· آزمايش شمارشي ميكرو ارگانيسم هاي سرما گرا و سرمادوست:

تعريف : ميكروارگانيسم هاي كه در مواد غذايي نگهداري شده در يخچال قادر به رشد و تكثير مي‌باشند، معمولاً سرما وسمت خوانده مي شوند. هرچندكه اين اصطلاح دلالت بر رشد مناسب آنها دردماي پايين مي كند ولي تعداد يكي از ميكروارگانسيم هاي جداشده از مواد غذايي دردماي كمتر از 27 درجه سانتي گراد داراي رشد مناسب هستند. 

از اين رو اصطلاح سرماگرا براي ميكروارگانيسم هايي كه به طور نسبتاً‌سريع دريخچال هاي تجارتي تكثير يافته و سبب فساد مواد غذايي مي  شوند به كار مي رود كه بعضي گونه هاي پسود و موناس،آكروموباكتر، فلاوباكتريوم وآلكاني‌زنز در بين آنها يافت مي شوند.  همچنين پاره اي از قارچ ها نيز دردماي يخچال درمواد غذايي قادر به رشد مي  باشند مانند زئونريكوم بوتريتيس  

روش كار 

ظرف پتري آمادة محتوي محيط كشت king agar   را كه در يخچال قرار دارد و به تعداد مورد نياز با شماره تاريخ كشت و دقت نمونه علامتگذاري كنيد. (براي هررقت دو ظرف پتري انتخاب كنيد)

از آنجائيكه حد مجاز باكتريهاي سرمادوست و سرما گرا درسوسيس و كالباس 100 كولني درگرم مي باشد. بنابراين ازرقت 
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 نمونه غذايي 1/0 ميلي ليتر توسط پي پت سترون به ظرف پتري حاوي محيط كشت منتقل كنيد و سپس توسط پخش كننده‌ي شيشه اي بگذاريد تا سطح آنها كمي خشك شود. سپس از هر رقت يك ظرف پتري را دردماي يخچال به مدت 7 روز و يك ظرف را دردماي 21 درجه سانتي گراد بطور  واژگون قرار دهيد. پس از اين مدت ظروف راخارج نموده و مورد بررسي قرار دهيد. پركنه هايي كه درمحيط كشت اندكي خزيده اند يك كولني تك بحساب آوريد. اگر پرگنه هايي كه دريك چهارم ظروف به نحوي رشد كرده اند كه علت تداخل قابل شمارش نيستند، بايد پرگنه هاي ظاهر شده روي سه چهارم ديگر ظرف پتري را شمرده و تعداد كل را بادرنظر گرفتن تمام ظروف پتري گزارش كنيد چنانچه بيش از 
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 ظرف پوشيده از پرگنه است، آن ظرف را كنار بگذاريد. 

شمارش :

ظرف پتري را كه داراي 300-30 پرگنه هستند جهت شمارش انتخاب كرده و سپس تعداد ميكروارگانيسم ها را درهر گرم از نمونه با توجه به رقت بكار رفته محاسبه كنيد. چنانچه اختلاف نتايج بين دو آزمايش انجام شده روي يك نمونه توسط يك آزمايش كننده بيش از 30 درصد باشد، آزمايش كننده بايد درروش بكار برده شده مجدداً بررسي شود. سرما دوستها باكتريهايي هستند كه درجه حرارت صفر الي 7 درجه سانتي گراد بهترين رشد را دارا هستند. 

سرماگراها، باكتريهايي هستند كه كمتر از 10 درجه سانتي گراد رشد نموده ولي درجه حرارت مناسب رشد آنها بالاي 20 درجه سانتي گراد است.

· قارچ ها (كپك ها –مخمرها)

تعريف : كپكها و مخمرها از قارچهايي ميكروسكوپي هستند كه بيشتر آن ها كندروي (كودرست) بوده و هاگ آنها درهمه جا پراكنده مي باشد. درنتيجه مي توانند مواد غذايي را به آساني آلوده نمايند. و معمولاً درشرايط مرطوب اسيدي حتي تراكم زياد نمك يا قند، حرارت پائين و يا درحضور آنتي بيوتيكها كه شرايط را براي رشد باكتريها نامناسب مي نمايند نيز رشد ميكنند. قارچ ها مي توانند مواد گلوسيدي، پروتئيني، چربي ها، اسيدهاي آلي، مواد پكتيني و … را مورد مصرف قرار دهند و با ايجاد تغييرات درماده غذايي ميتوانند شرايط مساعدي براي رشد باكتريها و فساد بيشتر مواد غذايي را فراهم سازند. قارچ ها در موارد بسيار، سبب تغيير رنگ سطح، بدبو و بدطعم شدن مواد غذايي مي‌گردند. 

