Đề án “ Khôi phục và phát triển nghề sản xuất & chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã Long Khánh đến năm 2012”


PHẦN MỞ ĐẦU
I. SỰ CẦN THIẾT PHẢI XÂY DỰNG ĐẾ ÁN

Nghề sản xuất nấm mèo, nấm các loại ở nước ta đã xuất hiện từ 20 năm nay, trong đó thị xã Long Khánh là một trong những địa phương đầu tiên trong nước hình thành nghề sản xuất meo nấm, sản xuất và chế biến nấm mèo, nấm các loại.

Đến nay, nghề sản xuất, chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã đã phát triển mạnh. Theo số liệu điều tra sản xuất và chế biến nấm mèo các hộ nuôi trồng nấm mèo trên địa bàn thị xã như sau:

Tổng số hộ nuôi trồng nấm
:
496 hộ

Tổng số lao động
:
4.000 lao động

Tổng sản lượng
:
8.000 tấn/năm.
Giá trị sản xuất khoảng
:
150 tỷ đồng/năm

Hiện nay đã hình thành các khu dân cư tập trung chuyên nghề nuôi trồng nấm, giải quyết được nhiều việc làm, tăng thu nhập cho người lao động, nâng cao giá trị sản phẩm nấm, góp phần tăng kim ngạch xuất khẩu, thu nộp ngân sách.

Trước yêu cầu phát triển nghề sản xuất, chế biến nấm mèo, nấm các loại, Thị ủy, UBND thị xã chủ trương tiến hành quy hoạch để tổ chức sản xuất tập trung chế biến, bảo quản nâng cao chất lượng sản phẩm, nâng cao giá bán sản phẩm.

Căn cứ công văn số 1629/ UBND-CN ngày 30/11/2007 của UBND thị xã Long Khánh V/v đề nghị hỗ trợ khôi phục lại ngành nấm nghề sản xuất, chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã Long khánh.

Căn cứ công văn số 1118/SCN-KH ngày 05/12/2007 của Sở Công Nghiệp Đồng Nai V/v xin chủ trương xây dựng đề án “ khôi phục và phát triển sản xuất, chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã Long Khánh đến năm 2012”.

Căn cứ công văn số 10460/ UBND-CNN ngày 24/12/2007 của UBND tỉnh Đồng Nai chấp thuận chủ trương cho Trung tâm Khuyến công Đồng Nai xây dựng đề án “ Khôi phục & phát triển nghề sản xuất và chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã Long Khánh đến năm 2012”.

Trung tâm Khuyến công tiến hành xây dựng đề án khôi phục và phát triển nghề sản xuất, chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã Long Khánh để:

· Duy trì, phát triển làng nghề TTCN tại địa phương.

· Giúp đỡ cơ sở làng nghề phát triển sản xuất trên cơ sở cung ứng nguyên liệu, tìm kiếm thị trường tiêu thụ ổn định.

· Giải quyết việc làm và tăng thu nhập cho người lao động sản xuất, chế biến nấm.

· Tạo nguồn thu ngân sách địa phương.

· Nâng cao chất lượng sản phẩm, tăng khả năng cạnh tranh trong và ngoài nước.

· Xây dựng thương hiệu sản phẩm, quảng bá sản phẩm trong nước cũng như thị trường thế giới.

Đề án “ Khôi phục và phát triển nghề sản xuất, chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã Long Khánh đến năm 2012” nhằm góp phần phát triển ngành nghề TTCN của tỉnh nhà nói chung và thị xã Long Khánh nói riêng, việc khôi phục và phát triển nghề sản xuất chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã Long Khánh sẽ góp phần nâng cao thu nhập, mức sống người lao động làm nghề nấm, góp phần ổn định tình hình kinh tế, xã hội ở địa phương.

II.  ĐỐI TƯỢNG, PHẠM VI ÁP DỤNG

Các hộ sản xuất nấm giống, bịch phôi nấm, hộ nuôi trồng nấm, các cơ sở, doanh nghiệp chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã Long Khánh và các địa phương khác trên địa bàn tỉnh.
Các tổ chức, cá nhân đầu tư sản xuất, chế biến nấm các loại trên địa bàn tỉnh.
III. TÌNH HÌNH SẢN XUẤT VÀ CHẾ BIẾN NẤM CÁC LOẠI TRÊN ĐỊA BÀN THỊ XÃ LONG KHÁNH VÀ TỈNH ĐỒNG NAI

Nghề sản xuất và chế biến nấm các loại đã có ở Đồng Nai cách đây hơn 20 năm. Hiện nay hầu hết các địa phương trong tỉnh nhiều hay ít đều có làm nấm mèo, nấm rơm, nấm bào ngư ...

Theo báo cáo của các địa phương thì tình hình sản xuất, chế biến nấm các loại tại một số địa phương như sau:

· Huyện Xuân Lộc hiện nay có 429 cơ sở sản xuất nấm với 1830 lao động, trong đó sản xuất nấm mèo có 396 cơ sở, nấm rơm có 30 cơ sở, nấm bào ngư có 02 cơ sở, nấm linh chi 01 cơ sở.Riêng xã Xuân Định huyện Xuân Lộc trong vòng 2 năm nay có hơn 300 hộ trong xã trồng nấm mèo, bình quân sản xuất1000 bịch / tháng, lãi hơn 1 triệu đồng, có một số hộ gia đình nuôi trên 100.000 bịch/ trên năm thu lời khoảng 100 triệu đồng.
· Huyện Vĩnh Cửu có 8 cơ sở làm nấm rơm với lao động 38 người, sản lượng khoảng 12 tấn / năm.

· Huyện Trảng Bom có 109 cơ sở làm nghề nấm với 406 lao động doanh thu một năm khoảng10,171 tỷ đồng chủ yếu là làm nấm mèo, ngoài ra một số ít hộ làm nấm bào ngư, nấm sò, nấm linh chi. Xã Sông Trầu huyện trảng Bom là nơi có nghề trồng nấm mèo khá phát triển hơn 10 năm qua. Hiện nay có hơn 100 hộ sản xuất nấm và những hộ này không chỉ trồng nấm mèo mà đã mở rộng ứng dụng sang sản xuất nhiều loại nấm khác nhau, trong đó có nấm linh chi.

· Huyện Định Quán có 210 cơ sở làm nghề nấm với 700 lao động, trong đó làm nấm mèo có 164 cơ sở, nấm rơm có 38 cơ sở, nấm bào ngư có 6 cơ sở, nấm linh chi có 2 cơ sở. Bình quân 1 cơ sở làm nấm một năm được 6,6 tấn nấm tươi

· Xã Hiệp Hòa thành phố Biên Hòa có cơ sở sản xuất nấm bào ngư do một việt kiều Úc làm chủ, sản xuất cung cấp cho các hệ thống siêu thị Coopmart, Metro, các nhà hàng, khách sạn trong nước. Đây là loại nấm bào ngư Nhật có hình dáng tay nấm to cỡ bàn tay, nặng vài gram. Hiện nay nấm bào ngư Nhật ở cù lao phố xã Hiệp Hòa là mô hình mà thành phố Biên Hòa muốn triển khai cho nông dân chuyển từ chăn nuôi qua hình thức sản xuất nấm.

· Xã Xuân Bảo, huyện Cẩm Mỹ có khoảng 200 hộ sản xuất nấm mèo. Ngoài ra, còn một số cơ sở nuôi trồng nấm tại các xã Xuân Đông, Xuân Tây, Xuân Mỹ, Lâm San và Long Giao.
· Đối với địa bàn thị xã Long Khánh hiện nay có 13 phường xã trong 15 phường xã của thị xã Long Khánh có làm nghề nấm như: Bảo Quang có 80 cơ sở, Phường Xuân Thanh có 106 cơ sở, xã Bảo Vinh có 61cơ sở, phường Xuân An có 40 cơ sở, xã Bình Lộc có 38 cơ sở, xã Bàu Trâm có 28 cơ sở, phường Xuân Hòa có 17 cơ sở, xã Xuân Tâm có 7 cơ sở, xã Hàng Gòn có 5 cơ sở, xã Suối Tre có 6 cơ sở, xã Bàu Sen có 4 cơ sở, phường Xuân Bình có 3 cơ sở, phường Phú Bình có 1 cơ sở. Đây là số liệu các cơ sở làm nấm mèo, nấm bào ngư mà địa phương nắm được khoảng 396 cơ sở. Ngoài ra còn khoảng 100 cơ sở làm nấm rơm mà địa phương chưa xác định được, do đặc điểm tình hình sản xuất của nghề làm nấm rơm này là địa điểm sản xuất luôn thay đổi.
IV. KHÁI QUÁT ĐẶC ĐIỂM TỰ NHIÊN, KINH TẾ - XÃ HỘI THỊ XÃ LONG KHÁNH

IV.1. Đặc điểm tự nhiên

Thị xã Long Khánh cách thành phố Biên Hòa khoảng 50km, có vị trí là cửa ngõ phía Đông của thành phố, nằm ở độ cao trung bình so với mặt nước biển khoảng 150m; có 15 đơn vị hành chính, gồm 6 phường và 9 xã.

Phía Đông và Đông Bắc giáp huyện Xuân Lộc.

Phía Tây và Tây bắc giáp huyện Thống Nhất và huyện định Quán.

Phía Nam và Tây Nam giáp huyện Cẩm Mỹ.

Thị xã Long Khánh nằm trong vùng có khí hậu 02 mùa rõ rệt: mùa mưa từ tháng 05 đến tháng 11, mùa khô từ tháng 12 đến tháng 04 năm sau, đất đai, khí hậu, thời tiết cơ bản thuận lợi cho các loại nấm sinh trưởng và phát triển quanh năm, đặc biệt thích hợp với loại nấm mèo có giá trị kinh tế cao.

Phần lớn đất đai thị xã Long Khánh thuộc 2 nhóm đất chính, có tầng đất dày, là nhóm đất đỏ hình thành trên mẫu chất bazan và nhóm đất đen, thích hợp với các loại cây như: cao su, cà phê, điều, tiêu các loại cây ăn quả...

Về nguồn nước phục vụ cho sản xuất nông nghiệp bị hạn chế do các con suối trên địa bàn ngắn và không sâu, nhưng nguồn nước ngầm có trữ lượng khá lớn nên tương đối thuận lợi, cơ bản đáp ứng cho nhu cầu sản xuất và chế biến các loại nấm và nước sinh hoạt

Dân số của thị xã Long Khánh năm 2007 là 145.047 người. Trong những năm qua, công tác dân số và kế hoạch hóa gia đình được tập trung thực hiện tốt nên tỉ lệ tăng tự nhiên giảm xuống dưới 1,18% ( năm 2004: 1,31%, năm 2006: 1,21% ).

Về lao động, tỷ lệ lao động trong khu vực sản xuất nông nghiệp còn khá cao, chưa thể hiện rõ cơ cấu của một thị xã; do đó việc đẩy mạnh sản xuất nông nghiệp là hợp lý nhưng cần chuyển dịch cơ cấu lao động sang các ngành công nghiệp và dịch vụ.

IV.2. Tình hình kinh tế - xã hội.

Về tình hình phát triển kinh tế trên địa bàn, liên tục trong nhiều năm qua, kinh tế của thị xã Long Khánh đã có bước phát triển khá. Tổng sản phẩm (GDP) của thị xã tăng từ 806,6 tỷ đồng năm 2004 lên 1.036,3 tỷ đồng năm 2006 và 1.191,2 tỷ đồng năm 2007 ( theo giá cố định năm 2004). Tốc độ tăng trưởng GDP năm 2006 là 13,7%, năm 2007 là 15,2%.

Công nghiệp và tiểu thủ công nghiệp phát triển tương đối mạnh, tốc độ tăng trưởng ngành công nghiệp – xây dựng tăng từ 12,1% năm 2006 lên 17,8% năm 2007. Sản xuất nông nghiệp tiếp tục ổn định và phát triển theo hướng nâng cao chất lượng sản phẩm. Giá trị sản xuất nông nghiệp tăng từ 344 tỷ đồng năm 2004 lên 353 tỷ đồng năm 2006 và 418,5 tỷ đồng năm 2007 ( giá thực tế ). Giá trị sản xuất nông nghiệp tăng chủ yếu do áp dụng khoa học kỹ thuật, nâng cao năng suất, chất lượng sản phẩm, nhất là đối với cây ăn trái.

Nhìn chung tình hình kinh tế - xã hội của thị xã Long Khánh trong những năm qua phát triển tương đối toàn diện, nhiệm vụ phát triển kinh tế được chỉ đạo và thực hiện gắn liền với giải quyết những vấn đề bức xúc về xã hội. Đời sống nhân dân được cải thiện rõ rệt về cả mặt vật chất lẫn tinh thần. Thu nhập bình quân đầu người (GDP) tăng từ 8.417.000 đồng năm 2004, lên 11.560.000 đồng năm 2006 và 15.095.000 đồng năm 2007. Tuy có những khó khăn như: giá cả nông sản thấp, không ổn định, sản phẩm công nghiệp và tiểu thủ công nghiệp tiêu thụ chậm, thị trường còn hạn hẹp. Nhưng các thành phần kinh tế đã năng động khắc phục những khó khăn, yếu kém, tạo bước phát triển ổn định cho nền kinh tế. 

PHẦN I
HIỆN TRẠNG NGHỀ SẢN XUẤT, CHẾ BIẾN NẤM CÁC LOẠI TRÊN ĐỊA BÀN THỊ XÃ LONG KHÁNH GIAI ĐOẠN 2005 - 2007
V. Thuận lợi – Khó khăn

V.1. Thuận lợi

Nghề sản xuất và chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã Long Khánh có những điều kiện thuận lợi như sau:

Điều kiện thiên nhiên ưu đãi như đất đai dồi dào, khí hậu, phù hợp cho các loại nấm phát triển mạnh. Chênh lệch nhiệt độ tháng nóng và lạnh không lớn lắm nên có thể sản xuất nấm quanh năm. Không khí chứa nhiều hơi nước rất thích hợp cho nấm. Độ ẩm trung bình cũng không dưới 800C.

Thị trường tiêu thụ còn rất lớn trong cũng như ngoài nước là điều kiện để cho phát triển nghề làm nấm.

Nguồn nguyên liệu dồi dào như rơm rạ, mạt cưa được khai thác quanh năm chưa kể các phế liệu khác như cùi và thân cây bắp, bả mía, bông thải... Ngoài ra nguồn meo nấm phong phú, các nguồn nhiên liệu được tận dụng triệt để cho sản xuất – chế biến nấm.

Lực lượng lao động dồi dào trong đó lực lượng lao động phục vụ trong nghề nấm tương đối đã nắm bắt được kỹ thuật sản xuất và chế biến nấm.

Một số cơ sở hiện nay đã mạnh dạn đầu tư trang thiết bị công nghệ từng bước nâng cao được sản lượng và chất lượng các loại nấm.

V.2. Khó khăn:

- Các hộ và các cơ sở sản xuất chế biến nấm chưa có sự phối hợp chặt chẽ với nhau trong quá trình sản xuất dẫn đến thiệt hại về kinh tế chủ yếu do lợi ích mỗi bên.

- Chưa hình thành được khu sản xuất và chế biến tập trung từ đó dẫn đến chi phí tăng như: Vận chuyển, vốn đầu tư cho cơ sở còn yếu.

- Chưa tận dụng hết tiềm năng hiện có, chưa xây dựng được mối liên kết giữa nhà kỹ thuật, nhà sản xuất và doanh nghiệp.

- Năng suất chất lượng còn thấp do sản xuất còn mang tính thủ công chưa được đầu tư nhiều thiết bị vào công nghệ sản xuất nấm.

- Các biện pháp phòng dịch bệnh trong quá trình nuôi trồng nấm, các cơ sở còn chưa quan tâm tích cực dẫn đến hậu quả là khi dịch bệnh xảy ra làm giảm sản lượng, chất lượng nấm, gây thất thu cho người nuôi trồng nấm.

- Meo giống là khâu quan trọng trong việc nuôi trồng nấm để đạt năng suất khi thu hoạch. Tuy hiện nay trên địa bàn thị xã có các hộ làm meo giống nhưng nhìn chung meo giống còn chưa đạt được các yêu cầu cao về chất lượng, như thuần chủng, không có mầm bệnh, khả năng kháng khuẩn để tạo ra sản phẩm nấm đạt chất lượng, sản lượng trong nuôi trồng.
VI. Hiện trạng nghề sản xuất và chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã Long Khánh giai đoạn 2005 - 2007

VI.1. Quy mô năng lực sản xuất

Trên địa bàn thị xã Long Khánh có 13 phường, xã sản xuất nấm các loại, chủ yếu là nấm mèo như phường Xuân Thanh có 160 cơ sở, Bảo Quang có 80 cơ sở, Bảo Vinh có 61 cơ ở, Xuân An có 40 cơ sở, Bình Lộc có 38 cơ sở, Bàu Trâm có 28 cơ sở.

