging clothes shall be provided, which shall be:
(a) located outside the machinery space but with easy access to it; and
(b) fitted with individual clothes lockers as well as with tubs and/or shower baths and wash 
basin having hot and cold running fresh water.
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Main risks
The main risks include contamination by vectors and effects of the engine-room environment on 
the occupational health of crew members, including:
•  external exposure to oil and inhalation of oil vapour and mist created by poorly ventilated and 

located equipment;
•  high temperature of enclosed control rooms with insufficient cooling facilities;
•  insufficient lighting.

Document review
None applicable.

References
International conventions
IMO (1978). Guidelines for engine room layout, design and arrangement (MSC 68/Circ 834). 
London, IMO. Chapter 6.3, Ergonomics; Chapter 6.4, Minimizing risk through layout and design. 
IMO, International Convention for the Prevention of Pollution from Ships 1973, as modified by 
the Protocol of  1978 relating thereto (MARPOL), Annex VI.



ภาคผนวก

247
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

87 

  

Part B: checklists for shiP insPection

Code of 
Areas

Inspection results: evidence 
found, sample results,  
documents reviewed

Control measures and 
corrective actions

R
eq
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d
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m
m
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d

ed

8.1 Construction

8.1.1
o

Construction design not favou-
rable for cleaning.

Design and arrange machinery and work areas 
so that the engine room can be conveniently 
cleaned.

o

8.2 Management

8.2.1
o

Evidence of vectors found.
Apply vector control measures and eliminate 
vector reservoir. o

8.2.2
o

Ducts extend from the wea-
ther deck directly to the en-
gine room without protection 
from vectors.

Vector-proof both ends of the service outlet of 
cold-air or hot-air systems serving more than 
one compartment.

o

8.3 Equipments and facilities
All ships of 1,600 tons or more

8.3.1
o

Hand-washing station not wi-
thin easy access.

Install a washbasin with hot and cold potable wa-
ter within easy access of machinery. o

8.3.2
o

Washing station and clothes-
changing room for engine de-
partment personnel absent.

Provide facilities for changing clothes that are:
•  located outside the machinery space but wi-

thin easy access;
•  fitted  with  individual  clothes  lockers  as  well 

as showers or baths and washbasins with hot 
and cold running potable water.

o

8.4 Ventilation

8.4.1
o

Ventilation units are out of 
order. Repair or replace ventilation units. o
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Area 9  Potable water

Introduction
Clean drinking-water is essential for health; therefore, nearly every nation in the world has 
their own set of regulations to assure clean drinking-water for its population. Countries that 
have not defined their own drinking-water regulations often refer to the WHO Guidelines 
for drinking-water quality (GDWQ), Vol. 1, 3rd ed. Geneva: WHO.

Ships may be equipped with two or three different water systems: potable water, non-potable 
water used for other operational procedures and water for firefighting. Whenever practicable, 
only one water system should be installed to supply potable water for drinking, personal 
hygiene, culinary purposes, dishwashing, and hospital and laundry purposes. Non-potable 
water, if used on the ship, needs to be loaded and distributed through a completely different 
piping system, which should be colour coded according to existing international standards.

Definition of drinking-water
The terms “drinking-water” or “potable water” are used to define any water for human 
consumption. This includes not only water for drinking or cooking, but also water for brushing 
teeth, showers, washing hands, washing clothes and so on. Even on large, modern merchant 
vessels, showers and washbasins that have so-called fresh water are actually drawing it 
directly from desalination plants; therefore, it does not meet drinking-water quality criteria. 
Untreated “fresh water” may also harbour many health risks for the consumer and public 
health. Therefore, ships equipped  with “freshwater systems” cannot use water that is unfit 
for any human consumption.

International  standards and  recommendations
ILO, Accommodation of Crews (Supplementary Provisions) Convention 1970 (No. 
133)
The ILO Convention no. 133 has been ratified by a large number of Member States. It de-
fines the minimum standards for crew accommodation on commercial ships above 1,000 
gross tonnes. This convention states that people on board need to have permanent access 
to cold potable water. Additionally, showers or bathtubs, and washbasins must have running 
hot and cold “fresh water”. The definition of this term is problematic, as described above. 

The ILO Convention no. 133 will be included in the ILO Maritime Labour Convention 2006, 
which defines the same requirements, but is still in process of ratification.

WHO Guidelines for drinking-water quality
This document gives information about microbial, physical and chemical aspects of drin-
king-water quality, and is often used as a reference by different national drinking-water 
legislation. 

International Organization of Standardization (ISO)
ISO has published several important international standards that describe technical aspects 
for safe potable water constructions. 

Main risks
Improperly managed water on ships is an established route for infectious disease transmission. 
Furthermore, water may be a source of index cases of disease, which might then be transmitted 
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via other routes. Most waterborne outbreaks involve ingestion of water that was contaminated 
with pathogens derived from human or animal excreta. Contamination is associated with 
spoiled bunkered water, cross-connections between potable and non-potable water, improper  
loading procedures, poor design and construction of potable water storage tanks, and 
inadequate disinfection. Space is often limited on board ships, and therefore potable 
water systems are likely to be physically close to excessive heat, or close to hazardous 
substances such as sewage or waste streams. Avoiding cross-contamination is one of the 
major challenges of keeping water safe on ships.

Bunkering is a high-risk procedure. Unsafe handling and using inappropriate materials (e.g. 
firefighting hoses) may lead to contamination. Hazardous water can be supplied from shore and, 
if the ship has no barrier systems, the water may contaminate the ship’s potable water.  
Contamination of the shore (supply) system is also possible if there are no backflow 
preventers installed between the shore and the ship. It is crucial to know where risks exist, 
and it is necessary to implement good handling practice concerning potable water hoses 
and the whole bunkering procedure.

The GDWQ define the recommended minimum quality criteria of potable water. Some of 
the most common criteria are listed below. The parameters in bold can be used as on-site 
parameters to monitor a ship’s water safety.

Appearance and colour
The appearance and taste of drinking-water should be acceptable to the consumer. Water 
should have no detectable odour. Ideally, drinking-water should have no visible colour.

pH
For effective disinfection with chlorine, the pH should be less than 8.0. The optimum pH 
depends on the water and the materials used in the potable water distribution system, but it 
is usually in the range 6.5–8.0 and can extend up to 9.5. The pH is important when checking 
water treatment efficiency and corrosive potential of mains and pipes in the drinking-water 
distribution system.

Temperature
Water temperature should always be either below 25 °C or above 50 °C. In temperatures of  
25–50 °C, a high risk of bacterial growth (especially Legionella spp.) exists, and water safety 
testing should be performed.

Conductivity
Electrical conductivity is not discussed in the GDWQ. It is an important operational parame-
ter to assess the efficacy of the desalinated water remineralisation process. Typical values (in 
μS/cm) for desalinated water are very low. A contamination of distillate or seawater can be 
easily detected because seawater has a high conductivity (e.g. 50 000 μS/cm).

Chlorine
Free chlorine and total chlorine should be measured during or after the disinfection treatment, 
or more often as required. Effective disinfection should have a free chlorine (Cl2) concentra-
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tion of between 0.5 mg/l and 1.0 mg/l at the point of consumption. Different national stan-
dards in chlorination levels should be considered, because they can differ. For example, the 
United States Vessel Sanitation Program states that the acceptable minimum level of free 
chlorine at the distant point while water should be in consumption condition is 0.2 mg/l, 
whereas in European the maximum allowed concentration is around 0.6 mg/l.

Lead
Lead concentration should not exceed 10 μg/l. The use of lead pipes, fittings or solder can 
result in elevated lead levels in drinking-water, which cause adverse neurological effects. 
This is especially true in systems with aggressive or acidic waters. Wherever practicable, 
lead pipework should be replaced.

Cadmium
Cadmium concentration should not exceed 3 μg/l.

Iron
Iron levels should not exceed 200 μg/l. At levels above 300 μg/l, iron stains laundry and 
plumbing fixtures. There is usually no noticeable taste at iron concentrations lower than 300 
μg/l, although turbidity and colour may develop.

Copper
Copper should not exceed a concentration of 2000 μg/l. Copper can stain laundry at 
concentrations above 1000 μg/l and, at levels above 5000 μg/l, copper can cause the water 
to have an orange tinge and a bitter taste. Corrosion in the piping is a typical cause of cop-
per contamination in water.

Nickel
Nickel contamination can happen when nickel is leached from new nickel/chromium-plated 
taps. Low concentrations may also arise from stainless steel pipes and fittings. Nickel lea-
ching drops off over time. Increasing the water pH to control corrosion of other materials 
should help to reduce nickel leaching. Nickel concentrations should not exceed 20 μg/l.

Zinc
The main corrosion problem with brasses is dezincification, which is the selective dissolu-
tion of zinc from duplex brass, leaving behind copper as a porous mass of low mechanical 
strength. Zinc (as zinc sulfate) imparts an undesirable astringent taste to water at a concen-
tration of about 4000 μg/l. Water containing zinc at concentrations in excess of 3000–5000 
μg/l may appear opalescent and develop a greasy film when boiled. The GDWQ do not 
define a health-based guideline value, but concentrations above 3000 μg/l may not be 
acceptable to consumers.

Hardness
Hardness, measured in concentration of calcium carbonate (CaCO3), should be between 
100 mg/l (1 mmol/l) and 200 mg/l (2 mmol/l) to avoid corrosion and scaling, respectively.

Turbidity
Median turbidity should ideally be below 0.1 nephelometric turbidity units (NTU) for ef-
fective disinfection. Typical values for potable water are between 0.05 NTU and 0.5 NTU. 
The appearance of water with a turbidity of less than 5 NTU is usually acceptable to all 
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consumers. High turbidity can cause material collected on the surfaces of pipes to slough 
off within the water distribution system.

Microorganisms

Total coliforms
Coliforms are a broad class of bacteria, and include those that can survive and grow in 
water. Hence, they are not useful as an index of specific faecal pathogens, but they can be 
used as an indicator of treatment effectiveness, and to assess the cleanliness and integrity 
of distribution systems, and the potential presence of biofilms. The guideline value is zero 
(0) coliforms per 100 ml of water.

Escherichia coli 
E. coli is a type of coliform, and is considered the most suitable index of faecal contamina-
tion monitoring, including surveillance of drinking-water quality. The guideline value is zero 
(0) E. coli per 100 ml of water.

Intestinal enterococci 
The intestinal enterococci group can be used as an index of faecal pollution. Most species 
do not multiply in water environments. Important advantages of this group are that they 
tend to survive longer in water environments than E. coli or thermotolerant coliforms, and 
are more resistant to drying and chlorination. Guideline value is zero(0) per 100 ml of wa-
ter.

Clostridium perfringens 
Most of these bacteria are of faecal origin and produce spores that are exceptionally re-
sistant to unfavourable conditions in water environments, including ultraviolet irradiation, 
temperature and pH extremes, and disinfection processes, such as chlorination. Like E. coli, 
C. perfringens does not multiply in most water environments and is a highly specific indica-
tor of faecal pollution. C. perfringensshould not be present in drinking-water.

Heterotrophic plate count
Heterotrophic plate counts (HPCs) detect a wide spectrum of heterotrophic microorga-
nisms, including bacteria and fungi. The test is based on the ability of the organisms to grow 
on rich growth media, without inhibitory or selective agents, over a specified incubation 
period and at defined temperatures (usually at 22 °C and 36 °C). 

HPC is a useful parameter for the operational management of the ship’s potable water 
system and water treatment efficacy. To properly compare HPC results, it is crucial to take 
more than one sample in the system. At a minimum, one sample should be taken from the 
tank (by use of an installed sampling tap) and another sample should be taken at the tap 
farthest away from the tank (usually at the bridge deck). Comparison of both (or more) sam-
ples allows interpretation of biological processes inside the distribution system and gives 
information about treatment efficacy. To be able to survey development of microbial growth 
in the particular system, it is necessary to always take the samples from the same sampling 
points. There are no guideline values, but the actual numbers from HPC  are not as im-
portant as changes in numbers at particular locations. In distribution systems, increasing 
numbers from HPC can indicate a deterioration in cleanliness, possible stagnation and the 
potential development of biofilms.
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Pseudomonas aeruginosa
P. aeruginosa is a common environmental organism and can be found in faeces, soil, water 
and sewage. It can multiply in water environments and also on the surface of suitable orga-
nic materials that are in contact with water. P. aeruginosa is a recognized cause of hospital-
acquired infections with potentially serious complications. It has been isolated from a range 
of moist environments, such as sinks, water baths, hot-water systems, showers and spa po-
ols. The main infection route is through susceptible tissue—notably wounds and mucous 
membranes—and contaminated water or surgical instruments. Therefore, at a minimum, 
it should be analysed in water samples taken from sick bays or hospitals, where stagnant 
water often poses an additional health risk.