مواد غذايي ترش و شيرين مانند انواع ترشي ها، رب‌ها، مايعات ترش ، مراباها و شربتها بيشتر درمعرض فساد قارچها مي‌باشند. بعضي از قارچها سمومي توليد مي  كنند كه درمصرف كننده مسموميت  شديد و يا خفيف ايجاد مي‌كنند،  بخصوص آفلاتوكسين كه نخستين بار درآسپرژيلوس فلاوس شناخته شده است. اين سموم ميكوتوكسين ناميده مي شوند. گذشته از ميكوتوكسين ها بعضي از قارچ ها توليد آلكالوئيدهاي  بسيار سمي مي كنند مانند: كلاويسپس پورپوره 

روش آزمايش :

ابتدا مقدار 25 گرم از نمونه جامد مورد آزمايش را درمقابل شعله و حتي المقدور درزير هود و با رعايت اسپتيك وزن كرده و درهاون مي كوبند. سپس درمخلوط كن يا خرد كن الكتريكي ريخته و مقدار 225 ميلي ليتر يكي از محلول هاي رقيق كننده مثل آب پپتوته ياسرم فيزيولوژيك و يا محلول رينگر 
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 را به آن اضافه مي‌كنند، شيرابه حاصل 1/0 رقت دارد. 

بعداز آماده نمودن رقت ها اقدام به كشت مي نمايند. به اين ترتيب كه ابتدا روي     پليت‌ها يالوله هاي آزمايش محتوي محيط سابرود دكستروز آگار يامحيط هاي جانشين راعلامت گذاشته و سپس يك دهم ميلي ليتر از رقت مورد نظر راتوسط پيپت سترون برداشت كرده و درپليت را به طور مورب و به مقدار كم نيمه باز كرده وداخل آن مي ريزند و به صورت سطحي كشت مي دهند. 

بعد از اتمام عمليات پليت را بانوار لوكوپلاست مسدود كرده و درگرمخانه 25-22 درجه به مدت …. روز قرار مي دهند. 

بعد ازمدت زمان لازم آنها را بيرون آورده و آلودگي قارچي را بررسي مي كنند. سپس توسط كلني شمار پرگنه هاي رشد كرده را محاسبه ودرعكس رقت ضرب مي كنند. عدد بدست آمده تعداد قارچ ها در يك گرم ماده غذايي مورد آزمايش است. 

جهت كشت قارچ روي لازم وشناسايي ازطريق رنگ آميزي از آزمايش اسلايد كامچرااستفاده مي كنند. 

برطبق استاندار ملي ايران به شماره 997 حد قابل قبول دريك گرم حداكثر 100 است. 

اسامي تعدادي از قارچ هاي مهم مواد غذايي:

-موكور 
-آترنامسريا

-ايزوپوس 
-هلمن ترسپوريوم 

-پني سيليوم 
-اسپور تريكوم

-آسپرژريلوس –سفالوليپوريوم

-تريكودرما
-تافيديوم 

-فوزاريوم
-ژئوتريكوم 

-بوتريتيس
-كلادوسپوريوم

2-3-2- آزمايشات حسي و ظاهري :

هرروز صبح يك نمونه ازهر يك ازمحصولات توليد شده درروز قبل را از نظر طعم و بو و رنگ و بافت تست مي كنند. درصورتيكه بافت نرم باشد بو يا طعم نامطبوع داشته باشد و آب روغن زده باشد، جلوي عرضه محصول گرفته مي شود. 

· رنگ:

رنگ محصولات مختلف بايد طبيعي بوده وعاري از لكه ها وذرات غيرطبيعي درقسمت هاي داخلي و خارجي مي‌باشد. رنگ سطح مقطع كالباس بايد قرمز روشن و گاهي باقعطات سفيد چربي همراه باشد درغير اين صورت احتمالاً فاسد است يا  اگر لكه هاي سفيدي درسطح خارجي كالباسي ديده شود احتمالاً دليل رشد قارچ و يا تبلور بعضي از املاح مي باشد. 