Về quy mô sản xuất phần lớn là các hộ gia đình sản xuất nhỏ, lẻ, mặt bằng sản xuất chỉ khoảng từ 0,2 ha đến 0,5 ha / hộ. Ở thị xã Long Khánh hiện nay chỉ sản xuất quy mô lớn có 2 Công ty là: Công ty TNHH Công nghệ sinh học Công Thành và Công ty Cổ phần Bảo Thắng sản lượng của mỗi Công ty là khoảng 500 tấn/ năm.

Theo số liệu khảo sát điều tra thì tình hình sản xuất nấm giai đoạn 2005 - 2007 như sau:

	STT
	chỉ tiêu
	Đơn vị tính
	Năm 2005
	Năm 2006
	Năm 2007

	01
	Doanh thu 
	
	
	
	

	
	Nấm mèo
	Tỷ đồng
	94
	101,8
	105

	
	Nấm Bào ngư
	Tỷ đồng
	1
	1,2
	2

	
	Nấm rơm
	Tỷ đồng
	16
	22
	36

	
	Meo giống
	Tỷ đồng
	4
	5
	7

	02
	Sản lượng 
	
	
	
	

	
	Nấm mèo
	Tấn
	4200
	4820
	5200

	
	Nấm Bào ngư
	Tấn
	400
	480
	600

	
	Nấm rơm
	Tấn
	1.400
	1.700
	2.200

	
	Meo giống
	1.000 bịch
	12.000
	13.000
	15.000


VI.2. Sản phẩm

Trong 06 loại nấm sản xuất hiện nay trong cả nước thì ở Đồng Nai nói chung và địa bàn thị xã Long Khánh nói riêng sản xuất 03 loại nấm: Nấm mèo ( còn gọi là mộc nhỉ ), nấm rơm, nấm bào ngư. Trong các loại nấm kể trên thì nấm mèo chiếm đa số, sản lượng khoảng 5.200 tấn, sau đó là nấm rơm khoảng 2.200 tấn, và nấm bào ngư khoảng 600 tấn, còn lại là nấm linh chi đang trong quá trình thử nghiệm.

Nấm mèo bán trên thị trường và xuất khẩu có 2 dạng, nấm mèo nguyên tai và nấm mèo cắt thành sợi nhỏ, còn lại nấm bào ngư, nấm rơm được bán rộng rải thị trường trong nước.

1. Nấm mèo:
Nấm mèo hay còn gọi là mộc nhỉ là một trong những thực phẩm hết sức thông dụng ở nước ta. Thông thường người ta hay dùng nó làm nguyên phụ liệu cho các món ăn, trước tiên là làm tăng thêm màu sắc hấp dẫn, sau là tạo hương vị thơm ngon và cảm giác sần sật rất thú vị khi thưởng thức. Ngoài giá trị dinh dưỡng khá cao, mộc nhỉ còn có công dụng phòng chống bệnh tật rất độc đáo.

Mộc nhỉ ( nấm mèo) còn gọi là Vân nhỉ, thụ kê, nhỉ tử, mộc nga, mộc nhu, mộc ngài, mộc khuẩn ...Tên khoa học là Auliculariapolytrichasacc, thuộc họ mộc nhỉ Auricularisceac. Thực chất đây là loại nấm mộc trên những cây, cành gỗ mục, có hình dạng trông giống như tai người, mặt ngoài màu sắc nhạt, có lông mịn, mặt trong nhẵn màu nâu sẩm. Trước đây người ta thường thu hái mộc nhỉ ( nấm mèo) mọc hoang đem phơi hoặc sấy khô, hiện nay nhiều nơi đã trồng và chế biến theo phương pháp công nghiệp nên năng suất thu hoạch rất cao.

Nấm mèo chứa nhiều Protid, chất khoáng và vitamin. Mỗi 100 gam nấm mèo có chứa 10,6gam Protid, 0,2gam Lipid, 65,5 gam glucid, 201mgcalci, 185mg phospho, 185 mg sắt, 0,03 mg caroten, 0,15 mg vitamin B1, 0,55mg Vitamin B2, 2,7mg vitamin B3. Trong glucil chủ yếu là manose, polymannose, glucose, xylose, pentose ...hàm lượng chất béo tuy không cao nhưng chủng loại khá phong phú, có cả lecithin, cephalin, và phingomyelin.

Ngoài ra nấm mèo còn chứa nhiều loại sterol như ergosterd và 22-23- dihidroergosterol. Có thể nói, nấm mèo rất giàu chất dinh dưỡng, đặc biệt là hàm lượng sắt rất cao, vượt xa cả các loại thực phẩm vốn chứa nhiều chất sắt như rau cần, vừng, gan lợn...

Tác dụng của nấm mèo theo y học cổ truyền: Theo dinh dưỡng cổ truyền, nấm mèo vị ngót tính bình, có công dụng lương huyết, chỉ huyết (làm mát và cầm máu), ích khí dưỡng huyết, nhuận phế, ích vị, nhuận táo lợi tràng. Thường được dùng làm thức ăn và làm thuốc cho những người mắc các chứng bệnh xuất huyết ( đại tiện ra máu như trĩ, kiết lị, tiểu ta máu, xuất huyết đáy mắt, rong kinh, băng lậu, ho ra máu ...), táo bón, viêm dạ dày mãn tính, thể vị âm bất túc, lao do phế táo, thiếu máu... kết quả nghiên cứu hiện đại cho thấy nấm mèo có khả năng ức chế quá trình ngưng tập tiểu cầu, phòng chống trình trạng đông máu do nghẽn mạch, ngăn cản sự hình thành các mảng xơ vữa trong lòng huyết quản ... vì thế đối với những người bị bệnh cao huyết áp, xơ vữa động mạch, thiếu năng tuần hoàn não, thiếu năng động mạch vành ..., nấm mèo là trong những thực phẩm lý tưởng.

Mặt khác, chất keo thực vật vốn có khá nhiều trong nấm mèo có tác dụng thu gom các bụi đất, tạp chất còn đọng lại trong đường tiêu hóa để cơ thể đào thải ra ngoài dễ dàng, góp phần làm sạch dạ dày và ruột. Nấm mèo có tác dụng chống lão hóa, kháng khuẩn, chống phóng xạ và ức chế một số chủng tế bào ung thư. Bởi thế, nhiều chuyên gia dinh dưỡng cho rằng nấm mèo là một trong những thực phẩm có công năng trường thọ.

Trên thực tế, nhiều người chỉ dùng nấm mèo như một thứ nguyên liệu phụ tùng trong quá trình chế biến thức ăn. Nhưng trong y học cổ truyền, người xưa đã dùng nấm mèo dưới nhiều dạng khác nhau như xào nấm sấy khô tán bột uống hoặc bôi đắp..., nhằm mục đích cung cấp chất dinh dưỡng và phòng chống bại liệt.

2. Nấm bào ngư:

Nấm bào ngư là tên chung cho các loài thuộc họ pleurotus. Theo Singer (1975) có tất cả 39 loài và chia làm 4 nhóm. Trong đó 2 nhóm lớn:

· Nhóm “ ưa nhiệt trung bình” (ôn hòa) kết quả thể  ở nhiệt độ từ 10 – 20oC.

· Nhóm “ ưa nhiệt” kết quả thể ở nhiệt độ từ 20 – 30oC. Đây là nấm có nhiều loại được nuôi trồng nhất ở Pháp có 7 loài (P.cornucaptac, P.ostreatus, P.sapidus, P.florida, P.du.quebec, P. Columbinus, P.puluconarius).

Ở các nước Châu Á còn thấy các loài P.flabellatus (Indonesia, Ấn Độ, Plilippines), P.sajor-cajie ( Ấn Độ, Thái Lan, Úc), P.abalonus ( Đài Loan, Thái Lan), ngoài ra còn P.fossulatus, P. corticatus, P.eryugii...

Ở Việt Nam, nấm bào ngư trước đây mọc chủ yếu hoang dại và có nhiều tên gọi: Nấm sò, nấm hương trắng hay chân ngắn ( miền Bắc), nấm dai ( miền Nam). Việc nuôi trồng nấm này bắt đầu khoảng 20 năm trở lại đây với nhiều chủng loại: P.florida, P.osteealus, P.puluconarius, P. sajor-caju.

Nấm bào ngư có đặc điểm chung là tai nấm dạng phểu lệch, phiến mang bào ngư kéo dài xuống đến chân, cuống nấm gần gốc có lớp lông nhỏ mịn, tai nấm bào ngư còn non có màu sắc sậm hoặc tối nhưng đến khi trưởng thành màu trở nên sáng hơn.

Chu trình sống của nấm bào ngư cũng như các loài nấm khác, bắt đầu từ đảm bào tử hữu tính, nẩy mầm cho hệ sợi tơ dinh dưỡng (sơ và thứ cấp). “ Kết thúc” bằng việc hình thành cơ quan sinh sản là tai nấm. Tai nấm sinh ra các đảm bào tử và chu trình lại tiếp tục. Riêng nấm bào ngư (P.ostrealus) khi nuôi cấy, hệ sợi tơ thường xuất hiện các gai nhọn mang dịch nước đen. Bên trong dịch nước này là các bào tử vô tính. Bào tử này nẩy mầm cho lai tơ thứ cấp.

Quả thể nấm bào ngư phát triển qua nhiều giai đoạn dựa theo hình dạng tai nấm mà có tên gọi cho từng giai đoạn:

- Dạng san hô: quả thể mới tạo thành, dạng sợi mãnh hình chùm.

- Dạng dùi trống: mũ xuất hiện dưới dạng khối tròn, còn cuống phát triển cả chiều ngang lẫn chiều dài, nên đường kính cuống và mũ không khác nhau bao nhiêu.

- Dạng phểu: mũ mở rộng, trong khi cuống còn ở giữa (giống cái phểu ).

- Dạng bán cầu lệch: cuống lớn nhanh một bên và bắt đầu lệch so với vị trí trung tâm của mũ.

- Dạng lá lục bình: cuống ngừng tăng trưởng, trong khi mũ vẫn tiếp tục được phát triển, bìa mép thẳng đến gợn sóng.

Từ giai đoạn phểu sang bán cầu lệch có sự thay đổi về chất ( giá trị dinh dưỡng tăng ), còn từ giai đoạn bán cầu lệch sang dạng lá có sự nhảy vọt về số lượng ( trọng lượng tăng ), sau đó giảm dần. Vì vậy thu hái nấm bào ngư nên chọn lúc tai nấm vừa chuyển sang dạng lá.

Nấm bào ngư thuộc nhóm phá loại gỗ, sống chủ yếu hoại sinh, mặc dù một số loài có đời sống ký sinh như: P.ostreatus, P.erijngii ...phần lớn cơ chất dùng trồng nấm đều chứa nguồn Cellulose. Tuy nhiên, đa số trường hợp lượng Cellulose bao giờ cũng thấp hơn 50% còn lại là lignin, hemieellulose và khoáng.

Ở gỗ mà nấm thường mọc, hầu như rất nghèo đạm. Vì vậy, để nấm mọc tốt cần có thêm nguồn đạm thích hợp, nhiều thí nghiệm bổ sung muối  nitrat, muối ammonium và urê cho thấy tơ nấm tăng trưởng tốt nhất trên nguyên liệu có thêm urê, bột đậu nành, bột lông vũ cũng là nguồn bổ sung rất tốt cho bào ngư.

3. Nấm rơm: 

Nấm rơm là loại nấm khá quen thuộc của nhân dân các nước Châu Á nhất là Đông Nam Á, chủ yếu là vùng nhiệt đới và cận nhiệt đới. Nấm thường mọc trên nguyên liệu phổ biến là rơm nên có tên chung là nấm rơm ( Stravv musleroom), tên khoa học là Volvariella volvaeea ( Bullexfr ) Sing. Ngoài loài trên còn có các loài như: V.eseulenta hoặc V.diplasia nhưng sự phân biệt giữa chúng không rõ rệt lắm. Một loài khác là nấm rơm lụa bạc V.bombycina ( Pers-exFr ) sing, thường gặp trên gỗ mục. Mũ nấm của loài này có màu trắng ngà và nhiều lớp vảy sáng lấp lánh nên gọi là nấm bạc ( silvermusleroom). Tai nấm ở giai đoạn kéo dài cũng dài hơn nấm rơm gần gấp đôi.

Tai nấm rơm đặc biệt là lúc còn non được bao trong một lớp vỏ, chỉ khi trưởng thành xé rách vỏ bọc và vương mũ nấm lên cao. Đảm bào tử hình thành ở hai mặt phiến nấm, nấm bên dưới mũ nấm. Đảm bào tử của nấm rơm có màu hồng thịt nên khi tai nấm trưởng thành phiến có màu đỏ. Từ khi hình thành nụ nấm đến khi phát triển thành tai trưởng thành quả thể nấm rơm trải qua nhiều giai đoạn, người ta gọi tên để dể phân biệt: hình đinh ghim ( pinhead), hình nút ( button), hình trứng (egg), hình kéo dài (elougation) và hình dù hay trưởng thành (Mature).

Vòng đời của nấm rơm cũng tương tự như các loài nấm trồng khác, nghĩa là bắt đầu từ các đảm bào tử và được xem là kết thúc khi hình thành tai nấm hoàn chỉnh. Nấm rơm còn một dạng bào tử thứ hai gọi là hậu bào tử. Hậu bào tử hình cầu và có màu hồng thịt như đảm bào tử. Khi nẩy mầm, hậu bào tử sẽ cho lại hệ sợi nấm.
VI.3. Thị trường

Thị trường chính của ngành nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh hiện nay là xuất khẩu đi các nước như: Trung Quốc, Nhật Bản, Nga, Mỹ và một số nước Châu Âu khác. Trong các loại nấm thì nấm mèo xuất khẩu đạt 20% còn lại chủ yếu tiêu thụ ở thành phố Hồ Chí Minh và các tỉnh khác trong nước trong đó nhiều ở các tỉnh miền Trung, miền Bắc. Sản lượng nấm mèo xuất khẩu phần lớn xuất đi thông qua Công ty Bảo Thắng.

Đối với nấm rơm ở dạng tươi tiêu thụ đầu mối ở Thành phố Hồ Chí Minh, từ đó phân phối đi các tỉnh. Nấm bào ngư sản xuất còn ít, tiêu thụ trong tỉnh. Hiện nay, giá bán 1kg nấm mèo khô từ 25.000-30.000đ. Nấm rơm giá từ 15.000-17.000đ/kg nấm tươi. Đối với nấm bào ngư, giá bán từ 12.000-15.000đ/kg.

Nhờ tận dụng được nguồn nguyên liệu mạt cưa nhiều, giá rẻ. Nguồn lao động dồi dào, nhân công rẻ. Từ đó khả năng cạnh tranh của các sản phẩm nấm của nước ta tương đối cao.

Hiện nay nhu cầu tiêu thụ sản phẩm nấm các loại trong nước cũng như nước ngoài rất lớn mà sản lượng hàng năm trong nước nói chung và địa bàn thị xã Long Khánh nói riêng chưa đáp ứng kịp. Theo khảo sát nhu cầu nấm tiêu thụ hàng năm nước ta cần sản xuất, chế biến khoảng 1 triệu tấn sản phẩm trong khi hiện nay nước ta chỉ mới sản xuất được 150.000 tấn.

Đối với địa bàn thị xã Long Khánh tuy có điều kiện, có nhiều hộ gia đình, cơ sở sản xuất ( trong đó có 2 Công Ty có đầu tư lớn là Công ty TNHH Công Thành, Công ty Bảo Thắng) đã đầu tư hàng chục tỷ đồng nhưng khả năng đáp ứng sản phẩm nấm trên địa bàn thị xã hàng năm chỉ được khoảng 8000 tấn.
VI.4. Lao động

Trong tổng số dân số của thị xã Long Khánh theo số liệu điều tra năm 2007 là 147.047 người, thì số người nằm trong độ tuổi lao động chiếm 60% tức khoảng 87.028 người. Hiện nay ngành sản xuất nấm giải quyết việc làm cho khoảng 4.000 lao động thường xuyên với thu nhập bình quân 20triệu đồng/người/năm và tạo việc làm, tăng thu nhập cho hàng ngàn lao động thời vụ.
Lao động làm việc tại các cơ sở sản xuất, chế biến nấm phần lớn là lao động phổ thông, trình độ kỹ thuật còn thấp, chưa qua đào tạo tay nghề kỹ thuật.
VI.5. Công nghệ, thiết bị

Đa số các cơ sở sản xuất nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh là hộ gia đình, vốn đầu tư ít, làm nấm chỉ theo dạng thủ công, công nghệ đầu tư hầu như không đáng kể trừ một số ít cơ sở có vốn lớn, có đầu tư thiết bị phục vụ trong quy trình làm nấm.

Về trang thiết bị, hiện nay nghề làm nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh đã từng bước đầu tư máy móc, cơ khí hóa một số công đoạn như khâu đóng bịch đã được sử dụng máy mang lại năng suất rất cao số lượng đóng được hàng chục ngàn bịch trong một ngày, một số công đoạn khác như ủ nấm cũng được cơ khí một phần và một số cơ sở đã sử dụng nồi hơi để sấy tiệt trùng bịch meo giống.
Các Công ty xuất khẩu nấm hiện nay có đầu tư công nghệ như Công ty cổ phần Bảo Thắng đầu tư máy xay mạt cưa 1,6 tỷ đồng, máy sản xuất bịch nylon 2 tỷ đồng( 10 máy), Công ty TNHH Công nghệ Công Thành đã đầu tư các máy trộn, máy sàn, máy đóng bịch, nồi hấp, nồi hơi hàng chục tỷ đồng.

