1- معرفي كلي محصول
اطلاعات اوليه 
قارچها وجوه مشترک فراوانی با گیاهان و آغازیان دارند. در واقع قارچها را گاهی جزء این جانداران طبقه بندی می‌کنند، اما قارچها از بسیاری جهات  با سایر جانداران متفاوت هستند که بیشتر زیست شناسان آنها را در سلسله مجزا قرار می‌دهند.
 قارچها زندگی بسیار موفقیت آمیزی دارند. تقریبا در همه زیستگاههای در دسترس که روی زمین وجود دارد، یافت می‌شوند و بسیاری از آنها از لحاظ اقتصادی و پزشکی حائز اهمیت هستند.

انسان از زمانهای بسیار دور اهمیت قارچهای مخمر را کم و بیش می‌شناخت و از وجود آنها روی مواد قندی ، شیر ، ماست ، خمیر ترش ، سرکه ، الکل ، حتی خاک و بقایای فضولات حیوانی اطلاع داشت و برای تخمیر مواد قندی و تهیه ماست و یا برخی مواد دیگر از آنها استفاده می‌کرد. 
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جنبه‌های مفيد قارچها 

· قارچها همراه با باکتریها ، قندها ، آمینو اسیدها و پروتئین‌ها را تجزیه می‌کنند..

· از قارچها در ساختن آنتی بیوتیکها استفاده می‌شود مانندپنی سیلین 
· قارچها در فرایندهای صنعتی و غذایی نظیر تهیه نان و تهیه پنیر نقش دارند. قارچها  مواد قندی را تخمیر  می کنند، از قدرت تخمیری قارچهای قندی در ایجاد الکل ، گاز کربنیک و تخمیر مواد در صنایع متعدد استفاده می‌کنند. 
· ارزش غذایی مخمرها به علت داشتن مقدار قابل توجهی اسیدهای آمینه ، ازت ، فسفر ، ویتامینهای C و D است. در کشور چین به عنوان جبران مواد پروتئینی ، به جیره غذایی افراد از این قارچها اضافه می‌کنند. امروزه از قارچهای جنس آسپرژیلوس در تخمیر مواد غذایی زیاد استفاده می‌شود.

· فرآورده‌های مختلفی از قارچها بدست می‌آید که از این فرآورده‌ها به اسیدهای آلی نظیر اسید سیتریک ، اسید گلوکونیک و اسید ایتاکونیک ، می‌توان اشاره کرد. همچنین از قارچها در تهیه هورمونها و ویتامینهایی از قبیل ریبوفلاوین ، بتاکاروتن و در تهیه آنزیمهایی نظیر پروتئازها ، آمیلازها و پکتینازها استفاده می‌شود. 
· بعضی از قارچها با انجام فعالیتهای شیمیایی و تجزیه مواد در خاک اقدام به سم‌زدایی (detoxification) می‌کنند.
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    مضرات قارچها: 
· عده‌ای از قارچها نظیر ارگوت غلات به شدت سمی هستند و مسمومیت‌هایی به نام ارگوتیسم ایجاد می‌کنند، علت مسمومیت قارچ ارگوت وجود.

· قارچها در انسان ، دام ، طیور و گیاهان ایجاد بیماری می‌کنند.
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رشد قارچها بر روی مواد مختلف نظیر ساختمانهای چوبی یا الوار ، باعث پوسیدگی این ساختمانها می‌شود.

قارچ آمانیتا موسکاریا در ردیف قارچهای مخدر ، جای دارد. 

ماده‌ای به نام موسکارین تولید می‌کند. در صورتی که به

 مقدار کم مصرف شود، دارای اثری جنون آمیز است و در 

صورتی که مقدار مصرف زیاد باشد، کشنده و مهلک خواهد بود. 
بی تردید مطالبی که در بالا اشاره شد، همه فواید و زیانهای قارچها نیستند. بسیاری از گونه‌های قارچها شناخته شده‌اند که هنوز خصوصیات و فواید آنها مشخص نشده است.
جهت آشنايي بيشتر با اين محصول و معرفي نوع خوراكي آن ذيلا به معرفي آن مي پردازيم.

رنگ قارچ دکمه ای جنس ( آگاریکو.س ) متناسب با رقم آن , سفید , کرم تا کرم متمایل به قهوه ای میباشد .این قارچ باید طعم خاص خود را دارا بوده و عاری از هر گونه بو وطعم خارجی باشد. از نظر شکل ظاهری , کلاهک قارچ دکمه ای تازه آماده به مصرف باید کاملا" بسته بوده به طوری که لامل های آن پیدا نباشد . 

اندازه کلاهک قارچ دکمه ای نباید از 5/6 سانتی متر تجاوز کند و طول پایه این نوع قارچ نباید از ضخامت کلاهک در راستای پایه تجاوز کند .

زمان ماندگاری قارچ دکمه ای در شرایط مناسب نگهداری ( در یخچال ) حداکثر یک هفته می باشد . بافت قارچ دکمه ای باید سفت بوده و تحمل جابجا شدن و حمل ونقل را دارا با شد . قارچ آماده به مصرف باید تازه , سالم ,تمیز وفاقد آفات باشد .

ویژگی های قارچ دکمه ای  جهت استفاده در کنسرو :

قارچ های مورد استفاده در تهیه کنسرو می بایستی سالم , تمیز و بدون عیب باشد .در تهیه  کنسرو قارچ دکمه ای اگر از این قارچ به طور کامل استفاده شده است (دارای کلاهک و پایه ) باید حتی المقد ور قارچ ها از نظر کلاهک یک اندازه بوده وطول پایه چسبیده به کلاهک متجاوز از 10 میلی متر نباشد .در صورتی که قارچ دکمه ای بریده شده استفاده شده است (در این حالت قارچ کامل در جهت محور طولی در راستای پایه قطعاتی بریده می شو د )ضخامت قطعات باید 6-2 میلی متر بوده ودر مقطع برش ها پایه مشخص باشد :

1- رنگ طبیعی خود را داشته باشد .

2- بافت آن باید محکم و ترد باشد .

3- یک شکل ,یک اندازه و عمدتا" از یک رقم باشند .

4- عاری از قارچ های صدمه دیده و یا لکه دار باشد .

5- باقیمانده سموم آفت کش در این فرآورده , نباید بیش از حد مجاز تعیین شده در استاندارد حد مجاز باقیمانده آفت کش ها در محصولات کشاورزی باشد .

نوع محصول توليدي اين طرح قارچ خوراكي مي باشد و مصرف آن در صنايع غذايي و جهت تهيه انواع غذاها با قارچ و تهيه قارچ بصورت كنسرو (غذاي آماده ) كاربرد دارد.

انواع غذاها با قارچ شامل :

1- قورمه سبزي با قارچ

2- بوراني با قارچ
3- كباب قارچ
4- كوكوي قارچ
5- املت قارچ 
1- نام و کد محصول :
 نام محصول قارچ خوراكي 

                              کد محصول : 15131924
1-2- شماره تعرفه گمرکی  محصول :  

در داد وستد های بین المللی جهت کدبندی کالاهادر امر صادرات وواردات وتعیین حقوق گمرکی و سود بازرگانی ,بیشتر از دونوع طبقه بندی استفاده می شود .یکی از این طبقه بندیها نامگذاری بروکسل و دیگری طبقه بندی مرکز استاندارد ها و تجارت بین المللی می باشد .
روش طبقه بندی مورد استفاده در بازرگانی خارجی ایران , طبقه بند ی بروکسل است که بنابر نیاز ها و کاربرد های خاص موجود ,بعضا" تقسیم بندیهای بیشتری در زیر تعرفه ها انجام گرفته است .

در جدول ذيل شماره تعرفه گمرکی , کد سیستم هماهنگ شده(زیر تعرفه ) , نوع کالا ها , حقوق گمرکی , سود بازرگانی, و شرایط ورود محصول درج گردیده است .
جدول1: مشخصات کالا
	سود بازرگانی
	حقوق گمرکی
	نوع کالا
	کد سیستم هماهنگ شده
	شماره تعرفه

	16
	4
	سایر سبزیجات ,تازه یا سرد کرده
	51/0709
	09/07


1-3- شرایط واردات : 
با توجه به اينكه اين محصول بصورت كامل قابليت توليد و شرايط مساعد و مناسبي در كشورمان دارد لذا تمامي امكانات و ماشين آلات آن را میتوان از داخل تامين نمود . بنابر اين سياستهاي دولت براي بخش كشاورزي در جهت توسعه و ترقيب كشاورزان مختص اين گونه توليدات ميباشد و دولت براي واردات اين محصول تعرفه گمركي و حقوق بازرگاني لحاظ نموده است تا بيشتر توليد كنندگان را حمايت نمايد و از واردات اين محصول حتي الامكان جلوگيري نمايد.

1-4- بررسی استاندارد ملی: 

عرضه هر کالای مصرفی در بازار ضرورت دارا  بودن کیفیتی مطلوب و مطابق با استاندارد تدوین شده و معتبر ملی و جهانی را به همراه داشته که در این راستارعایت استانداردهای ملی جهت مصارف داخلی وا ستانداردهای بین المللی جهت صادرات کالا امری ضروری میباشد .