· عطر و بو :

مواد غذايي بسته به نوع تركيباتش بوي مطبوع خاصي داشته ودراثر فساد اين بو تغييرات زيادي مي  پذيرد. درك بوي فساد در ابتدا بسيار مشكل است. ولي درمراحل پيشرفته به راحتي بوي گنديدگي استشمام مي شود، لذا بهتر است مواد غذايي مشكوك را در ظرف آبي حرارت داده وپس از چند دقيقه سرپوشي رابرداشته و استشمام نمايند. درصورت فساد بوي نامطبوع درصورت لزوم حتي مي توان PH مواد غذايي را با دستگاه  PH متر اندازه گيري كردو با مقايسه با PH طبيعي محصول به فساد آن واقف شد. 

· شكل ظاهري:

بايد توجه داشت كه محصولات هرچه داراي حفره و هواي كمتر باشند بهتراست. بايد محصولات رااز لحاظ سالم بودن ظاهر، بريدگي، فرورفتگي، برآمدگي و … بازديد كامل به عمل آورد. مثلاً‌: كالباس هاي برآمده  و گازدار احتمالاً داراي آلودگي ميكروبي مي  باشد.

· طعم و مزه:

بايد محصولات از نظر طعم و مزه مطبوع واگر تغيير مزه دهند دليل برآلودگي و فساد آن ها مي باشد. مثلاً اگر كالباس طعم ترشي داشته باشد، دليل تخمير دراثر باكتريها و قارچ ها بوده است وبه اين منظور فردي به عنوان Test punel  به صورت روزانه محصولات راتست مي كند  تا علاوه بر تشخيص تغييرطعم آن ها، بهبود طعم ومزه را نيز تشخيص دهد. 

2-3- جدول كنترل شستشو و ضد عفوني كارخانه گوشتيران

	زمان
	
	شوينده
	ضدعفوني

	هرماه
	كاتر. وكيوم ،فيلر، بسته بندي همبرگر ، سرخانه ها ، انبار محصول
	مايع ريكا
	كلر – هايژن

	هر دو هفته
	توليد همبرگر
	مايع ريكا
	كلر – هايژن

	هر هفته 
	ادويه آردي 
	مايع ريكا
	كلر – هايژن

	هر هفته دو بار
	قصابي گوشت ، قصابي مرغ 
	مايع ريكا
	كلر - هايژن


2-4 شرايط انبار داري مواد اوليه و محصول نهايي: 

2-4-1- انبار مواد اوليه :

در كارخانجات مختلف مواد غذايي تنوع حجم اين مواد اوليه مي‌تواند طيف بسيار وسيعي را تشكيل دهند . برخي كارخانجات مواد اوليه را مستقيماً در اختيار خط توليد قرار مي دهند تا فرآوري  شوند مانند كارخانجات توليد خشكبار ، رب ، آب ميوه . برخي ديگر كارخانجات مانند توليد كنندگان فرآورده‌هاي گوشتي مواد اوليه را بايد در سرد خانه نگهداري كنند .

مواد اوليه بعد از ورود به كارخانه بر اساس نوع آنها در انبارهاي مختلف نگهداري مي‌شوند . گوشتهاي ورودي به كارخانه د رسرخانه هاي بالاي صفر ( حدود 4 درجه سانتيگراد ) و سردخانه‌هاي زير صفر حدود(20درجه سانتي گراد) نگهداري مي‌شوند كه در صورت لزم به سالن آماده سازي گوشت منتقل شده و براي توليد آماده مي‌شود . ترمومتر سردخانه زير صفر در بالاي در ورودي و در بيرون نصب مي‌شود . گوشتهاي لاشه اي را بيشتر درسردخانه هاي  بالاي صفر نگهداري مي‌كنند . لزوم سردخانه  زير صفر به علت اينست كه گوشت در شرايط بالاي صفر به مدت زيادي قابل نگهداري نبوده و به سرعت فاسد مي‌شود . از مواد اوليه ديگري كه در سردخانه بالايي صفر نگهداري مي‌شود مي‌توان به روغن اشاره كرد كه اين روغن به صورت مايع مي‌باشد كه نوع روغن د ركارخانه گوشتيران ، روغن مايع خوراكي سويا مي‌باشد . موادي مانند هويج ، پياز ، سير ( هر دو به صورت پاك شده ) و فلفل دلمه اي و همچنين گوشتهاي چرخ شده و مرغ نيز در سردخانه هاي زير صفر نگهداري مي‌شوند و در صورت نياز براي مصرف آماده شده و درون كاترها ريخته شده و مورد استفاده قرار مي‌گيرد .