A. Quy trình sản xuất nấm mèo được thực hiện qua các công đoạn sau:

[image: image1]       
Quá trình thu hoạch nấm mèo được chia thành hai giai đoạn: giai đoạn 1 với thời gian thu hoạch từ 2 - 2,5 tháng; giai đoạn 2 với thời gian thu hoạch là 1 tháng.
Trong quy trình sản xuất nấm mèo đạt kết quả (tỷ lệ hao hụt ít) cần tuân thủ những qui định như:

· Tạo ẩm mùn cưa bằng nước vôi PH =12-13.

· Sau 03-04 ngày phối trộn nguyên liệu theo tỷ lệ 100kg mùn cưa đã tạo ẩm với 1kg bột nhẹ.

· Độ ẩm pha trộn phải 65%

· Hấp khử trùng túi: hấp cách thủy thời gian từ 10-12 giờ ở áp suất thường ( nhiệt độ 95 – 100oC), nếu hấp bằng nồi áp suất ở nhiệt độ 120oC trong thời gian từ 2 -2,30 giờ.

· Lượng giống cấy là hạt theo tỷ lệ 12g/bịch.

· Ươm sợi, nhiệt độ phòng ươm từ 25 -30oC, thời gian ươm từ 25 -30 ngày.

· Khi sợi nấm màu trắng lan dần từ trên xuống dưới, từ trong ra ngoài đến khi trong túi mùn cưa trắng như sợi bông là đạt yêu cầu.

Ngoài quy trình làm nấm mèo trong bịch mạt cưa, còn một quy trình khác làm nấm mèo trên gỗ khúc. Nguyên liệu dùng sản xuất nấm mèo là các loại cây gỗ mềm gồm cây rừng hoặc cây vườn, sau đó cưa thành khúc dài từ 0,8 -1,2 mét ( loại bỏ cây vỏ xù xì, bị dập nát, nhiễm mốc, xử lý hai đầu cây bằng cách quét vôi hai đầu khúc gỗ, chất đống hoặc xếp gỗ cho hai đầu khúc gỗ hướng ra ngoài có luồn gió qua lại làm hai đầu gỗ mau khô. Dùng lửa hơ hai đầu gỗ hoặc nhúng cồn thoa đều trên mặt cắt và đốt. Đối với một số trường hợp cây đốn vào mùa mưa, cây bị ngâm lâu trong vũng chứa nhiều nước cần dựng cây vài ngày trước khi đục lổ bôi meo.

Về meo giống làm bằng trấu hoặc mạt cưa. Đưa meo giống vào từng khúc gỗ một bằng cách tạo lổ trên thân cây và nhét meo giống vào, các lổ cách nhau khoảng 20cm, do đó tơ nấm ở hai lổ kế tiếp sẽ giao nhau khoảng ngày thứ 15.

Việc tạo lổ tùy thuộc dụng cụ có được. Nếu là đục thợ mộc thì vạt thành miếng, bật lên và cho meo vào, xong đậy nắp lại. Còn nếu khoan thì cũng tạo gỗ như búa đục và nhét meo vào đậy lại.

Khi cho meo vào lổ, dùng kẹp để gắp. Trong trường hợp dùng tay, thì phải rửa tay cho sạch hoặc có thể rửa bằng cồn 70o
Giai đoạn tiếp là nuôi ủ tơ và chăm sóc: thời kỳ nuôi ủ tơ cần nhiệt độ thích hợp ( 280 
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20C ), các khúc cây chất thành đống và tránh gió để giữ ẩm. Nơi nuôi ủ phải dưỡng khí (oxy), bột thán khí (CO2), sau thời gian ủ ( 15 -20 ngày) các khúc gỗ rãi rác xuất hiện các nụ nấm, lúc này bắt đầu chuyển sang nhà tưới để chuẩn bị đón nấm. Nhà tưới cũng có những quy định thông thoáng, vệ sinh, không đọng nước để cho tai nấm có được điều kiện phát triển.

Khoảng thời gian từ 8 -10 ngày sau khi đưa vào tưới có thể thu hái nấm đợt 1. Thời gian thu hoạch kéo dài từ 10 – 15 ngày. Sau đó ngừng tưới một tuần cho tơ phục hồi (lan tiếp vào sâu bên trong) rồi tưới đón đợt 2. Đợt 2 tiến hành sau 7 – 10 ngày và cũng dừng lại khi tai nấm nhỏ dần. Đợt 3 cũng giống như đợt 2 và trung bình từ 3- 4 tháng mới thu hoạch xong 3 đợt.

Đối với tỉnh Đồng Nai nói chung và trên địa bàn thị xã Long Khánh nói riêng các hộ gia đình làm nghề nấm mèo chủ yếu sản xuất theo quy trình 1( làm nấm mèo trên mạt cưa)

Sau đây là sơ đồ tiến trình sản xuất nấm mèo trên gỗ và mạt cưa:
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B. Quy  trình, kỹ thuật trồng nấm rơm :

· Làm nấm rơm có thể trên nhiều nguyên liệu khác nhau như : rơm rạ, lục bình, bẹ chuối khô, mạt cưa.... cách làm phổ biến hiện nay là sản xuất nấm ngoài trời, trên khoảng sân trống hoặc mặt ruộng 

· Quy trình sản xuất nấm rơm ngoài trời theo sơ đồ như sau :


[image: image4]
Sơ đồ tiến trình sản xuất nấm rơm: Hiện nay xu hướng sản xuất nấm rơm theo 3 phương pháp :

· Sản xuất nấm rơm trên rơm rạ.

· Sản xuất nấm rơm trên bông phế liệu.

· Sản xuất nấm rơm trên mạt cưa thải của nấm mèo.

Phương pháp phổ biến hiện nay là làm nấm rơm trên rơm rạ và làm nấm rơm trên mạt cưa thải của nấm mèo.

· Quy trình sản xuất nấm rơm trên rơm rạ:

· Xử lý nguyên liệu :

· Phơi khô.

· Làm ẩm bằng nước hoặc vôi (nồng độ 1%).
· Ủ đống hai hoặc ba ngày.

· Xếp mô và cấy giống :

· Rơm xếp thành lớp, chèn sát nhau hoặc tạo khối bằng khuôn .

· Meo cấy gần bìa để tơ nấm hô hấp, nhưng phải nhét kỹ để không bị rơi ra khi tưới.

· Đốt mô và làm áo mô :

· Phơi khô mặt ngoài mô ( 1 hay 2 nắng ).

· Chuẩn bị nước tưới khi đốt mô.

· Nên có áo mô giả bên dưới áo mô thật.

·  Chăm sóc và tưới đón nấm  :

· Chủ yếu theo dõi nhiệt độ.

· Thời gian ủ cũng cần tưới ít nước để giữ nhiệt rơm không bị khô.

· Cuối mỗi giai đoạn ủ ( của mỗi đợt nấm), tưới nước nhiều hơn để đón nấm.

· Tưới nước đều mỗi ngày 1 hoặc 2 lần để giữ ẩm cho tai nấm đang tạo thành,

· Chiếu sáng vừa phải để kích thích tơ nấm kết nụ và quả  thể phát triển bình thường .

· Thu hái:

· Thu hái nấm ở dạng trứng .

· Sau mỗi đợt thu hái ngừng tưới nước một thời gian để tơ nấm phục hồi.

· Thu hái xong xử lý nền trước khi sản xuất đợt kế tiếp.

*Sơ đồ tiến trình sản xuất nấm rơm trên rơm rạ:
* Quy trình sản xuất nấm rơm trên bông phế liệu:

Bông phế liệu của nhà máy dệt hoặc kéo sợi là nguồn nguyên liệu quý để sản xuất nấm rơm. Năng suất nấm rơm sản xuất trên bông thường cao hơn xử dụng các nguyên liệu khác ( thường gấp 2 lần ).

Tiến trình sản xuất nấm rơm trên bông phế liệu thực hiện qua các giai đoạn như sau :

· Xử lý nguyên liệu :

· Ngâm trong nước vôi 0.5%.

· Vớt bông, chất trên các vĩ tre để thoát nước.

· Gom thành đống( hoặc khối).

· Phủ vải nhựa ( hoặc nylon ), ủ ánh sáng ngoài trời.

· Độn thêm trấu để tăng độ xấp.

· Nén khối:

· Bông vào khuông, nén thành các lớp (10Cm/1 lớp)

· Cấy meo giống, phủ lớp trấu (1Cm) lên trên .

· Nuôi ủ, chăm sóc :

· Đặt mô nấm thành hàng song song cách nhau từ 20-30Cm.

· Phủ vải nhựa ( Nylon) lên các mô.

· mỗi ngày mở ra cho thoáng và kiểm tra meo  ăn lan.

· Nhiệt độ thời gian ủ từ 30-37oC.

· Tưới đón nấm và thu hoạch :

· Tưới nước ( phun sương ) nhiều và đều khắp bề mặt mô.

· Tiếp tục đậy vải nhựa nhưng không được ép sát.

· Thu hoạch khi nụ nấm kết nụ từ 4- 5 ngày.

*Sơ đồ tiến trình sản xuất nấm rơm trên bông phế liệu :

*Sản xuất nấm rơm trên mạt cưa thải của nấm mèo

Phương pháp làm nấm rơm trên mạt cưa thải của nấm mèo hiện nay phổ biến trong 3 phương pháp kể trên. Do lượng mạt cưa thải ra từ làm nấm mèo rất lớn nên việc tận dụng trở lại nguồn phế liệu này cần lưu ý các điểm sau:

· Lượng dinh dưỡng ban đầu không còn đầy đủ vì nấm mèo đã sử dụng và biến đổi một phần.

· Các hợp chất trung gian ( acid hữu cơ) và các chất thải do quá trình biến dưỡng của nấm mèo thải ra có thể gây độc hại cho nấm rơm.

· Chứa nhiều nguồn nhiễm, xâm nhập vào suốt quá trình làm nấm mèo.

Bù lại, nguyên liệu được tơ nấm mèo làm hoại đi để nấm rơm sử dụng được. Ngoài ra xác nấm mèo cũng là nguồn dinh dưỡng quí cho nấm rơm. Do đó, không phải mạt cưa thải nào của nấm mèo cũng có thể làm nấm rơm và khi sử dụng cần có chế độ xử lý thích hợp.

Một phương pháp nữa là dùng cho mạt cưa là khay bằng cưa gỗ hoặc nhựa. Khay là khung khối chữ nhật đáy kín, hở mặt, có kích thước vừa phải để di chuyển. Kích thước khay có đáy là 1m x 0.6m, vách cao 0.2m. Các khay có thể làm chân tiện chồng lên nhau, ít tốn diện tích. Chân khay cao khoảng 30 – 40cm, vừa tạo độ thoáng, ánh sáng, vừa có điều kiện theo dõi nấm non phát triển

*Sơ đồ sản xuất nấm rơm trên mạt cưa thải từ nấm mèo:

C. Quy trình kỹ thuật làm nấm bào ngư:
Trên địa bàn thị xã Long Khánh, ngoài các hộ sản xuất nấm mèo, nấm rơm còn một số ít hộ sản xuất nấm bào ngư, sản lượng nấm bào ngư hàng năm còn hạn chế so với 2 loại nấm mèo, nấm rơm.

Về quy trình kỹ thuật sản xuất nấm bào ngư cũng tương tự như sản xuất nấm mèo, nấm rơm. Các phương pháp làm nấm trên gỗ khúc, trên mạt cưa của nhiều loại cây, nấm bào ngư còn cho năng suất cao ngay cả trên các nguyên liệu xốp như rơm rạ, bả mía, cùi bắp, thân vỏ cây đậu, bông, phế thải...

  *Tiến trình sản xuất nấm bào ngư trên gỗ khúc cũng qua các giai đoạn như sản xuất nấm mèo, nấm rơm. Các giai đoạn như sau:

· Nguyên liệu và xử lý

· Vô meo và nuôi ủ

· Chăm sóc và tưới nấm

Về giai đoạn nguyên liệu và xử lý thường áp dụng phương pháp giống như nấm mèo nghĩa là cưa ngắn thành từng khúc 1m – 1,5m. Sau đó đục lổ (bằng búa hoặc khoan) rồi vô meo.

Giai đoạn vô meo được làm trên nấm, mạt cưa hoặc gỗ miếng . Meo thường sử dụng tốt nhất khi tơ ăn đầy bịch hoặc chai hai ngày. Meo đầy, tơ nấm sẽ phủ trắng toát không có quần thâm hoặc màu xám tối.

Đối với phương pháp đục lổ, giống được nhét vào từng lổ và đậy nắp. Sau đó, trét paraffin (sáp đèn cầy) cách làm tương tự như nấm mèo, kể cả cách nuôi ủ tơ ăn lan vào gỗ.

Giai đoạn chăm sóc và tưới đảm nấm: cây khúc sau thời gian ủ, được chuyển ra bãi sản xuất nấm. Bãi này chọn dưới các thân cây để có bóng mát và tránh nắng chiếu gay gắt, nhưng cũng không nên quá rậm, che tối nấm lúc ra tai. Bãi cần dọn sạch và phát quang cho trống trãi, đào lổ và đặt khúc gỗ xuống sâu khoảng 1/3. các khúc nên cách nhau 30 cm. Nếu chỗ xếp không đủ bóng mát, có thể phủ lá hoặc rơm để che cho gỗ.

Thời gian đầu, công việc chủ yếu là tưới nước. Nước tưới nhằm giữ ẩm cho cây và kích thích tơ nấm ra quả thể.

Sản lượng thu hoạch hàng năm trung bình như sau:

· Năm thứ nhất: 8% so với trọng lượng gỗ tươi.

· Năm thứ hai: 10% so với trọng lượng gỗ tươi.

· Năm thứ ba: 10 – 14% so với trọng lượng gỗ tươi.

· Năm thứ tư: 14% so với trọng lượng gỗ tươi.

Quy trình sản xuất nấm bào ngư trên mạt cưa: có 2 phương pháp chính là: Nguyên liệu được chế biến, khử trùng chặt chẽ trước khi cấy giống(dạng túi), nguyên liệu chế biến đơn giản, không khử trùng(dạng khối).
*Dạng túi:
Mạt cưa cao su được làm ẩm bằng nước vôi 1%, ủ đống (lên men) từ 2 – 3 ngày. Sau đó, trộn đều và cho vào túi PE hoặc PP trước khi đem khử trùng (tương tự như trường hợp làm nấm mèo). Bịch mạt cưa hấp xong, chờ nguội từ 24 – 48 giờ, rồi mới cấy giống.

Đối với mạt cưa tạp, nghèo chất dinh dưỡng, cần bổ sung một số chất như cám 5%, bột đậu nành 3 – 5% so với nguyên liệu trước khi cho vào túi. Trong trường hợp này cần khử trùng kỹ hơn để tránh nhiễm (kéo dài thời gian hoặc tăng nhiệt độ cao hơn).

Sau khi tơ ủ đầy bịch, bắt đầu chuyển sang giai đoạn tưới đón nấm. Các điểm cần lưu ý như đường rạch phải kéo dài (suốt chiều cao của bịch) và bịch cũng có thể xếp thành nhiều lớp ngang, sau đó mở miệng để tưới đón nấm, nơi sản xuất phải giữ ẩm tốt, nhất là khi treo bịch, nên tưới nước bằng bình phun sương. Các yếu tố ánh sáng và thông thoáng cũng cần cho nấm phát triển.

Một tuần sau khi tưới, nấm sẽ ra đồng loạt và thành từng đợt, mỗi đợt cách nhau từ 7 – 10 ngày. Càng về sau, khoảng cách giữa các đợt thưa dần và tai nấm cũng nhỏ đi.

*Nén khối:
Nguyên liệu dùng cũng làm ẩm bằng nước vôi 1%, nhưng không qua chế độ khử trùng cẩn thận như khi làm bịch. Cách làm cũng như trường hợp nấm mèo.

Tùy theo điều kiện, mặt bằng và khả năng đầu tư của nhà sản xuất có thể có nhiều cách nén khối khác nhau:

· Sử dụng khuôn nén: tương tự như sản xuất nấm rơm bằng khuôn hình thang đáy cụt. Nguyên liệu được đưa vào từng lớp dày 5 – 10cm, xong mỗi lớp lại gieo meo. Meo rải đều trên bề mặt của mỗi lớp. Sau khi thêm lớp mạt cưa mặt toàn bộ khối được nén chặt, rồi mới rút khuôn ra (tránh hiện tượng rạn vỡ của khối mạt cưa vừa nén xong). Cách làm này cần có nhà ủ riêng biệt và tương đối vệ sinh (vì dễ bị nhiễm tạp). Ngoài ra, các khối phải được phủ nylon để giữ ẩm trong suốt thời gian ủ tơ.