اولین و مهمترین مرجع ملی در این زمینه ,استانداردهای تعیین شده توسط موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران میباشد که در ارتباط با قارچ خوراکی و پرورشی استانداردهایی به شرح جدول ذیل ارائه نموده است .
جدول شماره2: استاندارد های ملی پیرامون قارچ
	شماره استاندارد
	شرح استاندارد
	رديف

	1627
	ويژگيهای قارچ های تازه خوراکی پرورشی
	1

	3372
	آيين کار و بهداشت و نگهداری و حمل و نقل  قارچ های تازه خوراکی پرورشی
	2

	2871
	ويژگيها و روشهای آزمون کنسرو قارچ
	3

	4016
	آیین کار بهداشتی واحد های تولید کننده قارچ دکمه ای
	4


مراجع بین المللی معتبر استانداردها معتقدند که می توان به استاندارد های جهانی و... اشاره کرد که ماحصل جستجو در میان بانک اطلاعاتی هر یک از آنها صرفا" یک استاندارد بوده که در جدول ذیل به آن اشاره شده است .
جدول شماره 3:استاندارد هاي بين المللي
	شرح استاندارد
	نوع و شماره استاندارد

	ساختار رشد قارچ
	BSI 5502 (2/4)

	CULTIVATED MUSHROOM _GUIDE TO COLD _ STORAGE AND REFRIGERATED TRANSPORT
	ISO 75 61 (1984 )


موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي جهت كنترل و ارائه الزامات لازم جهت توليد اين محصول اقدام به انجام  آزمايشات  بر روي مواد اوليه ،  پروسه  توليد و بسته بندي محصول نموده است كه اين الزامات و نتايج را در استانداردهايي به شماره هاي 5075 و 5259  خلاصه نموده است.
1-5- قیمت تولید داخلی و جهانی:
به جهت آنکه در کشور ما نظام سورتینگ (درجه بندی ) اعمال نمی گردد ,لذا قارچ های با کیفیت عالی (قارچ های گوشتی ,سفید برفی و بادوام )با قارچ های با کیفیت متوسط (قارچ های علفی , پنبه ای )و نیز قارچ های ریز و متوسط و درشت همه به یک صورت و با یک بسته بندی و با یک قیمت به بازار عرضه می گردند .لذا با واحد هایی که قارچ های با کیفیت متوسط و بعضا" نامطلوب و خارج از رده با عرضه فراورده های خود با قیمت بسیارپایین ,باعث شکستن قیمت این محصول می گردند و لذا قارچ کاران دیگری که محصولات مرغوبتری دارند عزم به تبعیت از قیمت تعیین شده گردیده و ضرر وزیان زیادی را بایستی متحمل شوند .

نکته دیگری که باید به آن اشاره کرد آن است که به یقین اثبات شده است که کیفیت قارچ تولیدی ایران نه تنها از قارچ های سایر مناطق کمتر نیست بلکه از لحاظ کیفی و شکل و طعم بر بسیاری از محصولات د یگر کشور ها برتری و مزیت فراوان دارد و اگر به بازار های جهانی راه یابد ,هر چقدر عرضه شود جذب خواهد شد . از نظر قیمت نیز مزیت وجود دارد , زیرا امروزه بهای قارچ در بازار جهانی کیلویی 2.5 تا 3  دلار است اما در داخل کشور , بهترین قارچ کیلویی20000 ریال است  .

1-6 - موارد مصرف و کاربرد:

قارچ به دو صورت تازه و کنسروی مورد مصرف قرار می گیرد اما آنچه که تجربه نشان داده است در گرایش های آینده , تمایل به سوی افزایش مصرف قارچ تازه و تثبیت میزان مصرف قارچ کنسروی خواهد بود .از مصارف مهم قارچ های کنسروی استفاده از آن در تهیه پیتزا است و لذا باتوجه به گرایش های موجود به سوی مصرف قارچ تازه , احتمالا" در آینده نیز در تولید پیتزا بیشتر از قارچ تازه استفاده خواهد شد کما اینکه در حال حاضر هم برخی از کشور ها همین کار را می کنند. 
در حالیکه مصرف سرانه جهانی قارچ در کشور های مختلف در محدوده 2-4 کیلوگرم است .مصرف سرانه قارچ در ایران نسبت به کشورهای اروپایی بسیار ناچیز می باشد به گفته یکی از کارشناسان وزارت جهاد کشاورزی درسال 1385 (حدودا 300 گرم )است .

1-7 - کالای جایگزین و اثرات بر محصول:
از نظرترکیبات شیمیایی در هر یک صد گرم قارچ خام تجاری خوراکی گونه agaricus  مواد ذیل وجود دارد:
آب 90%  , پروتئین 7/2% ,چربی 3/0% , قند و مواد نشاسه ای4/3% , کلسیم 6 میلی گرم , فسفر116 میلی گرم ,پتاسیم414 میلی گرم  ,تیامین 1/0 میلی گرم,رایبو فلایوین 46/0 میلی گرم,آهن 8/0 میلی گرم,نیاسین 2/4 میلی گرم,ویتامینC 3 میلی گرم .

به لحاظ خصوصيات منحصر به فرد اين محصول ( قارچ ) كه از لحاظ مواد غذايي داراي ارزش غذايي نسبتا خوبي مي باشد, لذا جايگزين خاصي در گروه غذايي خود که بجای قارچ مصرف گردد وجود ندارد. 
در واقع با توجه به اينكه از عمر ورود قارچ به عنوان يك ماده غذائي در سبد غذائي خانواده ايراني بيش از دو دهه نميگذردع ميتوان گفت كه خود قارچ امروزه جايگزين برخي مواد غذائي مانند گوشت و مرغ گرديده و تا كنون داراي جاگزين مناسبي نبوده است.البته اخيرا سبزيجات جديدي چون كلم بروكلي نيز در سبد غذائي افراد به عنوان يك سبزيجات رژيمي قرار گرفته است .اما هنوز به عنوان يك جايگزين مطرح نيست و بسيار كمتر مكورد استفاده قرار ميگيرد.
 1-8- اهمیت استراتژیکی کالا: 
از لحاظ اهميت استراتژيكي قارچ يك محصول استراتژيك محسوب نمي شود ويك نوع كالاي مصرفي غذايي مي باشد كه با توجه به اهميت ويتامين هاي موجود در اين محصول و سهولت دسترسي در تهيه غذاها و قيمت مناسب و بعضا كم اين محصول در مقايسه با ساير مواد غذايي اين محصول را با اهميت جلوه داده است.
1-9-  کشورهای عمده تولید کننده و مصرف کننده:

 به لحاظ سرمايه گذاري اندك وسهولت توليد قارچ و همچنين بدليل اينكه اين محصول را مي توان در فصول مختلف سال و در شرايط گلخانه اي  توليد نمود لذا در اكثر كشورهاي جهان اين محصول توليد  می شود.
عمده كشورهاي توليد كننده اين محصول در جدول ذیل آورده شده است.
جدول شماره 4: مقدار تولید برخی از کشورهای اروپایی بر حسب (تن)
	ردیف
	نام کشور
	سال تولید

	
	
	1999
	2000
	2001
	2002
	2003

	1
	هلند
	258
	265
	275
	270
	265

	2
	فرانسه
	151
	154
	150
	140
	133

	3
	اسپانیا
	74
	79
	84
	86
	88

	4
	ایتالیا
	80
	88
	88
	88
	76

	5
	انگلستان
	102
	88
	86
	86
	66

	6
	ایرلند
	62
	66
	67.7
	66
	66

	7
	آلمان
	60
	62
	63
	62
	62

	8
	بلزیک
	44
	41
	42.5
	41.5
	40

	9
	دانمارک
	8.3
	7.8
	7.4
	7.4
	7.4

	مجموع تولید
	841.6
	851.8
	864.1
	846.9
	803.4


منبع :www.Keshtpazhoohan.com     
منبع :www.Iranfungi.com     

منبع :www.Iranfungi.ir     

جدول شماره 5:توليد جهاني قارچ در فاصله سالهاي 1986 تا 2001
	شرح
	1986
	1989/90
	1994
	1997
	2001*

	توليد جهاني(تن)
	2182000
	3763000
	4909000
	6202000
	7500000

	توليد چين(در صد)
	  
	
	54
	70
	  

	ارزش توليد جهاني  (ميليارد دلار )
	  
	7/5
	16
	
	22/5


رقم اعلام شده در سال 2001 برآورد با اين مبنا است كه رشد 5 در صدي قيمت و ميزان توليد را داشته باشيم.


جدول شماره 6 :آمار تجارت قارچ هاي وحشي(خودرو) در برخي كشور هاي جهان
	كشور
	ارزش      (ميليون دلار)
	منبع

	كانادا
	15–27
	Wills and Lipsey, 1999

	چين
	10-26
	Winkler, 2002


	شيلي
	8/1-8/2
	FAO, 1993

	مكزيك
	7/1
	www.semarnat.gob.mx

	تركيه
	9/23
	Sabra and Walter, 2001

	آمريكا
	19/2
	Schlosser and Blatner, 1995

	زيمبابوه
	1.5
	Boa et al., 2000


منبع : www.Fao.org 

	چینی ها یکی ازاولین مردمانی بودند که درجهان ازقارچهای طبیعی به عنوان غذا استفاده کردند که ازنظرتاریخی این موضوع به 5000 سال پیش بازمیگردد. دربین سالهای 200 (ق.م) و500 (ب.م) کتب چاپ شده توسط چینی ها نشان می دهد بیش از100 ها کتاب درخصوص تحقیقات درموضوع قارچ وجود دارد. 
درسال 1245 میلادی فردی به نام Che yuren کتاب معرفی به نام  انواع قارچ هاMushroom) varietal» نوشت واین اولین کتابی بود درجهان که درمورد طبقه بندی قارچها  به رشته تحریر درآمد. دراواسط قرن گذشته درهرحال پرورش قارچ به سمت کشورهای توسعه  یافته بسط یافت ومحدود به مناطق کوهستانی آن کشورها گردید.که آن هم به تولید دو نوع قارچ جنگلی قارچ دکمه ای Agaricus ودیگری گونه صدفی یا پلئوروتوس Pleurotus گردیده بود .
 درحدود 50 سال پیش آکادمی علوم کشاورزی شانگهای وآزمایشگاه تخصصی جنوب چین شروع  به انجام یک سری مطالعات درزمینه بسط وتعریف قارچهای خالص نمود ودرسال 1960 چین شروع به تولید قارچ دکمه ای Agaricus نمود وبراین اساس 6 استان مشرف به دریا درچین آغاز به تاسیس واحدهای تولید قارچ دکمه ای نمودند وازسال 1978 همزمان با بازشدن دروازه های چین به سوی تجارت جهانی توسعه این واحدها نیزبه سرعت شکل یافت . نمودار وجدول های زیر بیانگراین روند توسعه هستند. 
با بیش از1995 تولید قارچ تنها محدود به استانهای جنوبی وجنوب شرقی چین بود .چرا که شرایط محیط نظیررطوبت ودما بسیارمناسب است وازاین سال به بعد به دلیل ارزان بودن منابع فرآوریهای تولید دراستان های شمالی وغربی چین کم کم این صنعت به سوی استان های شمالی وغربی چین کشیده شد ودرپایان دهه 90 بسیارازواحدهای این مناطق بسیارتوسعه یافتند. 