Legionella
Legionella bacteria are the cause of legionellosis, including Legionnaires’ disease. The 
bacteria are ubiquitous in the environment and can grow at temperatures found in piped 
distribution systems. The route of infection is by inhalation of droplets or aerosols; however, 
exposure from piped water systems is preventable through the implementation of basic 
water quality management measures. This includes maintaining water temperature outside 
the range at which Legionella proliferates (25–50 °C) and maintaining disinfectant residuals 
throughout the piped distribution system. Whenever water temperatures are found in the 
critical range of 25–50 °C, Legionella testing should be performed to assess the health risk 
for consumers.

Sampling procedure
Water sampling is necessary whenever technical or operational problems may exist, or 
when national law requires a water analysis. 

The water sampling must be done by qualified personnel so that the sampling method 
does not influence the test results (i.e. does not contaminate the sample). Special sampling 
bottles and special procedures (as defined in ISO 19458) must be used. 

Sample testing needs to be done using suitable methods by accredited laboratories. An 
internationally accepted laboratory quality standard is defined in ISO 17025. This document 
provides examples for parameters that are useful in certain circumstances.

An example for a reasonable microbiological sampling scheme is given below. It should be 
considered that the quantity of samples depends on the size of the water installation.
•  Sample A: One sample should be taken from the potable water tank. This sample repre-

sents the water quality at the beginning of the ship’s potable water system. Sampling 
should be performed as described in ISO 19458 (“purpose a”). Ship operators should be 
advised to install water sampling taps at the tank so that samples can be taken properly.
•  Sample B: The next sample should be taken from the tap farthest from the potable water 

tank. It represents the influence of the distribution system. Sampling should be performed 
according to ISO 19458 (“purpose b”). 
•  Sample C: If there is evidence of stagnation or other contamination in medical areas, an 

additional sample should be taken according ISO 19458 (“purpose c”). This sample repre-
sents the water quality for the consumer because sampling taps are not disinfected before 
sampling. It would be reasonable to test for P. aeruginosa at this sampling point. 
•  Sample D: Whenever cold water temperature is above 25 °C or hot water temperature is 

below 50 °C (or both), additional testing for Legionella is recommended. In this case, at 
least one cold and one hot water sample should be taken. It can be useful to test more 
sampling points (e.g. at the calorifier) to get even more information.
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Document review
• Constructional drawings of potable water system.
• Drinking-water analysis reports.
• Medical logbook or gastrointestinal record book (or both).
• Water safety plan.
•  Maintenance instructions of treatment devices.
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Code of 
Areas

Inspection results: evidence 
found, sample results,  
documents reviewed

Control measures and 
corrective actions
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9.1 Documents

9.1.1
o

No water quality analysis report 
available, last analysis report 
shows contamination or not all 
required parameters have been 
analysed.

Samples have to be taken to assess actual sta-
tus of potable water.Refer to WHO Guide to 
ship sanitation, Table 2.2,
Examples of parameters frequently tested in 
potable water and typical values.

o

9.2.2
o

Medical log raises suspicion of 
possible waterborne diseases 
(e.g. diarrhoea).

Samples have to be taken to assess actual sta-
tus of potable water. o

9.2.3
o

No water safety plan available, 
water safety plan not adequate 
or no other potable water 
policies available to ensure safe 
potable water on board.

Implement a water safety plan, including all cri-
tical procedures influencing potable water qua-
lity (e.g. bunker procedure, ship water system).

o

Samples have to be taken to assess actual sta-
tus of potable water. o

9.2 Management

9.2.1
o

Staff members not trained on 
safe management of the pota-
ble water system or show lack of 
knowledge about risks of seve-
ral components.

Provide training to staff responsible for maintai-
ning the potable water system. o

9.2.2
o

No routine checks performed 
to estimate the proper function 
of the potable water system.

Check backflow prevention devices. o

9.3 General construction on board

9.3.1
o

Washbasins, showers and 
other taps requiring water 
for human consumption are 
connected to “fresh water” 
instead of potable water. 

Non-potable water is delive-
red to consumers in sources 
other than slop sinks.

If several water systems are used, allow only 
fresh water to be delivered to slop sinks, laun-
dry facilities, water closets. If non-potable water 
bibcock connections are used for deck flushing 
and cleaning purposes the tap should be label-
led and secured against accidental use.

o

Connect drinking-water used in all taps, 
showers, and washbasins that may supply wa-
ter for human consumption to a potable water 
supply only.

o

9.3.2
o

Materials and pressurized 
components used not heat 
resistant.

Use only materials that are resistant to 90 °C
(taps to 70 °C) so that thermal disinfection can 
be done.

o

9.3.3
o

Materials used not suitable 
for use in potable water sys-
tems. 

Metals and plastics not certi-
fied for use in potable water 
systems and may harm water 
quality.

Use only materials that will not contaminate the 
potable water with corrosive products or other 
substances that harm water quality. Plastics and 
metals in contact with potable water should be 
approved by the national authorities for this 
purpose.

o
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Code of 
Areas

Inspection results: evidence 
found, sample results,  
documents reviewed

Control measures and 
corrective actions
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9.4 Water boats and water barges

9.4.1
o

Boat not properly equipped 
with independent potable wa-
ter tanks; suitable, clean wa-
ter hoses and hose fittings; or 
pumps and independent pipe 
systems to provide potable wa-
ter only to the ships. Poor sani-
tary condition of water boat or 
equipment.

Install independent potable water tanks accor-
ding to approved technical standards. o

Equip boat or barge with suitable, clean po-
table water hoses that are blue (in colour) and 
labelled with the words “Potable water”. Ma-
terials used need to meet the requirements of 
national health authorities.

o

Clean and disinfect existing potable water ho-
ses, fittings and equipment. o

Store all required equipment in a closed, clean, 
self-draining locker that is labelled with the 
words “Potable water hose/equipment”.

o

Clean and disinfect the whole storage and dis-
tribution system that is used to provide potable 
water to other ships.

o

Remove any cross-connections to non-potable 
water piping or components. o

9.4.2
o

No facilities for disinfection 
available, and no way to ma-
nually disinfect potable water 
tanks.

Equip boat or barge with suitable disinfection 
devices to be able to deliver chlorinated pota-
ble water to the consumer.

o

9.4.3
o

Lack of knowledge about good 
hygiene practices.

Train staff and develop a water safety plan to 
educate them about particular risks of the sys-
tem.

o

9.4.4
o

No actual water quality report 
available or report older than 
3 months (this will depend on 
national regulations).

Order professional laboratory staff or an autho-
rized health authority to take and analyse water 
samples.

o

9.4.5
o

Installation of potable water 
system and equipment not ap-
proved by the authorized health 
authority. 

Call an authorized health authority to perform 
an audit to approve the potable water installa-
tion on board.

o

9.5 Bunkering procedure

9.5.1
o

Water from shore obviously 
does not meet the GDWQ

Discard contaminated water and disinfect the 
potable water system. o

Bunker potable water or drinking-water from a 
shore supply that is potable and safe. o

Verify that the potable water source meets the 
GDWQ before bunkering water from shore. o

9.5.2
o

No port water quality report 
available.

Request port water quality report before bun-
kering water. o
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9.5.3
o

No testing equipment available 
on board.

Equip ship with basic testing equipment (e.g. 
turbidity, pH, disinfection residuals). o

9.5.4
o

Shore supplier using inappro-
priate, broken or dirty materials 
(hoses, fittings, etc.).

Stop bunkering immediately and discard bun-
kered water. o

Use only own materials (e.g. hoses, fittings) that 
are appropriate, clean and well maintained. o

9.5.5
o

No backflow prevention to 
avoid contamination of the 
shore supply is installed in the 
ship, or backflow prevention is 
not adequately maintained or 
inspected.

Install backflow preventer on board to avoid 
any backflow from ship to the shore supply. o

9.5.6
o

Potable water-filling connection 
not constructed properly to 
avoid connection of non-pota-
ble water hoses, not coloured 
blue, not tightly sealed with a 
cap or not secured with a corro-
sion-proof key lock. 

Install connection flange (big ships according 
to ISO 5620; flange with five bolts) where only 
potable water hoses can be connected to avoid 
accidental connection to hoses carrying sewa-
ge or other non-potable liquids. 

o

Secure flange with a sealed cap and a corro-
sion-proof key lock to prevent contamination 
and unauthorized access.

o

9.5.7
o

Potable water filling line does 
not exist for every tank. 

Filling line is dirty, is not instal-
led adequately, has cross-con-
nections to other non-potable 
water systems, is passing throu-
gh any non-potable liquid or is 
not labelled. 

Clean and disinfect filling line. o

Mark filling line with blue colour and the words 
“Potable water filling”. o

Start the filling line either in a gooseneck posi-
tion downwards (ideal) or horizontally. o

Place the end of the filling line at least 45 cm 
above the deck. o

If potable water filling line is used to fill non-
potable water tanks, install an air gap before 
installing any non-potable water tanks.

o

Remove cross-connections and piping that lead 
through tanks carrying any non-potable liquid. o

9.5.8
o

Filling hoses not made of suita-
ble materials, not labelled, used 
for other purposes other than 
potable water filling, dirty, not 
capped, or in poor or unsanitary 
condition. 

Equip bunker station with suitable potable wa-
ter hoses, clearly marked with the words “Po-
table water”. Normal firefighting hoses are not 
appropriate.

o

Use potable water hoses exclusively for this 
purpose. o

Provide suitable hoses, approved by the autho-
rized national administration, of at least 15 m 
in length and equipped with unique fittings to 
avoid connection to other hoses (connect to 
the filling line according to ISO 5620).

o
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Flush hoses with potable water, drain hose and 
raise both ends before filling with 100 mg/l of 
chlorine solution for 1 hour. Then drain and 
flush thoroughly before use or storage (with 
ends capped).

o

Order suitable disinfection (e.g. chlorine) to di-
sinfect hoses. o

If hoses are being blown out by compressed air, 
acquire a liquid trap, filter or similar device to 
prevent contamination via the compressed air 
system.

o

Avoid dragging ends on the ground and dip-
ping uncapped ends into harbour water. Train 
staff in good hygiene practices.

o

9.5.9
o

Potable water hose lockers 
do not exist, are inadequately 
constructed or not labelled, or 
are in dirty or poor condition. 

Install potable water hose lockers that are made 
of non-corrosive, non-toxic and smooth mate-
rials; can be closed; are self draining and easily 
cleaned; and are labelled with words such as 
“Potable water hose and fitting storage”.

o

Potable water hose locker has to be installed at 
least 45 cm above the deck to avoid contamina-
tion with non-potable liquids.

o

Label potable water hose lockers with the 
words “Potable water hose locker”. o

Maintain, clean and disinfect lockers. o

Keep locker closed while not in use to avoid 
any contamination. o

Do not store equipment and utensils that are 
not required for potable water handling in po-
table water hose lockers.

o

9.5.10
o

During bunkering, hoses are 
placed directly on the ground 
or through harbour water.

Elevate the hoses so they are above ground. 
Do not touch the harbour water with the hose 
(to prevent cross-contamination).

o

9. 6 Water production

9.6.1
o

Sea chest for freshwater intake 
located on the same side, and 
at the same section or aft of the 
sanitary overboard discharge.

Place the sanitary overboard discharge and the 
fresh water intake on opposite sides. o

If it is on the same side, place the sanitary dis-
charge as far above the freshwater intake as 
possible.

o

Never produce potable water while sanitary 
overboard water is being discharged. o
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9.6.2
o

Water has been produced in 
unsafe areas such as in ports, 
on rivers or on anchorage.

Take samples from the tank and, at the mini-
mum, perform a microbiological analysis (e.g. 
test for E. coli, coliforms, enterococci, C. per-
fringens, HPC) to evaluate level of risk. 

o

Perform disinfection of piping and components 
between evaporator and tank. o

Inform responsible staff that water production 
in unsafe areas is forbidden. o

9.6.3
o

Evaporator process tempera-
ture below 80 °C and no disin-
fection device installed to treat 
the distillate.

Control temperature. o

Install disinfection device (e.g. automatic chlorina-
tion) behind evaporator and control temperature. o

9.6.4
o

Evaporator has no opening and 
cannot be maintained or ins-
pected.

Equip ship only with components that can be 
maintained and inspected. o

9.6.5
o

Information about evapora-
tor missing; no manufacturer 
contact details or maintenance 
instructions available.

Obtain and post the most important instruc-
tions, including technical specifications, close 
to the evaporator.

o

9.6.6
o

Salinity sensor not installed or 
working. “Automatic discharge 
to waste if distillate salty” not 
installed or working.

