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   قارچ خوراكي دكمه اي رشو پرسرپرست سالنهاي : نام شغل                  

    استاندارد خلاصه 
  تعريف مفاهيم سطوح يادگيري

   كار به مفهوم قدرت انجام:توانايي/ به مفهوم مباني مطالب نظري : اصول/  به مفهوم داشتن اطلاعات كامل:شناسايي/ به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي:آشنايي

  :شغل مشخصات عمومي
 مشخصات ساختمان سالنها، شناخت و كاربردي تجهيزات و تأسيسات، هدايت نيروي كار جهت آماده عيين ت

اي خوراكي، مديريت توليد سالن در مرحله خاك دهي،  سازي سالن توليد و چينش كمپوست قارچ دكمه
 . از اتمام كشتمديريت مرحله چينش و برداشت محصول و آماده نمودن سالن پس

   :وروديويژگي هاي كارآموز
   ليسانس كشاورزي : ميزان تحصيلات حداقل 
  سلامت كامل جسماني و رواني: توانايي جسميحداقل 

  ندارد :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  :موزشي آ دوره طول
  ساعت      90        :                 آموزش    دوره طول

  ساعت       22       :                ريـ زمان آموزش نظ
  ساعت       68       :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت        -      :      كارآموزي در محيط كارـ زمان 
   ساعت        -       :                     پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت          -          :    زمان سنجش مهارت        ـ

  :روش ارزيابي مهارت كارآموز
 %25): دانش فني( امتياز سنجش نظري- 1

  %75 : امتياز سنجش عملي - 2
  %10:   امتياز سنجش مشاهده اي-1-2
 %65:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-2-2

   :ويژگيهاي نيروي آموزشي
  ليسانس مرتبط :حداقل سطح تحصيلات 
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  رش قارچ خوراكي دكمه ايوسرپرست سالنهاي  پر :غلنام ش                
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي شناخت مفاهيم مرتبط با پرورش قارچ دكمه اي   1
  توانايي تعيين مشخصات ساختمان سالنها و فضابندي آنها   2
 سالنهاي توليد قارچ خوراكي دكمه ايوتأسيسات  تجهيزات)تنظيمات اوليه(توانايي شناخت و كاربردي   3
  توانايي مديريت نيروي كار جهت آماده سازي سالن توليد و چينش كمپوت قارچ خوراكي دكمه اي  4
  توانايي مديريت نيروي كار و نظارت بر توليد سالن در مرحله اسپان ران   5
  )Casing(توانايي مديريت توليد سالن در مرحله خاك دهي   6
  )Airing( مديريت توليد سالن پرورش قارچ دكمه اي در مرحله هوادهي توانايي  7
  توانايي مديريت توليد مرحله چينش قارچ خوراكي دكمه اي و برداشت محصول از سالنها   8
  اي  بندي محصول قارچ دكمه توانايي مديريت بسته  9
  توانايي آماده نمودن سالن پس از اتمام كشت   10
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  سرپرست سالنهاي  پرورش قارچ خوراكي دكمه اي :ام شغلن                       
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  4  1  3  توانايي شناخت مفاهيم مرتبط با پرورش قارچ دكمه اي   1