	

	

	

	تحقیقات درجهت توسعه پرورش قارچهای تازه وگونه های جدید به سرعت ادامه دارد. همچنین تکنیک های فرآوری روبه ارتقاء است به علاوه فرآوری های عمیق تری نظیرتولید واستخراج مواد داروئی درموارد گونه های خاص درحال انجام وتوسعه است. 

سطح وگستره تولید قارچ درکشورچین ازجنوب به شمال وازشرق به غرب توسعه یافته وتقریبا امروزه درسراسر چین واحد تولید قارچ درحال تولید انواع مختلف قارچ های خوراکی وداروئی هستند. 
با این حال به گفته یکی ازمتخصصان این صنعت درچین درحال حاضر با مشکلات عمده زیر روبه رو است : 
- 1 تعداد زیادی واحدهای کوچک تولیدی دراین صنعت فعالند که بهره وری آن درمقایسه با واحد های بزرگ ومدرن ناچیز است . 

-2اصلاح نژاد وبذر قارچ نیازبه توجه بیشتری دارد. 

-3 قوانین ودستورالعمل های اجرایی درحل وهدایت مسائل جاری این صنعت کافی نیست. 

-4 فرایند عمیق یا Deep processing برای استخراج وتولید مواد ارزشمند موجود در قارچ توسعه بیشتری باید پیدا کند. 

-5 منابع طبیعی وگونه های طبیعی بیشتری برای تولید انبوه باید اهلی شوند ودرصنعت به کارروند



1-10- شرایط صادرات:

صادرات  قارچ همانند ساير محصولات كشاورزي اولا بايد از كيفيت مطلوبي برخوردار باشد ثانيا توجه به ابعاد و بسته بندي متناسب محصول جهت جابجايي آسان آن از اهميت خاصي برخورداد مي باشد. مضافا اينكه قارچ به لحاظ ماندگاري كم در محيط عادي (دماي 25 درجه سانتيگراد )مي بايست حتما جهت نگهداري اين محصول و جابجايي آن جهت جلوگيري از افت محصول و تثبيت كيفيت آن حتما  در سردخانه و در دمای صفر درجه نگهداري شود. لذا يكي از مسايل مهم و مشكل اين محصول حمل و نقل آن مي باشد .

2- وضعیت عرضه و تقاضا 
2-1- بررسی وضعیت بهره برداری و روند تولید از آغاز برنامه سوم تا کنون 

جدول شماره 7:ظرفيت و واحد هاي فعال توليدي در كشورقبل از سال 79
	رديف
	نام استان
	نام واحد
	ظرفيت اسمي (تن)
	تعداد واحد

	1
	آذربايجان غربي
	الهوري موفقي و رحيم حضوري 
	60
	1

	2
	چهارمحال‌بختياري‌
	جمشيد عبدالهي‌و شركا‌
	150
	1

	3
	لرستان‌
	قارچ‌خوراكي
‌( شركت‌تعاوني‌خرم‌آباد )
	45
	1

	جمع
	255
	3


جدول شماره8: ظرفيت و واحد هاي فعال توليدي در كشوربعد  از سال 79

	رديف
	نام استان
	نام واحد
	ظرفيت اسمي (تن)
	تعداد واحد

	1
	آذربايجان غربي
	شركت تعاوني

137 آذر كشت خوي
	80
	1

	2
	اردبيل‌
	شركت تعاوني قارچ طلائي مغان
	50
	1

	3
	فارس‌
	شركت توليدي مه چين شيراز
	30
	1

	جمع
	160
	3


از مجموع ظرفيت هاي اسمي جداول فوق ظرفيت قابل دسترس با توجه به عوامل مختلف مربوط به توليد حداكثر 70 درصد قابل تحقق خواهد بود لذا ظرفيت عملي واحد هاي توليدي بصورت ذيل بدست مي آيد .

                       راندمان * ظرفيت اسمي توليد     =ظرفيت عملي توليد                     

                            تن290 =  70 % *  415  =           
2-2-  بررسی وضعیت طرحهای جدید و طرحهای توسعه و در دست اجرا
جدول شماره 9:واحد هایی که درصد پیشرفت آنها کمتر از 40 % می باشد.

	رديف
	نام استان
	ظرفيت اسمي 
	واحد سنجش
	تعداد واحد

	1
	آذربايجان غربي
	200
	تن
	4

	2
	ایلام
	60
	تن
	1

	3
	بوشهر
	120
	تن
	1

	4
	خراسان رضوی
	700
	تن
	2

	5
	خوزستان
	200
	تن
	1

	6
	سمنان
	203
	تن
	2

	7
	فارس
	783
	تن
	6

	8
	قزوین
	310
	تن
	3

	9
	مرکزی
	300
	تن
	1

	10
	هرمزگان
	3200
	تن
	1

	11
	تهران
	200
	تن
	1

	12
	مازندران
	60
	تن
	1

	جمع
	6336
	تن
	24


جدول شماره10:واحد هایی که درصد پیشرفت آنها بیشتر از 40 % می باشد.
	رديف
	نام استان
	ظرفيت اسمي 
	واحد سنجش
	تعداد واحد

	1
	فارس
	314
	تن
	5

	2
	چهار محال بختیاری
	100
	تن
	1

	3
	قزوین
	700
	تن
	2

	جمع
	1114
	تن
	8


از مجموع موارد بالا واحد هاي با با پيشرفت 50 تا 99 درصد با مجموع 972 تن  حدودا 50 درصد آن در سال 86 قابل تحقق خواهد يافت بنابر اين 486 تن به مجموع  توليدات فعلي افزوده خواهد شد.

مجموع توليدات فعلي در سال 1386 برابر خواهد بود با :

 ظرفيت قابل دسترس طرح هاي در دست اجرا + ظرفيت عملي توليد كنندگان  =مجموع توليدات فعلي در سال 1386
تن   776  = 486 +  290 =  مجموع توليدات در سال 1386                                                                                                                                                                                                                                                                                

2-3- بررسی روند واردات از آغاز برنامه سوم

در خصوص واردات اين محصول همانطور كه قبلا هم اشاره شد اين محصول  به لحاظ آسان بودن توليد و بالا بودن قيمت هاي خارجي آن و همچنين سهولت دسترسي و تامين اين محصول در داخل كشور  تا كنون هيچگونه وارداتي براي اين محصول ثبت نشده و نيازي به واردات اين محصول نيست.  
2-4- بررسی روند مصرف از آغاز برنامه چهارم 
بررسي روند مصرف در گذشته به لحاظ ناشناخته بودن فوايد و اهميتهاي قارچ و بدليل نداشتن تبليغات درست و معرفي صحيح اي محصول تا قبل از سال 1383 يك روند يكسان و ثابت داشته است و سرانه مصرف در سالهاي قبل از 1383 كمتر از 200 گرم بوده است.
جدول شماره 11:پيش بيني و آمار مصرف قارچ در فاصله سالهاي 1383 تا 1389
	شرح
	1383
	1384
	1385
	1386
	1387
	1388
	1389

	پيش بيني تعداد جمعيت–ميليون نفر 
	47/67
	48/68
	51/69
	55/70
	61/71
	69/72
	78/73


	پيش بيني سرانه مصرف – kg
	200/0
	216/0
	233/0
	280/0
	330/0
	380/0
	400/0

	پيش بيني مصرف كل – تن
	13،495
	14،795
	16،200
	19،800
	23،640
	27،623
	29،512


 2-5- بررسی روند صادرات از آغاز برنامه سوم تا  كنون
بررسي روند صادرات محصول در گذشته

صادرات يك فعاليت بازرگاني است كه با بسط و گسترش روابط سياسي كشور ارتباط مستقيم داشته و در اين خصوص روابط سياسي مناسب زمينه گسترش ارتباطات تجاري دو كشور را نيز فراهم مي نمايد.

صادرات قارچ همانطوري كه بيان شد به شرايط صادرات (تبليغات – كيفيت محصول توليدي – بسته بندي مناسب – شرايط حمل و نقل ) نيز وابستگي داشته و در صورت بررسي تمامي موارد اخير مي توان صادرات اين محصول تحقق بخشيد .