انبار ديگري كه در كارخانه وجود دارد ، انبار مواد پركننده و ادويجات و مواد نگهدارنده مي باشد كه در اين انبار مواد اوليه در گوني و جعبه هاي مخصوص خود چيده مي شوند ، به طوريكه حدود 10 سانتي متر از زمينه فاصله دارند . در اين قسمت پنجره ها بسته مي‌باشد و چاهك و آبراه وجود ندارد و ماهي يك بار انبارگرداني صورت مي گيرد . در كارخانه گوشتيران ادويجات به صورت دانه درشت خريداري مي گردد . براي استفاده از اين مواد آنها را در قسمت آسياب خرد كرده و انبار مي شوند . مواد پركننده و ادويه جات هر روز به مقدار مصرف آن روز و قبل از آغاز توليد از انبار به محلي كه اصطلاحا اتاق تركيب ناميده مي شود ، منتقل شده و طبق فرمول توزين مي شوند . مواد مذبور در ظروف مخصوص به مقدار لازم براي هر كاتر توزين شده و بر روي چرخ‌هاي حمل قرار داده شده و به پاي كاتر حمل مي گردد تا به مصرف برسد.

انبار مواد پركننده و ادويه جات كه در صنعت استفاده مي‌شود بايد داراي شرايطي استاندارد باشد كه اين شرايط شامل موارد زير مي باشد :  از ساير قسمتهاي كارخانه كاملا مجزا ايزوله شده و فقط توسط يك در ارتباطي بتوان بين سالن توليد و انبار رفت و آمد كرد وسعي بر آن باشد تا همواره درب مذبور در موارد به جابجايي مواد بسته نگهداري شود تا مانع نفوذ رطوبت قسمتهاي توليد به انبار گردد.

ديوارها و سقف و كف اين انبار ها نيز از مصالحي استفاده شده كه براحتي قابل ضدعفوني كردن مي باشد .

2-4-2- انبار محصولات: 

بعداز پايان مدت پخت و سرد شدن، محصولات را به انبار محصولات كه همان سردخانه‌هاي بالاي صفر است، منتقل مي كنند و تا زمان ارسال به بازار در آنجا نگهداري مي‌شوند.  

2-4-3- انبار قرنطينه :

در اين قسمت سردخانه را در دماي بالاي صفر قرار مي دهند. هر روز به صورت تصادفي 1 الي 2 نمونه از محصولات توليد شده در كارخانه را انتخاب نموده و در اين قسمت به مدت 1 ماه نگهداري مي‌كنند . در صورت ارائه شكايت از سوي مصرف كننده محصولات قرنطينه شده را آزمايش مي كنند و اگر جواب آزمايشات مثبت بود و محصول آلودگي داشت كارخانه موظف به پرداخت جريمه مي باشد.

2-5 استانداردهاي كيفي و بهداشتي 

در بازرسي مواد غذايي و كنترل كيفيت محصول معيارهاي مختلفي براي ارزيابي رد يا قبول و يا تعديل ويژگي ها در موارد ممكن ، ملاك عمل مسئولان قرار مي گيرد كه مهمترين آنها عبارتند از:

-مطابقت ويژگي هاي محصول با استاندارد هاي ملي 

· مطابقت ويژگي ها با استاندارد هاي بين المللي در مواردي كه توليد براي صادرات است .

·  مطابقت ويژگي هاي محصول با استانداردهاي كشور مقصد ، برابر معيارهاي مورد نظر خريدار خارجي 

·  مطابقت ويژگي ها با قوانين و مقررات جاري مملكتي

·  و بالاخره مطابقت با ويژگي هاي از پيش تعيين شده توليد كننده و مصرف كننده كه دراين ميان مطابقت با استانداردهاي ملي براي توزيع محصول در داخل كشور از اهميت بيشتري برخوردار است . اگر محصول مطابق با استاندارد هاي مربوط نباشد اجازه توزيع و فروش ندارد و اگر به فروش برسد و سلامت مصرف كننده را به خطر بياندازد تعقيب و اجراي قانوني در پي دارد.

استانداردهاي بين الملي توسط سازمان بين المللي استاندارد تدوين مي‌شوند. اين سازمان با نام ISA در سال 1926 با شركت 20 كشور دنيا تأسيس شد، بعد در سال 1924 تعطيل و از سال 1944 با نام ايزو و با شركت 25 كشور به فعاليت خود ادامه داد و امروز كشورهاي زيادي از جمله كشور ما  عضويت اين سازمان را دارند.