        تاريخچه پرورش قارچ دكمه اي آشنايي با   1-1
         تاريخچه-  

         انواع قارچهاي خوراكي -  
         سيستمهاي كشت -  

        اي و مفاهيم مرتبط با آن  آشنايي با فيزيولوژي رشدي قارچ دكمه  2-1

         اسپان -  

         كمپوست-  

        ومي ميسيل-  

        اي  اندامهاي قارچ خوراكي دكمه-  

         چرخه رشد رويشي و زايشي قارچ دكمه اي -  

        شناسايي اصول شناخت مفاهيم مرتبط با پرورش قارچ دكمه اي   3-1

  17  15  2  توانايي تعيين مشخصات ساختمان سالنها و فضابندي آنها  2

        آشنايي با مشخصات سالنهاي توليد و راهروي دسترسي   1-2

        شناسايي سالنهاي توليد قارچ خوراكي دكمه اي و ويژگي هاي آن   2-2

        ستاندارد هر سالن ا ابعاد -  

         مصالح ساخت سازه-  

         فضابندي و قفسه گذاري سالن -  

         جانمايي محل نصب تجهيزات و تأسيسات-  

         ايزولاسيون سالنها -  

         سالن پاستوريزاسيون خاك پوششي -  

        شناسايي اصول تعيين مشخصات ساختمان سالنها و فضابندي آنها   3-2
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  سرپرست سالنهاي  پرورش قارچ خوراكي دكمه اي :ام شغل                   ن    
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

وتأسيسات  تجهيزات)اوليه تنظيمات( وكاربردي ناختش توانايي  3
  سالنهاي توليد قارچ خوراكي دكمه اي

3  7  10  

        توليد قارچ دكمه اي صلي سالن آشنايي با تجهيزات ا  1-3
         هواساز و فيلترهاي آن -  

         سيستم گرمايش، ديگ بخار و لوله هاي آب گرم -  
         سيستم توليد رطوبت -  

         تهويه سالنها -  

         تجهيزات طبقه بندي سالنهاي كشت -  

         تجهيزات طبقه بندي سالن خاك پوششي-  

 انــدازي و تنظيمــات اوليــه تجهيــزات و تأسيــسات شناســايي اصــول راه  2-3
  سالنهاي توليد قارچ دكمه اي 

      

توانايي مديريت نيروي كار جهت آماده سازي سالن توليد و   4
  چينش كمپوت قارچ خوراكي دكمه اي

3  19  22  

        آشنايي با شيوه محاسبه كمپوست قارچ خوراكي دكمه اي   1-4

        رچ دكمه اي از هر سالن آشنايي با برآورد توليد قا  2-4

        شناسايي محاسبات اقتصادي سود و زيان توليد از هر سالن   3-4

         سالم و غيرآلوده  كمپوستآشنايي با روشهاي تشخيص  4-4

         رنگ-  
         بو-  
         از كشت لقب) آلودگي( آفات و بيماريهاي -  

        كمپوست سالم و غيرآلوده شناسايي اصول تشخيص   5-4
        آشنايي با علل لزوم فعال سازي اسپان و روش انجام آن   6-4

عمليات ثانويه كمپوسـت بلـوك و يـا         (شناسايي اصول فعال سازي اسپان        7-4
  )كيسه هاي كشت
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  سرپرست سالنهاي  پرورش قارچ خوراكي دكمه اي :ام شغل                       ن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        شناسايي روش صحيح چينش كمپوست در قفسه هاي كشت   8-4
آشنايي با مديريت و توزيع نيروي كار متناسب با عمليات حمـل و چيـنش       9-4

  كمپوست و فعال سازي اسپان 
      

شناسايي اصول مديريت نيروي كار جهـت آمـاده سـازي سـالن توليـد و                  10-4
  ارچ خوراكي دكمه اي چينش كمپوست ق

      

توانايي مديريت نيروي كار و نظارت بر توليد سالن در مرحله   5
  اسپان ران 

2  5  7  

آشنايي با شرايط محيطي سالن در مرحله اسپان ران و ايجاد شرايط بهينه               1-5
  محيطي 

      

         دما-  

         رطوبت -  

  - co2       

         تهويه -  
ايط بهينه محيطي سالن توليد در مرحله اسـپان         شناسايي اصول تأمين شر     2-5

  راني 
      

         كمپوست در مرحله اسپان ران )آلودگيها(شناسايي آفات و بيماريهاي   3-5
         شناخت آفات در مرحله اسپان ران -  
         شناخت بيماريها در مرحله اسپان ران -  
         روشهاي پيشگيري از آلودگي و حفظ بهداشت سالن -  

شناسايي اصول كنترل آفات و بيماريهاي مرحله اسپان ران قارچ خـوراكي          4-5
  دكمه اي