· Sử dụng khay: khay được dùng có thể là khay gỗ hoặc nhựa. Khay có dạng khối chữ nhật, một đáy kín. Chiều cao khay từ 15cm – 20cm, còn chiều dài cũng như ngang theo ý thích người sản xuất. Nguyên liệu cho vào thành từng lớp, mỗi lớp dày từ 5 – 10cm thì gieo meo rải đều trên mặt lớp mạt cưa. Sau đó, nén mạt cưa xuống vừa phải, không quá chặt. Trên mặt khay phủ nylon để giữ ẩm. Nhiều khay có thể chồng lên nhau nhưng nên chêm để các khay cách ít nhất 10cm, tạo sự thông thoáng cho tơ nấm hô hấp.

· Sử dụng túi lớn: Túi dùng là túi nhựa tái sinh, kích thước trung bình 40cm x 60cm chứa được từ 8 – 10 kg nguyên liệu. Nguyên liệu cho vào từng lớp và mỗi lớp dày 10cm. Meo giống được cấy xen giữa các lớp và rãi đều trên mặt mạt cưa. Mặt trên lớp nguyên liệu nên gieo một lớp meo trước khi xếp miệng túi lại để ủ. Nhờ lớp meo này, tơ nấm lan nhanh hạn chế được mầm nhiễm.

Quy trình sản xuất nấm bào ngư trên rơm rạ và bả mía:

Tiến trình làm nấm cũng có ba giai đoạn:

· Xử lý nguyên liệu và chế biến

· Gieo meo và nuôi ủ.

· Chăm sóc và thu hoạch nấm

Trong giai đoạn một, rơm rạ cũng như bả mía nên chặt vụn thành đoạn ngắn từ 3 – 5cm hoặc đơn giản hơn là sử dụng nguyên liệu ở trạng thái sẵn có hoặc cắt khúc 20 – 30cm. Làm ẩm nguyên liệu khô bằng cách ngâm vôi 1% hoặc nhúng nước. Sau đó ủ đống từ 3 – 5 ngày. Đống ủ chất cao 1- 1.5m và phủ nylon kín tối đất. Bổ sung thêm các chất dinh dưỡng giàu đạm.

 Giai đoạn gieo meo và nuôi ủ: nguyên liệu sau khi chế biến được nén thành khối trong các dụng cụ khác nhau tùy theo cách làm ở các nước như sử dụng túi nylon to (Pháp, Hà Lan), sử dụng khay gỗ (Pháp) hoặc nhựa (Hà Lan), cách làm như sử dụng nguyên liệu mạt cưa.

Cách khác nữa là sử dụng sọt tre (Ấn Độ hoặc Thái Lan). Nguyên liệu trộn meo và cho vào sọt tre, đường kính đáy 30cm, miệng 40cm và cao 40cm. Lấy nylon phủ lại để nuôi ủ. Ngoài ra ở Ấn Độ còn sản xuất theo kiểu trụ gồm một thanh đứng để làm lõi ở giữa, đáy là một đỉnh tròn (đường kính 30cm) và có 3 chân chịu.

Rơm rạ dạng sợi dài, đánh lại thành mũ quấn quanh từ chân lên đỉnh vừa quấn vừa gieo meo. Sau đó, dùng túi nylon quấn toàn khối lại và ủ để tơ ăn lan. Rơm chặt ngắn và nghiền nhỏ được nén vào trụ theo kiểu khuôn nén.

Sử dụng khay lưới (Karszman, 1979): khay có hai mặt, một mặt lưới có thể dùng làm cửa hoặc một cạnh hông phía trên tháo lắp dễ dàng để nhét nguyên liệu vào. Một số nơi, kiểu khay này được phát triển thành khung gỗ lớn (kích thước 2m x2m, dày 30cm) như một bức tường mặt lưới được dùng là loại lưới B40. Nguyên liệu cho vào từng lớp rồi gieo meo. Bên ngoài phủ hoặc bọc nylon để nuôi ủ tơ. Đối với khung gỗ nén để tăng độ nén, các góc cạnh có bắt thêm bu loong để xiết chặt lại.

Meo giống cấy vào rơm rạ hay bả mía chiếm tỉ lệ từ 5 – 6% nguyên liệu và không nên bóp vụn. Ngoài rơm rạ, bả mía có thể dùng với bắp, bông phế thải cũng đạt năng suất.

Giai đoạn chăm sóc và thu hoạch nấm:
Sau khi tơ nấm đã lan đầy, khối nguyên liệu được bện chặt lại sau đó chuyển sang thời kỳ tưới đảm nấm.

Để nấm bào ngư kết quả thể và tai nấm phát triển bình thường cần có các điều kiện sau:

Nhiệt độ hạ (từ 15 – 200C) ít nhất trong 10 giờ.

Độ ẩm cao (70 – 95%)

Ánh sáng đủ (thống nhất là 150 lux trong nhiều giờ).

Thông khí (nồng độ CO2 thấp hơn 0.1%)

Việc thu hoạch nấm bào ngư tiến hành ở giai đoạn trưởng thành, nghĩa là lúc mũ nấm mỏng lại và căng rộng ra, mép hơi giằng xuống. 

Khi hái nên hái thành từng chùm không nên tách ra từng tai lẻ. Nấm hái xong nên cắt góc cho sạch rồi mới cho vào sọt hoặc giỏ đựng.

Nấm bào ngư có thể giữ tươi từ 5 – 7 giờ ở điều kiện nhiệt độ 5 – 100C bằng cách cho vào túi nylon (giữ ẩm) để nấm lâu khô và đục nhiều lỗ nhỏ (thông khí, tế bào nấm không bị ngộp chết).

Nấm bào ngư rất dễ làm khô, chỉ cần dàn mỏng để nơi thoáng có gió là nấm khô quéo lại. Nếu phơi và sấy thời gian sẽ nhanh hơn. Khi sấy dùng nhiệt độ từ 50 – 600C để nấm không bị vàng và cháy xém. Thường nấm khô có mùi thơm đặc trưng hơn nhưng không dòn và ngọt như nấm tươi. Tỉ lệ giữa khô và tươi là 1:10-11kg tươi mới được 1 kg khô.

* Chế biến nấm
Sau khi thu hoạch nấm không có biện pháp bảo quản và chế biến nấm để sử dụng, nấm sẽ nhanh chóng mất nước và khô héo (nếu phơi trần) hoặc thúi ủng (nếu chồng đống). Một số loài nấm có thể tiếp tục phát triển trở thành dạng trưởng thành như nấm rơm, tai nấm từ dạng búp chuyển sang hình dù. Nói chung phẩm chất nấm giảm và không được người tiêu dùng ưa chuộng.

Do đó, để đưa nấm đến tay người tiêu thụ, cần một thời gian bảo quản và chế biến thích hợp.

Đối với nấm tươi: chỉ giữ được thời gian ngắn bằng cách làm chậm sự phát triển, giảm cường độ hô hấp, chống thoát nước và bảo quản ở nhiệt độ thấp.

Đối với nấm khô: làm khô ở mức tối đa (còn 10 – 12%) bằng cách lấy nước trong tai nấm ra, sau đó bảo quản trong túi kín để tránh hút ẩm trở lại.

Đối với dạng khác: dạng sơ chế như muối mặn (nấm rơm, nấm mỡ...) nấm được bảo quản ở độ muối 20 – 220. Chế biến dạng đóng hộp và được cho vào bao bì kín là các hộp thiếc, đóng kín lại. Dạng muối chua, nhiều loại nấm dạng này có thể giữ được thời gian khá lâu.

* Bảo quản nấm tươi
Trong các loại nấm, nấm rơm dễ biến đổi và hư hỏng nhanh hơn các loại nấm khác. Do đó, việc bảo quản, chế biến nấm rơm tương đối khó khăn hơn.

Hiện nay có hai cách đang được sử dụng.

Dùng các thùng gỗ có 3 ngăn, nấm được xếp vào ngăn giữa hai ngăn còn lại bỏ đá để giữ lạnh.

Nấm được cho vào cần xé; ở trung tâm và đáy giỏ lên đặt ống thông khí, bề mặt đặt các bọc giống đựng đá lạnh.

Thường nấm dạng búp dễ bảo quản hơn các dạng khác. Ở 250C tỉ lệ nấm nở tăng lên, từ dạng trứng nhanh chóng chuyển sang dạng trưởng thành. Ngược lại tai nấm sẽ chịu nở nếu để ở 150C trong 4 giờ trước đó.

Đối với nấm bào ngư: thời gian bảo quản có thể kéo dài và trọng lượng không giảm nếu giữ nồng độ CO2 cao (trên 250C) trong túi PE hoặc khô lạnh, cả ở nhiệt độ 1 – 50 và 10 – 120C.

* Bảo quản nấm khô
Nấm có thể làm khô bằng 2 cách: phơi nắng hoặc sấy khô (dùng hơi nóng).

Tùy loại nấm mà sử dụng một trong 2 cách trên. Nấm đông cô phơi nắng không tốt bằng sấy, cả về màu sắc và mùi vị. Nấm phơi nắng dễ bị nhiễm mốc.

Để sấy nấm, người ta dùng tủ có nhiều ngăn và cung cấp không khí nóng để làm khô. Nấm được làm mất nước từ từ, lúc đầu là 300C, sau đó mỗi giờ tăng 1 – 20C, cuối cùng nâng lên 600C và kéo dài 1 giờ.

Nấm mèo, mèo lông thì 6 – 7 kg tươi cho 1 kg khô, còn mèo trơn thì 10 – 11 kg tươi mới cho 1 kg khô. Nấm bào ngư cũng từ 10 – 11 kg tươi mới được 1 kg khô.

Trường hợp nấm rơm, để nhanh khô phải chẻ đôi tai nấm, và cũng như nấm đông cô, nấm sấy giữ được mùi vị và màu sắc tốt hơn phơi nắng. Quá trình sấy khô tiến hành ở 300C, kéo dài 24 giờ. Nhiệt độ có thể bắt đầu ở 400C và sau đó nâng dần lên 450C và kéo dài 8 giờ. Ngoài ra, có thể sấy khô ở nhiệt độ 600C trong 8 giờ hoặc khởi đầu bằng nhiệt độ 700C trong 2 giờ, tiếp theo 650C trong 2 giờ và 55 – 600C trong 4 giờ nữa. Thông thường nấm khô chỉ còn 10% nấm tươi (10kg nấm tươi cho 1kg nấm khô) và có thể giữ cả năm.

Một phương pháp sấy khác tiến hành ở nhiệt độ thấp gọi là sấy đông khô. Nấm được làm lạnh (-200C đến -300C), sau đó nâng nhiệt độ để nước bốc hơi trong điều kiện chân không. Nấm rơm nếu sấy bằng phương pháp này có thể mất đến 90% nước. Khi sử dụng, tai nấm, hút nước cho lại dạng gần như ban đầu. Tuy nhiên, vì giá thành cao nên phương pháp ít thông dụng trong chế biến.

Khi xuất khẩu phần lớn nấm rơm cũng như nấm mỡ đều xuất khẩu đi dưới dạng muối mặn hoặc đóng hộp.

* Dạng chế biến nấm muối

Nấm được luộc sơ trong nước sôi để tế bào ngừng hoạt động. Nước luộc cho thêm acid citric hoặc acid sulfuric hay acid ascorbic sao cho pH=3, cộng với một ít muối. Thường người ta sử dụng acid citric nhiều hơn vì acid sulfuric và các muối của nó bị cấm sử dụng ở một số nước. Sau đó, vớt nấm ra làm nguội, ướp muối khô để rút nước chứa trong nấm. Cuối cùng cho nấm vào một dụng cụ chứa và ngâm ngập trong nước muối 20 – 300C. Ở giai đoạn này, nếu nước ngâm bị đục, phải thay nước muối khác để tránh nhiễm trùng và mốc. Thời gian bảo quản nấm được vài tháng.

* Chế biến dạng đóng hộp
Quy trình gồm 6 giai đoạn: làm sạch, tẩy trắng, đóng hộp, khử trùng, làm lạnh, dán nhãn, bao bì.

Đầu tiên nấm được làm sạch và ngâm trong nước có Clor (5ppm = 5mg Hypocloric Canxi cho 1 lít nước). Thời gian ngâm từ 5 – 10 phút. Sau đó, tráng lại dưới vòi nước, cho nấm vào các khay đục lổ và hấp ở 1000C trong 5 phút hoặc luộc trong nước sôi từ 2 – 3 phút. Làm nguội nhanh bằng cách nhúng vào nước lạnh luân lưu. Vớt ra để ráo nước và xếp vào hộp, mỗi hộp khoảng 300 – 340 g nấm.

Hộp nấm được làm đầy bằng nước muối đun sôi. Dung dịch nước muối gồm: nước muối 2.5%, bột ngọt 0.03%, clorua canxi 0.03% hoặc muối ăn 2.5% và acid citric 0.25 – 0.5%. Nhiệt độ nước muối rót vào không dưới 800C.

Nâng nhiệt độ lên 850C kéo dài 15 phút để đẩy không khí trong hộp ra và ghép nấp lại.

Sau đó khử trùng bằng autoclave theo phương pháp tyndall (khử trùng 3 lần). Nhiệt độ nồi hấp là 1210C và thời gian khử trùng theo thứ tự 7 phút, 15 phút, 20 phút. Lau khô, lau dầu bảo quản như các đồ hộp khác. Nấm chế biến bảo quản theo cách này có thể kéo dài được vài tháng đến cả năm.

- Các bệnh thường gặp trong quá trình nuôi trồng nấm:

Tương tự như bất kỳ vật nuôi hay cây trồng nào khác, nấm cũng có thể bị rất nhiều bệnh. Trong hầu hết các trường hợp, bệnh làm giảm sản lượng và chất lượng nấm, nghiêm trọng hơn là gây thất thu cho người trồng.

Thường những nơi mới trồng hoặc trồng ở gia đình mức độ nhỏ, bệnh chưa phải là vấn đề lớn, nhưng đối với những cơ sở nuôi trồng và sản xuất có qui mô lớn, cần đặc biệt quan tâm đến việc phòng bệnh.

Bệnh có thể xảy ra ở bất kỳ giai đoạn nào của quá trình nuôi trồng nấm và gồm chủ yếu có hai dạng: bệnh sinh lý và bệnh nhiễm.

* Bệnh sinh lý: Sợi tơ nấm rất mỏng manh và yếu ớt, do đó, dể bị tác động bởi các yếu tố ngoại cảnh, như nhiệt độ, ánh sáng, pH, nồng độ CO2 , oxy, kể cả độ ẩm của môi trường. Điều kiện không thích hợp, tơ mọc chậm, thưa, rối lại như bông hoặc thành nhiều lớp, đậm lợt khác nhau. Thường tơ yếu dẫn đến sức đề kháng giảm, dễ nhiễm bệnh và chết. Đối với quả thể, tai nấm trong hoàn cảnh không thuận lợi có những biểu hiện bất thuờng, dạng bông cải, teo đầu ( ở nấm rơm, nấm mèo), cuốn dài và mũ nhỏ lại ( nấm mèo, nấm đông cô...) hoặc thịt nâm bị mềm nhũn, trở vàng dễ hư thúi ( nấm bào ngư, nấm đông cô, nấm rơm...), cuốn nấm chia thành nhiều nhánh, tạo chùm, tai nấm nhỏ ( nấm bào ngư). Tệ hại nhất là tai nấm chết non, chất lượng giảm, gây thiệt hại cho người trồng.
Chất lượng dinh dưỡng của cơ chất cũng có tác động đến hoạt động của nấm. Dinh dưỡng kém, nhiều tạp chất, tơ nấm không bám được vào cơ chất, co cụm lại, mọc thưa hoặc lão hóa sớm ( tơ chảy nước vàng, tiết sắc tố, chuyển màu...) Quả thể khó tạo thành hoặc nếu có thì nhỏ thưa, tai nấm bị dị dạng. Bệnh sinh lý không kèm theo mầm nhiễm và xảy ra thường xuyên trong quá trình nuôi trồng tự nhiên.
* Bệnh nhiễm: Yếu tố gây bệnh đa dạng, chủ yếu là các nhóm vi sinh vật, như vi trùng, nấm mốc, nấm nhầy, nấm dại. Các tác nhân này ảnh hưởng gián tiếp lên sinh trưởng và phát triển của nấm, bằng cách cạnh tranh nguồn thức ăn và thay đổi pH của môi trường. Hậu quả là tơ mọc chậm, thưa, thậm chí ngừng lại. Quả thể không tạo thành hoặc dị dạng, năng suất giảm. Nhiều khi tơ bị vàng hoặc thúi rửa hoặc mất từng lõm. Quả thể ngừng phát triển, hư hỏng hoặc bị bủng từ gốc lên cuống. Trong trường hợp này, ngoài yếu tố vi sinh vật còn có sự tham gia của côn trùng. Chúng tấn công trực tiếp đến tơ hoặc quả thể nấm.