Repair or install a low-range salinity sensor with 
alarm function, and an automatic switch-off or 
discharge.

o

9.6.7
o

No sampling tap at the distillate 
outlet.

Install a heat-resistant metal sampling tap so 
distillate sampling can be done. o

9.6.8
o

Reverse osmosis: staff members 
show a lack of knowledge about 
health risks of membrane brea-
ches and device maintenance.

Conduct training for staff who are responsible 
for the potable water system. o

9. 7 Treatment components

9.7.1
o

Piping installed that allows by-
passing of treatment compo-
nents (e.g. disinfection devices, 
filters, rehardening systems).

Remove all bypasses. o

9.7.2
o

Remineralization process not 
working or not existing behind 
evaporators or reverse-osmosis 
devices. Insufficiently treated 
distillate or permeate delivered 
to the consumer. 

Install remineralization devices to control corro-
sivity of the water. o

Inform consumer about the water quality (e.g. 
hardness, pH). o

9.7.3
o

Remineralization devices not 
cleaned, maintained or refilled 
regularly. Maintenance proce-
dures unknown

Train staff on maintenance of remineralization de-
vices. o

Empty, clean, disinfect and refill the remine-
ralization device according to manufacturer’s 
instructions.

o

Label device with information about manufac-
turer and technical specifications. o



ภาคผนวก

260
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

100 

Part B: checklists for shiP insPection

Code of 
Areas

Inspection results: evidence 
found, sample results,  
documents reviewed

Control measures and 
corrective actions

R
eq

ui
re

d

Re
co

m
m

en
d

ed

9.7.4
o

Filters dirty or maintenance 
procedures unknown.

Backwash or replace filter medium according to 
the manufacturer’s instructions. o

9. 8 Disinfection

9.8.1
o

No disinfection device instal-
led to treat produced water 
downstream of the desalination 
device.

Install automatic disinfection device (preferably 
chlorination) behind the seawater desalination 
devices (evaporator or reverse-osmosis device) 
according to approved technical standards. 
The water must be at least 30 minutes in the 
tank to disinfect properly. 

o

9.8.2
o

Disinfection of bunkered water 
not possible. 

No technical ability to add di-
sinfection measures during bu-
nkering procedure.

Install automatic disinfection devices (prefera-
bly chlorination in the bunker line) to treat bu-
nkered water according to approved technical 
standards.

o

9.8.3
o

Manual chlorination performed 
without sufficient knowledge.

Install an automatic chlorination device. o

Order a professional company to perform chlo-
rination of the water. Respect the guideline va-
lues of national health authorities.

o

9.8.4
o

Continuous halogenation per-
formed, but no continuous re-
cording of the halogen concen-
tration installed.

Record disinfection residue at the farthest point 
in the system where significant water flow exists 
(e.g. bridge deck). 

o

Check chlorine concentration (free and total) and 
pH of the water before and after each bunkering, 
and at regular intervals during normal operation.

o

9.8.5
o

There is no chlorine in the sys-
tem during chlorination.

Free chlorine level should be between 0.5 mg/l 
and 1.0 mg/l during disinfection (consider na-
tional standards) and at the point of delivery, 
the minimum should be 0,2 mg/l.

o

9.8.6
o

A sampling cock is missing downs-
tream of the disinfection unit.

Install sampling cock 3 metres downstream of 
the disinfection injection device. o

9.8.7
o

Quantity of stored disinfection 
chemicals insufficient to treat 
the water volume over the who-
le duration of travel.

Store enough disinfection chemicals to be able 
to perform continuous water disinfection. o

9.8.8
o

Chlorine and pH testing kits not 
available.

Equip ship with a testing kit for free and total 
chlorine (range 0–5 mg/l) and pH (range 6–10). o

9.8.9
o

Potable water system needs 
a superchlorination, due to 
contamination, or system repair 
or maintenance.

Perform professional superchlorination with 50 
mg/l over 24 hours. Water is unfit for consump-
tion in the meantime.

o

9.8.10
o

UV  system not well maintained. 

Lack of knowledge concerning 
operation and maintenance. 

Bypass piping installed.

System not approved by the natio-
nal authority. 

No spare parts available on board.

Clean and disinfect the UV lamp according to 
the manufacturer’s instructions. o

Arrange to have the necessary spare parts (e.g. 
UV lamp) on board. o

Remove any bypass construction around disin-
fection devices. o
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During the next inspection, provide a written 
approval for the system, or install a new device 
that is approved by the national authority.

o

Label device with manufacturer’s information 
and technical specifications. o

9. 9 Tanks

9.9.1
o

Potable water tanks not identi-
fiable or volume not labelled.

Clearly identify potable water tanks (e.g. with 
the words “Potable water” in large print). o

Label tanks with the volume. o

9.9.2
o

Tank location does not meet 
the following requirements:
•  The  tank  is  located  in  areas 

without exposure to heat, dirt, 
vectors or other contamina-
tion.
•  The tank is protected from any 

contamination from outside 
the tank.
•  The  tank  is  independent  of 

the ship hull or the bottom 
of the tank is at least 60 cm 
above the maximum load wa-
ter line.
•  The  cofferdam  is  at  least  45 

cm above and between tanks 
that are not for potable water 
storage, and between potable 
water tanks and the hull.

If a deck is the top of a potable 
water tank, no access or ope-
ning to the tank is allowed via 
the deck.

Potable water tanks should be located in areas 
where they will be at no risk for contamination 
and are protected against contamination from 
other sources.

o

Protect the water from heating (to between 
25 °C and 50 °C) to prevent microorganism 
growth.

o

9.9.3
o

Drainage lines or piping carrying 
non-potable liquids (e.g. sewage 
or fuel) are leading through the 
potable water tank.

Remove piping that is passing through potable 
water tanks or construct an acceptable tunnel. o

9.9.4
o

Lines carrying sewage or other 
highly contaminated liquids 
are passing directly over main-
tenance openings of potable 
water tanks. 

Remove maintenance openings or piping to 
avoid accidental cross-contamination by lea-
king pipes.

o

9.9.5
o

Cross-connections: there are 
inadequate lines to divert po-
table water by valves or inter-
changeable pipe fittings to 
other systems (e.g. connection 
to firefighting system).

Remove any cross-connections between pota-
ble and non-potable water tanks and pipes. o

Where removal of cross-connection is not 
possible, approved backflow-prevention de-
vices need to be installed. 

o
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9.9.6
o

Sewage system components, 
soil-waste drains or solid-waste 
facilities are installed directly 
above potable water tanks or 
tank maintenance openings so 
that there is a risk of contamina-
tion by dirt or spillage.
Toilets and bathroom spaces 
extend over any part of a deck 
that forms the top of a tank 
used for potable water or wash 
water. 

Remove toilet or solid-waste facilities that are 
located directly above potable water tanks or 
maintenance openings.

o

9.9.7
o

Tank capacity does not ensure 
an independent water supply 
of at least 2 days without bu-
nkering or production of new 
water.

Install potable water tanks of sufficient size. o

9.9.8
o

Potable water tanks share a 
common wall with the hull or 
other non-potable holding 
tanks.

Construct potable water tanks so that they do 
not share a common wall with the hull or other 
non-potable holding tanks. A cofferdam of at 
least 45 cm should be between them.

o

Install a conductivity sensor and monitoring sys-
tem that triggers an alarm and automatic closing 
of valves in case of contamination from salt water 
or other liquids with high conductivity.

o

9.9.9
o

Tanks do not have a maintenan-
ce opening for inspection. 

Install a maintenance opening that gives access 
for cleaning, repair and inspection, preferably 
located on the side of the tank(s).

o

Maintenance openings at the top of a tank 
need to have a coaming or curb that is raised at 
least 1.25 cm above the top of the tank.

o

All access to potable water tanks need to be 
kept tightly closed when not being used. o

9.9.10
o

Potable water tanks not 
constructed or coated for 
potable water contact. 

Tank coating is rendering water 
unfit for human consumption. 

Store potable water only in tanks construc-
ted for this purpose, and protect against any 
contamination from outside or within the tank 
(e.g. corrosion, or inappropriate or faulty tank 
coating).

o

Use potable water tanks that are constructed 
of metal or another suitable material safe for 
contact with water. 

o

Use potable water tanks and pipes that are 
constructed and coated with safe and durable 
material.

o

Supply written documentation that tank coa-
ting is approved for potable water tanks and 
that all manufacturers’ recommendations have 
been followed, or take samples for chemical 
analysis (or both).

o
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9.9.11
o

Tank ventilation or overflow (or 
both) does not exist, is connec-
ted to non-potable water tanks, 
or does not prevent entry of 
contaminants or vectors.

Terminate the vent or overflow with the open 
end pointing down, either inside the vessel 
(above bilge level) or at least 45 cm above a 
weather deck in a sheltered place.

o

Screen vents and overflow pipes with corrosion-
resistant mesh of mesh count 16 × 16 or finer. o

Use vents or overflow that is at least the same dia-
meter as the filling line. o

Remove any direct connections between ducts 
from potable water tanks and non-potable  
liquid tanks.

o

9.9.12
o

Tank not completely drainable, 
or drain insufficient in diameter, 
location or construction. 

Install a sufficient drain to allow complete  
drainage of the tank. o

Ensure the distance between the end-of-drain 
line and the highest point of the bilge is more 
than 45 cm.

o

9.9.13
o

Tank level indicators posing a 
risk of contamination.

Do not use dip sticks or sounding lines for 
sounding of tank levels. o

Equip tanks with level indicators like water-
gauge glass, petcocks, enclosed float gauges 
or water-operated pressure gauges.

o

9.9.14
o

No sample cocks installed at 
the tanks.

Install heat-resistant sample cocks at each 
tank to allow water-quality testing. The sample 
cocks need to point downwards, and be  
identified by numbers.

o

9.9.15
o

No regular cleaning of the 
tanks has been performed, or 
sediments have been found at 
the bottom of the tank.

Inspect, clean, flush and disinfect the tank 
every 6 months. Document the measure in the 
logbook.

o

9.9.16
o

After entering tanks for repairs 
or maintenance, no cleaning 
measures have been perfor-
med.

Perform post-repair disinfection. o

Enter tanks wearing only clean, single-use  
overalls, clean rubber boots (used for this 
purpose only), a face mask and rubber gloves 
to reduce risk of contamination.

o

9.10 Potable water pumps

9.10.1
o

Potable water pumps used 
for liquids other than potable 
water. 

Pumps not able to establish a 
permanent positive pressure in 
the system. 

No standby pump available for 
emergencies. 

Do not use potable water pumps for any liquid 
other than potable water. o

Install potable water pumps that are approved 
for this purpose. o

Install a potable water pressure tank if no  
permanent pressure is available in the distribu-
tion system.

o

Equip the system with an emergency pump that 
always allows access to drinking-water. o
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9.10.2
o

Hand pumps not installed in a 
way that prevents contamina-
tion of the potable water.

Install hand pumps in a way that prevents 
contamination. o

9.11 Potable water-pressure tank

9.11.1
o

Potable water-pressure tank 
(hydrophor tank) cross-connec-
ted to non-potable water sys-
tems with a compressed air line 
without using an appropriate 
fail-safe device. 

Install an independent compressor. o

Install a press-on valve with a liquid trap of sui-
table size in the supply line. o

9.11.2
o

Manufacturer’s maintenance 
instructions missing or not res-
pected. 

Label tank with specifications and manufactu-
rer’s information. o

Perform regular maintenance according to 
manufacturer’s instructions (e.g. cleaning and 
disinfection).

o

9.11.3
o

No sampling cock installed at 
the water-pressure tank.

Install a suitable sampling cock at the water-
pressure tank to take water samples for 
analysis.

o

9.12 Calorifier and hot-water system

9.12.1
o

Size of the calorifier is inappro-
priate (based on the calculated 
hot-water consumption). 

Install larger calorifier to support all people on 
board sufficiently. o

Install smaller calorifier or install a decentralized 
hot-water supply to avoid unnecessary compli-
cations (suitable for smaller boats). 

o

9.12.2
o

Calorifier or hot-water piping’s 
material is not suitable and is 
making water unfit for human 
consumption (e.g. due to corro-
sion or leaching of chemicals).
Calorifier not insulated.

Install components that do not harm the water 
quality. o

Install thermal insulation around the calorifier. o

9.12.3
o

No maintenance opening, or a 
lack of maintenance knowledge. 

Install maintenance opening, if possible. o

Renew calorifier. o

Clean, decalcificate and disinfect the calorifier. o

9.12.4
o

Temperatures in an inappro-
priate range or thermometers 
missing.