      

       آشنايي با نقاط حساس و بحراني در مرحله اسپان ران وشيوه مديريت آن   5-5
        آشنايي با مديريت و توزيع نيروي كار مرحله اسپان ران در سالن   6-5
ظارت بـر توليـد سـالن در مرحلـه          شناسايي اصول مديريت نيروي كار و ن        7-5

  اسپان كار 
      

  

  

 



 6

  سرپرست سالنهاي  پرورش قارچ خوراكي دكمه اي :ام شغل                       ن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  Casing( 2  5  7(توانايي مديريت توليد سالن در مرحله خاك دهي   6
         و روش تهيه آن ا مواد اوليه تهيه خاك پوششيآشنايي ب  1-6
        شناسايي ويژگيهاي خاك پوششي مناسب و پاستوريزه  2-6

        شناسايي اصول تهيه خاك پوششي   3-6
       آشنايي با شرايط محيطي سالن توليد قارچ دكمه اي در مرحله خاك دهي  4-6

         دما-  

         رطوبت-  

  - CO2       

         تهويه -  

شناسايي اصول تأمين شرايط بهينه محيطي سالن توليد در مرحلـه خـاك               5-6
  دهي

      

         تنظيمات دستگاهها-  

         تأمين شرايط بهينه محيطي و كنترل آنها-  

        آشنايي با شيوه خاك دهي كمپوست   6-6

         زمان خاك دهي-  

         ضخامت خاك پوششي-  

         شيوه خاك دهي-  

        )Casing(اصول خاك دهي شناسايي   7-6
         آفات و بيماريهاي مرحله خاك دهيشناسايي  8-6

         شناخت آفات -  

         شناخت بيماريها-  
شناسايي اصول كنترل آفات و بيماريهاي سالن توليد قـارچ دكمـه اي در                9-6

 )Casing(مرحله  

      

      شيوه مديريت آن آشنايي با نقاط حساس و بحراني در مرحله اسپان ران و   10-6
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  سرپرست سالنهاي  پرورش قارچ خوراكي دكمه اي :ام شغل                       ن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با مديريت و توزيع نيروي كار در مرحله خاك دهي  11-6
         در مرحله خاك هي شناسايي اصول مديريت توليد سالن  12-6

توانايي مديريت توليد سالن پرورش قارچ دكمه اي در   7
  )Airing(مرحله هوادهي 

2  5  7  

        شناسايي ويژگيهاي ظاهري كمپوست در مرحله هوادهي   1-7
        آشنايي با زمان و شيوه هوادهي   2-7

        شناسايي اصول هوادهي   3-7

        ليد در مرحله هوادهي آشنايي با شرايط محيطي سالن تو  4-7

         دما -  

         رطوبت-  

  - co2       

         تهويه -  

       شناسايي اصول تأمين شرايط بهينه محيط سالن توليد در مرحله هوادهي   5-7

        شناسايي آفات و بيماريهاي كمپوست در مرحله هوادهي   6-7

         شناخت آفات -  

         شناخت بيماريها-  

        يشگيري از آلودگي و حفظ بهداشت سالن  روشهاي پ-  

       Airingشناسايي اصول كنترل آفات و بيماريهاي كمپوست در مرحله   7-7
         انتخاب صحيح سموم -  
         تهيه نسبتهاي حجمي -  

         اصول صحيح سمپاشي -  
         روشهاي پيشگيري از آلودگي و حفظ بهداشت سالن -  

        رل  انتخاب صحيح روش كنت-  
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  سرپرست سالنهاي  پرورش قارچ خوراكي دكمه اي :ام شغل                       ن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با نقاط  حساس و بحراني در مرحله هوادهي و شيوه مديريت آن   8-7
        كار در مرحله هوادهي آشنايي با مديريت و توزيع نيروي   9-7
شناسايي اصول مديريت توليد پرورش قارچ خوراكي دكمـه اي در مرحلـه            10-7

