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BUENAS PRACTICAS
DE MANTENIMIENTO

Una guia de bolsillo

iBarrer y mapear es parte del trabajo!

Las buenas practicas de mantenimiento son esenciales
para garantizar un lugar de trabajo seguro a bordo
de un barco. La apariencia de su barco y su equipo
en el exterior sugiere lo bien que funcionan las cosas
en el interior y, lo que es mas importante, contribuye
a la salud, la seguridad y la felicidad del barco y
de la tripulacion. Los descuidos en las labores de
mantenimiento rara vez pasan desapercibidos durante
las inspecciones del Estado portuario o los escrutinios,
las auditorias ISM y las evaluaciones de las condiciones
del barco. Una embarcacion bien cuidada causara una
gran primera impresion.

El barco en el que trabaja es su hogar durante el periodo
de tiempo que esté a bordo. Las buenas practicas de
mantenimiento no se limitan a la limpieza.Comprenden la
organizacién y el mantenimiento, la utilizacion eficiente
del espacio, la reduccion de los riesgos de incendio y
de la exposicion a sustancias peligrosas. Los requisitos
de limpieza también varian segiin el tipo de trabajo u
operacién de la embarcacién. Esta guia enumera las
tareas generales de mantenimiento que podrian afectar
la seguridad de un barco.

Condicion del barco

Preservacion del acero, de las estructuras de la cubierta
y de las zonas operacionales del barco.

Estructuras de acero

Qué debe identificar: Corrosion y desgaste de las
estructuras de acero.

Tarea: iRaspe, pinte y conserve! Dé mantenimiento a los
revestimientos de acero para evitar la corrosion
y el desgaste, a la vez que se mejora el aspecto
del barco.

Armario de pintura

Qué debe identificar: Latas o recipientes de pintura sin
tapa almacenados incorrectamentey sin asegurar
para condiciones de mal tiempo.

Tarea: Almacene los materiales de forma adecuada
para eliminar el exceso de vapores de la pintura
y los solventes tapando las latas o recipientesy
ventilando el area.

Escaleras interiores y exteriores

Qué debe identificar: Residuos hiimedos, aceitosos,
grasosos o polvorientos en las superficies de
escaleras o escalones.

Tarea: Limpiey desengrase periddicamente las escaleras
y los descansos de las escaleras, y séquelos si
estan mojados. Aplique un material o una capa
antideslizante sobre las areas resbaladizas.
Ademas, aseglirese de que los accesos a las
escaleras no estén obstruidos para evitar
tropezonesy caidas.

Lavanderia

Qué debe identificar: Pelusa acumulada en los filtros o
detras de las secadoras. Las conexiones eléctricas
deben estar instaladas correctamente y las
secadoras deben funcionar adecuadamente.

Tarea: Limpie los filtros antes o después de cada lavada.
Saque la pelusa acumulada alrededor del tambor.
Realice pruebas eléctricas periddicas segln las
recomendaciones del fabricante.

En cubierta

Qué debe identificar: Ventiladores y extractores en
cubierta sin identificar, cornamusas, bitas y
cancamos en cubierta, y zonas de descanso
seguras que no se reconocen facilmente.

Tarea: Use plantillas para etiquetar los ventiladores y
extractores. Pinte y resalte las obstrucciones
en el area de transito. Mantenga las areas de
las amarras bien pintadas y visibles. Aseglrese
de que todos los recipientes recolectores estén
identificados.

Cilindros de oxigeno y acetileno

Qué debe identificar: Cilindros de oxigeno y acetileno
almacenados incorrectamente o sin las tapas
protectoras en las valvulas.

Tarea: Siempre almacene y asegure los cilindros de
oxigeno y acetileno en diferentes armarios a una
separacién minima de 5 pies, con una divisién
contraincendiosy preparados para las condiciones
maritimas.

Cocina impecable

Desinfectar y prevenir la propagacion de bacterias en
la cocina, almacenamiento adecuado de alimentos y
limpieza de residuos de alimentos.

Campana del extractor de la cocina

Qué debe identificar: Acumulaciéon y manchas de grasa
en la campanay en los filtros del extractor.

Tarea: Lave y desengrase regularmente todas las zonas
accesibles de la campana y de los conductos
con un desengrasante. Se recomienda que
una empresa o persona capacitada, calificada
y certificada desmonte y limpie a fondo el
sistema, en determinados periodos programados
regularmente. Pruebe peridédicamente los
interruptores del extractor.

Congeladores y refrigeradores

Qué debe identificar: Residuos de comida visibles,
acumulacién de hielo, mal olor. Articulos no
guardados en las estanterias.

Tarea: Los congeladores se deben descongelar y

limpiar periddicamente. Deseche los alimentos
podridos o dafiados en el refrigeradory esterilicelo
regularmente limpiandolo con agua tibia y
jabén. Verifique que el equipo funcione a las
temperaturas correctas y que las alarmas se
prueben regularmente. Coloque todos los articulos
en las estanterias, con las barras de anclaje en
su lugar.

Despensa

Qué debe identificar: Alimentos vencidos o dafnados,
infestacion o excremento de insectos. Alimentos
almacenados en las estanterias de forma
desorganizada y alimentos guardados en la
cubierta.

Tarea: Saque los alimentos colocados directamente
sobre cubierta, coléquelos de manera ordenada
en los estantesy en un lugar seco, con temperatura
controladay bien ventilado. Deseche los alimentos
dafiados o vencidos. Si es necesario, localice el
origen de los insectos o proponga un plan de
accion apropiado para exterminarlos.

Residuos de alimentos

Qué debe identificar: Superficies pegajosas, himedas o
resbaladizas, evidencia de insectos. Los espacios
entre los enseresy mostradores pueden convertirse
en trampas de polvo, trazos de comida y migas.