Set temperature in the calorifier outlet to 65 °C. o

Set temperature in the return line (circulation 
systems only) above 55 °C. o

Equip calorifiers with thermometers to check 
temperatures in the outflow, boiler and return 
lines.

o
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9.12.5
o

Hot-water circulation pumps 
not permanently running or not 
approved for drinking-water 
systems.

Run the hot-water circulation pump perma-
nently to avoid stagnation and cooling down of 
the water in the piping.

o

Use only pumps that are approved for drinking-
water. o

9.12.6
o

Hot and cold water piping laid 
side-by-side without thermal 
insulation.

Insulate cold-water and hot-water piping to 
avoid growth of microorganisms (e.g. Legio-
nella).

o

9.13 Plumbing

9.13.1
o

Piping made of inappropriate 
material (e.g. lead- or cadmium-
lined pipes).

Replace all pipes, fittings and joints that are 
lead or cadmium lined, or otherwise not appro-
priate for potable water contact, with adequate 
piping.

o

9.13.2
o

Piping not clearly identified as 
potable water piping (e.g. it 
does not have blue stripes 
every 5 m along the pipe).

Paint all potable water piping with colour code 
according to ISO 14726. o

9.13.3
o

Piping contains unnecessary dead 
legs where water stagnates.

Remove dead legs, and unnecessary taps and 
faucets. o

Regularly flush dead legs according to a 
flushing schedule. o

9.13.4
o

Potable water piping is pas-
sing through or connected to 
sewage tanks, sewage piping 
or other tanks containing non-
potable liquids. 

Potable water piping is leading 
through the bilge.

Remove direct connections between potable 
water and non-potable water systems.

Install air gaps or other appropriate backflow 
prevention to avoid cross-contamination. 

o

Rearrange piping wherever potable water lines 
are leading through non-potable liquids (e.g. 
bilge).

o

9.13.5
o

Backflow preventers missing 
where potable water system 
is connected to non-potable 
water systems under pressure. 
Most important connections to 
check are: 
•  supply lines to swimming 

pools, whirlpools, hot tubs, 
bathtubs, showers and similar 
facilities;
•  photography laboratory deve-

loping machines;
•  beauty- and barber-shop rinse 

hoses;
•  garbage grinders;

Install appropriate backflow prevention.
Choose type of backflow prevention (e.g. 
air gap, vacuum breaker) according to the 
particular risk.

o
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9.13.5
o

•  hospital and laundry equip-
ment;
•  air-conditioning expansion 

tanks;
•  boiler-feed water tanks;
•  fire systems;
•  toilets and bidets;
•  freshwater or saltwater ballast 

systems;
•  bilge or other wastewater lo-

cations;
•  international shore connection.

o

9.13.6
o

Backflow preventers not ade-
quately maintained; no inspec-
tions or testings have been per-
formed or documented. 

Perform testing of installed backflow-preven-
tion devices at least once per year. Record the 
results so that the testing logs can be shown to 
the ships inspector.

o

9.13.7
o

Materials used in the piping 
systems not heat resistant up 
to 90 °C.

Use only materials that are heat resistant up to 
90 °C so that thermal disinfection can be done. o

9.14 Taps, faucets and showerheads

9.14.1
o

Faucet filters or other types of 
terminal filters are used to im-
prove water quality, but not re-
placed or maintained regularly. 

Do not use terminal filters regularly without 
maintenance and renewal. o

Ensure that used filter devices meet the crite-
ria of the national health administration or the  
local health authority.

o

9.14.2
o

Water outlets not labelle

Label potable water outlets with the words 
“Potable water”. o

Label non-potable water outlets with the words 
“Unfit for human consumption or use!” o

9.14.3
o

Fixtures and fittings corroded 
or dirty (or both). 

Ensure that fixtures and fittings are made of 
a material resistant to the corrosive effects 
of salt water and saline atmosphere; they 
should have rounded internal corners to fa-
cilitate cleaning.

o

9.14.4
o

Showerheads or aerators (or 
both) dirty or otherwise in poor 
condition.

Clean and disinfect aerators and showe-
rheads.

o

Replace aerators and showerheads that are 
in poor condition.

o

9.14.5
o

Hot-water temperature at any 
tap below 50 °C.

Increase hot-water temperature in the calori-
fier to avoid growth of Legionella.

o

Perform a hot-water flush (i.e. all taps and 
showerheads turned on consecutively at a tem-
perature of 70 °C for more than 3 minutes).

o

Sample the water to assess the risk of Legio-
nella contamination.

o
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9.14.6
o

Cold-water temperature at any 
tap above 25 °C.

Insulate the cold-water system, and avoid any 
exposure to excessive heat or other potable 
water components.

o

Sample the water to assess the risk of Legio-
nella contamination.

o

9.15 Hand-washing facilities

9.15.1
o

Washbasin or other places whe-
re water for human consump-
tion is offered does not have 
potable water.

Deliver potable water to all washbasins, bath-
tubs, showers and other places where water is 
used for human consumption. 

o

9.16 Drinking-water fountains

9.16.1
o

Water-jet orifices not slanted 
or orifice not protected by 
cover. 

Insufficient flow to ensure 
the mouth does not come in 
contact with the fountain. 

Flow of stream cannot be 
controlled by user. 

Evidence of mould or slime 
build-up.

Protect orifice with a cover. o

Increase flow to avoid mouth contact with 
the fountain.

o

Clean and disinfect the whole fountain (in-
cluding inner parts).

o

Disconnect the drinking-water fountain from 
the potable water system while cleaning and 
disinfecting, then reconnect.

o

9.17 Water-service containers

9.17.1
o

Coolers that permit direct 
contact between ice, water 
and coolers (in which water 
bottles are inserted neck 
downwards into the cooling 
chamber) are used.

Do not use these devices. o

9.18 Ice machines

9.18.1
o

Non-potable water used to 
make ice cubes or other ice 
for drinking purposes.

Ice machine or ice-bin interior 
dirty or poorly maintained.

Do not make ice for human consumption 
from non-potable water.

o

Clean and disinfect ice machine. o

9. 19 Criteria for taking water samples (only some possible reasons)

9.19.1
o

Water has been produced in 
unsafe water bodies (e.g. ri-
vers, lakes, anchorage).

Test for microorganism contamination (es-
pecially E. coli, coliforms, enterocci, HPC,  
C. perfringens).

o

9.19.2
o

Water has been bunkered 
from unsafe sources (e.g. 
using dirty hoses).

Test for microorganism contamination (es-
pecially E. coli, coliforms, enterocci, HPC, C. 
perfringens, P. aeruginosa).

o
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9.19.3
o

No halogen or chlorine residue 
measured when testing.

Test for microorganism contamination (espe-
cially E. coli, coliforms, enterocci, HPC). o

9.19.4
o

Potable water installation does 
not meet the international or 
national technical standards.

Sample for microorganism and chemical conta-
mination based on risk stratification and natio-
nal health regulations.

o

9.19.5
o

Water temperatures out of 
range (cold water >25 °C or hot 
water <50 °C).

Test for microorganism contamination (espe-
cially Legionella spp.). o

9.19.6
o

Stagnant water found, or poorly 
maintained aerators and showe-
rheads (especially in medical 
areas).

Test for microorganism contamination (espe-
cially P. aeruginosa, HPC). o

9.19.7
o

Chemical odour or taste.
Test for chemical contamination (e.g. tank coa-
ting, fuel). o

9.19.8
o

Coloured water.
Test for chemical contamination (e.g. pipe cor-
rosion). o
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Area 10  sewage

Introduction
Large amounts of wastewater can accumulate on ships, depending on the number of people 
on board, type of ship and duration of voyage. This wastewater can be separated into grey 
water (wash water, shower, etc.) and black water. “Sewage” and “black water” are often used 
interchangeably. 

According to the internationally accepted definition in the IMO International Convention for 
the Prevention of Pollution from Ships 1973 (modified by the protocol of 1978 relating thereto 
[MARPOL 73/78]), sewage is defined as:
•  drainage and other wastes from any form of toilets, urinals and WC flushing system;
•  drainage  from medical  premises  (e.g.  dispensary,  sickbay)  via  washbasins,  wash  tubs  and 

scuppers located in such premises;
•  drainage from spaces containing living animals (e.g. livestock carriers); or
•  other wastewaters (e.g. grey water from showers) when mixed with the drainages defined 

above. 

Sewage is one type of wastewater, and is a major actual or potential source of potable water 
pollution with infectious agents. Pollution can also come from many chemical characteristics, 
including high concentrations of ammonium, nitrate and phosphorus; high conductivity 
(due to high dissolved solids); and high alkalinity, with pH typically ranging between 7 and 8. 
Trihalomethanes are also likely to be present as a result of past disinfection.

Main risks
Unsafe management and disposal of sewage can readily lead to adverse health consequences. 
Black water may harbour many different harmful substances, such as chemicals, pharmaceuticals 
and biological agents. It is well known that pathogenic amoebae, bacteria, viruses, worms, fungi 
and parasites survive in untreated black water. The main risk is disease spread by contaminated 
and insufficiently treated sewage that has been discharged into the surrounding water. Cross-
contamination of potable water, accidents (e.g. leakage or overflow) and acquired infections 
during maintenance work are some of the additional health risks.

The most common method of treating sewage is to flush sewage from toilets through a piping 
system into a holding tank where it is comminuted, decanted and broken down by naturally 
occurring bacteria in an aerobic process. It is then disinfected before it is discharged into the 
open sea. It is important to consider that an excessive use of cleaners and disinfectant in the 
sewage system may destroy the natural bacteria in the treatment plant. The aerobic process 
needs oxygen; therefore, aerators blow air into the biological compartment. Toxic gases can be 
produced during this process.

International  standards and  recommendations
The IMO’s International Convention for the Prevention of Pollution from Ships 1973 (modified 
by the protocol of 1978 relating thereto [MARPOL 73/78]),  Annex IV: Prevention of pollution by 
sewage from ships, entered into force on  27 September 2003. It was revised on 1 April 2004 and 
the revision entered into force on 1 August 2005.

Since September 2008, MARPOL 73/78 Annex IV and the Marine Environment Protection 
Committee’s (MEPC’s) amendment MEPC.115(51) state that all ships engaged in international 
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voyages and of a size >400 gross tonnage, or certified to carry >15 persons, need to be equipped 
with at least one of the following sewage systems:
•  sewage holding tank with sufficient capacity and visual level indicator; 
•  sewage comminuting and disinfecting system, including storage tank;
•  sewage  treatment  plant  that  is  approved  according  to  MEPC.2(VI),  Recommendation  on 

international effluent standards and guidelines for performance tests for sewage treatment 
plants.

Passenger ships deal with large amounts of wastewater and are often operating in protected 
areas. Therefore, onboard cruise ship treatment plants often use the principles of membrane 
filtration or reverse osmosis (or both).

In MARPOL 73/78 Annex IV, different regulations concerning handling of sewage are defined. 
IMO’s MEPC has defined additional amendments with more detailed information:
•   MEPC.2(VI), Actual criteria for testing of sewage treatment plants;
•  MEPC.115(51), Revision of the regulations in MARPOL Annex IV;
•  MEPC.157(55), Standards for the rate of discharge of untreated sewage;
•  MEPC.159(55), Criteria for sewage treatment plants built after January 2010

Document review
•  Technical drawings of sewage system.
•  IMO International Sewage Pollution Prevention (ISPP) certificate.
•   International Safety Management (ISM) manual.
•  Sewage management plan (if available).
•  Maintenance instructions of sewage treatment plant (if installed).

References
International conventions
ILO, Maritime Labour Convention 2006.
IMO, International Convention for the Prevention of Pollution from Ships 1973. (modified by the 
protocol of 1978 relating thereto [MARPOL 73/78]).

Scientific literature
Rooney RM et al. (2004). A review of outbreaks of foodborne disease associated with passenger 
ships: evidence for risk management. Public Health Reports, 119:427–434.

Guidelines and standards
ISO 14726-2:2008. Ships and marine technology—Identification colours for the content of piping 
systems—Part 2: Additional colours for different media and/or functions. Geneva, ISO, 2009.
WHO (2011). Guide to ship sanitation, 3rd ed. Geneva, WHO. 



ภาคผนวก

271
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

111 

  

Part B: checklists for shiP insPection

Code of 
Areas

Inspection results: evidence 
found, sample results,  
documents reviewed

Control measures and 
corrective actions

R
eq

ui
re

d

Re
co

m
m

en
d

ed

10.1 Document review

10.1.1
o

ISPP certificate is more than 5 
years old, does not exist, or is 
issued in neither English nor 
French. 

Conduct renewal survey of the whole sewage 
system and obtain a new ISPP certificate. In-
form the competent authority (e.g. Port State 
Control).

o

10.1.2
o

Regulations for familiarization 
of the sewage treatment plant 
operation for ship personnel do 
not exist.