Đối với bệnh nhiễm thì việc phát hiện mầm bệnh không phải là khó, nhưng trừ bệnh lại là vấn đề không đơn giản. Do đó, cần hiểu biết về các nguyên nhân gây bệnh và tìm biện pháp phòng ngừa là cách làm tích cực nhất.
VI.6. Vốn và nguồn vốn

Theo điều tra tình hình sản xuất nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh có 496 cơ sở thì có 349 cơ sở sản xuất nấm mèo, 29 cơ sở sản xuất nấm bào ngư, 18 cơ sở làm meo giống và 100 hộ sản xuất nấm rơm. Ở phường Xuân Thanh còn có 2 doanh nghiệp sản xuất và kinh doanh nấm với quy mô lớn là công ty cổ phần Bảo Thắng, mặt hàng sản xuất kinh doanh:

· Cung cấp nguyên liệu cho các cơ sở làng nấm như mạt cưa, cao su, bịch nylon, bông, cổ nhựa, cổ giấy.

· Thu mua và chế biến nấm mèo.
· Vốn đầu tư hiện nay là 15 tỉ đồng trong đó vốn cố định là 10 tỉ đồng, vốn lưu động là 5 tỉ đồng.

· Vốn đầu tư bao gồm nhà xưởng, mặt bằng sản xuất và các máy móc thiết bị như máy xay mạt cưa: 1,5 tỉ đồng, máy sản xuất bịch nylon 2 tỉ đồng (10 máy).

Công ty trách nhiệm hữu hạn công nghệ sinh học Công Thành, mặt hàng sản xuất kinh doanh:

· Sản xuất nấm mèo, sản xuất meo giống, sản xuất bịch phôi.
· Vốn đầu tư hiện nay: 50 tỷ đồng bao gồm vốn lưu động 5 tỉ đồng, vốn cố định 45 tỉ đồng bao gồm mặt bằng, nhà xưởng, máy móc thiết bị, gồm máy tiện, máy sàn, máy đóng bịch, nồi hấp, nồi hơi.

Các cơ sở sản xuất nấm mang tính cách gia đình vốn đầu tư từ 300-500 triệu đồng chủ yếu là nhà xưởng. Một số hộ khác có đầu tư nồi hơi để tiệt trùng (từ 30-50 hộ).

Nguồn vốn đầu tư của các cơ sở phần lớn là vốn tự có.
Tổng vốn đầu tư của nghề sản xuất nấm ở địa bàn thị xã khoảng 200 tỉ đồng trong đó 2 công ty lớn ở phường Xuân Thanh chiếm 1/3.

VI.7. Nguyên vật liệu

Nguyên vật liệu để làm nấm bao gồm mạt cưa cao su là nguyên vật liệu chính. Ngoài ra còn sử dụng rơm, rạ, bả mía, bông phế liệu, cùi bắp, bẹ chuối khô, lục bình.
Các vật liệu phụ trợ gồm có bịch nylon, bông, cổ nhựa, cổ giấy, than, vôi, các chất phụ gia như cám, bắp, urê.
Ngoài mạt cưa cao su có thể sử dụng mạt cưa từ gỗ cây vườn, cây rừng, gỗ tạp.
Nguyên liệu mạt cưa mua từ các đơn vị cao su, các cơ sở cưa xẻ trong và ngoài tỉnh. Các vật liệu khác phần lớn do công ty cổ phần Bảo Thắng cung cấp.

· Mạt cưa cao su sử dụng: 10.000 tấn/năm.

· Củi: cành, nhánh cao su, điều, ...sử dụng khoảng 30.000ster/năm.

· Bịch nylon: 150 tấn/năm

· Bông: 45 tấn/năm.

· Cổ nhựa: 30 tấn/năm

· Cổ giấy: 45 tấn/năm

· Thun: 30 tấn/năm

· Vôi: 100 tấn/năm

· Cám: 500 tấn/năm

· Bắp: 300 tấn/năm

· Chất phụ gia khác: 300 tấn/năm

Hiện nay trên địa bàn thị xã Long Khánh, công ty CP Bảo Thắng đã đầu tư máy xay mạt cưa nhập từ Đài Loan (100.000 USD) để phục vụ cho các cơ sở làm nấm. Cơ sở cũng đã trang bị chế tạo bịch nấm cung cấp bịch: 3 tấn/ngày. Nguồn nhiên liệu chính để đốt vẫn là củi vườn trồng và cao su (khoảng 30.000 ster/năm). Một số cơ sở dùng dầu thay thế, sử dụng nồi hơi (thay củi) để sấy tiệt trùng.

VI.8. Mặt bằng sản xuất – hạ tầng kỹ thuật

Các cơ sở sản xuất nấm là hộ gia đình sử dụng diện tích, mặt bằng hiện hữu vừa sinh hoạt, vừa sản xuất. Mặt bằng sản xuất các hộ có từ 1.000m2 – 2.000m2, một số hộ có diện tích lớn hơn từ 5.000 – 10.000m2. Mặt bằng sản xuất bao gồm: sân phơi, xử lý nguyên liệu, nhà ủ tơ nấm, nhà tưới, nhà hấp tiệt trùng, ...mỗi vị trí địa điểm từ 100-200m2. Diện tích các hộ trồng nấm khoảng 100 ha (bình quân một hộ gia đình có mặt bằng từ 2.000m2-3.000m2) một số cơ sở đã đầu tư nhiều ha cho nơi sản xuất chế biến nấm như:

· Công ty cổ phần Bảo Thắng ở Xuân Thanh có mặt bằng khoảng 10 ha bao gồm nơi sản xuất nấm 9 ha, xưởng chế biến 1 ha.

· Công ty TNHH công nghệ sinh Công Thành đầu tư mặt bằng 10 ha trong đó: 9 ha làm nơi sản xuất nấm, 01 ha còn lại làm nơi sản xuất meo, bịch phôi.

Cơ sở hạ tầng hiện nay chỉ có Công Thành, Bảo Thắng đầu tư hàng tỉ đồng cho nhà xưởng chế biến như sản xuất meo, bịch phôi, xay mạt cưa, đầu tư hàng chục ha cho sản xuất nấm còn lại các cơ sở làm nấm như hộ gia đình đầu tư hạ tầng không nhiều, chỉ từ 100 – 200 triệu/hộ. Nhìn chung mặt bằng sản xuất chủ yếu là các cơ sở sử dụng vườn rẫy tại các địa phương, các cơ sở tự chủ đầu tư trên diện tích đất hiện có của cơ sở. Hiện nay sản xuất nấm của địa phương chưa có qui hoạch tập trung.

VI.9. Môi trường
Các cơ sở nuôi trồng, sản xuất nấm ở địa bàn thị xã chủ yếu là hộ gia đình, diện tích đất từ 1.000m2 trở lên. Nhìn chung môi trường nơi sản xuất thường thông thoáng, trong sạch. Không có phản ảnh của nhân dân xung quanh về các trường hợp ô nhiễm.

PHẦN II

ĐỊNH HƯỚNG PHÁT TRIỂN NGHỀ SẢN XUẤT, CHẾ BIẾN NẤM CÁC LOẠI TRÊN ĐỊA BÀN THỊ XÃ LONG KHÁNH ĐẾN NĂM 2012

I. MỤC TIÊU:
· Quy hoạch địa điểm tập trung cho nghề sản xuất, chế biến nấm các loại để quản lý sản xuất, nâng cao sản lượng, chất lượng sản phẩm để cạnh tranh trên thị trường trong và ngoài nước.

· Đến năm 2012 tăng sản lượng gấp đôi so với sản xuất hiện nay, sản lượng đạt 15.000 tấn / năm. Trong đó xuất khẩu đạt 40%. Ngoài nấm mèo là chính, phấn đấu phát triển thêm nấm linh chi,nấm đông cô để dùng làm thực phẩm dinh dưỡng và dược liệu .

· Giải quyết việc làm cho khoảng 6.000 – 7.000 lao động tại địa phương.

· Thu nhập bình quân của lao động làm nghề nấm đến năm 2012 từ 2 triệu – 2,5 triệu / người/ tháng.

· Xây dựng thương hiệu, quảng bá sản phẩm trên thị trường cũng như xuất khẩu.

II. ĐỊNH HƯỚNG PHÁT TRIỂN NGHỀ SẢN XUẤT, CHẾ BIẾN NẤM CÁC LOẠI TRÊN ĐỊA BÀN THỊ XÃ LONG KHÁNH ĐẾN NĂM 2012.

II.1. Định hướng về quy mô năng lực sản xuất.

Năm 2007 doanh thu đạt 150 tỷ đồng định hướng đến năm 2012 doanh thu đạt 450 tỷ đồng, tăng gấp 3 lần so với năm 2007.

Từ năm 2008 – 2012 tập trung phát triển cho các mặt hàng nấm mèo, nấm bào ngư, nấm rơm, meo giống. Chú trọng phát triển nấm linh chi, nấm đông cô để làm nguồn cung cấp thức ăn dinh dưỡng và làm dược liệu trị bệnh cho người cụ thể như:

	Các mặt hàng nấm
	doanh thu năm 2007(tỷ đồng)
	doanh thu năm 2012( tỷ đồng)
	ghi chú

	- Nấm mèo

- Nấm rơm

- Nấm bào ngư

- Nấm đông cô

- Nấm linh chi

- S X meo giống
	105
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02

/

/
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01

01

20
	

	Tổng số
	150
	450
	


Để đạt được tốc độ tăng trưởng trên, cần đầu tư phát triển mặt bằng sản xuất, đầu tư công nghệ và đổi mới công nghệ, nâng cao năng lực sản xuất, nâng cao chất lượng sản phẩm để tăng khả năng cạnh tranh trên thị trường trong nước và xuất khẩu.

Đến năm 2012 vốn đầu tư đạt: 378 tỷ đồng. Từ năm 2007- 2012 vốn đầu tư tăng thêm 165 tỷ đồng.

Từ đây đến năm 2012 dự kiến kế hoạch phát triển cơ sở sản xuất, chế biến nấm như sau:

Năm 2007: 496 cơ sở, năm 2008; 545 cơ sở, năm 2009; 586 cơ sở, năm 2010: 678 cơ sở, năm 2011: 750 cơ sở, năm 2012: 850 cơ sở.

	 Trong đó
	năm 2007
	năm 2012

	Nấm mèo

Nấm bào ngư

Meo giống

Nấm rơm

Nấm linh chi

Nấm đông cô
	349

  29

  18
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x

x
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Đến năm 2012 tập trung phát triển các làng nghề, cơ sở các xã có nhiều hộ gia đình làm nấm. Hướng đến năm 2012 phát triển 5 làng nghề chủ yếu sản xuất nấm mèo với khoảng 500 cơ sở tập trung ở các xã Bảo Quang, Xuân Thanh, Bảo Vinh, Xuân An, Bình Lộc ...còn lại từ 300 – 350 cơ sở ở rãi rác các xã, phường, thị xã.

Nâng cao năng lực sản xuất ở các cơ sở, hộ gia đình, doanh nghiệp, sản lượng sản xuất tăng gấp đôi so với sản xuất hiện nay, nâng tỷ lệ xuất khẩu đạt 40%.
II.2. Định hướng về sản phẩm.

Hướng phát triển của sản phẩm nấm các loại trên địa bàn thị xã từ nay đến năm 2012 là phát triển sản phẩm nấm về sản lượng cũng như về chất lượng.

Về chất lượng, tỷ lệ hao hụt sản phẩm từ khâu sản xuất cũng như chế biến giảm dần theo từng năm tiến tới tỷ lệ % sản phẩm hư hỏng không đáng kể, tập trung khâu bảo quản, chế biến nấm các loại, trong đó chú trọng đến loại nấm hiện nay là nấm mèo.

Do đó công tác đầu tư mua sắm thiết bị, đổi mới công nghệ để nâng cao chất lượng sản phẩm xuất khẩu để có khả năng cạnh tranh được với các nước là rất cần thiết.

Về sản lượng các loại nấm hiện nay trên địa bàn thị xã Long Khánh cũng như các địa phương khác của tỉnh Đồng Nai, sản lượng còn thấp so với như cầu của cả nước cũng như trên thế giới.

Hiện nay sản lượng cả nước mỗi năm sản xuất được 150.000 tấn nấm nguyên liệu trong đó 50% sản lượng nấm tiêu thụ là nấm tươi hoặc chỉ xuất khẩu theo dạng thô.

Nhìn chung chất lượng các mặt hàng nấm mèo, nấm rơm, bào ngư sau khi thu hoạch là tiêu thụ được. Chất lượng thường đạt yêu cầu, ít khi bị hư hỏng, bị mốc.

Đối với nấm rơm, nấm bào ngư thường bán đi ở dạng tươi. Thời gian bảo quản ngắn (24 giờ).

Đối với nấm mèo thường tiêu thụ ở dạng khô, (phơi nắng hoặc sấy khô)

Đối với các tỉnh, thành phố trong cả nước thì Đồng Nai nói chung và địa bàn thị xã Long Khánh nói riêng do điều kiện địa lý, khí hậu, thổ nhưỡng...điều kiện thiên nhiên ưu đãi nên địa phương là cái nôi cho nghề nấm phát triển.Theo số liệu điều tra thì sản lượng nấm hàng năm ở thị xã Long Khánh đạt khoảng 8.000 tấn nhưng so với tiềm năng hiện có của nghề nấm tại địa phương thì còn thấp. Do dó để biến địa bàn thị xã Long Khánh cũng như tỉnh Đồng Nai là trung tâm, là đại diện cho khu vực phía nam dự kiến từ nay cho đến năm 2012 sản lượng thực hiện đạt như sau:

· Năm 2007
:
8.000 tấn , trong đó nấm mèo là 5.200 tấn

· Năm 2008
:
9.000 tấn, trong đó nấm mèo là 5.500 tấn

· Năm 2009
:
10.000 tấn, trong đó nấm mèo là 6.000 tấn

· Năm 2010
:
11.000 tấn, trong đó nấm mèo là 6.500 tấn

· Năm 2011
:
13.000 tấn, trong đó nấm mèo la 7.500 tấn

· Năm 2012
:
15.000 tấn, trong đó nấm mèo là 8.000 tấn

Ngoài sản phẩm nấm mèo, bào ngư, meo giống đang thực hiện từ nay đến năm 2012 dự kiến phát triển thêm nghề làm nấm đông cô, nấm linh chi để làm thực phẩm dinh dưỡng cũng như làm dược liệu để trị bệnh cho người.

Các sản phẩm nấm các loại theo hướng tới cũng phải đa dạng, phong phú chủng loại như nấm bào ngư Nhật đang được phát triển ở xã Hiệp Hòa tp Biên Hòa, nấm linh chi trồng trên bả mía cho năng suất cao hơn mùn cưa, nấm linh chi sinh khối phát triển từ sợi nấm.

II.3. Định hướng về thị trường.

Hướng tới từ nay đến năm 2012 ngoài các thị trường xuất khẩu ổn định như: Trung quốc, Nhật, Nga, Mỹ trong đó Mỹ là thị trường tiêu thụ lớn nhất Phát triển mặt hàng nấm mèo xuất qua các nước EU như: Anh, Pháp, Đức các nước trong khối Asean như: Lào Campuchia, Mã Lai, Thái Lan...đưa giá trị xuất khẩu từ 20% hiện nay lên 40% năm 2012.
Ngoài xuất khẩu nấm mèo, phấn đấu xuất khẩu thêm các loại nấm Rơm, Bào ngư, Linh chi, Đông cô trên cơ sở đầu tư công nghệ thiết bị chế biến, bảo quản nấm hàng tỷ đồng mà trước đây cơ sở chỉ làm theo phương pháp thủ công nên bán sản phẩm chỉ được ở dạng tươi trong khi thời gian bảo quản các loại nấm tươi không dài. 

Đối với nấm linh chi mới thử nghiệm, hướng tới cần đầu tư kỹ thuật, kinh nghiệm tích lũy, học hỏi các địa phương trong cả nước để nâng cao năng suất, sản lượng để chế biến thành dược liệu (trị ung thư) phục vụ cho nhu cầu xã hội.

Thành lập các trung tâm mua bán nấm dưới dạng nấm tươi, nấm khô, nấm muối giúp cho sự điều tiết giữa cung – cầu sát thực tế, tạo điều kiện tốt để đẩy mạnh việc xúc tiến mặt hàng nấm vào thị trường Eu, Mỹ, Nhật bản…

Ngoài trung tâm mua bán nấm là đầu mối tiêu thụ, các sản phẩm còn được bán ở các hệ thống siêu thị Coopmart, Metro, các nhà hàng khách sạn,…và các trung tâm phân phối khác.
II.4. Định hướng về lao động.

Theo số liệu điều tra thì số lao động làm nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh hiện nay có khoảng 4000 lao động, trong đó làm nấm mèo có: 3.400 lao động, làm nấm rơm: 500 lao động, nấm bào ngư: 100 lao động. Lao động làm nấm mèo, nấm bào ngư chủ yếu là lao động gia đình, khi tới thời kỳ thu hoạch mới thuê mướn thêm số lao động nhiều hay ít tùy nơi sản xuất. Còn lao động làm nấm rơm quy trình sản xuất ngắn chỉ có 2 tuần làm theo thời vụ ( mùa mưa), một năm bình quân làm chỉ có 4 vụ lại phải chuyển địa điểm, mặt bằng để đảm bảo thu hoạch có kết quả. Cơ sở làm nấm rơm ít khi là hộ gia đình, mà chỉ một người chủ đứng ra thuê mướn lao động bên ngoài để làm. Cơ sở làm meo giống chủ yếu là meo giống nấm mèo có khoảng 100 lao động trong đó lao động gia đình là chính.