روند صادرات اين محصول تحت تعرفه گمركي 51/0709  با نام تجاري قارچ تازه يا خشك كرده (قارچ از نوع Agaricus ) در سالهاي مختلف به شرح ذيل مي باشد.آمارصادرات به تفکیک نام کشور ,مقدار صادرات,ارزش صادرات در ذيل آورده شده است. 
سالنامه آمار بازرگاني خارجي سال 1379
آمارصادرات سال 79

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري

	0709.51
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌ 
	امارات متحده عربي
	61991
	63899550
	36410

	0709.51
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌ 
	بحرين
	51
	54405
	31

	0709.51
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌ 
	تركمنستان
	120
	126360
	72

	0709.51
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌ 
	قطر
	480
	505440
	288

	0709.51
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌ 
	كويت
	96
	101790
	58


سالنامه آمار بازرگاني خارجي سال 1380
آمارصادرات سال 80

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري

	0709.51
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌ 
	امارات متحده عربي
	64445
	68048370
	38774

	0709.51
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌ 
	قطر
	730
	768690
	438


آمارصادرات سال 81

سالنامه آمار بازرگاني خارجي سال 1381
	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري

	0709.51 
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌  
	امارات متحده عربي 
	51065 
	215097259 
	29673

	0709.51 
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌  
	بحرين 
	45 
	213921 
	27

	0709.51 
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌  
	كويت 
	9519 
	16021440 
	5834


آمارصادرات سال 82

سالنامه آمار بازرگاني خارجي سال 1382
	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري

	070951 
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌  
	افغانستان 
	192 
	1152653 
	         145

	070951 
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌  
	امارات متحده عربي 
	52753 
	250811191 
	       31673

	070951 
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌  
	بحرين 
	1100 
	6654050 
	         840

	070951 
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌  
	عراق 
	7570 
	43171920 
	        5451

	070951 
	- -قارچ‌، تازه‌ يا سرد كرده‌  
	مازي 
	474 
	2369980 
	         299


آمارصادرات سال 83

سالنامه آمار بازرگاني خارجي سال 1383و 1384:
در سال 1383و 1384  آمار ثبت شده اي وجود نداشت.
جدول شماره 12: صادرات محصول در سال هاي مختلف
	سال
	وزن (كيلو گرم)
	ارزش (ريالي)

	1379
	62738
	64687545

	1380
	65175
	68817060

	1381
	60629
	231332620

	1382
	62089
	304159794

	1383
	65187
	414245307

	1384
	34551
	232294257


2-6- بررسی  نیاز به محصول با الویت صادرات تا پایان برنامه چهارم 

اين محصول با توجه به كاربرد آن در صنايع غذايي و ارزش ويژه غذايي آن در آينده با استفاده از فرهنگ سازي مناسب ميتواند جايگاه بسيار مناسبي پيدا نمايد.
 مقدار مصرف قارچ با توجه به سرانه مصرف آن و در نظر گرفتن رشد جمعيت در بررسي روند مصرف محصول مشخص شده است و اين محصول را مي توان با معرفي صحيح و تبليغات درست مصرف آنرا افزایش داد.
3- بررسی اجمالی تکنولوژی و روش تولید و مقایسه با سایر کشورها
روش توليد قارچ

فرايند توليد قارچ دكمه اي (AGARICUS)  فرايندي نسبتا ساده است كه در صورت تهيه و فراهم آوردن بستر مناسب براي اين محصول به راحتي مي توان طبق موارد ذيل توليد نمود

1- تهيه بذر مورد نظر براي توليد محصول 

2- تهيه بستر مناسب با كود يا كمپوست براي كشت محصول
3- كاشت بذر مناسب
4- برداشت محصول

در گذشته جهت تهیه محیط کشت قارچ دکمه ای فقط از کود اسب استفاده می شد اما از انجائیکه هم اکنون تهیه این کود درمقیاس وسیع امکان پذیر  نبوده از مواد دیگری مانند کاه گندم – کود مرغ وسنگ کچ طی فرایندی بنام کمپوست سازی (بستر سازی )کودسازی محیط کشت مصنوعی با خواص کود اسب استفاده می گردد که در زیر به شرح مراحل مختلف آن می پردازیم .
1- کمپوست سازی:

به بستر پرورش قارچ کمپوست گفته می شود مواد اولیه کمپوست قارچ دکمه ای عبارتند از: 
کاه و کلش گندم ,کود مرغ , کود اوره ,گچ
ابتدا کاه و کلش کندم را 2 الی 3 روز با آب خیس کرده آنگاه مواد را به نسبت مشخص لایه به لایه با هم مخلوط می نمائیم . آب دادن بعد از هر لایه ضروری است .نحوه آب دادن باید به صورتی باشد که تمام کمپوست یکسان آبیاری شود . بعد از مخلوط کردن مواد اولیه دمای کمپوست باید به 65 تا 75 درجه سانتیگراد برسد.وقتی دما به این درجه رسید عمل برگرداندن کمپوست را انجام می دهیم . بعد از سپری شدن 3 الی 4 روز درجه حرارت را بالا برده و عمل برگرداندن کمپوست را انجام میدهیم.

  بعد از گذشت 20 روز(بسته به شرایط محیط و مواد اولیه ) حرارت کمپوست بالا نرفته و بوی گاز آمونیاک به مشام نمی رسد.وقتی دمای توده به 25 درجه رسید کمپوست آماده شده است.
 2- بذر زنی:
این مرحله رابطه مستقیم با سیستم تولید و تعداد کارگران و مهارت آنها داشته و در سیستم استیلار(بستری) حداکثر 1 روز در سیستم کیسه ای و سایر سیستم ها بسته به مقدار کیسه ها و فاصله آنها با سالنهای تولید و ارتفاع قفسه ها مختلف است . معمولا این مرحله بایستی حداکثر در مدت 2 روز پایان  یابد چرا که طولانی شدن این مرحله زمینه آلودگی کمپوست آماده شده را فراهم آورده همچنین برداشت در یک زمان انجام نمی گیرد.

در این مرحله دما در حدود 25 تا 27 درجه و رطوبت نسبی باید به قدری بالا باشد که خشکی سطح بستر را به حداقل برساند

3- پنجه دوانی:
در این مرحله میسلیوم یا ریسه های قارچ در مدت 14 تا 15 روز در کمپوست نفوذ کرده و پس از آن 14 تا 15 روز دیگر نیز زمان نیاز است تا میسلیوم قارچ در خاک پوششی نفوذ کند. نشانه پایان پنجه دوانی تشکیل کامل کلونی در بستر و کاهش دمای متابولیکی آن است.
4- برداشت:

معمولا طی 4 تا6 مرحله برداشت انجام میگیرد که هر مرحله 7 تا 10 روز طول میکشد. 

زمان مناسب برداشت قارچ وقتی است که کلاهک قارچ سفت و دارای کیفیت مطلوب باشد, معمولا قارچ ها با دست برداشت می شوند. سرعت برداشت عمدتاً بستگی به میزان محصول و اندازه قارچ دارد . سرعت برداشت معمولا از 30 تا 80 پوند در ساعت (معادل 13.5 تا 36 کیلو گرم در ساعت ) متفاوت است .
5- نظافت سالن:

زمانی که برداشت دریک سالن تولیدبه پایان رسید ,قبل ازتخلیه کمپوست های مصرف شده عمل پاستوریزاسیون به کمک بخار در سالن  تولید صورت می پذیرد تا بیماریهای آفات یا سایر موجودات مضر که اثرات نا مطلوب آنها میتوانند به مراحل بعدی تولید منتقل شوند از بین ببرد.این عمل با افزایش دمای بستر به دمای 60 الی 70 درجه سانتی گراد در مدت 8 تا 24 ساعت انجام میشود  .
مرحله پایانی که معمولا 1 تا 2 روز بطول می انجامد شامل مرحله تخلیه و نظافت سالنها می باشد . بنابر این طول دوره در سیستم دستی 75 تا 103 روز و در سیستم ماشینی 70 تا 81 روز می باشد در صورتیکه یک کارخانه کلیه مراحل را خودش انجام دهد 4 و حداکثر 6 دوره در سال می تواند از سالنهای تولید استفاده نماید .

سیستم رایج ایران به صورت سنتی بوده  و معمولا کلیه کارها در یک کارخانه انجام می گیرد.

مقایسه روش تولید با سایر کشورها :
در سر تاسر اروپا کمپوست سازی هوازی در حال جایگزینی کمپوست سازی سنتی بوده تا مدیریت بهتری بر انتشار بوهای نامطلوب در طی کمپوست سازی اعمال گردد. اروپایی ها اولین بار برای حذف بوهای نامطلوب متصاعد شده از فعالیت های کشاورزی برنامه ریزی نمودند بنابر این در بسیاری از فعالیتعای کمپوست سازی در اروپا از سیستم بسته یا کنترل شده برای اجرای فاز کمپوست سازی استفاده می شود.
نمودار فرايند توليد:
[image: image3.emf]تهيه كمپوست
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5- تعیین نقاط قوت و ضعف تکنولوژی ها:

در تولید این محصول در قدیم بصورت سنتی و در ظرفیت های کمتر از 200 تن در سال تولید صورت می گرفته و تمامی عملیات بصورت دستی و بدون دخالت ماشین انجام می یافت .

در حال حاضر بجای روش سنتی از روش صنعتی استفاده می شود.
1 -در روش صنعتی از ماشین آلات استفاده می شود
 -2 در روش سنتی استفاده از کیسه برای محیط کشت مرسوم بوده در حالی که در روش صنعتی از بستر (قفسه بندی سالن کشت استفاده می شود)

استفاده از ماشین آلات این مزیت را دارد که تمامی سیستم بطور یکنواخت و مناسب کنترل می شود و راندمان و بهره وری بالایی نسبت به روش سنتی برخودار می باشد.

استفاده از قفسه بندی این مزیت را دارد که می توان از فضای سالن در چند طبقه استفاده نمود و فضای کمتری نسبت به روش کیسه ای را اشغال نمود که در این صورت هزینه های سرمایه گذاری  کمتری را خواهیم داشت.
5-بررسی و تعیین حداقل ظرفیت اقتصادی:

حداقل ظرفیت اقتصادی برای احداث یک واحد تولیدی قارچ دکمه ای 200 تن در سال می باشد لذا در این طرح نیز ظرفیت 200 تن در سال انتخاب می گردد.

جنبه های اقتصادی قارچ خوراكی: 

 درآمد حاصل از قارچ خوراكی تحت تأثير عوامل مختلف توليد قرار دارد از جمله:

 سيستم توليد انتخاب شده، نوع ساختمان و مصالح مورد استفاده، ميزان پيچيدگي و گراني ماشين آلات و دستگاههاي هوادهي و ميزان سرمايه اوليه. 