Incorporate instructions for operation and 
maintenance of the sewage system into ISM 
manual.

o

10.1.3
o

No technical drawings available.
Prepare technical drawings for the next inspec-
tion. o

10.1.4
o

No operation and maintenance 
instruction manual available.

Provide maintenance instructions for the next 
inspection. o

10.1.5
o

Sewage not included in the 
waste management plan, or no 
waste management plan exists.

Develop a waste management plan that inclu-
des procedures for the handling of sewage. o

10.2 Sewage from the galley or pantries

10.2.1
o

Sink drain (for food preparation 
or dishwashing) directly connec-
ted to the wastewater system. 

Install sufficient backflow prevention (e.g. air 
gaps). o

Install signs that advise strict cleaning of the 
sink before any food is prepared there. o

10.2.2
o

Drain pipes of ice machines, 
dishwashing machines or food 
refuse grinders directly connec-
ted to wastewater system, and 
not equipped with appropriate 
backflow prevention.

Install sufficient backflow prevention (e.g. air 
gaps) at dishwashing machine. o

Install sufficient backflow prevention (e.g. air 
gaps) at ice machines. o

Install air gaps or mechanical backflow pre-
venters at garbage grinders and food-waste 
systems.

o

10.2.3
o

No grease interceptors instal-
led between galley wastewater 
system and sewage system; or 
grease interceptors are over-
flowing, dirty or otherwise insuf-
ficiently maintained. 

Install grease interceptors between the galley 
wastewater system and the sewage system. o

Clean grease interceptors regularly and dispo-
se of collected grease. o
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10.3 Sewage from medical areas

10.3.1
o

Technical drawing or physical 
inspection of the sewage system 
shows that liquids from medical 
areas (e.g. drains, showers, ba-
thtubs, washing bowls, toilets) 
are not drained into the sewage 
system.

Change the construction so that all sewage 
from medical areas goes into the sewage sys-
tem.

o

10.4 Sewage from public and common bathrooms, hand-wash stations and toilets

10.4.1
o

Insufficient deck drains connected 
to the sewage system. 

Install sufficient deck drainage that is connec-
ted to the sewage system. o

10.4.2
o

Sewage and bathwater are 
clogged, or there is visible or 
reported backflow. 

Clean and unclog the drains and pipes. o

Install piping of adequate size. o

10.4.3
o

Toilet or flushing system not 
working properly. Repair toilet or flushing system (or both). o

10.4.4
o

Technical drawing or physical 
inspection of the sewage sys-
tem shows that bathrooms or 
toilets are located on a deck 
that forms the top of potable 
water tanks. 

Close affected bathroom(s) or toilet(s). Discon-
nect all piping (sewage and potable water) clo-
se to main pipes to avoid harmful stagnation.

o

10.5 Cargo holds

10.5.1
o

Cargo-hold drainage or refrige-
rated cargo spaces are directly 
connected to the sewage sys-
tem. 

Connect these drains to a common drainage 
system that is separate from any sewage sys-
tem. 

o

10.6 Animal excrement

10.6.1
o

No drains of sufficient size 
installed and connected to a 
holding tank or a treatment 
system.

Install suitable drainage to avoid any pooling or 
spilling of animal excrement. o

Install a holding tank with the appropriate ca-
pacity to store sewage until ship can safely dis-
charge the sewage.

o

10.7 Piping system

10.7.1
o

Colour coding missing at the 
piping (e.g. in black–blue–black 
every 5 m).

Suitable colour coding has to be painted onto 
the piping at least every 5 m (e.g. black–blue–
black according to ISO 14726:2008).

o

10.7.2
o

Pipes not well maintained; they 
are clogged, of inadequate size 
or leaking

Clean and maintain the piping. o

Repair leakage immediately. o

Install piping of adequate size. o

10.7.3
o

Cross-connections to other 
systems containing liquid are 
found, or sewage pipes are 
leading through potable water 
tanks or are connected to pota-
ble water piping. 

Remove all cross-connections. o

Remove all piping in the tanks that do not 
contain potable water. o
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10.7.4
o

Drain lines carrying sewage and 
grey water are passing directly 
over: 
•  galleys, buffets or bars;
•  food preparation or serving 

areas;
•  food equipment or utensil 

washing areas;
•  food storage areas.

Change piping arrangement; drain lines should 
not pass over critical areas. o

10.8 Sewage holding tank
(mandatory for all ships >400 tons gross tonnage or with 15 persons on board)

10.8.1
o

No sewage holding tank availa-
ble. 

Install sewage holding tank in isolated position 
(cofferdam and coaming), and of sufficient size 
and material. Equip with a level indicator, high 
level alert, cleaning access and an overflow 
system.

o

10.8.2
o

Identification and capacity
Tank is not identified, or the 
tank capacity:
•  is unlabelled;
•  is insufficient;
•  does not correspond to the 

ISPP certificate

Place a sign on the tank and label with the 
words “Sewage-holding tank”. o

Label tank clearly with the correct tank capa-
city in m³. o

Install holding tank with sufficient capacity (at 
least 114 liter per person per day, or according 
to the Helsinki Commission [HELCOM] Recom-
mendation 10/11).

o

Renew ISPP certificate. Inform the authorized 
authority (e.g. Port State Control). o

10.8.3
o

Leakage and overflow
Tank not in an isolated posi-
tion (no cofferdam) or sharing 
a common wall with potable 
water tanks. 

Tank not secured against over-
flow or leakage by coaming. 

Tank has no visual level indica-
tor, or no high-level alert instal-
led (or both).

Evidence found for leakage or 
overflow (e.g. the holding tank 
or surrounding area is dirty).

Install tank in an isolated position that does 
not share a common wall with potable water 
tanks. Surround tank with a cofferdam. 

o

Install coaming around tank to avoid spread 
of spillage. o

Install easily visible level indicator on the 
outside of the tank. o

Install a high-level alert. o

Clean and disinfect the contaminated area. o

Install tank with sufficient capacity (if the 
reason for overflow is insufficient tank capa-
city).

o

Repair leaks. o

10.8.4
o

No or inadequate ventilation of 
the tanks.

Install a vent on the tank. o

Lead emissions to the outside of the ship, 
away from any air intakes. o
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10.9 Comminuting and disinfection plant (if installed)

10.9.1
o

Comminuting and disinfection 
system has no type approval, is 
more than 5 years old, or is not 
displaying the test results of the 
sample taken after disinfection, 
or the ISPP certificate is not 
available. 

Install type-approved system. o

Renew ISPP certificate. Inform authorized 
authority. o

Take samples to determine the efficiency of 
the disinfection unit. o

10.9.2
o

Identification and capacity:
Plant not identifiable.
Tank capacity:
•  is not labelled;
•  is insufficient to hold commi-
nuted and disinfected sewage 
while the ship is less than 3 nau-
tical miles away from nearest 
land; or 
•  does not correspond to the 
ISPP certificate.

Install an additional holding tank to store 
disinfected and comminuted effluent of the 
treatment plant.

o

Make tank clearly identifiable with sign, and 
label with the words “Comminuting and disin-
fection plant“.

o

Label tank clearly with the correct tank capa-
city in m³. o

10.9.3
o

Not enough disinfectant to 
operate the system during the 
next voyage.

Store enough disinfectant to operate the 
treatment system for at least two complete 
voyages.

o

10.9.4
o

Ship personnel have insufficient 
knowledge about operation 
and maintenance of the commi-
nuting and disinfection plant.

Train technical staff in the operation and main-
tenance of the sewage system. o

Train staff in the operation and maintenance 
of the sewage system according to the ISM 
manual.

o

10.10 Sewage treatment plant (if installed)

10.10.1
o

Sewage treatment plant has 
no type approval, is more than 
5 years old or is not displaying 
test results, or the ISPP certifi-
cate is not available. 

Install type-approved system. o

Inform authorized authority to renew the ISPP 
certificate. o

10.10.2
o

Treatment plant in inoperable 
condition or bypassed.

Turn on sewage treatment plant. o

Store all sewage in a suitable holding tank, or 
discharge sewage to an official port reception 
facility.

o

Repair or maintain sewage treatment plant 
before discharging treated sewage into water-
bodies or the open sea.

o
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10.10.3
o

Treatment plant appears to be 
in an unsatisfactory condition; 
for example: 
• it is switched off or bypassed;
•  the aerators for the biological 

compartment are not working;
•  there is too much sludge in 

the compartments;
•  there is no disinfectant 

available;
•  the treated effluent shows 

visible pieces;
•  there is a strong, conspicuous 

smell or explicit colour (note: 
a slightly brown or yellow 
colour is harmless);
•  the drain valve for the biofil-

ter or settling tank is open or 
broken.

Turn on sewage treatment plant; treat all 
sewage before discharge. o

Perform maintenance works according to 
manufacturer’s instructions to obtain required 
effluent standard. 

o

Do not discharge effluent closer than 12 nau-
tical miles to the coastline until all problems 
are fixed.

o

Repair the aerators. o

Refill with suitable disinfectant according to 
manufacturer’s instructions. o

Take samples for microorganism analysis 
according to MEPC regulation. o

Remove excess sludge from the tanks and 
discharge it to an official port reception facility. o

Clean, inspect and repair the tanks according 
to the manufacturer’s instructions, when requi-
red (e.g. every 6 months).

o

10.10.4
o

No sampling point available or 
it is not suitable for sampling.

Install metal sampling point at treated effluent 
outlet. o

10.10.5
o

No or inadequate ventilation of 
the tanks.

Install a vent on the tank. o

Direct emissions to the outside of the ship, 
away from any air intakes. o

10.11 Discharge

10.11.1
o

Untreated sewage has been 
discharged into the port basin, 
the river or another protected 
area.

Stop discharging immediately and report the 
incident to the port authority o

10.11.2
o

Overboard valve open or bro-
ken.

Close or repair valve immediately. o

10.11.3
o

Pipes that may discharge 
untreated sewage, residues 
from sewage treatment and 
sewage from holding tanks di-
rectly into the port basin are not 
closed.

Close all pipe valves immediately. o

10.11.4
o

Excess sludge from tanks or 
treatment plants is not appro-
priately stored for eventual dis-
posal to land-based facilities or 
open sea.

Store excess sludge in appropriate tanks until 
eventual discharge to port-reception facilities 
or open sea.

o



ภาคผนวก

276
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

116 

Code of 
Areas

Inspection results: evidence 
found, sample results,  
documents reviewed

Control measures and 
corrective actions

R
eq

ui
re

d

Re
co

m
m

en
d

ed

10.11.5
o

MARPOL 73/78 discharge 
rules not known, or national 
discharge rules for the actual 
port or surrounding waters not 
known.

Train appropriate personnel in MARPOL 73/78 
regulations or national port regulations, and 
implement these procedures into the ISM 
manual.

o

10.11.6
o

Pipeline suitable for the 
discharge of sewage to a 
reception facility is missing; the 
discharge shore connection 
does not meet requirements of 
MARPOL 73/78 Annex IV; or a 
quick-closing coupling is used 
but has not been agreed to by 
the administration.

Install suitable pipeline to allow sanitary dis-
charge of sewage to port reception facilities. o

Install discharge connections with standard 
flange(s) according to MARPOL 73/78 Annex 
IV.

o

10.12 Discharge hoses

10.12.1
o

Sewage discharge hoses not 
available; hoses not made of 
durable, impervious material 
with a smooth interior surface; 
or not labelled as sewage dis-
charge hoses.

Order suitable sewage discharge hoses, made 
of durable, impervious material, with a smooth 
interior surface.

o

Label sewage discharge hoses with the words 
“For waste discharge only” to avoid accidental 
cross-contamination. 

o

10.12.2
o

Hoses are in dirty condition; 
they appear not to be cleaned 
and disinfected.

Hoses are not stored in a desi-
gnated convenient place, or are 
stored together with potable 
water equipment.

Clean, flush and disinfect sewage discharge 
hoses after each use. o

Store sewage discharge hoses at a dedica-
ted place, labelled with the words “Waste 
discharge hose”.

o

Clean and disinfect the storage place. o

Do not store any potable water hose or equip-
ment together with sewage discharge hoses. o

10.13 Bilge

10.13.1
o

Sewage, rodent excrement, 
food particles, putrescible mat-
ter or toxic substances found in 
the bilge. 

Discharge the bilge water to a port-reception 
facility. Clean the bilge. o

Check all parts of the sewage system for lea-
kage and overflow. o

Perform deratting measures if rodent excre-
ment is found. o

10.13.2
o

Grey water regularly discharged 
into the bilge.