Định hướng phát triển lao động làm nấm trong thời gian từ nay đến năm 2012 như sau:

- Năm 2007:

4.000 lao động

- Năm 2008:

4.500 lao động

- Năm 2009:

5.000 lao động

- Năm 2010:

5.500 lao động

- Năm 2011:

6.000 lao động

- Năm 2012:

6.800 lao động

Năm 2012 lao động nghề sản xuất nấm là 6.800 lao động tăng hơn 2.800 lao động so với năm 2007. Trong 2.800 lao động tăng thêm đến năm 2012 tập trung lao động sản xuất nấm mèo, kế đó là lao động tăng thêm cho nghề nấm rơm, nấm bào ngư, meo giống. một số lao động phát triển thêm theo nhu cầu làm nấm linh chi, đông cô.

Lao động phục vụ cho nghề làm nấm chủ yếu là người địa phương .

Đến năm 2012 lượng lao động tăng thêm cho các mặt hàng nấm như sau:

- Nấm mèo:

2.000 lao động

- Nấm rơm:

    400 lao động

- Nấm bào ngư:
     100 lao động

- Meo giống:

     100 lao động

- Nấm linh chi:
     100 lao động

- Nấm khác:
               100 lao động

Lao động nấm mèo tăng thêm 2000 lao động do phát triển thêm cơ sở, đầu tư công nghệ, mở rộng mặt bằng sản xuất ( 20 ha) để mở các xưởng, trung tâm sản xuất giống nấm, bịch phôi nấm, các khu trang trại sản xuất nấm, khu chế biến đóng gói...

Lao động làm nấm rơm phát triển thêm do phát triển thêm cơ sở, mở rộng mặt bằng sản xuất.

Lao động làm nấm bào ngư tăng thêm do nhu cầu phát triển cơ sở, mở rộng mặt bằng sản xuất.

Lao động làm meo giống phát triển thêm do nhu cầu phát triển cơ sở mở rộng mặt bằng sản xuất.

Lao động làm nấm linh chi, nấm khác phát triển do nhu cầu phát triển cơ sở.

II.5. Định hướng công nghệ, thiết bị.

Nghề làm nấm mèo ở địa bàn thị xã chủ yếu là các hộ gia đình. Các phương tiện sản xuất còn thủ công, điều kiện sản xuất còn sơ sài, theo tập quán cũ trước đây. Các phương tiện như sân phơi, nhà nuôi trồng, sấy nấm bằng củi còn chưa tiếp cận được với xu thế hiện nay.

Nghề làm nấm rơm còn đơn giản hơn, hầu như không có thiết bị, phương tiện nào. Còn làm nấm bào ngư các phương tiện cũng thủ công như làm nấm mèo.

Các máy móc thiết bị phục vụ cho công tác bảo quản, chế biến nấm mèo, nấm rơm,…ở các hộ gia đình và cơ sở sản xuất chưa có.
Các hộ gia đình làm nấm hiện nay có sử dụng nồi hơi để sấy tiệt trùng meo giống.
Định hướng công nghệ, thiết bị sản xuất và chế biến nấm các loại từ nay cho đến năm 2012 mục tiêu của việc đầu tư công nghệ, thiết bị để:

· Giảm tỷ lệ hao hụt, hư hỏng trong quá trình sản xuất nấm.

· Nâng cao chất lượng sản phẩm, nâng cao năng lực sản xuất đạt hiệu quả kinh tế.

· Nâng cao được khả năng cạnh tranh của sản phẩm nấm Việt Nam trên thị trường thế giới.

· Để giảm tỷ lệ hao hụt, hư hỏng các sản phẩm nấm khô phải đầu tư các thiết bị sấy khô để giữ được màu sắc và mùi vị của nấm hơn là khi phơi.

Nhìn chung các thiết bị dùng cho ngành nấm rất đa dạng về chủng loại và tính năng như:

· Chế biến nguyên liệu có máy nghiền, máy sàng, máy đãi trộn, máy đóng bịch, máy vào lọ, máy nén cơ chất...

· Khử trùng có nồi cao áp, nồi Supde, lò sấy Pateur ...

· Cấy giống có máy cấy tự động, tủ cấy,tủ kín, tủ thổi gió.

· Thiết bị điều chỉnh nhiệt độ, độ ẩm, ánh sáng, thông khí.

· Thiết bị đo lường như: máy đo PH, cân kỹ thuật, máy đo nhiệt độ, độ ẩm, ánh sáng ( theo ngày, theo tuần ... ).
· Tủ sấy: công cụ sấy nấm

· Một số thiết bị cơ bản, phòng thí nghiệm làm giống nấm, kính hiển vi, kính lúp, máy ly tâm, tủ ấm, máy điều hành, tủ nuôi ( khảo sát nấm )...

Từ nay đến năm 2012, các hộ sản xuất hoặc nhiều cơ sở sản xuất nấm cần đầu tư lò sấy khô thay cho sân phơi, nhà nuôi trồng nấm phải đủ độ ẩm và ánh sáng, xây dựng cách xa nơi ủ nấm.
Về đầu tư công nghệ, đối mới thiết bị để sản xuất chế biến, bảo quản nấm giai đoạn 2008 – 2012 cần đầu tư máy chế biến nguyên liệu, máy khử trùng, thiết bị cây giống, thiết bị điều chỉnh nhiệt độ, độ ẩm, ánh sáng, thông khí, các thiết bị đo lường, tủ sấy, các thiết bị cơ bản trang bị phòng thí nghiệm để làm giống nấm. Đầu tư hoàn chỉnh dây chuyền công nghệ sản xuất nguyên vật liệu làm nấm để cung cấp cho các cơ sở sản xuất nấm như máy xay mạt cưa, máy sản xuất bịch nilong..., đầu tư thiết bị, công nghệ chế biến, bảo quản nấm để xuất khẩu.

Từ nay đến năm 2012, phấn đấu đầu tư hoàn chỉnh các dây chuyền công nghệ sản xuất nấm từ khâu nguyên vật liệu đầu vào đến khâu chế biến, đóng gói thành phẩm cuối cùng để đảm bảo được chất lượng đồng bộ và đáp ứng yêu cầu để xuất khẩu.

II.6. Vốn nguồn vốn.

Nguồn vốn của các cơ sở làm nấm ở thị xã Long Khánh có thể phân loại sau đây:

· Làm nấm rơm: là vốn tự có của chủ cơ sở bỏ ra để mua nguồn nguyên vật liệu và thuê mướn công nhân làm nấm.

· Làm nấm bào ngư: là vốn tự có của hộ gia đình.

· Làm meo giống: vốn tự có của hộ gia đình.

· Làm nấm mèo: phần lớn là vốn tự có của hộ gia đình.

Một số công ty sản xuất, chế biến nấm như Công ty Cổ phần Bảo Thắng, Công ty TNHH công nghệ sinh học Công Thành đã đầu tư lên đến 50 tỷ đồng để phục vụ cho việc sản xuất, chế biến nấm.
Giai đoạn 2008 - 2012, để đạt được doanh số cũng như sản lượng các loại nấm đề ra thì định hướng về vốn đầu tư khoảng 165 tỷ đồng, chia ra:

· Năm 2008
:
30 tỷ

· Năm 2009
:
40 tỷ

· Năm 2010
:
40 tỷ

· Năm 2011
:
40 tỷ

· Năm 2012
:
15 tỷ

Trong tổng vốn đầu tư kể trên thì đầu tư cho:

· Mặt bằng sản xuất, nhà xưởng khoảng: 50 tỷ đồng

· Đổi mới công nghệ, thiết bị: 65 tỷ đồng

· Vốn lưu động: 50 tỷ đồng

Về nguồn vốn đầu tư được phân loại như sau:

· Vốn tự có: 50% do các hộ tự bỏ ra đầu tư, tăng vốn của các công ty do các thành viên đóng góp để đầu tư tài sản cố định.

· Vốn vay: 50% vay ở các tổ chức tín dụng, ngân hàng đầu tư một phần cho vốn lưu động, một phần cho mua sắm thiết bị.

Dự kiến hiệu quả kinh tế xã hội từ việc đầu tư cho nghề sản xuất, chế biến nấm thực hiện qua các năm, các chỉ tiêu chủ yếu đạt được:

( Đơn vị tính tỷ đồng)

	Kết quả
	doanh số
	chi phíSX
	lợi nhuận
	nộp ngân sách
	thu hút lao động
	thu nhập bình quân (ngàn đồng)
	ghi chú

	01
	Năm 2007
	150
	100
	45,5
	4,5
	4000
	1.800
	

	02
	Năm 2008
	200
	130
	64
	6,0
	4500
	2.000
	

	03
	Năm 2009
	250
	160
	82,5
	7,5
	5000
	2.200
	

	04
	Năm 2010
	300
	190
	101
	9,0
	5500
	2.400
	

	05
	Năm 2011
	350
	220
	119,5
	10,5
	6.000
	2.600
	

	06
	Năm 2012
	450
	290
	146,5
	13,5
	6.800
	3.000
	


Như vậy doanh số từ năm 2007 là 150 tỷ đồng đến năm 2012 là 450 tỷ đồng tăng gấp 3 lần.

Lợi nhuận năm 2007: 35 tỷ đồng đến năm 2012 là 115 tỷ đồng tăng 3,3 lần

Nộp ngân sách năm 2007 là 15 tỷ đồng đến năm 2012 là 45 tỷ đồng tăng 3 lần

Thu hút lao động năm 2007 là 4.000 lao động đến năm 2012 là 6.800 lao động, tăng thêm 2.800 lao động.

Thu nhập bình quân 1 lao động/ tháng năm 2007 là 1,8 triệu đồng đến năm 2012 là 3 triệu đồng.

II.7. Nguyên vật liệu.

Nguyên liệu chính để làm nấm là mạt cưa cao su, là sản phẩm phụ của ngành chế biến gỗ nên rất dồi dào và ổn định.

Thị xã Long Khánh nằm trong khu vực có nguồn mạt cưa cao su tốt, ngoài ra nguồn mạt cưa cao su còn có nhiều ở các tỉnh Bình Dương, Bình Phước....nên nhìn chung nguồn nguyên liệu còn cung cấp ổn định trong thời gian dài.

Các nguồn nguyên liệu khác phục vụ cho sản xuất nấm như rơm rạ, bả mía, cùi bắp, bẹ chuối khô, lục bình ở địa phương không thiếu.

Củi để đun hấp khử trùng là gỗ cành ngọn, nhánh cao su, điều căn cứ vào tình hình sử dụng nguyên liệu hàng năm để sản xuất nấm các loại trên địa bàn, dự kiến đến năm 2012 số lượng vật tư, nguyên liệu cần như sau:

Năm 2008:

Mạt cưa cao su:12.000tấn; cổ giấy :45 tấn; củi30.000 ster

thun:30 tấn: bịch nilon:160 tấn: vôi:100 tấn; bông: 45 tấn; cám bắp: 500 tấn; 

Cổ nhựa: 30 tấn; bắp: 300 tấn; chất phụ gia khác: 300 tấn.

Năm 2009:

Mạt cưa cao sư: 15.000 tấn; củi: 25.000 ster ( do các cơ sở hiện nay tiết kiệm củi nên sử dụng lò hơi để tiệt trùng); bịch nilon: 180 tấn; bông: 50 tấn; cổ giấy: 50 tấn; cổ nhựa: 32 tấn; thun: 35 tấn; vôi: 120 tấn; cám: 550 tấn; bắp: 350 tấn; chất phụ gia khác: 350 tấn

Năm 2010:

Mạt cưa cao su: 18.000 tấn; củi: 20.000 ster; bịch nilon: 210 tấn; bông: 55 tấn; cổ giấy: 55 tấn; cổ nhựa: 35 tấn; thun: 37 tấn; vôi: 130 tấn; cám: 600 tấn; bắp: 400 tấn; chất phụ gia khác: 400tấn.

Năm 2011:

Mạt cưa cao su: 20.000 tấn; củi: 15.000 ster; bịch nilon: 230 tấn; bông: 60 tấn; cổ giấy: 60 tấn; cổ nhựa: 40 tấn; thun: 40 tấn; vôi: 150 tấn; cám: 650 tấn; bắp; 450 tấn; chất phụ gia khác: 450 tấn.

Năm 2012:

Mạt cưa cao su: 25.000 tấn; củi: 10.000 ster; bịch nilon: 250 tấn; bông: 65 tấn; cổ giống: 65 tấn; cổ nhựa: 45 tấn; thun: 45 tấn; vôi: 160 tấn; cám: 750 tấn; bắp 550 tấn; chất phụ gia khác: 500 tấn.

II.8. Mặt bằng sản xuất – hạ tầng kỹ thuật.
Diện tích sản xuất của nghề nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh hiện nay khoảng hơn 100 ha ( chủ yếu là làm nấm mèo ), còn đất cho sản xuất meo giống, nấm bào ngư rất ít chỉ khoảng 5 ha. Đất cho làm nấm rơm thường là đất thuê mướn đất trống của dân làm theo thời vụ ( mùa mưa ) thời gian làm nấm chỉ khoảng 15 ngày là thu hoạch sau đó phải chuyển bải đến nơi khác để tránh nhiễm khuẩn của mùn cưa cũ, ảnh hưởng đến kết quả thu hoạch. Hiện nay vẫn chưa có phương pháp xử lý tránh nhiễm khuẩn của các bải làm nấm rơm. Do đó việc tính diện tích đất làm nấm rơm hiện nay không ổn định vì không phải là đất gia đình, các chủ cơ sở thuê mướn đất làm nấm rơm hiện nay khoảng 10 ha.

Định hướng cho diện tích đất sử dụng cho nghề sản xuất và chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã Long Khánh từ nay đến năm 2012 như sau:

* Năm 2008: Diện tích là 115 ha được phân bổ như sau:

· Sản xuất nấm mèo: 98 ha.
· Sản xuất meo giống, nấm bào ngư: 7 ha

· Sản xuất nấm rơm:10 ha.
* Năm 2009: Diện tích là 130 ha được phân bổ như sau:

· Sản xuất nấm mèo:110 ha.
· Sản xuất meo giống, nấm bào ngư, linh chi, nấm khác: 8 ha.
· Sản xuất nấm rơm:12 ha.

* Năm 2010: Diện tích là 140 ha được phân bổ như sau:

· Sản xuất nấm mèo: 117 ha.
· Sản xuất meo giống, nấm bào ngư,linh chi, nấm khác: 9 ha

· Sản xuất nấm rơm:14 ha.

* Năm 2011: Diện tích là 150 ha được phân bổ như sau:

· Sản xuất nấm mèo:124 ha .
· Sản xuất meo giống, nấm bào ngư, linh chi, nấm khác: 10 ha.
· Sản xuất nấm rơm: 16 ha.

* Năm 2012: Diện tích là 165 ha được phân bổ như sau:

· Sản xuất nấm mèo:135 ha.
· Sản xuất meo giống, nấm bào ngư, linh chi, nấm khác:12 ha.
· Sản xuất nấm rơm:18 ha.

Từ năm 2008 đến năm 2012 phát triển thêm 50 ha cho sản xuất chế biến nấm trong đó:

*Đầu tư xây dựng trung tâm sản xuất, chế biến, xuất khẩu nấm các loại, với mục tiêu đầu tư :

· Tạo việc làm thêm cho khoảng 2.500 lao động trong đó có 2.000 lao động kỹ thuật chuyên nghiệp làm việc trực tiếp và khoảng 500 lao động  gián tiếp trong các ngành nghề liên quan góp phần giảm nghèo và làm giàu cho nhiều gia đình tại địa phương.

· Xây dựng được một sản phẩm có thương hiệu mạnh tiêu thụ trong nước và xuất khẩu, đạt doanh thu khoảng 450 tỷ đồng (năm 2012) trong đó xuất khẩu đạt 180 tỉ đồng.

· Đóng góp nguồn thu cho ngân sách thị xã.

· Tạo nền tảng để phát triển khu vực sản xuất nấm qui mô công nghiệp, có tầm cỡ quốc tế so với các nước trong khu vực.

· Giải quyết vấn đề ô nhiễm môi trường cho ngành chế biến gỗ, mang lại nguồn thu hàng chục tỉ đồng cho ngành chế biến gỗ cao su hàng năm

* Dự án xây dựng trung tâm sản xuất, chế biến, xuất khẩu nấm các loại để hình thành các khu vực sau đây:

· Khu vực chế biến, đóng gói, trưng bày, phân phối sản phẩm sản lượng 6.000 tấn/ năm, trong đó xuất khẩu khoảng 40%.