در توليد نهايي قارچ خوراكی هدف نهايي اين است كه حداقل 70 درصد قارچ درجه يك توليد نمايند. 
ميزان محصول حاصل از يك تن كمپوست به شرح زير طبقه بندي مي شود: 
توليد نامطلوب : كمتر از  kg  135 قارچ 
توليد ضعيف : حدود   kg 135 – 160 قارچ 
توليد نسبتاً مطلوب   kg 160 – 180 قارچ
توليد خوب   kg 180- 190 قارچ
توليد عالي : بيش از   kg 200  قارچ 
6- میزان مواد اولیه مورد نیاز سالانه و محل تامين آن :
 مواد اوليه مصرفي وبسته بندی جهت تولید200 تن قارج به شرح جدول ذيل  مي باشد:
جدول شماره 13: مواد اولیه جهت تهیه کمپوست
	مواد اولیه
	واحد
	مقدار
	محل تامين
	قيمت واحد ريال

	کاه گندم
	كيلو گرم
	۶۰۰۰
	داخلي
	۳۰۰

	کود مرغی
	كيلو گرم
	۳۵۰۰
	داخلي
	۱۲۰

	کود اوره
	كيلو گرم
	۱۰۰
	داخلي
	۵۰۰

	ملاس چغندر
	ليتر
	۱۰۰
	داخلي
	۲۰۰

	سنگ گچ
	كيلو گرم
	۴۵۰
	داخلي
	۱۰۰

	بذر قارچ
(اسپان)
	لیتر
	11000
	داخلي
	20000


جدول شماره 14:ميزان مواد اوليه مصرفي ساليانه جهت 200 تن قارچ
	قیمت کل

(هزارریال)
	مقدار

	شرح
	ردیف

	1179100
	907 تن
	کمپوست مصرفی سالانه
	1

	135900
	453

متر مکعب
	خاک پوششی
	2

	150000
	-
	هزینه های بسته بندی سالیانه

(ظروف, استرچ فیلم ,لیبل,کارتن)
	3

	10000
	-
	مواد ضد عفونی کننده و سموم
	4


7-پيشنهادمنطقه مناسب  جهت اجراي طرح :
كشت وپرورش قارچ يك نوع كار جنبي و يا يك كار تجاري سود آور است كه در صورت داشتن اطلاعات كافي با هر ميزان سرمايه و در هر مكان حتي آپارتمان ها بسادگي قابل اجرا مي باشد. با اين مقدمه چون در درون سالن هاي توليد دما و رطوبت عموما كنترل ميگردد امكان پرورش قارچ در هر استان كشور امكان پذيراست.البته به دليل اينكه قارچ محصولي ماندگار نيست،اگر اين واحد ها در مناطق گرمسير ايجاد گردد نيازمند سردخانه جهت انبار محصول ميباشد.از طرف ديگر محيط پرورش قارچ هم نبايد خيلي سرد باشد.در نتيجه استانهاي معتدل كشور و به خصوص استانهائي كه نزديك استان تهران و اصفهان و خراسان رضوي هستند(پر جمعيت ترين استانهاي ايران)در اولويت هستند. 
در خصوص اين طرح دو محل بصورت  تهران جهت محل احداث و توليد قارچ پيشنهاد 
مي شود:
1)استان تهران،اصفهان و خراسان رضوي

2)استان قزوين و سمنان و مركزي.

8-وضعيت تامين نيروي انساني و تعداد اشتغال:
نيروي انساني مورد نياز طرح به دو بخش نيروي انساني مورد نياز واحدهاي توليدي و نيروي انساني مورد نياز واحدهاي غير توليدي تقسيم بندي ميشود.

	رديف
	شرح
	تعداد

	1
	كارگر ماهر
	11

	2
	كارگر ساده
	6

	جمـــع
	17


نيروي انساني مورد نياز واحدهاي غير توليدي(اداري)
	رديف
	شرح
	تعداد

	1
	مدير
	1

	2
	مسئول اداري پرسنلي
	1

	3
	مسئول تاسیسات
	1

	4
	خدمات
	1

	جمـــع
	4


 9- بررسی و تعیين میزان تاسیسات مورد نیاز :

تجهیزات و ماشین آلات مورد استفاده در خط تولید بیشتر ادوات و ماشین آلات مکانیکی هستند که نیاز به برق ندارند لذا آندسته از ماشین آلات برقی  در واحد تولید به شرح جدول ذیل میباشد. در این طرح با ظرفیت 200 تن در سال انشعاب 125 کیلووات مورد نیاز میباشد        
                              جدول شماره 15: برق مصرفي

	رديف
	شرح
	برق مصرفي (KW)

	1
	هوا ساز
	20

	2
	سرد خانه
	25

	3
	تونل پاستوريزاسيون
	10

	4
	تجهيزات آبرساني
	15

	5
	تاسیسات روشنایی
	30

	6
	ساير تجهيزات و نياز توسعه طرح
	25

	جمع
	125


تامين آب :
آب مورد نياز اين واحد جهت مصارف توليدي و مصارف اداري در نظر گرفته شده است.

در صورتي كه آب مورد نياز اين واحد از طريق چاه تامين گردد نياز به واحد تصفيه خانه جهت گرفتن سختي آب  و تصفيه آن دارد.

آب مصرفي این واحد توليد بطور متوسط و تجربی  روزانه 25 متر مكعب  مصرف می گردد.
بطور تجربی ه کیلو گرم قارچ دکمه ای روزانه بطور متوسط 45 لیتر آب نیاز دارد.
آب مصرفی پرسنل  جهت شستشوی  و استحمام , روزانه 150 ليتر به ازاء هر نفر بر آورد مي گردد.
تامين سوخت :
سوخت مورد نياز جهت مصارف تاسيساتي (گرمايش)

ديگ بخار 2 تن 200 ليتر روزانه

گرمايش واحد هاي توليد و اداري 100 ليتر روزانه

10- وضعیت حمایت های اقتصادی و بازرگانی شامل :
- حمایت تعرفه گمرکی (محصولات و ماشین آلات) و مقایسه با تعرفه های جهانی
حمایت های اقتصادی دولت در خصوص تعرفه های گمرکی برای این محصول به لحاظ نداشتن واردات مواد اولیه نیازی به حمایت های اقتصادی ندارد و حمایت های دولت در وضعیت طرح های توسعه ای شامل دریافت تسهیلات جهت احداث واحدهای توسعه ای می باشد در این خصوص حمایتهای اقتصادی در سرمایه گذاری ثابت باارائه تسهیلات بلند مدت و وام با بهره پایین می تواند حمایت بسیار مناسبی برای واحدهای صنعتی کوچک بشمار آید.

مجله كشاورز جوان : خرداد 84  www.keshavarzjavan.com   

به منظور حمايت از تمامي مراحل توليد و پرورش قارچ، بانك كشاورزي حمايت خود را از طرحهاي توسعه و پرورش قارچ اعلام كرد.
به گزارش روابط عمومي انجمن صنفي توليدكنندگان قارچ خوراكي، دكتر شهيدزاده، عضو هيات مديره بانك كشاورزي در مراسم افتتاح و بهره برداري از طرح توسعه شركت كشاورزي جلگه دز ضمن بيان اين مطلب گفت: از آنجايي كه صنعت پرورش قارچ در كشور نوپا بوده و نياز به حمايت دارد، در اين راستا بانك كشاورزي از كارآفرينان اين بخش به طور جدي حمايت مي كند.
براساس اين گزارش مرتضي موسوي، فرماندار دزفول نيز احداث و راه اندازي چنين واحدهايي را در امر اشتغالزايي و رشد اقتصادي موثر عنوان كرد و يادآور شد: توليدكننده ها بايد به عنوان قشر مولد و مبتكر جامعه مورد حمايت جدي دولت و مردم قرار گيرند.
وي با اشاره به ضرورت گسترش فرهنگ حمايت از توليدكننده گفت: با حل مسائل و مشكلات واحدها از طريق ارائه تسهيلات بانكي مي توان حمايت موثرتري از توليدكنندگان به عمل آورد.

11-تجزیه و ارائه جمع بندی و پیشنهاد نهایی:
با عنایت به آنکه در حال حاضر دولت سیاست تکیه برد رآمد های غیر نفتی را تعقیب می نماید , قارچ می تواند مورد توجه فراوان قرارگیرد به خصوص آنکه محصول از نظر تهیه وتولید هیچ نوع وابستگی ارزی ندارد و تمام نیاز های آن در داخل کشور قابل تهیه وتامین است و به جهت آنکه در بازار های جهانی قیمت قارچ  بالاتر از  قیمتهای داخلی است ,میتواند منبع خوبی برای تحصیل ارز باشد . مضافا" اینکه اگر در سایه حمایت دولت و تبلیغات موسسات تولیدی , مصرف داخل کشور نیز بالا رود تولید فعلی حتی می تواند تاده برابر افزایش یابد .قارچ کاران داخلی از گونه هاو هیبرید های مختلف که دارای کیفیت متفاوتی به لحاظ شکل , رنگ , سفتی , نرمی ,خاصیت انباری و مقاومت پذیری در مقابل آفات و بیماریها میباشند ,استفاده مینمایند .اما در کشورهای اروپایی به علت مصارف بالای قارچ و فقدان مشکلات توزیع و فروش ,بیشتر گونه ها ی نرم وکم دوام تولید می گردند .لذا هیبریدها و  گونه های پایدار و مقاومی که در برخی از واحد های تولید قارچ در ایران تولید می گردد , بازار بسیار مناسبی در کشور های اروپایی و کشور های عربی همجوار داشته ودر رقابت با تولیدات کشور های اروپایی ,حقیقتا" گوی سبقت را خواهد ربود .نکته قابل توجه در صادرات این محصول آن است که حمل ونقل این فراورده غذایی از طریق هوایی به خارج از کشور همانند سایر محصولات کشاورزی نبوده ,مانند گوشت و ماهی نیاز به کانتینر های سرد خانه دار دارد ضمن آنکه میبایستی در فرودگاه های کشور نیز احداث سرد خانه مد نظر قرار گیرد.
در صورت ورود کشور ایران به سازمان تجارت جهانی به لحاظ پایین بودن قیمت محصولات تولیدی بازار بسیار مناسبی برای فروش محصولات خود خواهد داشت و از سویی دیگر با بهره کیری از دانش و تکنولوزی کشورهای پیشگام در این صنعت می تواند از آخرین  یافته های تکنولوزی روز دنیا برای بهبود تکنولوزی فعلی استفاده نماید.
1جدول سرمایه گذاری ثابت
الف- سرمایه گذاری ثابت طرح (هزار ریال) :
	قیمت کل
(هزارریال)
	مساحت 