Collect grey water in the holding tank, lead 
it into the disinfection compartment of the 
sewage treatment plant or discharge it over-
board according to local and international 
regulations.

o
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  Area 11 Ballast water

Introduction
Studies carried out in several countries have demonstrated that many species of bacteria, plants 
and animals are able to survive as “stowaways” in the ballast water and sediments carried by 
ships, even over long ocean voyages. Discharge of the ballast water and sediments in port wa-
ters can result in the establishment of harmful aquatic organisms and pathogenic agents that 
may pose a threat to human life, the environment and ecosystem balance.

Ships transporting large amounts of cargo (e.g. bulk ships or container ships) need to control 
their balance during cargo operations. Therefore, large amounts of ballast water are pumped 
into or out of the ship. For example, if a ship arrives in a port with empty cargo holds, the ship 
is “in ballast”, which means that several hundred tonnes of ballast water are in the ballast-water 
tanks in order to stabilise the ship while crossing the ocean. During loading operations, the 
ballast water has to be pumped into the port basin to keep the ship stable.

International standards and recommendations
The IMO’s International Convention for the Control and Management of Ships’ Ballast Water 
and Sediments was adopted on 13 February 2004. The convention will enter into force 12 
months after ratification by 30 states, representing 35% of the world’s merchant-shipping ton-
nage (Article 18, Entry into force). 

The specific requirements for ballast-water management are contained in Regulation B-3, Bal-
last water management for ships:
•  Ships constructed before 2009 with a ballast-water capacity of between 1,500 and 5,000 m3 

must conduct ballast-water management that at least meet the ballast-water exchange stan-
dards or the ballast-water performance standards until 2014, after which it shall at least meet 
the ballast-water performance standard. 
•  Ships constructed before 2009 with a ballast water capacity of <1,500 m3 or >5,000 m3 must 

conduct ballast-water management that at least meets the ballast-water exchange standards 
or the ballast-water performance standards until 2016, after which time it shall at least meet 
the ballast-water performance standard. 
•  Ships constructed in or after 2009 with a ballast-water capacity of < 5,000 /m3 must conduct 

ballast-water management that at least meets the ballast-water performance standard.
•  Ships constructed in or after 2009, but before 2012, with a ballast-water capacity of   5,000 /m3 

shall conduct ballast-water management that at least meets the standard described in regula-
tion D-1 or D-2 until 2016, and at least the ballast-water performance standard after 2016.
•  Ships constructed in or after 2012 with a ballast-water capacity of  5,000 /m3 shall conduct bal-

last-water management that at least meets the ballast-water performance standard.

Specific indicators for the ballast-water exchange standard and ballast-water performance stan-
dard are found in Annex D, Standards for ballast-water management, of the IMO International 
Convention for the Control and Management of Ships’ Ballast Water and Sediments, and are 
described below.

Regulation D-1, Ballast water exchange standard:
Ships performing ballast-water exchange shall do so with an efficiency of 95% volumetric ex-
change of ballast water. For ships exchanging ballast water by the pumping-through method, 
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three times the volume of each ballast water tank must be pumped through to meet the descri-
bed standard. Pumping through less than three times the volume may be accepted, provided 
the ship can demonstrate that at least 95% volumetric exchange is met.
Regulation D-2, Ballast water performance standard:
Ships conducting ballast-water management shall discharge:
• <10 viable organisms/m3   50 μm in dimension;
• <10 viable organisms/ml <50 μm in dimension and  10 μm in dimension.
Also, discharge of the indicator microbes shall not exceed the specified concentrations.
The indicator microbes, as a human health standard, include, but are not limited to:
• toxicogenic Vibrio cholerae (O1 and O139) with <1 colony forming unit (cfu)/100 ml or <1 cfu/g 
(wet weight) of zooplankton samples;
• Escherichia coli <250 cfu/100 ml; and
• intestinal enterococci <100 cfu/100 ml.

Ballast-water management systems must be approved by the administration and accord with 
the IMO guidelines (Regulation D-3, Approval requirements for ballast water management sys-
tems). These include systems that make use of chemicals or biocides; make use of organisms or 
biological mechanisms; or alter the chemical or physical characteristics of the ballast water.

IMO guidelines for uniform implementation of the ballast water management convention:
Guidelines for sediments reception facilities (G1)
Guidelines for ballast water sampling (G2)
Guidelines for ballast water management equivalent compliance (G3) 
Guidelines for ballast water management and development of ballast water  
management plans (G4)
Guidelines for ballast water reception facilities (G5) 
Guidelines for ballast water exchange (G6) 
Guidelines for risk assessment under Regulation A-4 (G7) 
Guidelines for approval of ballast water management systems (G8)
Procedure for approval of BWM systems that make use of active substances (G9)
Guidelines for approval and oversight of prototype ballast water treatment technology pro-
grammes (G10)
Guidelines for ballast water exchange design and construction standards (G11)
Guidelines on design and construction to facilitate sediment control on ships (G12)
Guidelines for additional measures regarding ballast water management including emergency 
situations (G13)
Guidelines on designation of areas for ballast water exchange (G14)

Main risks
The problem of invasive species is largely due to the expanded trade and traffic volume over the 
past few decades. The effects in many areas of the world have been devastating. Quantitative 
data show that the rate of bio-invasions is increasing at an alarming rate, sometimes exponen-
tially, and new areas are being invaded all the time. Seaborne trade continues to increase, and 
the problem may not yet have reached its peak.

Specific examples include the introduction of the European zebra mussel (Dreissena polymor-
pha) into the Great Lakes between Canada and the United States, resulting in billions of dollars 
being spent on pollution control and cleaning the underwater structures and water pipes; and 
the introduction of the American comb jelly (Mnemiopsis leidyi) to the Black and Azov seas, 
causing the near extinction of anchovy and sprat fisheries. 

There are also public health risks; some cholera epidemics appear to be directly associated with 
ballast water in South America, the Gulf of Mexico and other areas. 
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  Sampling
The standards of the IMO Guidelines MEPC 58/23 Annex 3, Draft guidelines for ballast water 
sampling (G2), can be used as a major reference for sampling ballast water, if necessary, for the 
assessment of existing public health risks. 

The objectives of these guidelines are to provide the States Parties authorities, including Port 
State Control officers, with practical and technical guidance on ballast-water sampling and ana-
lysis for the purpose of determining whether the ship has complied with the ballast water ma-
nagement convention according to article 9, Inspection of ships, and with Regulations D-1 or 
D-2. 

For this purpose, samples should be taken from the discharge line, as near to the point of dis-
charge as practicable, during ballast-water discharge, whenever possible. In cases where the 
ballast system design does not enable sampling from the discharge line, other sampling arran-
gements may be necessary. Sampling via maintenance openings, sounding pipes or air pipes is 
not the preferred approach for assessing compliance with Regulation D-2. 

Any sampling protocol for compliance testing under the ballast water management 
convention should observe the following principles to help ensure consistency of approach 
between parties and to provide certainty to the shipping industry: 
• The sampling protocol should be in line with these guidelines.
•  The sampling protocol should result in samples that are representative of the whole discharge 

of ballast water from any single tank or any combination of tanks being discharged.
•  The sampling protocol should consider the potential for a suspended sediment load in the 

discharge to affect sample results.
•  The  sampling  protocol  should  provide  for  samples  to  be  taken  at  appropriate  discharge 

points.
•  The quantity and quality of samples taken should be sufficient to demonstrate whether the 

ballast water being discharged meets the relevant standard.
•  Sampling should be undertaken in a safe and practical manner.
•  Samples should be a manageable size.
•  Samples should be taken, sealed and stored to ensure that they can be used to test for com-

pliance with the convention.
•  Samples should be fully analysed within the test method’s holding-time limits by an accredited 

laboratory.
•  Samples should be transported, handled and stored with consideration of the chain of cus-

tody. 
 
Before testing for compliance with Regulation D-2, it is recommended that, as a first step, a 
representative sample of ballast-water discharge be taken to establish whether a ship is po-
tentially compliant or non-compliant. Such a test could help the State Party identify immediate 
mitigation measures, within its existing powers, to avoid any additional impact from a possible 
non-compliant ballast-water discharge from the ship. 

In emergency or epidemic situations, port states may use alternative sampling methods that 
may need to be introduced at short notice. Ships entering ports under their jurisdiction need to 
be told about these sampling methods. In such situations, they may not necessarily notify WHO, 
but such notification could be beneficial for other parties.
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Document review
• Constructional drawings of ballast-water reporting system.
• IMO’s ballast water reporting form.
•  International safety management manual.
• Maintenance instructions for ballast-water treatment plant.
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11.1 Management

11.1.1
o

IMO ballast-water record 
book not available.

Provide a complete ballast-water record book. o

11.1.2
o

Ballast-water management 
plan (BWMP) not available.

Develop the BWMP according to IMO guide-
lines. o

Implement all procedures as defined in the 
BWMP. o

11.1.3
o

Ballast-water treatment plants 
installed but no technical in-
formation available.

Provide technical information on the ballast-
water treatment for next inspection. o

11.2 Ballast-water exchange and treatment

11.2.1
o

No ballast-water exchange in 
the open sea has been perfor-
med, no onboard treatment 
system is available or no on-
board treatment is performed.

Close all discharge valves immediately. o

Notify the proper authority (e.g. harbour 
police or Port State Control). o

Discharge, if necessary, under the supervision 
of the proper authority. o

11.2.2
o

Salinity test indicates that water 
has not been exchanged in the 
open sea.

Inform the proper authority to collect samples 
for assessing the risk of harmful aquatic orga-
nisms and pathogens in the water.

o

11.2.3
o

Treatment plant not approved 
by IMO.

Close discharge lines and valves. o

Discharge, if necessary, under supervision of 
the proper authority. o

Notify proper authority (e.g. the harbour 
police or Port State Control). o

11.3 Discharge

11.3.1
o

Untreated or unexchanged 
ballast water has been or is dis-
charged into the port basin, the 
river or another protected area.

Stop discharge operation immediately and 
notify proper authority (e.g. the harbour police 
or Port State Control).

o
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Area 12  cargo holds

Introduction
Factors contributing to onboard public health risks include the design, construction, mana-
gement and operation of the cargo holds. Some public health risks can be carried from one 
country to another via contaminated or infested cargo loaded into holds, onboard contami-
nation or vector infestation of cargo, and inadequate or insufficient onboard preventive and 
control measures.

Holds should be empty for inspection. According to IMO Resolution A.864(20) and the Manual 
on loading and unloading of solid bulk cargoes for terminal representatives (BLU Code), 2008 
edition, special precautions should be taken before entering enclosed spaces aboard ships. 
There could be a risk of an unsafe atmosphere in ships’ holds, particularly where the cargo has 
been fumigated in passage, and/or has oxygen-depleting characteristics, or flammable or toxic 
vapours. Hold inspections should be carried out as soon as unloading of a hold is completed 
and it is safe to enter. 

International standards and recommendations
IMO Recommendations for entering enclosed spaces aboard ships [resolution A.864(20)]
3 Assessment
3.2 The procedures to be followed for testing the atmosphere in the space and for entry should 
be decided on the basis of the preliminary assessment. These will depend on whether the risk 
assessment shows that:

1.  there is minimal risk to the health or life of personnel entering the space;
2.  there is no immediate risk to health or life, but a risk could arise during the course of work 

in the space; and
3. a risk to health or life is identified.

Where the preliminary assessment indicates minimal risk to health or life, or potential for risk to 
arise during the course of work in the space, the precautions described in 4, 5, 6 and 7 should 
be followed as appropriate.

Where the preliminary assessment identifies risk to life or health, and if entry is necessary, the 
additional precautions specified in section 8 should also be followed. 

9.5 Fumigation
When a ship is fumigated, the detailed recommendations contained in the recommended use 
of pesticides in ships should be followed. Spaces adjacent to fumigated spaced should be trea-
ted as if fumigated.

IMO I267:2008, Manual on loading and unloading of solid bulk cargoes for terminal repre-
sentatives (BLU Code), 2008 edition
This manual comprises regulations to prevent pollution from household garbage and other 
solid waste. The annex defines the different types of waste that are to be regarded as garbage, 
the distance from land where they are allowed to be discharged and in what way.

International Convention for the Prevention of Pollution from Ships 1973 (modified by the 
protocol of 1978 relating thereto [MARPOL 73/78]) 
According to this convention, the following types of waste are regarded as garbage from cargo 
holds: dunnage, broken pallets, lashings, ropes and covers. 
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IMO SOLAS XII/6.5.1—Protection of cargo holds from loading/dischar-
ge equipment and SOLAS XII/6.5.3—Failure of cargo hold structural 
members and panels

Main risks
Main public health risks on board include the design, construction, mana-
gement and operation of the cargo holds. Some public health risks can be 
carried from one country to another via contaminated or infested cargo loa-
ded into holds, onboard contamination or vector infestation of cargo, and 
inadequate or insufficient onboard preventive and control measures. 