· Xây dựng khu vực thí nghiệm, thực hiện phục vụ sản xuất và chế biến các sản phẩm nấm ăn, nấm dược liệu. Chuyển giao công nghệ đào tạo công nhân có trình độ chuyên môn phát triển nghề nấm cho các hộ dân trong khu vực và các địa phương khác, là cơ sở thí nghiệm, thực nghiệm làm đồ án tốt nghiệp về công nghệ sinh học cho học sinh, sinh viên các trường phổ thông, đại học, sau đại học.

· Xây dựng khu trung tâm sản xuất bịch phôi nấm công suất 120.000.000 bịch/năm.

· Xây dựng trang trại nuôi trồng nấm với công suất 60.000.000 bịch/năm, sản lượng 3.500 tấn/năm.

Về hạng mục đầu tư bao gồm:

a. Khu trung tâm sản xuất giống nấm, bịch phôi nấm : 45.000.000.000 đ

· Vốn cố định
: 
30.000.000.000 đ

· Nhà xưởng, hạ tầng kỹ thuật
:
 20.000.000.000 đ

· Trạm thiết bị, máy móc
: 
10.000.000.000 đ

· Máy xử lý đóng gói (40 bộ): 4.000.000.000 đ

· Nồi hơi công suất 1.000kg/giờ (20bộ) : 3.000.000.000đ.

· Nồi hấp công suất 20.000.000 bịch/ngày (20bộ): 1.000.000.000đ.

· Thiết bị khác : 2.000.000.000đ

· Vốn lưu động: 15.000.000.000 đồng.

b. Khu vực các trang trại nuôi trồng nấm : 
75.000.000.000đ

Tổng diện tích 30 ha, sản xuất 60 triệu bịch/năm, sản lượng 3.500 tấn/năm.

· Vốn cố định 
: 
55.000.000.000 đ

· Nhà xưởng, hạ tầng kỹ thuật, nhà kho: 20.000.000.000 đ

· Nhà trại nuôi trồng nấm : 35.000.000.000 đ

· Vốn lưu động
: 
20.000.000.000đ

c. Khu vực nghiên cứu sinh học nấm, chế biến, đóng gói, bộ máy, văn phòng quản trị : 35.000.000.000đ

· Vốn cố định
 :
20.000.000.000đ

· Văn phòng, nhà xưởng, hạ tầng kỹ thuật : 
15.000.000.000đ

· Máy móc thiết bị phục vụ chế biến, đóng gói sản phẩm : 5.000.000.000đ.

· Vốn lưu động 
: 
15.000.000.000đ.

* Thời gian thực hiện đầu tư năm 2008 - 2012

- Năm 2008 : Đầu tư 16 ha để thành lập cơ sở nghiên cứu sinh học nấm, trung tâm chế biến đóng gói trưng bày sản phẩm nâm mèo sản lượng 6000 tấn/ năm, dự kiến thực hiện năm 2008-2009. 
- Năm 2009 - 2012: Đầu tư tiếp 34 ha để xây dựng trang trại nuôi trồng nấm mèo công nghệ cao công suất 60 triệu bịch/năm, sản lượng 24000 tấn /năm; xây dựng trang trại nuôi trồng nấm linh chi và một số nấm dược liệu khác với sản lượng 1000 tấn/năm; xây dựng cơ sở sản xuất chế biến nấm bào ngư với sản lượng 1000 tấn/năm; nấm rơm 1000 tấn/năm. 
- Năm 2010 : Tiếp tục xây dựng trang trại nuôi trồng nấm mèo, nấm linh chi; tiếp tục xây dựng cơ sở sản xuất chế biến nấm bào ngư, nấm rơm. 
- Năm 2011 : Xây dựng trung tâm sản xuất giống nấm, bịch phôi giống công nghệ cao sản lượng 120 triệu bịch/năm. 
- Năm 2012 : Tiếp tục xây dựng trung tâm sản xuất giống nấm, bịch phôi giống công nghệ cao. 

PHẦN III

GIẢI PHÁP VÀ CHÍNH SÁCH HỖ TRỢ
I. GIẢI PHÁP THỰC HIỆN
I.1. Giải pháp về quy mô, năng lực sản xuất

· Giai đoạn 1: Thành lập cơ sở nghiên cứu sinh học nấm, khu trung tâm chế biến, đóng gói, trưng bày sản phẩm nấm mèo với diện tích 16ha, sản lượng 6.000 tấn/năm, dự kiến thực hiện vào năm 2008-2009.

· Giai đoạn 2: 

· Đầu tư 34 ha để hình thành:

 Trang trại nuôi trồng nấm mèo công nghệ cao công suất 60 triệu bịch/năm, với sản lượng 24.000 tấn nấm tươi/năm, dự kiến trong năm 2010.

· Trang trại nuôi trồng nấm linh chi và một số nấm dược liệu khác công nghệ cao với sản lượng 1.000 tấn/năm.

· Hình thành khu sản xuất, đóng gói và bảo quản nấm rơm tập trung, với sản lượng khoảng 2.500 tấn nấm/năm.

· Hình thành cơ sở sản xuất, chế biến nấm bàu ngư với sản lượng khoảng 1.000 tấn nấm/năm.

- Xây dựng trung tâm sản xuất giống nấm, bịch phôi nấm công nghệ cao với sản lượng 120 triệu bịch/năm, dự kiến trong năm 2011-2012.

I.2. Giải pháp về sản phẩm

· Hoàn thiện trang trại nuôi trồng sản xuất nấm công nghệ cao để nấm tươi được sản xuất ra đồng bộ về chất lượng.

· Đầu tư công nghệ máy móc hiện đại để sản phẩm nấm khô đồng bộ và đạt tiêu chuẩn quốc tế, đáp ứng yêu cầu xuất khẩu.

· Xây dựng sản phẩm nấm có uy tín về chất lượng và bảo đảm an toàn vệ sinh thực phẩm.

· Xây dựng thương hiệu, đây là yếu tố rất cần thiết để phát triển, có thương hiệu tức là có thị trường, có đầu mối tiêu thụ vững chắc để bảo đảm cho sự tồn tại và phát triển.

I.3. Giải pháp về thị trường

Từ nay đến năm 2012, các giải pháp về thị trường, xúc tiến thương mại cần tập trung những nội dung chủ yếu sau đây:

· Về xuất khẩu: Củng cố các thị trường xuất khẩu hiện có, phát triển các thị trường mới có nhu cầu tiêu thụ lớn các mặt hàng nấm các loại.

· Xúc tiến thương mại, quảng bá sản phẩm nấm các loại thông qua các hội chợ, triển lãm, qua mạng Internet.

· Tổ chức các hoạt động trao đổi kinh nghiệm, tham quan, khảo sát về ngành nấm các loại trong và ngoài nước nhằm thúc đẩy liên doanh, liên kết, hợp tác kinh tế, phát triển sản xuất.

· Quảng bá, giới thiệu sản phẩm nấm trên trang website của Sở Công Thương, Trung tâm Khuyến công Đồng Nai và một số trang website khác.

· Phát triển khu trung tâm giới thiệu, trưng bày sản phẩm nấm trở thành nơi uy tín và là đầu mối tiêu thụ của hầu hết các sản phẩm nấm.

· Phát triển sản phẩm nấm khô đóng bịch, có nhãn hiệu hàng hóa, có thương hiệu mạnh trên thị trường trong và ngoài nước.

I.4. Giải pháp về lao động.

Đào tạo nguồn nhân lực có kỹ thuật cao đáp ứng yêu cầu sản xuất, chế biến nấm công nghệ cao là rất quan trọng, nhằm nâng cao hiệu quả sản xuất kinh doanh và giải quyết việc làm cho lao động nhàn rỗi tại nông thôn. Để đảm bảo nguồn nhân lực có tay nghề, kỹ thuật cho các hoạt động và quản lý các hoạt động sản xuất kinh doanh cần thực hiện giải pháp sau:

· Đối với lao động sản xuất phôi, bịch: Tổ chức các khóa đào tạo, tập huấn về meo nấm, kỹ thuật vô chai, đóng bịch,…nhằm đảm bảo meo nấm đạt chất lượng tốt, nâng cao năng suất và nấm được sản xuất ra đồng bộ, chất lượng.

· Đối với lao động nuôi trồng, sản xuất nấm: Tổ chức các lớp đào tạo về kỹ thuật nuôi trồng nấm nhằm nâng cao tay nghề kỹ thuật và sản xuất nấm đồng bộ.

· Đối với lao động chế biến, đóng gói nấm thành phẩm: Tổ chức các khóa đào tạo, tập huấn về kỹ thuật nhằm nâng cao trình độ kỹ thuật cho lao động khi sử dụng các máy móc thiết bị hiện đại, giảm thiểu nấm phế phẩm.

· Đối với cán bộ quản lý: Tham gia các lớp tập huấn về nâng cao năng lực quản lý do các đơn vị tổ chức hoặc mời tư vấn tổ chức các lớp tập huấn về kỹ năng quản lý.

· Đối với nhân viên marketing, nhân viên bán hàng xuất nhập khẩu: Tổ chức các lớp tập huấn về kỹ năng bán hàng, kỹ năng tiếp thị quốc tế.

Ngoài ra, khuyến khích lao động tốt nghiệp đại học, cao đẳng, trung cấp chuyên ngành về kỹ thuật và quản lý về làm việc tại địa phương.

I.5. Giải pháp về công nghệ, thiết bị

Áp dụng khoa học kỹ thuật vào sản xuất thay thế dần sản xuất thủ công để làm tăng chất lượng và tính đồng bộ về chất lượng của sản phẩm.

Để xây dựng hoàn chỉnh khu trung tâm sản xuất, chế biến nấm công nghệ cao cần đầu tư đồng bộ về máy móc thiết bị từ khâu đầu vào đến khâu thành phẩm cuối cùng, giải pháp thực hiện như sau:

· Đầu tư hệ thống máy móc, thiết bị sản xuất phôi, đóng bịch công suất cao và đồng bộ nhằm đảm bảo đầu vào đạt chất lượng.

· Đầu tư hệ thống nhà treo bịch, hệ thống phun, tưới nước và hệ thống vệ sinh, khử khuẩn hiện đại nhằm đảm bảo nấm sản xuất ra đạt chất lượng cao, đảm bảo năng suất cho các lần treo tiếp theo.

· Đầu tư hệ thống sấy nấm công nghệ cao, hệ thống đống bịch tự động để đảm bảo nấm khô đạt chất lượng, an toàn vệ sinh và bảo quản tốt, đáp ứng yêu cầu xuất khẩu.

Bên cạnh đó, ứng dụng khoa học kỹ thuật về nuôi trồng, bảo quản và chế biến nấm sau thu hoạch.

I.6. Giải pháp về vốn

Vốn để thực hiện dự án là rất lớn, được chia ra thành nhiều giai đoạn theo giải pháp sau:

· Nhà nước hỗ trợ một phần kinh phí về đầu tư hạ tầng kỹ thuật, chuyển giao công nghệ, đào tạo lao động, xúc tiến thương mại,…và các hỗ trợ khác.

· Doanh nghiệp đầu tư tự bỏ ra phần chi phí còn lại để triển khai thực hiện dự án theo hình thức cuốn chiếu, phần vốn ban đầu bỏ ra sẽ được quay vòng, sau đó góp thêm vốn theo từng giai đoạn để đầu tư hoàn thiện hạ tầng, máy móc thiết bị, nhà xưởng, đào tạo lao động,…và một số chi phí khác cho hoạt động sản xuất kinh doanh.

Nguồn vốn thực hiện dự án gồm:

· Nguồn ngân sách hỗ trợ.

· Nguồn vốn do chủ đầu tư, doanh nghiệp tự bỏ ra để thực hiện.

· Nguồn vốn tín dụng.

· Nguồn khác (vốn tài trợ của các tổ chức, hiệp hội,…(nếu có)).

I.7. Giải pháp về nguyên vật liệu

Nguồn nguyên liệu chính để sản xuất nấm mèo là mạt cưa được mua ở các cơ sở cưa xẻ gỗ và công ty Bảo Thắng với máy xay mạt cưa được nhập từ Đài Loan sẽ là nguồn cung cấp nguyên liệu mạt cưa dồi dào phục vụ cho ngành nấm. Thêm vào đó, nguyên liệu mạt cưa từ các doanh nghiệp, cơ sở cưa xẻ, chế biến gỗ trong và ngoài tỉnh là rất lớn. Điều này đảm bảo nguồn nguyên liệu phục vụ cho việc sản xuất nấm.

Đối với meo giống, bịch phôi nấm: Theo qui mô đề án, Trung tâm sản xuất bịch phôi nấm với sản lượng 120 triệu bịch/năm sẽ đáp ứng đầy đủ nhu cầu.

Đối với nấm bàu ngư thì nguồn nguyên liệu do các bịch treo nấm mèo để lại sau thu hoạch là nguồn cung cấp dồi dào.

I.8. Giải pháp về mặt bằng sản xuất và hạ tầng kỹ thuật.

Mặt bằng sản xuất phục vụ cho ngành nấm hiện nay đang là vấn đề bức xúc, các cơ sở sản xuất nấm, chế biến nấm các loại hiện đang nằm rải rác, không tập trung. Thêm vào đó, trên địa bàn thị xã Long Khánh hiện nay việc quy hoạch vùng sản xuất tập trung cho ngành nấm chưa có. Do đó, giải pháp về mặt bằng sản xuất phục vụ ngành nấm được giải quyết như sau:

· Giai đoạn 1: Thị xã Long Khánh giao cho chủ đầu tư thuê khoảng 16 ha đất tại xã Bình Lộc, hình thành khu trung tâm chế biến, đóng gói, trưng bày sản phẩm nấm mèo.

· Giai đoạn 2: Quy hoạch khu sản xuất, nuôi trồng nấm tập trung, diện tích khoảng 34 ha trên địa bàn thị xã Long Khánh. Di dời các cơ sở sản xuất, nuôi trồng nấm trong nội ô thị xã Long Khánh và khuyến khích các cơ sở sản xuất nấm nằm rải rác trên địa bàn và khu vực lân cận vào khu sản xuất tập trung nhằm đồng bộ sản phẩm nấm thu hoạch.

Đối với các cụm sản xuất nấm tập trung, xúc tiến việc hoàn thiện quy hoạch, xây dựng cơ sở hạ tầng kỹ thuật và kêu gọi đầu tư.

1.9. Giải pháp về môi trường:

Vấn đề môi trường hiện nay tuy chưa có phản ảnh của nhân dân xung quanh. Tuy nhiên với lượng chất thải rác từ nguyên vật liệu cho sản xuất nấm với số lượng lớn như thun, cổ nhựa, bịch nilon sẽ được tập trung ở khu bải rác của thị xã để xử lý.

I.10 Giải pháp khuyến nông:

Ngoài ra để phong trào nấm phát triển ổn định thì sản xuất nấm phải có hiệu quả, qua đó người sản xuất nấm có thể sống được và giàu lên nhờ nấm.

Giải pháp cho vấn đề trên có liên quan về giống nấm cải tiến kỹ thuật trong quá trình sản xuất nấm như:

- Về giống nấm: Việc nhân giống hiện nay tuy chưa có nhiều cải tiến so với những năm 80 nhưng vẫn đáp ứng tốt nhu cầu sản xuất. Tuy nhiên trong bước phát triển và hội nhập thế giới, việc kiểm soát và nâng cao chất lượng giống cần đặt ra. Ở địa bàn thị xã Long Khánh cần có trung tâm giống, vừa quản lý và vừa cung cấp giống tốt cho sản xuất.
- Chế biến nguyên liệu: Việc chế biến nguyên liệu trồng nấm nói chung và mạt cưa nói riêng còn chưa ổn định. Sau thu hoạch, nguyên liệu vẫn còn sử dụng lại nhiều lần cho nuôi trồng chính loại nấm đó, đồng nghĩa với việc nấm sử dụng không được hoặc không sử dụng hết dinh dưỡng có bên trong. Một vấn đề khác cũng cần đề cập tới đó là phần lớn các cơ sở hiện nay thường sử dụng chung một công thức pha chế nguyên liệu cho nhiều loại nấm khác nhau và nhất là sử dụng lại nguyên liệu cũ, mốc, hư...để hạ giá thành sản xuất, đây thực sự là mối nguy cho việc nuôi trồng nấm, đặc biệt là vấn đề phòng bệnh. Do đó, cần có những nghiên cứu về dinh dưỡng của từng loại nấm và nghiêm túc trong việc đảm bảo an toàn trong xử lý, chế biến nguyên liệu nấm.
- Nuôi trồng và chăm sóc nấm: Tăng cường khâu vệ sinh và phòng bệnh. Đối với nhiều loại nấm điều kiện chăm sóc như: ánh sáng, nhiệt độ, độ ẩm, không khí, nước tưới... cũng ảnh hưởng đến năng suất và chất lượng nấm, rút ngắn thời gian bảo quản nấm tươi sau thu hoạch. Vì vậy, cần hoàn thiện các điều kiện giúp chăm sóc nấm tốt hơn.