از ميان استانداردهاي تدوين شده توسط اين سازمان، استانداردهاي سري 9000 متداول تر هستند . هدف اصلي استانداردهاي سري ايزو 9000، استاندارد كردن ويژگي هاي فرآورده نيست، بلكه استاندارد كردن سيستم توليد و مديريت كيفيت مواد غذايي است و سعي دارد شرايط توليد را به صورت مطلوب در آورد تا بتوان در آنها فرآورده هاي با كيفيت بالا توليد نمود.

استانداردهاي سري ايزو 9000 به دو دسته اصلي تقسيم شده اند:

1- استانداردهاي راهنما با شماره هاي 9000 و 9004 كه شامل دستورالعملهايي براي ارشاد مديران است .

2- استانداردهاي اجرايي ( با الگوهاي تضمين كيفيت ) با شماره هاي 9001، 9002 و 9003. استانداردهاي 9001-ISO زماني استفاده مي شود كه سازمان همزمان در طراحي، توليد، نصب و راه اندازي، نوآوري و خدمات فعاليت دارد.

علاوه بر سري استاندارد هاي ايزو 9000 استانداردهاي سري ايزو 1400 مربوط به سلامت محيط زيست و سلامت مردم توسط ايزو تدوين و به اجرا گذاشته شده اند.

استانداردها در مورد مواد غذايي توسط مؤسسه  هاي بين المللي مانند FAO، WHO، تدوين مي شوند . از جمله استانداردهاي كدكس هستند و شامل استاندارد ويژگي ها به آيين كار و يا به عبارت بهتر آيين بهداشتي شرايط كار و دستورالعمل هاي مربوط به آنها هستند.

اين استانداردها اولين بار در 1959 تدوين و پيشنهاد شدند گروه ديگري از استانداردهاي سطح مؤسسه  هاي بين المللي استاندارد هاي HACCP هستند.

HACCP در واقع ابزاري است براي بازرسي، نظارت و كنترل بهداشتي مواد غذايي و

نوعي روش سيستماتيك بررسي مواد اوليه، فرآيند، فرآورده نهايي ، شرايط جابجايي و نگهداري ، بسته بندي و توزيع مواد غذايي است و اين امكان را مي دهد كه نقاط حساس و بحران خط توليد شناسايي شده و با دقت بيشتري تحت نظارت قرار گيرند.

نقاط بحراني نقاطي از زنجيره توليد هستند كه عدم كنترل آنها مي تواند منجر به عدم ايمني مصرف ماده غذايي شود اين نقاط شامل مرحله تأمين مواد اوليه – آماده سازي آنها – فرمولاسيون – فرآوري - بست بندي – نگهداري و مصرف مي باشد.

شركت گوشتيران در حال حاضر داراي دو نوع استاندارد 2000، 9001 ISO و HACCP مي باشد.

2-6 نحوه فروش و بازاريابي :

كارخانه گوشتيران بازاريابي و فروش محصولات خود  را توسط 12 خودرو نيسان و 2 عدد خاور انجام مي دهد و همچنين داراي فروشگاههاي ثابت در خود كارخانه مي باشد كه محصولات  را به صورت مستقيم و عمده عرض مي نمايد . همچنين توسط فروشگاههاي اجاره اي مانند ميادين ميوه و تره بار و سوپر ماركتها اقدام به فروش محصولات خود مي نمايد. اين كارخانه محصولات خود ما در شهرستانها نيز پخش كرده و به فروش مي رساند. همچنين اين كارخانه برحسب سفارشهاي دريافتي از شركتها و ادارات گوشت بسته بندي شده نيز توليد مي كند.

فصل سوم
3-1 -موقعيت شغلي كاردان و كارشناس صنايع غذايي
افرادي مي‌توانند در كارخانجات صنايع غذايي مشغول بكار شوند كه مدركي در رابطه با يكي از شاخصه‌هاي مختلف صنايع غذايي را دارا باشند. يك كاردان صنايع غذايي در اين كارخانه مي‌تواند در آزمايشگاه كنترل كيفي مشغول بكار شود. 