Document review
• Management plans.
• Operational procedures.
• Confined-space entry procedures and records.
•  Lock-out and tag-out procedures.
• Material Safety Data Sheets.
• Construction drawings (including drainage).
• Ventilation system drawings.
• Vector control records.
• Cleaning schedule.

References 
International conventions
IMO, International Convention for the Safety of Life at Sea (SOLAS), Regula-
tion XII/6.5.1. London, IMO, 1974.
IMO, I267:2008 Manual on loading and unloading of solid bulk cargoes for 
terminal representatives. London, IMO, 2008. 
IMO, Recommendations for entering enclosed spaces aboard ships. Lon-
don, IMO, 1997.
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12.1 Operational procedures

12.1.1
o

Absent or ineffective operatio-
nal procedures for controlling 
public health risks according to 
the characteristics and forms of 
cargo on board. 

Lay out operational procedures to proactively 
control public health risks to staff, travellers 
and communities that could be affected by 
ships and cargoes arriving in port.

o

Develop appropriate management plans. o

12.2 Construction, design and layout

12.2.1
o

Construction, design and layout 
predispose to probable failure 
of public health risk controls.

Perform measures to correct construction, 
design and layout to make them suitable for 
intended purpose. 

o

12.2.2
o

Ingress of contaminated mate-
rials, liquids, gases, foreign ma-
terial or vectors found.

Perform disinfection, disinsection or deratting 
if contamination is evident. o

Separate cargo suspected or showing signs of 
contamination or deterioration. o

12.3 Cleaning and maintenance

12.3.1
o

Construction materials and de-
sign do not facilitate cleaning, 
and/or construction design aids 
harbouring of vectors.

Correct design deficiencies, and reconstruct 
using materials that facilitate cleaning and 
decontamination.

o

Discard or isolate contaminated items. o

12.3.2
o

Evidence of vectors and/or re-
servoirs found.

Perform immediate disinfection, disinsection 
or deratting. o

12.4 Equipment for controlling environmental conditions

12.4.1
o

Absent, inadequate or ineffective 
equipment necessary for control-
ling environmental conditions ac-
cording to type of cargo.

Correct equipment deficiencies and write 
procedures to ensure effective operational 
practices.

o

12.5 Drainage

12.5.1
o

Drains not independent of each 
other and of all other drainage 
systems.

Correct deficiencies and ensure that drains are 
independent of each other and of all other drai-
nage systems.

o

12.5.2
o

Drains connected to a drain 
that receives human sewage or 
medical waste.

Separate drain from any drainage system 
carrying human or medical waste. o

12.5.3
o

Drain lines do not discharge to 
open drain wells.

Drain lines to discharge to open drain wells 
with an air gap. o

12.6 Ventilation

12.6.1
o

Service outlet of the cold-air or 
hot-air system (or both) serves 
more than one compartment.

Install separate ducts for ventilation, air-condi-
tioning and heating systems. o

Separate the service outlets for each compart-
ment. o

12.6.2
o

Evidence of vectors and/or re-
servoirs found.

Vector-proof the ducts extending from the 
weather deck directly to the cargo holds, en-
gine room and boiler rooms, with no horizontal 
extensions, at either end.

o

Perform immediate disinfection, disinsection or 
deratting. o
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  Area 13 other systems and areas

Introduction
There are other systems and areas that also present health concerns. Vectors pose a major risk 
to the health of passengers and crew members. On board, mosquitoes, rats, mice, cockroaches, 
flies, lice and rat fleas are all capable of transmitting disease. Also, rodents are well established 
at port areas and are considered vectors for many diseases, such as plague, murine typhus, 
salmonellosis, trichinosis, leptospirosis and rat-bite fever. Monitoring and control of vectors and 
reservoirs is necessary to maintain health on ships. 

Standing water caused by heavy rainfall or overflow can act as breeding sites for mosquitoes. 
This can then increase the potential for exposure to vector-borne diseases such as dengue fever, 
malaria and West Nile fever.

Washing machines and laundry facilities are indispensible to ships, according to C92 Accom-
modation of Crews Convention (Revised) 1949. This document contains detailed minimum stan-
dards for the location, construction, arrangement and equipment of such facilities, including 
sanitary facilities.

Drainage from laundries is categorized as grey water, under Annex V of the International 
Convention for the Prevention of Pollution from Ships 1973 (modified by the protocol of 1978 
relating thereto [MARPOL 73/78]). Under the previous Garbage Pollution Prevention Regula-
tions, liquefied galley wastes were not considered to be waste, and there were therefore no 
restrictions on their discharge as long as they did not contain a pollutant as described in the 
MARPOL 73/78 regulations. Although grey water generally poses less harm than, for example, 
black water, grey water can on occasion contain some harmful constituents, such as detergent 
residues and chlorine from bleach in laundry discharges.

International standards and recommendations
International Health Regulations (IHR) (2005)
Article 24, Conveyance operators:
States Parties shall take practicable measures consistent with these regulations to ensure that 
conveyance operators:
(a) comply with the health measures recommended by WHO and adopted by the State Party;
(b) inform travellers of the health measures recommended by WHO and adopted by the State 
Party for application on board; and 
(c) permanently keep conveyances for which they are responsible free from sources of infection 
or contamination, including vectors and reservoirs. The application of measures to control sour-
ces of infection or contamination may be required if evidence is found. 

Annex 1B, To provide as far as practicable a programme and trained personnel for the control 
of vectors and reservoirs in and near points of entry.

Annex 5, Specific measures for vector-borne diseases.

ILO Maritime Labour Convention 2006
Regulation 3.1, Accommodation and recreational facilities.
Standard A3.1, Accommodation and recreational facilities.
13. Appropriately situated and furnished laundry facilities shall be available.
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Regulation 3.1, Accommodation and recreational facilities
Guideline B3.1.7, Sanitary accommodation
4. The laundry facilities provided for seafarers’ use should include:
(a) washing machines;
(b) drying machines or adequately heated and ventilated drying rooms; and
(c) irons and ironing boards or their equivalent.

ILO C92 Accommodation of Crews Convention (Revised) 1949
Article 13:
12. In all ships, facilities for washing and drying clothes shall be provided on a scale appropriate 
to the size of the crew and the normal duration of the voyage. 
13. The facilities for washing clothes shall include suitable sinks, which may be installed in wash 
rooms, if separate laundry accommodation is not reasonably practicable, with an adequate 
supply of cold fresh water and hot fresh water or means of heating water. 
14. The facilities for drying clothes shall be provided in a compartment separate from sleeping 
rooms and mess rooms, adequately ventilated and heated and equipped with lines or other 
fittings for hanging clothes.

Main risks
Many diseases are transmitted to humans via vectors such as rats, mosquitoes, mice, 
cockroaches, flies, lice and rat fleas. If not properly controlled, these vectors could board ships, 
and then breed and be carried overseas. This would represent serious health risks to the crew 
and passengers. Moreover, persons and vectors on board can, in turn, spread disease to ports 
in other countries.

For example, standing water on board the ship or on its lifeboats provide a habitat for 
mosquitoes to lay eggs. Adult mosquitoes will emerge from the standing water, and these adults 
will lay additional eggs during their life-cycle. If standing water persists for long periods, or is 
replenished by repeated heavy rain or overflow, increased mosquito production may continue 
for several weeks or months. If not effectively controlled, mosquitoes could be carried by ship 
and spread infectious disease via international travel.

Other risks include exposure to blood or other potentially infectious materials through 
contaminated objects that were improperly handled during housekeeping; for instance, 
the housekeeping staff contact contaminated laundry because they were not wearing 
appropriate personal protective equipment (PPE). Finally, the presence of hazardous 
chemicals used in the laundry process, dust from clothes and powder detergents, and poor 
ventilation of the workplace all present health risks.

Document review
Integrated vector management plan.
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Code of 
Areas

Inspection results: evidence 
found, sample results,  
documents reviewed

Control measures and 
corrective actions

R
eq

ui
re

d

Re
co

m
m

en
d

ed

13.1 Overall vector management system 

13.1.1
o

No rat-proof guard. 
Place rodent-proof guard to prevent rodents 
from boarding ships via the mooring lines. o

13.1.2
o

No integrated vector manage-
ment plan.

Develop an integrated vector management plan. o

13.1.3
o

No vector control inspection re-
cords and logs available (inclu-
ding pesticide application). 

Conduct routine surveillance on vectors and 
reservoirs; for example, deploy and check 
rodent traps and other devices.

o

Develop vector control inspection records and 
logs, including pesticide application logs. o

13.2 Standing water

13.2.1
o

Evidence of standing water in 
different areas of the ship’s open 
spaces (e.g. lifeboat covers, bil-
ges, scuppers, awnings, gutters, 
air-treatment plants) that can 
hold insect larvae. 

Evidence of depressions or 
culverts that can collect stan-
ding water.

Implement operational procedures to control 
public health risks to crew and passengers, 
and communities that could be affected by 
ships and cargoes arriving in ports.

o

13.2.2
o

Evidence of live vectors or their 
larvae in standing water inside 
lifeboats.

Eliminate standing water and apply vector 
control measures. o

13.3 Construction of washing machines and laundry

13.3.1
o

Construction materials and de-
sign make cleaning difficult.

Redesign and reconstruct materials so that they 
facilitate cleaning and decontamination. o

13.3.2
o

Improper installation of soil and 
waste drainage systems.

Ensure soil and waste drainage system is of ade-
quate dimensions, and constructed to minimize 
the risk of obstruction and facilitate cleaning.

o

13.3.3
o

Doors and windows not condu-
cive for proper ventilation. Correct door and window design. o

13.3.4
o

Floors not conducive for clea-
ning.

Reconstruct floors using durable material that 
is easily cleaned and impervious to dampness, 
and properly drains.

o

13.4 Housekeeping cleaning and maintenance 

13.4.1
o

Evidence of housekeeping crew 
members cleaning cabins of ill 
passengers or crew while not 
wearing PPE. 

Ensure that the housekeeping crew members take 
precautions, including using disposable PPE that is 
changed after cleaning each ill person’s cabin. 

o

13.4.2
o

Insufficient supply of deter-
gents.

Supply housekeeping and laundry with sufficient 
quantity of washing powder or similar products. o

13.4.3
o

Evidence of leaks, overflow or 
cross-connection in the drai-
nage system.

Maintain drainage system so that it does not 
leak or back up. o

13.4.4
o

Evidence of housekeeping 
crew members using the same 
wiping cloth to clean cabins of 
ill passengers or crew, as well 
as cabins of well passengers or 
crew; or to first clean cabins of 
ill passengers and crew.

Change wiping cloth following cleaning of cabins 
of ill passengers and crew. o

Clean cabins of well passengers and crew before 
ill passengers and crew. o
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  Annex 1 Model Ship Sanitation Control Exemption Certificate/
Ship Sanitation Control Certificate, Annex 3 of International Health 
Regulations (2005) 
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ship is arriving. Port informed by 
maritime declaration of Health 

(IHr Article 37), directly by the ship or by other 
communication

Annex 2 Algorithm for issuance of ship sanitation certificates, 
handling of re-inspections and affected conveyances

Ship requests a new 
certificate

Re-inspection or 
unannounced 

inspection

Signs or symptoms 
of a possible public 
health risk reported

scenArIo 1 scenArIo 2 scenArIo 3

what is the mOtivatiOn?



ภาคผนวก

292
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

132 

scenArIo 1: 
ship requests a new certificate

IHr Article 39

Full inspection of all areas 
shall be performed 

based on WHO 
recommendations

Issue SSCC or Extension 
and attach detailed notes

about evidences and 
required control measures 

(e.g. local report or 
evidence report form- annex 7)

Issue Extension 
to existing SSC 

for max. 30 days by 
using extension-stamp 

on existing SSC 
if applicable

Issue SSCEC

Issue SSCC
and attach notes about 
measures and results

Inform next port about 
evidence and required 

control measures

Yes

No

Yes

Yes

No

Yes

No

No

Go to Scenario 3

Competent authority 
is able to perform 

an inspection?

Evidences for 
public health risks found 

on board?

Clinical
signs or symptoms 

for a public health risk or 
no valid certificate?

Control 
measures can be 

successfully accomplished 
in the port?



ภาคผนวก

293
คู่มือการตรวจและการออกเอกสารรับรองสุขาภิบาลเรือ

Handbook for Inspection of Ships and Issuance of Ship Sanitation Certificates

133 

  

Is ship holding 
extension 

SSC requesting a new 
certificate?

Clinical
signs or symptoms for

 a public health risk

Control 
measures can be 
accomplished? 