  )Airing(هوادهي 
      

توانايي  مـديريت مرحلـه چيـنش قـارچ خوراكيدكمـه اي و               8
  برداشت محصول از سالنها

2  4  6  

        قارچ دكمه اي ) دوره(آشنايي با زمان و مراحل چينشي   1-8

        سايي ويژگي هاي ظاهري قارچ دكمه اي آماده چينش شنا  2-8

        شناسايي اصول صحيح چينش قارچ دكمه اي   3-8

        آشنايي با شرايط محيطي بهينه سالن توليد در مرحله چينشي  4-8

         دما -  

         رطوبت-  

  - co2       

         تهويه -  

يد در مرحله چيـنش  شناسايي اصول تأمين شرايط بهينه محيطي سالن تول     5-8
  اي  قارچ دكمه

      

        قارچ خوراكي دكمهاي در مرحله چينش شناسايي آفات و بيماريهاي   6-8

در مرحلـه چيـنش و      ) الودگيهـا (شناسايي اصول كنترل افـات و بيماريهـا           7-8
  رسيدگي قارچ 

      

         انتخاب صحيح روش كنترل-   

         هنگام برداشت محصول ت رعايت بهداش-  
         روشهاي پيشگيري از آلودگي و حفظ بهداشت سالن آن -  

آشنايي با نقاط حساس و بحرانـي درجـه سـانتي گـراد رمرحلـه هـوادهي                8-8
  وشيوه مديريت آن
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  سرپرست سالنهاي  پرورش قارچ خوراكي دكمه اي :ام شغل                       ن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با مديريت و توزيع نيروي كار در مرحله چينش قارچ دكمه اي   9-8
شناسايي اصول مديريت مرحله چينشي قارچ خوراكي دكمه اي و برداشت             10-8

  محصول از سالنها 
      

  6  4  2  توانايي مديريت بسته بندي محصول قارچ دكمه اي   9

        بندي هاي رايج قارچ دكمه اي  آشنايي با انواع بسته  1-9
         بسته بندي بر اساس شكل بسته -  

         بسته بندي بر اساس  وزن -  

        آشنايي با روشهاي سورت و درجه بندي محصول قارچ دكمه اي   2-9

        شناسايي اصول سورت و درجه بندي محصول قارچ دكمه اي  3-9

جه بندي و بسته بنـدي محـصول        آشنايي بانكات بهداشتي لازم هنگام در       4-9
  قارچ دكمه اي 

      

بهداشت لازم هنگام درجه بندي و بسته بنـدي محـصول    شناسايي اصول     5-9
  قارچ دكمه اي

      

        شناسايي اصول بسته بندي قارچ دكمه اي   6-9

        آشنايي با شرايط محيطي مناسب سالن بسته بندي   7-9

        سالن بسته بندي شناسايي اصول تأمين شرايط بهينه   8-9

        خانه هاي نگهداري محصول قارچ دآشنايي با سر  9-9

         ظرفيت -  

         ويژگيهاي تأمين شرايط بهينه نگهداري -  

شناسايي اصول تأمين شرايط نگهـداري محـصول در سـردخانه و انجـام                10-9
  تنظيمات لازم 

      

 سـورت و درجـه بنـدي و         آشنايي با مديريت و توزيع نيروي كار در مرحله          11-9
  بسته بندي محصول قارچ دكمه اي 

      

        شناسايي اصول مديريت بسته بندي محصول قارچ خوراكي دكمه اي   12-9
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   سرپرست سالنهاي  پرورش قارچ خوراكي دكمه اي :ام شغل                       ن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع يعمل نظري

  4  3  1  توانايي آماده نمودن سالن پس از اتمام كشت   10
         و شستشوي آن پس از كشت Smcآشنايي با روش تخليه سالنها از   1-10
         و شستشوي آن پس از كشتSmcشناسايي اصول تخليه سالنها از   2-10