Tarea: Limpie con regularidad detras de los enseresy
elimine todo residuo de alimento o de derrame,
especialmente en los espacios reducidos.

Casa limpia

Asuntos relacionados con el cuidado de la salud y el
bienestar del personal a bordo.
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Hospital a bordo

Qué debe identificar: Un botiquin desorganizado y
suministros médicos almacenados al azar.

Tarea: Guarde las medicinasy los suministros médicos de
maneraordenada;yreviseyactualice regularmente
elinventario. Los gabinetes o contenedores deben
estar rotulados y los medicamentos vencidos
deben desecharse adecuadamente.

Camarotes y cuartos de huéspedes

Qué debe identificar: Camarotesy cuartos de huéspedes
limpios y ordenados, losas y piso en su debido
lugar, lamparas y bombillas funcionando y sin
rastros de comida que atraigan insectos.

Tarea: Inspeccione periddicamente los camarotes y
cuartos de huéspedes e informe y repare cualquier
problema de inmediato. Aseglrese de que los
zapatos, la ropay el equipo estén guardados en
los camarotes o armarios designados.

Baiios y servicios sanitarios

Qué debe identificar: Inodoros limpios y funcionando.
Duchas, cortinas de ducha y lavamanos sin
manchas de moho ni residuos de jabon.

Tareas: Reporte y repare cualquier inodoro defectuoso.
Use productos de limpieza que no dafien las
bacterias en el inodoro marino (MSD) de su barco.
Eliminey prevenga laacumulacién de moho en la
ducha, mantenga todas las instalaciones limpias
y ordenadas.

Materiales de limpieza

Qué debe identificar: Suficientes materiales de limpieza
a bordo.

Tarea: Tener disponibles los materiales de limpieza
para los miembros de la tripulacién con tareas
de limpieza y para los camarotes y los cuartos
de huéspedes. Se debe aconsejara la tripulacién
sobre el uso apropiado de los productos de
limpieza y tener a mano las correspondientes
hojas de datos de seguridad (MSDS).

Seguridad en altamar

Acceso seguro al equipo critico y almacenaje adecuado
para condiciones climdticas adversas y uso rutinario.

Sistemas de emergencia

Qué debe identificar: Articulos o equipos que no estén
debidamente asegurados para el viaje en mar

0 que obstruyan el acceso a estaciones de
incendio, extintores, salidas de emergencia,
botes salvavidas o equipos de salvamento,
e instrucciones adecuadas para llegar a las
estaciones de emergencia.

Tareas: Revisiones y simulacros de seguridad regulares
para asegurar el despliegue rapido del equipo
de seguridad en todo momento. El acceso a los
equipos, como las mangueras y los extintores,
debera estar libre de obstaculos. No almacenar
otros articulos en cajas de mangueras, estaciones
de control de incendios y casilleros de equipo
de seguridad.

Taller

Qué debe identificar: Herramientas no almacenadas
correctamente, areas maliluminadas, resguardos
del molinillo (grinder) fuera de sitio y riesgos de
tropezones sobre cubierta.

Tareas: Reemplace o instale iluminacién adicional
seglin sea necesario, organice y asegure las
herramientas, coloque protectores.

Pulcritud en la faena

Limpieza general del cuarto o la sala de mdquinas,
mantenimiento y aseo personal y vestimenta.

Trapos impregnados de aceite

Qué debe identificar: Pafios impregnados de aceite
amontonados o en compactadores de basura,
contenedores o zafacones regulares

Tareas: Bote los residuos de la sentina, las toallas
absorbentesy los trapos aceitosos en un recipiente
metalico cerrado y resistente al fuego. Vacie a
diario los desechos grasososy eliminelos del area
de trabajo. No olvide que los trapos grasientos
amontonados se calientan espontaneamente.

Sentinas

Qué debe identificar: Exceso de aceite y agua en las
sentinas.

Tarea: Bombee o drene la mezcla de aceite y agua en la
sentina al tanque de aguas residuales. Limpie
las sentinas y manténgalas libres de aceite e
identifique las fuentes de escape.

Tuberia de sondeo

Qué debe identificar: El tubo de sondeo desatendido con
la palanca abierta, sin tapa y cinta adhesiva, o

las tapas automaticas abiertas fisicamente por
la fuerza.

Tarea: Asegure los tubos de sondeo después de usarlos
a menos que se indique lo contrario, si un tubo
de sondeo esta desatendido, notifique a un
supervisor.

Cubierta del motor y maquinaria
Qué debe identificar: Presencia de manchas, gotas de
aceite u hollin y filtracién de la maquinaria.

Tarea: Limpie y desengrase la cubierta del motor cuando
vea acumulacién. Apriete las arandelas con
filtraciones, reemplace las juntas si es necesario.

Capa aislante de la tuberia de escape

Qué debe identificar: Capa rota o rajada, tuberias
expuestasy filtraciones visibles.

Tarea: Identifique las dreas que necesitan una capa nueva
y reemplacela seglin sea necesario.

Iluminacion

Qué debe identificar: Areas mal iluminadas o con ldmparas
que no funcionan.

Tarea: Instale iluminacion adicional donde sea necesario,
reporte de inmediato las bombillas o lamparas
que no funcionen.

Apariencia personal

Qué debe identificar: Personal del barco o miembros de la
tripulacién con ropa de trabajo sucia, desalifiada
o inadecuada.

Tarea: Exhorte a los marinos a sentirse orgullosos de
su aspecto cuando estén a bordo y a limpiar
y desengrasar regularmente los mamelucos y
uniformes de trabajo. Exija también el uso de
calzado de seguridad adecuado.
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