(متر مربع)
	شرح عملیات
	ردیف

	-
	6000
	زمین
	1

	1023000
	1022
	سا ختما نهای سا لن پرورش پاستوریزه خاک پوششی وراهروی دستیا بی
	2

	38400
	48
	ساختمان تاسیسات و موتورخانه
	3

	112000
	140
	ساختمان بسته بندی وسردخانه
	4

	72000
	90
	ساختمانهای رفاهی
	5

	112000
	140
	ساختمانهای اداری و تاسیسات
	6

	40000
	40
	سپتیک مرکزی
	7

	100000
	-
	فضای سبز و محوطه سازی
	8

	120000
	-
	هزینه انشعاب آب و برق
	9

	50000
	-
	هزینه نقشه های اجرایی و نظارت
	10

	41685
	-
	هزینه های پیش بینی نشده
	11


ب- تاسیسات , تجهیزات و ماشین آلات :
	قیمت کل

(هزارریال)
	تعداد


	شرح عملیات
	ردیف

	210000
	6
	هوا ساز به ظرفیت 6500 متر مکعب 
	1

	270000
	2
	دیگ آب گرم 1 تن 
	2

	150000
	1
	سختی گیر
	3

	30000
	1
	چیلر
	4

	140000
	1
	برج هوایی
	5

	30000
	2
	سرد خانه 
	6

	55000
	1890
	طبقه بندی سالنهای تولید قارچ(متر مربع)
	7

	472500
	250000
	طبقه بندی سالنهای خاک پوشش(متر مربع)
	8

	57000
	1
	هوا ساز سالن خاک پوششی 
	9

	15000
	مجموعه
	تجهیزات انتقال آب و بخار
	10

	200000
	مجموعه
	تاسیسات آب رسانی 
	11

	80000
	مجموعه
	منبع های آب مصرفی با سیستم فشار آب
	12

	60000
	-
	منبع سوخت گازوئیل 
	13

	80000
	1
	زنراتور 100  کیلو وات
	14

	150000
	مجموعه
	تابلو های فرمان و کنترل 
	15

	21000
	-
	سایر تجهیزات برقی
	16

	18000
	6
	دستگاه های کنترل دما
	17

	60000
	1
	تسمه نقاله6 متری , سمپاش و سایر تجهیزات کشت
	18

	130000
	1
	وانت نیسان سردخانه دار
	19

	60000
	1
	 وانت پیکان
	20

	250000
	1
	تراکتور 
	21

	50000
	-
	لوازم اداری و دفتری
	22

	40000
	-
	تجهیزات اتاق رختکن
	23


ج:سرمايه در گردش مورد نياز:
	قیمت کل

(هزارریال)
	تعداد
	شرح عملیات
	ردیف

	1179100
	907 تن
	کمپوست مصرفی سالانه 
	1

	135900
	453
	خاک پوششی        (متر مكعب)
	2

	180000
	-
	هزینه های بسته بندی سالیانه(ظروف, استرچ فیلم ,لیبل,کارتن)
	3

	7000
	-
	مواد ضد عفونی کننده و سموم
	4

	96000
	-
	هزینه های برق مصرفی
	5

	60000
	-
	هزینه های سوخت مصرفی
	6

	40000
	-
	هزینه های تعمیرات و نگهداری
	7

	15000
	-
	هزینه های اداری
	8


 د - هزینه های پرسنل : 
	حقوق و دستمزد

سالانه (هزار ریال)
	حقوق و دستمزد ماهیانه  (ریال)
	تعداد
	شرح مشاغل
	ردیف

	60000
	5000000
	1
	مدیر مزرعه
	1

	42000
	3500000
	1
	مسئول مالی و اداری 
	2

	36000
	3000000
	1
	مسئول تاسیسات
	3

	90000
	2500000
	3
	کارگر ماهر
	4

	120000
	2000000
	5
	کارگر نیمه ماهر
	5

	19000
	1800000
	9
	کارگر ساده
	6


ضمائم:
آئين كار بهداشتي واحدهاي توليد كننده قارچ دكمه‏اي خوراكي
  1 ـ هدف

 هدف از تدوين اين آئين كار ارائه ضوابطي است كه رعايت آن در توليد قارچ هاي دكمه‏اي خوراكي , موجب عرضه فرآورده‏اي سالم شده و همچنين راهنمائي براي واحدهاي توليد كننده و دست اندركاران كنترل بهداشتي و نظارت بر مواد غذائي خواهد بود .

  2 ـ دامنه كاربرد

 اين آئين كار در مورد كليه واحدهاي توليد كننده قارچ دكمه‏اي خوراكي كه به صورت صنعتي توليد مي‏كنند , كاربرد دارد .

  3 ـ تعاريف

 در اين استاندارد واژه‏ها با تعاريف زير بكار ميروند :

 3 ـ 1 ـ قارچ دكمه‏اي خوراكي : از قارچ هاي عالي زير شاخه ( بازيديوميكوتينا Bsidiomycotina از خانواده Agaricaceae و جنس Agaricus مي‏باشد و از دو بخش كلاهك و پايه تشكيل شده , نام قارچ دكمه‏اي از شكل ظاهري آن در مراحل اوليه رشد مشتق شده است , كه البته اين مرحله از رشد قارچ ناپايدار بوده و قارچ در مرحله نهائي رشد به حالت چتري درمي‏آيد . اين قارچ به رنگهاي سفيد , كرم تا كرم متمايل به قهوه‏اي ديده شده است . قارچ هائي كه به صورت صنعتي توليد مي‏شوند در شرايط كنترل شده محيطي بر روي كمپوست پرورش يافته و توليد آنها طي 10 مرحله به شرح ذيل صورت مي‏گيرد .

 3 ـ 1 ـ 1 ـ آماده سازي كمپوست

 3 ـ 1 ـ 2 ـ پر نمودن تونل يا سالن از كمپوست براي انجام عمل پاستوريزاسيون

 3 ـ 1 ـ 3 ـ پاستوريزاسيون و بهينه سازي

 3 ـ 1 ـ 4 ـ بذر پاشي

 3 ـ 1 ـ 5 ـ ريسه دواني بذر در كمپوست

 3 ـ 1 ـ 6 ـ خاكدهي ( پوشاندن بستر با يك لايه نازك خاك پوششي )

 3 ـ 1 ـ 7 ـ نفوذ ريسه در خاك پوششي

 3 ـ 1 ـ 8 ـ تهويه و كاهش دماي سالن توليد

 3 ـ 1 ـ 9 ـ برداشت محصول

 3 ـ 1 ـ 10 ـ ضد عفوني نهايي و تخليه سالنها 1 پس از پايان برداشت محصول , سالنهاي توليد توسط بخار آب در دماي 70 درجه سلسيوس به مدت 12 ساعت ضد عفوني و سپس تخليه مي‏گردد .

 3 ـ 2 ـ كمپوست : براي توليد قارچ دكمه‏اي نياز به بستر خاصي است كه از تجزيه بقاياي مواد اولي ( پس مانده‏هاي گياهي و حيواني ) در اثر فعاليت ميكروارگانيسم ها2 بدست مي‏آيد , كه اين بستر ضمن تامين مواد غذايي مورد نياز قارچ خوراكي و توليد محصول مناسب , امكان رقابت ميسليوم قارچ  با ساير ريزسازواره‏ها را فراهم مي‏سازد .

 3 ـ 3 ـ ضد عفوني كردن : 3 به عمل از بين بردن و در مواردي كاستن عوامل بيماريزا گفته مي‏شود كه توسط مواد شيميايي يا بخار آب انجام مي‏گيرد .

  4 ـ ويژگيهاي محل توليد:
 4 ـ 1 ـ موقعيت جغرافيايي :

 واحد توليد كننده قارچ دكمه‏اي خوراكي بايد در محلي باشد كه توسط عوامل محيطي از طريق زمين , آب , هوا آلوده نشود و از مراكز آلوده كننده از قبيل دامداريها , مرغداريها , كارخانجات توليد كننده مواد شيميائي و مراكز توليد كننده دود , گرد و غبار و مواد راديواكتيو تا حدود تعيين شده توسط مقامات ذيصلاح فاصله داشته باشد . همچنين واحد توليدي بايد در محلي احداث گردد كه امكان ارتباط با راههاي اصلي را داشته باشد تا بتواند محصول خود را در اسرع وقت به بازارهاي فروش برساند .

 4 ـ 2 ـ طراحي و ويژگيهاي ساختمان:
 4 ـ 2 ـ 1 ـ نحوه احداث و طرح ساختمانها بايد بنحوي باشد كه ضمن رعايت موارد فني و بهداشتي نظم محسوسي بين قسمتهاي مختلف توليد وجود داشته و از نظر فضاي زيربناي ساختمان متناسب با ظرفيت توليد باشد.
 4 ـ 2 ـ 2 ـ طراحي ساختمان بايد به گونه‏اي باشد كه بين مراحل مختلف توليد ارتباط منطقي ايجاد نمايد. 
 4 ـ 2 ـ 3 ـ طرح كلي آن بايد به گونه‏اي بوده كه به سهولت قابل نظافت و ضد عفوني كردن باشد.
 4 ـ 2 ـ 2 ـ در هنگام احداث پيش‏بيني‏هاي لازم جهت توسعه آتي محل در نظر گرفته شود .

 4 ـ 2 ـ 5 ـ پي ريزي و پايه‏هاي ساختمان كه در اصل موجب استحكام بنا و حفظ و ابقأ ديوارها مي‏گردد (بخصوص در اماكني كه كمپوست بشكل توده يا فله نقل و انتقال مي‏يابد,) مي‏بايست به گونه‏اي طراحي و ساخته شود كه قادر به تحمل محموله‏هاي كمپوست, محصول توليدي و تجهيزات مكانيكي حمل و نقل باشد.
 4 ـ 2 ـ 6 ـ سطوح دروني بناهاي توليدي پس از اتمام دوره رشد قارچ, بايد ضد عفوني شوند. از اينرو هنگام انتخاب مواد مصرفي در ساخت بنا , اين امر بايد پيش‏بيني و در نظر گرفته شود .