Noted or new
evidences for public health 

risks existing?

Stamp SSC and attach 
detailed notes about 

evidences and required 
control measures  

(e.g. local report or 
evidence report form- annex 7) 

Stamp existing SSC 
and attach addendum 

with a list of all performed 
measures

Inform next port about 
evidence and required 

control measures

Stamp existing SSC 
and attach notes to 

document satisfactory 
condition of 

re-inspected areas

Yes

Yes

No

Yes

No

No

No

Yes

Go to Scenario 1

Go to Scenario 3

scenArIo 2: 
re-inspection or unannounced 

inspection
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scenArIo 3: 
signs or symptoms of a possible 

public health risk reported
IHr Article 27

Disinfect, decontaminate, 
disinsect or  derat if 

appropriate and secure an 
adequate level of control of 

the public health risk.

Consider ship as not affected.
Attach detailed note 

evidences found and control 
measures applied 

in the existing SSC or issue a 
new SSCC (if requested and 

full inspection was performed)

Ship shall be considered 
as not affected 

Competent authority 
shall consider ship as 
affected conveyance

Competent authority may 
assist ship to organize 

further help, if applicable

Report to IHR National
Focal Point

Stamp existing SSC 
and attach notes with 
evidences found and 

control measures required 
and inform next port

Re-inspection and 
control measures 
at the next port

Yes

Yes

No

No

No

Yes

Are there clinical 
signs or symptoms and 

facts or evidencesof a public 
health risk on 

board?

Conduct risk 
assessment whether it 

should be reported to IHR
National Focal 

Point?

Authority
is able to carry out control

measures and obtain
 good results?
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  Annex 3 Sequence of inspection areas 

This annex proposes a sequence of inspection areas to be implemented in the ship’s 
procedures manual. It follows the rationale that clean areas should be inspected first, 
followed by technical areas. This sequence enables the inspectors to avoid cross-con-
tamination.

In some critical areas like galleys, inspectors should demonstrate good hygiene prac-
tice by wearing clean disposable clothing (e.g. aprons, gloves, hair covering). 

Table A3.1
Proposed sequence of inspection areas

Region Area Rationale

Inside
accommodation

Quarters Start at the top of the accom-
modation

Galley, pantry and service 
areas

Potentially more clean than 
pantry

Pantry Potentially more clean than 
stores

Stores Close to galley and pantry

Child-care facilities Usually more dirty than food 
areas

Medical facilities After food areas to avoid 
cross-contamination

Swimming pools, spas  and 
saunas

Sometimes inside, someti-
mes on deck

Other areas and systems Washing, laundry usually 
cleaner than waste 

Waste (solid and medical) Most dirty area in accommo-
dation, sometimes on deck

Inside
engine room

Engine room Overview

Potable water Most parts in the engine 
room

Sewage Most parts in the engine 
room

Ballast tanks Access from the engine 
room, through the pipe duct, 
from open deck or cargo 
compartments

Outside Cargo holds Outside

Standing water On deck
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Annex 4 Personal protective equipment for inspectors and crew

The following table is a list of personal protective equipment (PPE) that should be 
available to ship staff and inspectors. For inspectors, the table indicates if they should 
wear the PPE during a normal inspection, or during an outbreak investigation. 

Table A4.1 
Personal protective equipment available to crew and inspectors

Personal protective 
equipment item

Inspector during normal 
inspection

Inspector in case of 
outbreak investigation

Safety helmet X X

Hair net X

Safety goggles or face 
shield

X

Ear protection X

Face mask X (FFP3 standard)

Working gloves (e.g. lea-
ther gloves)

X

Rubber examination gloves X X

Kitchen apron X

Watertight apron X

Disposable overalls X

Hand disinfection liquid X X

Signal vest or signal jacket X

Inflatable life vest X

Safety shoes with non-slip 
and anti-sparkle soles

X

Insect repellent in some 
areas

X
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  Annex 5 Technical equipment useful to perform a ship inspection

The following table lists technical equipment that could be available to ship inspectors 
to help them inspect ships. It also indicates if the inspectors should use the equipment 
during a normal inspection, or if it is more suitable for use during an outbreak 
investigation. 

Table A5.1 
Technical equipment useful for ship inspectors

Technical equipment Inspector during  
normal inspection

Inspector 
in case of 
outbreak 
investigation

Function

Flashlight (ideally  
explosion proof)

X X
Explosion-proof design can 
be useful in some areas.

Calibrated food-probe 
thermometer (contact or 
infrared)

X X

To measure food tempe-
ratures. Infrared thermo-
meters are useful to avoid 
direct contact.

Vermin indicator spray X X
To cast out cockroaches 
from sealed spaces.

White cloth X X To find vermin (e.g. fleas).

Double-faced adhesive tape X X To detect crawling insects.

Seals and stamps X X To authenticate certificates.

Pens, clipboard and note-
pad

X X To facilitate paperwork.

Dictionary X X
To facilitate communication 
between ship operator and 
inspector.

Screwdriver kit X X
To open devices for inspec-
tion where necessary.

First-aid kit X X For personal safety.

Laptop and mobile printer X X

Can be useful to print cer-
tificates or define line lists 
directly from a database or 
other software.

Foldable ruler or  
measuring tape

X
To measure the size of air 
gaps, other dimensions and 
so on.

Smoke pen or other  
smoke-generating devices

X X
To test exhaust hoods and 
ventilation systems.

Ultraviolet (UV) flashlight X X
To detect urine contamina-
tion by human and rodents.
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Technical equipment Inspector during  
normal inspection

Inspector 
in case of 
outbreak 
investigation

Function

Water-testing kit that 
includes:
• pH meter
• thermometer
• conductivity sensor
• chlorine-testing kit
• hardness-testing kit
• turbidity-testing kit

X X

To estimate risk of possible 
contamination of the on-
board potable water system 
and to be able to survey 
disinfection measures.

Water sampling kit that 
includes:
• gripper and hex wrench
• gas burner
• ethanol spray (70%)
• disposable paper towels.

X X
To take water samples at a 
high enough quality to be 
analysed.

Sterile glass bottles contai-
ning sodium thiosulfate

X X
For microbiological water 
analysis.

Protein-detecting swab X
To check appropriate 
cleaning of surfaces (e.g. in 
galley).

Sample containers for:
• stool and urine samples
• blood samples
• swabs
• food samples

X

To collect samples of 
different possible sources of 
contamination (e.g. water, 
food, human, surfaces, equi-
pment).

Camera (ideally digital) X X To capture evidence.

Due to safety reasons and to facilitate entering onto the ship, the equipment on this list should be 
stored in a backpack or other suitable portable container(s).

Continuation of the annex 5
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  Annex 6 Model documents for ship inspection

This section provides a list of documents that need to be available during a ship 
inspection. This list should be sent by the issuing authorities before the ship arrives at 
the port to facilitate preparation for the ship inspection.

Table A6.1
List of model certificates and documents required for ship sanitation 
inspections

Category Name Note

A 
IHR-related  
documents

Maritime Declaration of 
Health

IHR Annex 8

Ship sanitation control 
certificate 

IHR Annex 3

Ship sanitation control 
exemption certificate

Extension of the ship  
sanitation certificate

International Certificate of 
Vaccination or Prophylaxis

IHR Annex 6

B 
Other documents, 
as listed on the 
IMO Convention 
on Facilitation of 
International Ma-
ritime Traffic 1965 
(as amended, 
2006 edition), mi-
ght be requested 
for assessment of 
public health risks

General declaration http://www.imo.org/Facilitation/mainframe.asp?topic_id=396

Cargo declaration http://www.imo.org/Facilitation/mainframe.asp?topic_id=396

Ships Stores Declaration http://www.imo.org/Facilitation/mainframe.asp?topic_id=396

Crew list http://www.imo.org/Facilitation/mainframe.asp?topic_id=396

Passenger list http://www.imo.org/Facilitation/mainframe.asp?topic_id=396

Dangerous goods manifest http://www.imo.org/Facilitation/mainframe.asp?topic_id=396

International Sewage Pollu-
tion Prevention Certificate

Garbage management 
plan

Every ship that is  400 gross tonnage and every ship that is 
certified to carry >15 persons shall carry a garbage manage-
ment plan, which the crew must follow: http://www.imo.org/
Facilitation/mainframe.asp?topic_id=396

Garbage record book Same as above http://www.imo.org/Facilitation/mainframe.
asp?topic_id=396

Crews effects declaration http://www.imo.org/Facilitation/mainframe.asp?topic_id=396

Document required 
under the Universal Postal 
Convention (for mail)

In the absence of such a document, the postal objects (num-
ber and weight) must be shown on the cargo declaration

Others

C 
Other  
management 
plans c oncerning  
onboard hygiene

Water safety plan (or water 
management plan)

Potable water analysis 
report

Waste management plan

Management plan for 
food safety (including 
food temperature record)
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Category Name Note

C 
Other  
management 
plans c oncerning  
onboard hygiene

Management plan for 
vector control

Medical log

IMO ballast water 
reporting form

Ballast Water Manage-
ment Certificate

http://www.imo.org/about/conventions/listofconventions/
pages/international-convention-for-the-control-and-mana-
gement-of-ships'-ballast-water-and-sediments-(bwm).aspx

Ballast-water record 
book

http://www.imo.org/about/conventions/listofconventions/
pages/international-convention-for-the-control-and-mana-
gement-of-ships'-ballast-water-and-sediments-(bwm).aspx

Other

Continuation of the annex 6
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  Annex 7 Evidence Report Form

Table A7.1 is a sample of an Evidence Report Form. This form lists the evidence found, 
samples and documents reviewed, and control measures or corrective actions to be 
performed after a ship inspection, and supports the ship sanitation certificate (SSC).
When attached to the SSC, each page of this attachment needs to be signed, stamped 
and dated by the issuing authority. If this form is used as an attachment to a pre-
existing SSC, this attachment must be noted in the SSC (e.g. by using a stamp).

Table A7.1 
Sample Evidence Report Form

Evidence Report Form

This form supports the ship sanitation certificate (SSC), and provides a list of evidence found and control measures to be perfor-
med.

When attached to the SSC, each page of this attachment needs to be signed, stamped and dated by the competent authority. If this 
document is used as an attachment to a pre-existing SSC, this attachment must be noted in the SSC (e.g. by using a stamp).

Ship’s name and IMO no. or registration: Name and signature of responsible onboard ship officer :

Name of issuing authority: Actual inspection date (dd/mm/yyyy): 

Date of referred SSC (dd/mm/yyyy): SSC issued in the port of:

Indicate areas that have not been inspected:

o Quarters o Galley, pantry, service area o Stores o Child-care facilities

o Medical care facilities o Swimming pools/spas o Solid and medical waste o Engine room

o Potable water o Sewage o Ballast water o Cargo holds

o Other (e.g. laundry and washing machine)

 Detected heath events on board o yes o No

Evidence found
(brief description according to 
WHO checklist; draw a line under 
each item of evidence to ensure 
items are clearly separated)

Measure to be applied Measure 
successfully 
performed (stamp 
and signature 
of re-inspecting 
authority)

ev
id

en
ce

 c
od

e

re
qu

ire
d

re
co

m
m

en
de

d

Name of issuing inspector: Signature of issuing inspector: Stamp of issuing authority: Page...........................................
of...........................................

IMO, International Maritime Organization; SSC, ship sanitation certificate; WHO, World Health Organization.
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Annex 8 Instructions for completing the Evidence Report Form

1. At the top of the form, the following information should be documented:
• ship name and International Marine Organization (IMO) or registration number
• name and signature of the responsible ship officer
• name of issuing authority
• date of actual inspection 
• date of the ship sanitation certificate (SSC) that the Evidence Report Form refers to
• port where the SSC was issued.

2. The areas that have not been inspected are indicated by the checklist.

3. Further information in the form:

1st column, Evidence code Code of evidence as described in the 
checklist

2nd column, Evidence found Brief description of the evidence found 
based on the checklist

3rd column, Measures to be applied Description of the control measure(s) that 
should be applied (use simple words as in 
checklist)

4th column, Required Note an “X” here if the measure should be a 
“requirement”

5th column, Recommended Note an “X” here if the measure should be a 
“recommendation”

6th column, Measures successfully performed This column is reserved for the re-inspec-
ting authority. Only successfully performed 
measures should be stamped and signed 
by the re-inspecting issuing authority. If no 
stamp or signature is applied, the success 
of the measure should be verified in a new 
inspection. To differentiate between each 
piece of evidence and the corresponding 
measures, horizontal lines should be drawn 
to separate different evidence.

At the bottom of each page of the form, the name and signature of the inspecting officer, the 
stamp of the issuing authority, the page number and any comments should be noted.
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