در حال حاضر كارخانه گوشتيران فارغ التحصيل كارداني رشته صنايع غذايي را جذب نمي كند و در كارخانه فقط كارشناس صنايع غذايي وجود دارد . اما براي احداث و راه اندازي خط توليد جديد در كارخانه احتمال جذب كاردان صنايع غذايي در كارخانه در آينده وجود دارد.

يك كارشناس صنايع غذايي مي‌توانند در كارخانه به عنوان مسئول كنترل كيفي دركارخانه مشغول به فعاليت شود. مسئول كنترل كيفيت علاوه بر نظارت بر كلية آزمايشات، نظارت بر توليد براساس استانداردها، نظارت بربهداشت كلي كارخانه و بهداشت فردي كارگران و داشتن كارت بهداشت براي كارگران و اخذ مجوزهاي مختلف از وزارت استاندارد، نظارت برفرمولاسيون و … را نيز عهده دار مي باشد. 

3-2- امور جاري و اهداف :

كارخانه گوشتيران درحال حاضر 36 نوع محصول در حال توليد دارد و در آينده اي نزديك اقدام به خط توليد جديدي به نام  انواع باگت و توليد غذاهاي آماده مثل انواع برگرها، فيش برگر، …… مي كند. حدود 2 ميليارد تومان اعتبار براي اين منظور   شده است و سفارش دستگاههاي جديد را به كارخانجات توليد كننده‌ي آنها در هلند داده شده است . با راه اندازي اين خط توليد قسمت توليد همبرگر از سالن توليد جدا خواهد شد به خط توليد جديد منتقل مي شود.

شركت گوشتيران در حال حاضر داراي 2 نوع استاندارد 2000 و 9001 ISO و HACCP از مهمترين استاندارد شركت تلقي مي شود و تا چند سال ديگر شركت  استاندارد 22000 ISO ( تلفيقي از دو استاندارد هاي گفته شده ) را نيز خواهد گرفت. ديگر اهداف شركت توسعه كارخانه مي باشد و اين كارخانه قصد خريد زمينهاي اطراف را دارد. بسياري از دستگاههاي مورد استفاده در كارخانه جديد و سال      ساخت آنها 2005 مي باشد. كارخانه در فكر صادرات نيست چرا كه قيمت گوشت در كشورهاي خارجي ارزانتر از كشور ايران است و به ضرر كارخانه مي باشد

فصل چهارم 


 4-1 نتايج حاصل از گذراندن كارآموزي 

نتيجه اي كه از انجام اين پروژه مي توان گرفت  اين است كه دانشجويان در دانشگاه به صورت تئوري با صنايع غذايي و مراحل آن انجام شده اند و لي در كارخانجات با مراحل عملي در كارخانه آشنا مي شود و اين براي اشتغال آنها در آينده بسيار مفيد مي باشد.

در صورتيكه دانشجويان قبل از گذراندن كارآموزي دروسي مانند صنايع گوشت و يا صنايع ديگري را گذرانده باشد ، آشنايي اوليه اي با دستگاهها و مراحل توليد خواهند داشت و از گذراندن اين دوره نتيجه ي بهتري خواهند گرفت.

پيشنهادات

آبراههاي موجود در كف سالن كاتر و يا در ديگر بخش هاي سالن توليد بسيار باريك كوچك و باريك است و اين باعث سرريز شدن آب در كف سالن ها مي شود كه مشكلات بهداشتي بسياري را ايجاد مي كند.

در سالن كاتر در هنگام افزودن مواد پودري گرد و غبار در فضا پراكنده مي شود و اين باعث آلودگي سالن مي گردد بهتر است در هنگام كار با كاتر در پوش دستگاه قرار داده شود همچنين بايد سيستم تهويه ي اين سالن بهتر از قسمت هاي ديگر كار كند.

درمحل ورود به سالن توليد حوضچه ي آهك براي ضدعفوني كردن سالن وجود دارد اما به علت كوچك بودن آن كارگران هنگام ورود به سالن توليد از داخل آن عبور نكرده و از كنار آن وارد سالن توليد مي شوند.

محل ديفراست گوشتهاي منجمد در كارخانه در سالن قصابي و يا در راهروي كنار قصابي قرار دارد و باعث جاري شدن خونابه در كف سالن مي گردد و اين آلودگي سالن توليد را به دنبال خواهد داشت . 

از محاسن كارخانه مي توان به دستگاههاي تهويه ي بسيار قوي كه درقسمت درب ورودي سالن توليد وجود دارد اشاره كرد كه مانع از ورود حشرات به داخل خط توليد مي شود.
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