 4 ـ 2 ـ 7 ـ مواد و تيمارهاي مورد استفاده در ساخت بنا به هيچ وجه نمي‏بايست باعث ايجاد بو و يا رنگ ناخواسته در محصول شود.
 4 ـ 3 ـ كف‏ها

 4 ـ 3 ـ 1 ـ كف بايد بتواند فشار ناشي از بارهاي سنگين محصول, كمپوست و تجهيزات مكانيكي حمل و نقل را تحمل نمايد.
 4 ـ 3 ـ 2 ـ كف بايد از جنس كاملا مقاوم , صاف , قابل شستشو , بدون درز و شكاف , برآمدگي و فرورفتگي باشد , گرد و غبار ايجاد نكند و همچنين لغزنده نباشد .

 4 ـ 3 ـ 3 ـ كف بايد مجهز به فاضلاب و داراي شيب مناسب 4 به طرف مخزن آن بوده و دارای ظرفيت کافی جهت تخليه سريع فاضلاب حاصل از شستشو ی محل باشد.
 4 ـ 4 ـ ديوارها و سقف‏ها:
 4 ـ 4 ـ 1 ـ چنانچه كمپوست به شكل انبوه تهيه گردد, ديوارهاي محوطه كمپسوت سازي بايد در برابر آسيب‏هاي احتمالي داراي استحكام كافي باشند.
 4 ـ 4 ـ 2 ـ در محوطه تهيه كمپوست, ساخت سقف ضرورت دارد ولي به ديوار كاملا مسدود تا سقف نيازي نيست.
 يادآوري : محل نگهداري مواد اوليه كمپوست بايد مجهز به حصار ( مانند تور سيمي ) باشد تا از پراكنده شدن مواد جلوگيري بعمل آيد .

 4 ـ 4 ـ 3 ـ ديوارها و سقف‏ها در قسمت توليد قارچ بايد كاملا عايق بندي بوده تا بخار و رطوبت در آن نفوذ نكند.
 4 ـ 4 ـ 4 ـ سطوح دروني ديوارها و سقف‏ها مي‏بايست صاف و فاقد هرگونه خلل و فرج بوده تا موجب تسهيل در امر شستشو توسط فشار آب گردد.
 4 ـ 4 ـ 5 ـ براي توليد بهينه قارچ دكمه‏اي خوراكي توصيه مي‏شود كه ديوارهاي داخلي سالنهاي توليد بوسيله ماشينهايي مانند پوششهاي پلي استري و يا رنگهاي آپوكسي پوشانده شود.
 يادآوري : در مواردي كه ساختمانهاي سالن توليد با استفاده از قطعات پيش ساخته احداث مي‏گردد جنس آن بايد از نوع مواد ممانعت كننده اشعه ماوراء بنفش و فلزهاي اسكلت بندي مورداستفاده بايد از نوع پوشش‏دار ( مانند گالوانيزه ) باشند .

 4 ـ 5 ـ درها:
 4 ـ 5 ـ 1 ـ نوع سيستم توليد تعيين كننده اندازه و موقعيت قرارگيري درهاي بناي توليدي خواهد بود. درها بايد كاملا عايق ( از نظر بخار - دما - گاز ) باشند .

 4 ـ 5 ـ 2 ـ درها بايد داراي سطوح صاف, قابل شستشو و از جنس مقاوم باشند.
 4 ـ 5 ـ 3 ـ در ورودي اصلي به راهرو بايد دو مرحله‏اي باشد تا از تغييرات ناگهاني دماي داخل سالنها در فصول مختلف سال جلوگيري شده , همچنين راه نفوذ جوندگان و حشرات بسته شوند در عين حال در سالنهاي توليد نيز بايستي ايزوله باشد .

 4 ـ 6 ـ پنجره‏ها

 در صورتيكه وجود پنجره ضرورت داشته باشد بايد مجهز به توري سيمي زنگ نزن باشد .

 4 ـ 7 ـ عايق‏بندي

 4 ـ 7 ـ 1 ـ عايق بندي در صورت نياز بايستي بطور پيوسته بر كليه سطوح ديوارها و سقف ساختمان انجام پذيرد.
4 ـ 7 ـ 2 ـ عايق بندي بايد به گونه‏اي صورت پذيرد كه در مقابل بروز آسيب‏هاي احتمالي مقاومت داشته , مامن حشرات نبوده و در طول عمر مورد انتظار ساختمان , از دوام و پايايي كافي برخوردار باشد .

 4 ـ 8 ـ مقاومت به ورود و خروج بخار

 نفوذ بخار آب در عايق بندي ساختمان از كارآيي آن خواهد كاست از اينرو به دليل وجود رطوبت نسبي بالا در بناهاي توليدي , كنترل بخار از جمله موارد ضروري است . بعلاوه به مانعي كه از ورود و خروج هر گونه گاز يا بخار آب جلوگيري بعمل آورد , نياز مبرم مي‏باشد .

 4 ـ 9 ـ تجهيزات, لوازم و مواد

 4 ـ 9 ـ 1 ـ تجهيزات مورد استفاده بايد در مقابل شرايط حاد محيطي و در مراحل گوناگون كشت قارچ مقاوم بوده و مورد محافظت قرار گيرند.
 4 ـ 9 ـ 2 ـ كليه لوازمي كه امكان دارد بنحوي با قارچ تماس حاصل نمايند بايد از موادي ساخته شوند كه سمي نبوده و با آن تركيب نشده , بو و مزه خاصي را انتقال ندهد . اين لوازم جاذب مواد خارجي نبوده و در برابر زنگ زدگي و خورندگي مقاوم باشد و نيز بتوان آنها را به آساني و به دفعات تميز و ضد عفوني كرد سطوح آنها بايد صاف , صيقلي و بدون شيار و شكاف و درز باشد . ضمنا بايد از بكار بردن چوب و مواد ديگري كه نمي‏توان آنها را بخوبي تميز و ضد عفوني كرد , خودداري نمود مگر مواردي كه استفاده از آنها باعث آلودگي نشود .

 4 ـ 10 ـ شبكه فاضلاب

 4 ـ 10 ـ 1 ـ مواد مورد استفاده در شبكه فاضلاب, بايد نسبت به مواد شيميايي بكار رفته در ضدعفوني كردن مقاوم باشند. كليه آبگذرها و كانالها بايد با سرپوشهاي قابل برداشت پوشانده شود . كانالهاي قابل عبور انساني جهت تميز كردن فاضلاب , مي‏بايست مجهز به دريچه‏هاي لجن گير باشد .

 4 ـ 10 ـ 2 ـ تاسيسات لازم جهت دفع فاضلاب بايد داراي سيستم مجهز و مؤثر بوده و همواره منظم و در شرايط خوب نگهداري شود. كليه خطوط انتقال و كانالهاي جمع‏آوري فاضلاب نيز داراي ظرفيت مناسب بوده , بنحوي كه بتواند مواد زائد را انتقال دهد . همچنين طوري ساخته شود كه موجب آلودگي منابع آب آشاميدني نگردد .
  5 ـ عوامل محيطي

 5 ـ 1 ـ حرارت و برودت

 5 ـ 1 ـ 1 ـ تاسيسات تنظيم كننده دما بايد بگونه‏اي طراحي شوند كه قادر به ايجاد و حفظ دماي مناسب جهت شرايط مخصوص در دوران كاشت , داشت و برداشت بوده و از دقت عمل كافي برخوردار باشند .

 5 ـ 1 ـ 2 ـ تاسيسات حرارتي بايستي قادر باشند كه پاستوريزاسيون كمپوست و ضد عفوني نمودن توسط بخار آب را تامين نمايند.
 5 ـ 2 ـ تهويه:
 از آنجائي كه در مراحلي از توليد نياز به هواي تازه مي‏باشد لذا نصب تجهيزات مربوط به تهويه امري ضروري است , در عين حال به منظور جلوگيري از ورود عوامل آلوده كننده محيط به داخل سالن توليد بايستي از صافي‏هاي مناسب در ورودي‏هاي هوا استفاده نمود .

  6 ـ سرويسهاي خدماتي

 6 ـ 1 ـ تجهيزات و وسايل الكتريكي:
 6 ـ 1 ـ 1 ـ تجهيزات وسايل الكتريكي بايستي نسبت به حرارت و رطوبت مقاوم بوده و از ايمني كافي برخوردار باشد.
 6 ـ 1 ـ 2 ـ كليه كليد و پريزهاي مورد استفاده بايد عايق و داراي پوشش بوده , و زمين شده باشند 5 از كيفيت خوب صنعتي برخوردار و در مقابل آسيبهاي احتمالي , گرد و غبار , دما و رطوبت مقاوم باشند . و حتي‏الامكان خارج از سالنهاي توليد نصب گردند .

 6 ـ 2 ـ تجهيزات نور رساني:
 6 ـ 2 ـ 1 ـ تجهيزات نور رساني در قسمت‏هاي مختلف توليد بايد به ترتيبي باشد كه نور كافي را تامين نموده در مقابل حرارت و رطوبت بالا مقاوم بوده و از ايمني كافي برخوردار باشد.
 6 ـ 2 ـ 2 ـ لامپ و حباب چراغهاي بكار رفته بايد داراي حفاظ باشد.
 6 ـ 3 ـ نحوه تامين و تخليه آب:
 6 ـ 3 ـ 1 ـ آب مورد استفاده در فرآيند توليد قارچ بايد بي‏رنگ , بدون طعم و بو و زلال بوده و فاقد هر نوع آلودگي ريزسازواره‏اي باشد . تانكها و مخازن ذخيره آب مي‏بايد سرپوشيده بوده و اطراف لوله‏ها و تانكهاي ذخيره آب بايد عايق‏بندي شوند .