         سالنهاي توليد قارچ دكمه اي Cook outآشنايي با شيوه   3-10
         سالني پس از اتمام كشت Cook outناسايي اصول ش  4-10

آشنايي با مديريت و توزيع نيروي كار جهت تخليه و آمـاده سـازي سـالن                  5-10
  براي كشت بعدي 

      

        شناسايي اصول آماده نمودن سالن پس از اتمام كشت   6-10

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

 



 11

  لنهاي  پرورش قارچ خوراكي دكمه ايسرپرست سا :نام شغل                     
    مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
، برق مـصرفي    kg/h 400 -300 ظرفيت بخار    :ديگ بخار   1

، ظرفيـت  Atm 8 ≥ ولـت ، فـشار كـار ديـگ     380 - فاز3
 ، ظرفيـت آب ديـگ    BTU/h×1000 700-1050گرمايي 

lit 1000 -700  ظرفيت گرمايي مشعل ،kcal/h250000 ،
گازوئيـل  /  ، سـوخت مـصرفي مـشعل گـاز         3-6شعل  نوع م ـ 

، داراي سـختي گيـر كـاتيوني باشـد، ظرفيـت            )دوگانه سـوز  (
،  ارتفاعm  2/1 ≤، ابعاد ديگgering/h10000سختي گير

m 2/1،عرض   m 2طول  

    

 ميكرون ظرفيت   10-25  قطر ذرات مه      :سيستم توليد مه    2
 ، مــسافت پرتــاب هــوا 3m/h 6000-5500جابجــايي هــوا 

30m  1-6 ، فــشار آب مــورد نيــاز bar مــساحت تحــت ، 
 ، برق مصرفي تك فاز داراي مخزن آب         m2 100 ≥پوشش  
، داراي پمــپ آب، داراي پانــل كنتــرل، داراي عملكــرد باشــد

-60، قطر دستگاه     قابل اتصال به سقف    ،مستقل فن و اسپري   
   ، فاقد نازل∅ 70

    

 داراي  kcal/h1 فـشار بـالا كـاركرد        :سيستم سرمايش   3
ــوع   ــستم ايجــاد رطوبــت ن ــوع heap mainfiterسي  ، ن

prefiter   4600 نرمال، ظرفيت كـانوكتورm3/h  بـرق ، 
 فاز، داراي هيتر، درجه حرارت قابـل تنظـيم هيتـر            3مصرفي  

  .  درجه سانتيگراد 90-10

    

     ، 4/1m×8/1قه  ابعاد دوطب:قفسه سالن  4

 داراي  4×2جنس آهني، فريم قفسه پروفيل قوطي       :سنسور   5
 40 -15 رطـوبتي، طيـف سـنجش حـرارت          -سنسور حرارتي 
  RH 90-%50 رطوبت ، طيف سنجشدرجه سانتيگراد

    

  

  

 



 12

  
  سرپرست سالنهاي  پرورش قارچ خوراكي دكمه اي :                    نام شغل 

    مواد و وسايل رسانه اي ‘  ابزار ‘فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
، نوع پمپ دسـتي   lit 15  پشتي، ظرفيت مخزن: سمپاش  6 

  دوطرفه داراي نازل قابل تنظيم 
    

 بذر زني شده ، رنگ كمپوست قهـوه اي روشـن            :كمپوست    7
  پاستوريزه شده كيسه اي يك بلوكي 

    

      سموم نباتي   8

      نفرمالي  9
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  اي سرپرست سالنهاي توليد قارچ خوراكي دكمه  :نام شغل      
                                         منابع و نرم افزارهاي آموزشي فهرست 

 شرح رديف

 سـال   -كتاب پرورش دهنده قارچ خوراكي دكمه اي از انتشارات سـازمان آمـوزش فنـي و حرفـه اي                   1
1385 

مديريت سالنهاي توليـد قـارچ خـوراكي دكمـه اي از انتـشارات سـازمان اوره آمـوزش فنـي و كتاب   2
  1385 سال –حرفه اي 

 
 

  

 