 6 ـ 3 ـ 2 ـ از آب غير قابل آشاميدن مي‏توان براي تهيه كمپوست و ساير موارد مشابه كه با توليد قارچ ارتباط مستقيم ندارد, استفاده نمود. از آنجايي كه مقادير قابل ملاحظه‏اي پس آب خروجي از كمپوست ايجاد مي‏شود , لذا جهت استفاده مجدد از اين پس آب , وجود مخازن با گنجايش كافي و تجهيزات جمع آوري براي گردش و آب پاشي مجدد ضروري است .

 6 ـ 3 ـ 3 ـ آب غير قابل آشاميدن بايد داراي لوله كشي مستقل و مجزا بوده كه بوسيله رنگ آميزي از لوله‏هاي آب آشاميدني متمايز شده باشد.
 6 ـ 3 ـ 4 ـ فاضلاب و آب سطحي پاكيزه خروجي بايد هر يك به طور مجزا تيمار گردند.
 6 ـ 3 ـ 4 ـ 1 ـ در نقاطي كه سيستم فاضلاب شهري در دسترس باشد ويژگي‏هاي فاضلاب جهت ورود به سيستم فاضلاب شهري بايستي مطابق با ويژگي‏هاي تعيين شده توسط سازمانهاي ذيربط باشد .

 6 ـ 3 ـ 4 ـ 2 ـ در مناطقي كه دسترسي به فاضلاب شهري نباشد , بايستي فاضلاب پس از جمع‏آوري با روشهاي فيزيكي , شيميايي يا زيستي 7 مناسب تصفيه شده و دفع گردد .

 يادآوري : در هر صورت از تجمع فاضلاب در حوالي كارخانه بايستي جلوگيري شده و چنانچه به روشهاي مناسب جهت تصفيه فاضلاب دسترسي نباشد در صورت امكان از فاضلاب تحت شرايطي معين براي آبياري زمينهاي كشاورزي استفاده شود .

 6 ـ 4 ـ پيشگيري از ورود حشرات:
 طراحي ساختمانهاي توليدي و تجهيزات مي‏بايد به گونه‏اي باشد كه مانع ورود حشرات شده و در خاتمه هر مرحله توليد به آساني پاكيزه و ضد عفوني گردند . برآمدگي‏ها , كناره‏ها و حفرات بايد كاملا درزبندي شده و بر مدخلهاي تهويه نيز توريهاي سيمي نصب گردد .

  7 ـ پيش بيني‏هاي لازم مربوط به حريق - ايمني و مسايل رفاهي و بهداشتي

 7 ـ 1 ـ پيشگيري از حريق:
 - در قسمت‏هايي كه احتمال آتش سوزي وجود دارد تجهيزات و امكانات موجود بايد با دستورالعملهاي سازمان حفاظت و ايمني " وزارت كار و امور اجتماعي " مطابقت نمايد .

 7 ـ 2 ـ ايمني و رفاه:
 - در مورد كليه ماشين آلات مورد استفاده مي‏بايست رعايت احتياطات ايمني مطابق با دستورالعملهايي نظير " وزارت كار و امور اجتماعي " باشد .

 7 ـ 3 ـ نكات و علائم ايمني:
 7 ـ 3 ـ 1 ـ انبارها بايد از علائم ايمني كافي برخوردار باشند.
 7 ـ 3 ـ 2 ـ كليه خروجي‏هاي اضطراري و كليد و قطع كننده اصلي 8 بايد بوضوح مشخص گردند.
 7 ـ 4 ـ ويژگيهاي فني و بهداشتي:
 7 ـ 4 ـ 1 ـ شرايط عمومي بهداشت محيط كار

 7 ـ 4 ـ 1 ـ 1 ـ در واحدهاي توليد كننده قارچ لازم است دوش مجهز به آب سرد و گرم موجود باشد .

 7 ـ 4 ـ 1 ـ 2 ـ به تناسب تعداد كاركنان دستشوئي , توالت , رختكن در محل وجود داشته باشد و بنحوي طراحي شوند كه از انتقال آلودگي جلوگيري گردد .

 7 ـ 4 ـ 1 ـ 3 ـ به منظور نظافت كاركنان از مواد پاك كننده و ضد عفوني كننده مناسب و مجاز استفاده شده و كاركنان ملزم به استفاده از آنها باشند .

 7 ـ 4 ـ 2 ـ شرايط بهداشتي وسايل و تجهيزات

 وسايل و تجهيزات مورد استفاده بايد قبل و بعد از انجام كار تميز و ضد عفوني گردند .

 7 ـ 4 ـ 3 ـ شرايط بهداشتي بازديدكنندگان:
 كليه افرادي كه بنحوي در واحد توليدي قارچ رفت و آمد دارند , قبل از ورود به محل توليد بايد كفشها را تميز نموده و كف آنرا با مواد ضد عفوني كننده مناسب كه معمولا در جلوي در ورودي در حوضچه مخصوص قرار دارد ضد عفوني نمايند و موظف به رعايت موارد بهداشتي مي‏باشند .

 7 ـ 4 ـ 4 ـ شرايط بهداشتي كاركنان:
 علاوه بر رعايت بند 7 ـ 4 ـ 3 اين آئين كار , كاركنان محل توليد بايستي نكات زير را رعايت نمايند .

 7 ـ 4 ـ 4 ـ 1 ـ كاركنان بايد از هر گونه اعمال و عاداتي كه موجب آلودگي قارچ شود اجتناب نمايند.
 7 ـ 4 ـ 4 ـ 2 ـ آموزش بهداشت: كليه مسئولين واحدهاي توليد كننده قارچ بايد برنامه‏ريزي لازم جهت آموزش كاركنان در زمينه بهداشت فردي و رعايت موازين بهداشتي در تمامي مراحل توليد و برداشت را بنمايند , بنحويكه كليه كاركنان دانش لازم جهت رعايت بهداشت و پيش‏گيري از آلودگي را داشته باشند .

 7 ـ 4 ـ 4 ـ 3 ـ معاينه پزشكي كاركنان: كليه كاركنان كه بنحوي مستقيما با توليد قارچ سر و كار دارند بايد قبل از شروع به كار و استخدام مورد معاينه دقيق قرار گيرند به طوريكه از سلامت كامل برخوردار بوده و داراي كارت معاينه از مراجع ذيصلاح بهداشتي باشند . فواصل زماني لازم براي تجديد كارت يا تمديد زمان اعتبار آن توسط مراجع مذكور تعيين مي‏شود .

 7 ـ 4 ـ 4 ـ 4 ـ بيماريهاي واگير و جراحات : 9 در صورت ابتلاء كاركنان به بيماريهايي كه عامل آنها در فساد و مسموميت غذايي دخالت دارند و همچنين در صورت داشتن عفونتها و زخمهاي پوستي تا بهبود كامل بايستي از كار در محل توليد خودداري نمايند .

 7 ـ 4 ـ 4 ـ 5 ـ شستشوي دستها : كليه كاركنان كه بنحوي با توليد سر و كار دارند روزانه قبل از شروع به كار و بعد از استفاده از توالت دستهايشان را به طور مرتب با تركيبات پاك كننده مناسب و آب گرم جاري شستشو دهند . در صورت تماس دستها با مواد آلوده و هنگام برداشت , شستشو با شوينده و ضد عفوني كننده الزامي است .

 7 ـ 4 ـ 4 ـ 6 ـ نظافت و پاكيزگي فردي : به طور كلي كاركناني كه در تماس با مواد غذائي هستند بايد هميشه از نظافت فردي در حد بالائي برخوردار باشند و در عين حال در هنگام كار استفاده از لباسهاي مناسب و پوشش‏هاي بهداشتي مانند كلاه , دستكش , كفش و در مواقع لازم نظير سم پاشي , ماسك ضروري است .

 7 ـ 4 ـ 4 ـ 7 ـ دستكش : چنانچه در طول كار از دستكش استفاده مي‏شود بايد همواره اين دستكش‏ها در شرايط كاملا بهداشتي نگهداري گردند , استفاده از دستكش بدان معني نمي‏باشد كه كارگر از شستشو و نقاظت دست خودداري نمايد .

 7 ـ 4 ـ 4 ـ 8 ـ وجود تسهيلات لازم جهت كمكهاي اوليه در واحد توليدي ضروري مي‏باشد.
  8 ـ شرايط بهداشتي توليد و بسته‏بندي

 8 ـ 1 ـ توليد بايد مستقيما زير نظر پرسنل مجرب و متخصص انجام پذيرد به طوريكه محصول تميز و عاري از هرگونه آلودگي نظير آفات و عوامل بيماريزا و بيماريها باشد.

 8 ـ 2 ـ كليه مواد مورد استفاده در بسته بندي بايد در شرايط كاملا بهداشتي نگهداري گردد. ماده مورد استفاده بايد براي محصول مناسب و همچنين موجب انتقال مواد مضر نگردد . در عين حال بسته بندي بايد تحت شرايط ويژه‏اي صورت پذيرد تا مانع از آلودگي قارچ گردد .

 8 ـ 3 ـ ظروف بسته بندي بايد قبل از استفاده كاملا مورد بازرسي قرار گيرند تا اطمينان حاصل شود كه از شرايط لازم بهداشتي برخوردار مي‏باشند. مواد بسته بندي بايد به ميزان لازم از انبار خارج گردد .

 8 ـ 4 ـ قارچ بايد در شرايطي نگهداري و حمل شود كه موجب آلودگي و يا تكثير ريز سازواره نگردد در اين رابطه به " آئين كار و بهداشت , نگهداري و حمل و نقل قارچ هاي تازه خوراكي پرورشي " استااندارد شماره 3372 ايران مراجعه شود .

 8 ـ 5 ـ كليه واحدهاي توليد قارچ به تناسب ظرفيت حتما بايد مجهز به سردخانه بالاي صفر (4 ـ 2 درجه سلسيوس ) باشند .

1-Cooked out
2-Microorganism
3-Disinfection
4-معمولا اين شيب به صورت 1 به 100 به كانالهاي تخليه‏اي منتهي مي‏گردد .

5-Earth
6-Treatment
7-Biological
8-Isolator swiches
9  -Injuries
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