- Thu hái và bảo quản: Tình hình thu hoạch nấm hiện nay cũng như các hàng nông sản khác, nghĩa là tỷ lệ hao hụt rất lớn. Vì vậy, giá thành tăng cao, lợi nhuận người nuôi trồng giảm, nguy cơ thua lỗ rất lớn. Nấm khi thu hoạch thường được cắt gốc, dồn đống lên nên dễ lây lan. Thời gian để chờ đợi xử lý hay đóng gói thường kéo dài ở điều kiện nhiệt độ cao nên nấm dể giảm cấp và hư hỏng nhanh. Đặc biệt việc vận chuyển nấm hiện nay không chuyên nghiệp do thiếu xe chuyên dùng, nên khi đến nơi tiêu thụ tai nấm thường bị dập nát, chất lượng giảm thời gian bảo quản không lâu. Do đó, cần chú ý hơn trong việc thu hái và bảo quản nấm nhất là sản phẩm bán tươi.
- Một số giải pháp phòng bệnh trong việc nuôi trồng nấm: Giải pháp tích cực nhất nhằm tránh những tổn thất do dịch hại gây ra là tổ chức phòng ngừa. Việc ngừa bệnh bao gồm nhiều vấn đề:
* Nơi trồng nấm nên xa nguồn bệnh như cống, rãnh, rác rưởi, lá cây mục, phế liệu trồng nấm, chuồn trại chăn nuôi...Ngoài ra, cũng nên tránh các nơi có nhiều bụi, như nhà máy xay xát, chế biến nông sản, cưa xẻ gỗ...

* Hợp lý hóa qui trình sản xuất, việc bố trí kho nguyên liệu, nơi dự trữ sản phẩm ( nấm khô ), phòng sấy, phòng ủ và nơi nuôi trồng cần tính toán để không lây nhiễm lẫn nhau. Người chăm sóc không nên đi từ phòng này sang phòng khác, nhất là sau khi vào phòng trồng. Phòng ủ cần thoáng và ánh sáng vừa phải, bịch phôi không chồng chất lên nhau để tránh nấm mốc, côn trùng có điều kiện ẩn náu và phát triển. Nhà trồng nên tưới tập trung, tránh làm theo kiểu gối đầu thành nhiều đợt, bệnh đợt trước có thể lây sang đợt sau.
* Xử lý môi trường và nguyên liệu: Trước và sau mỗi đợt nuôi trồng cần vệ sinh kỹ nhà trồng, như nền đất, dàn kệ hoặc kèo cột. Việc xử lý nên tiến hành cùng lúc và trước khi nuôi trồng ít nhất là hai ngày, như phun thuốc diệt côn trùng trên vách, rải thuốc diệt tuyến trùng trên nền ( nền đất hoặc cát), quét vôi cộng muối hoặc nhớt cặn lên các dàn cột ( gỗ, tầm vông). Thu dọn nguyên liệu rơi vãi, không quét tấp vào một góc nào đó, lâu ngày sẽ gây nhiễm. Cơ chất đã không khử trùng thì thôi, còn ngược lại phải hấp thật kỹ, vì bên trong có nhiều thành phần thích hợp cho mầm bệnh mọc nhanh hơn bình thường.
* Ngăn chận bệnh lây lan: Trường hợp bệnh đã xảy ra ( bệnh lây lan) phải cô lập ngay khu vực bệnh, như cách ly nguồn bệnh và phun thuốc diệt. Phun ngừa khu vực xung quanh, theo dõi kiểm tra thường xuyên hơn. Bình thường chưa thấy bệnh xảy ra cũng phải có kế hoạch chăm sóc định kỳ để có thể phát hiện sớm mầm bệnh, kịp thời ngăn chận trước khi lây lan. Nhà trồng, nhà ủ hay cơ sở nói chung, càng ít người lạ ra vào càng tốt. Đặc biệt là đem giống lạ vào nuôi trồng chung với giống đang sản xuất.

I.11.Giải pháp khác:

Ngoài ra để sản phẩm nấm được thị trường chấp nhận và ưa chuộng thì vấn đề tiếp thị và tổ chức kinh doanh phải tốt, đồng thời có những biện pháp tích cực trong tiêu thụ như:

- Nâng giá trị sản phẩm: hệ thống khuyến nông cần phải phổ biến, hướng dẫn khuyến khích những người làm nấm tuân theo những quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm, hạn chế sử dụng phân hóa học và thuốc trừ sâu không đúng cách, thu hoạch và bảo quản sản phẩm nấm thích hợp. Qua đó đẩy mạnh việc sản xuất nấm hàng hóa qui mô lớn, đảm bảo cả về số lượng và chất lượng.
- Thiết lập mạng lưới thu mua, chế biến và xuất khẩu: Tạo điều kiện thuận lợi cho việc tổ chức thu mua và vận chuyển sản phẩm nấm trên địa bàn tỉnh. Ngoài ra, cũng cần có chính sách ưu đải đặc biệt liên quan đến thuế, vay vốn, mặt bằng... cho cá nhân, tập thể tham gia đầu tư cơ sở, nhà máy thu mua, chế biến và xuất khẩu nấm nguyên liệu ở địa phương.

- Thành lập hiệp hội nấm: Khuyến khích và vận động người làm nấm liên kết lại thành hội ngành nghề để thông tin, giúp đỡ và hỗ trợ nhau trong sản xuất, kinh doanh và mở rộng thi trường tiêu thụ đồng thời bảo vệ quyền lợi cho nhau khi bị tư thương ép giá.
II. CHÍNH SÁCH HỖ TRỢ
II.1. Chính sách hỗ trợ về mặt bằng sản xuất, hạ tầng kỹ thuật, tài chính và thuế.

1. Về mặt bằng sản xuất, hạ tầng kỹ thuật

Đây là một trong những biện pháp cơ bản nhất nhằm tạo điều kiện cho các hộ nuôi trồng, cơ sở, doanh nghiệp sản xuất, chế biến nấm các loại phát triển sản xuất kinh doanh.

Để tạo điều kiện về mặt bằng sản xuất cho các cơ sở nuôi trồng, chế biến nấm đầu tư phát triển sản xuất kinh doanh phục vụ cho việc khôi phục và phát triển ngành nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh và các địa phương lân cận, UBND thị xã Long Khánh căn cứ vào quy hoạch tổng thể đã được duyệt để ưu tiên bố trí mặt bằng sản xuất cho các cơ sở sản xuất, chế biến nấm. Đồng thời tiến hành quy hoạch đất để thực hiện đề án.

Đối với việc xây dựng hạ tầng, ngân sách địa phương hỗ trợ một phần kinh phí để thực hiện, mức hỗ trợ tối đa không quá 60% chi phí đầu tư kết cấu hạ tầng ngoài hàng rào cụm cơ sở theo Thông tư 113/2006/BTC ngày 28/12/2006 của Bộ Tài chính hướng dẫn một số nội dung về ngân sách nhà nước hỗ trợ phát triển ngành nghề nông thôn theo Nghị định số 66/2006/NĐ-CP ngày 07/07/2006 của Chính phủ.
2. Về tài chính

Hướng dẫn và tạo điều kiện để các cơ sở nuôi trồng, chế biến nấm các loại tiếp cận vay vốn đầu tư mở rộng sản xuất, đầu tư cơ sở hạ tầng kỹ thuật phát triển sản xuất. Ưu tiên hỗ trợ nguồn tín dụng ưu đãi cho các dự án thuộc diện di dời có nhu cầu vay vốn đầu tư phát triển sản xuất.

Đối với các dự án sản xuất kinh doanh có hiệu quả được: hưởng ưu đãi đầu tư theo Luật Đầu tư; được vay vốn từ Quỹ hỗ trợ giải quyết việc làm theo quy định tại Quyết định số 71/2005/QĐ-TTg ngày 05/04/2005 của Thủ tướng Chính phủ về cơ chế quản lý, điều hành vốn cho vay của Quỹ quốc gia về việc làm; được Quỹ bảo lãnh tín dụng doanh nghiệp nhỏ và vừa bảo lãnh vay vốn tại các tổ chức tín dụng theo quy định tại Quyết định số 115/2004/QĐ-TTg ngày 25/6/2004 của Thủ tướng Chính phủ về việc ban hành quy chế thành lập, tổ chức và hoạt động của Quỹ bảo lãnh tín dụng cho các doanh nghiệp nhỏ và vừa; được hưởng chính sách tín dụng đầu tư của nhà nước theo quy định của pháp luật.

3. Về thuế

Căn cứ nghị định số 24/2007/NĐ-CP ngày 14/02/2007 quy định chi tiết thi hành luật thuế thu nhập doanh nghiệp thì:
Cơ sở kinh doanh mới thành lập từ dự án đầu tư, cơ sở kinh doanh di chuyển địa điểm được miễn thuế, giảm thuế như sau: được miễn thuế 02 năm, kể từ khi có thu nhập chịu thuế và giảm 50% số thuế phải nộp cho 03 năm tiếp theo đối với cơ sở kinh doanh mới thành lập từ dự án đầu tư vào ngành nghề, lĩnh vực thuộc danh mục lĩnh vực ưu đãi đầu tư.

Cơ sở kinh doanh đang hoạt động có đầu tư xây dựng dây chuyền sản xuất mới, mở rộng quy mô, đổi mới công nghệ, cải thiện môi trường sinh thái, nâng cao năng lực sản xuất thì được miễn, giảm thuế cho phần thu nhập tăng thêm do đầu tư này mang lại như sau: được miễn 01 năm và giảm 50% số thuế phải nộp cho 04 năm tiếp theo đối với dự án đầu tư vào ngành nghề, lĩnh vực thuộc danh mục lĩnh vực ưu đãi đầu tư hoặc thực hiện tại địa bàn thuộc danh mục địa bàn có điều kiện kinh tế - xã hội đặc biệt khó khăn.
II.2. Chính sách hỗ trợ khuyến công.

Các cơ sở sản xuất, chế biến nấm được chính sách hỗ trợ khuyến công quy định tại Nghị định số số 134/2004/NĐ-CP ngày 09/06/2004 của Chính phủ về khuyến khích phát triển công nghiệp nông thôn; Thông tư liên tịch số 36/2005/BTC-BCN ngày 16/05/2005 của Bộ Tài chính - Bộ Công nghiệp hướng dẫn quản lý và sử dụng kinh phí sự nghiệp kinh tế đối với hoạt động khuyến công; Thông tư số 03/2005/TT-BCN ngày 23/06/2005 của Bộ Công nghiệp hướng dẫn thực hiện một số nội dung của Nghị định 134/2004/NĐ-CP và một số văn bản khác liên quan đến công tác khuyến công, cụ thể như sau:

1. Hỗ trợ đào tạo.

Áp dụng theo quy định tại Thông  tư liên tịch số 36/2005/TTLT-BTC-BCN ngày 16/5/2005 của Bộ Tài chính và Bộ Công nghiệp về hướng dẫn quản lý và sử dụng kinh phí sự nghiệp đối với hoạt động khuyến công, ngân sách tỉnh sẽ cân đối theo kế hoạch hàng năm thực hiện hỗ trợ chi phí để tổ chức đào tạo nghề, truyền nghề và phát triển nghề cho lao động phục vụ cho việc phát triển nghề nấm. Mức hỗ trợ cho các đối tượng này sẽ được vận dụng như đối với mức hỗ trợ đào tạo nghề ngắn hạn đối với lao động nông thôn quy định tại quyết định số 81/2005/QĐ-TTg, ngày 18/4/2005 của Thủ tướng Chính phủ và Thông tư liên tịch số 06/2006/TTLT-BTC-BLĐTBXH ngày 19/1/2006 của Bộ tài chính - Bộ lao động thương binh và xã hội, mức chi tối đa 300.000 đồng/người/tháng và không quá 1.500.000 đồng/người/khóa học nghề. Mức chi cụ thể  cho tổ chức từng loại hình đào tạo, ngành nghề, từng khóa học sẽ được xem xét phù hợp với điều kiện về cân đối chi ngân sách của địa phương hàng năm cho kinh phí khuyến công.

2. Hỗ trợ cung cấp thông tin, tư vấn.

Về hỗ trợ cung cấp thông tin: Các cơ sở sản xuất, chế biến nấm được hỗ trợ cung cấp thông tin thông qua các hình thức gồm:

· Bản tin khuyến công hàng quí, tờ bướm, tờ rơi giới thiệu ngành nghề tiểu thủ công nghiệp nhằm giới thiệu một số hoạt động khuyến công chính trong quí, giới thiệu các sản phẩm công nghiệp, tiểu thủ công nghiệp. Các tài liệu, tạp chí về công nghiệp đến các địa phương trong tỉnh.

· Hỗ trợ các cơ sở sản xuất, chế biến nấm đăng tải những thông tin về sản phẩm, giá cả, năng lực sản xuất kinh doanh,…và một số thông tin khác lên trang website của Trung tâm Khuyến công, Sở Công Thương,…nhằm giới thiệu, quảng bá sản phẩm và tìm kiếm thị trường, đối tác kinh doanh. 

· Được hỗ trợ giới thiệu về các hoạt động của các cơ sở sản xuất, chế biến nấm trên các chuyên đề khuyến công phát trên Đài phát thanh - Truyền hình Đồng Nai lồng ghép với các ngành nghề khác.

Về tư vấn:Các cơ sở sản xuất, chế biến nấm đáp ứng điều kiện quy định tại Thông tư liên tịch số 36/2005/TTLT-BTC-BCN, ngày 16/05/2005 của Bộ Tài chính và Bộ Công nghiệp về hướng dẫn việc quản lý và sử dụng kinh phí sự nghiệp kinh tế đối với hoạt động khuyến công, được UBND tỉnh xem xét đưa vào chương trình hỗ trợ tư vấn khuyến công hàng năm như sau:

· Hỗ trợ chi phí cho các hoạt động để hướng dẫn cơ sở sản xuất, chế biến nấm nâng cao năng lực quản lý, hợp lý hóa sản xuất, hạ giá thành sản phẩm.

· Chi phí cho các hoạt động hướng dẫn, tư vấn cơ sở sản xuất, chế biến nấm đầu tư xây dựng dây chuyền sản xuất mới, mở rộng quy mô sản xuất.

· Hỗ trợ tư vấn đổi mới và ứng dụng tiến bộ khoa học - công nghệ, nâng cao năng lực sản xuất, quản lý chất lượng sản phẩm và bảo vệ môi trường.

Ngoài ra, các cơ sở sản xuất, chế biến nấm sẽ được hỗ trợ tư vấn các vấn đề như: bán hàng, mua hàng, kế toán, thiết kế mẫu mã, bao bì, tìm kiếm mặt bằng sản xuất, tuyển dụng và đào tạo lao động, huy động vốn, xin ưu đãi đầu tư, lập dự án đầu tư  mở rộng sản xuất, đổi mới công nghệ, thiết bị, ứng dụng tiến bộ khoa học kỹ thuật mới, các dự án về xử lý ô nhiễm môi trường tại các cụm, điểm công nghiệp và tư vấn áp dụng hệ thống phương pháp quản lý chất lượng.

3. Hỗ trợ chuyển giao công nghệ

Các cơ sở sản xuất, chế biến nấm đáp ứng điều kiện quy định tại Thông tư liên tịch số 36/2005/TTLT-BTC-BCN, ngày 16/05/2005 của Bộ Tài chính và Bộ Công nghiệp về hướng dẫn việc quản lý và sử dụng kinh phí sự nghiệp kinh tế đối với hoạt động khuyến công, được kinh phí khuyến công hỗ trợ như sau:

· Đối với các cơ sở sản xuất đang hoạt động nhưng cần cải tiến công nghệ, quy trình sản xuất để đáp ứng được yêu cầu trình diễn kỹ thuật, Bộ Công Thương hoặc Sở Công Thương thống nhất với cơ sở sản xuất để đầu tư hoàn thiện công nghệ, quy trình sản xuất. Việc đầu tư hoàn thiện công nghệ, quy trình sản xuất do cơ sở sản xuất tự bảo đảm, nhà nước hỗ trợ một phần các chi phí liên quan tới mô hình trình diễn. Mức hỗ trợ tối đa không quá 50 triệu đồng/mô hình.

· Đối với các sản phẩm mới, quy trình sản xuất mới cần xây dựng mô hình để trình diễn. Bộ Công Thương, Sở Công Thương lựa chọn tổ chức, cá nhân có đủ khả năng để xây dựng cơ sở sản xuất làm mô hình trình diễn trên nguyên tắc các tổ chức, cá nhân tự bảo đảm nguồn vốn đầu tư theo yêu cầu gắn với mô hình trình diễn. Căn cứ vào chi phí cho việc thực hiện mô hình trình diễn, ngân sách nhà nước hỗ trợ một phần kinh phí để thực hiện, mức hỗ trợ tối đa không quá 150 triệu đồng/ dự án.
· Ngoài ra, các cơ sở sản xuất, chế biến nấm được hỗ trợ theo chương trình, kế hoạch về chuyển giao công nghệ, ứng dụng tiến bộ khoa học kỹ thuật từ nguồn khoa học công nghệ.

Mức hỗ trợ cho từng cơ sở sản xuất do Bộ trưởng Bộ Công Thương và Chủ tịch Ủy ban Nhân dân tỉnh Đồng Nai  xem xét quyết định đối với từng trường hợp cụ thể phù hợp với quy mô đầu tư, công nghệ,…của dự án, nhưng không vượt quá mức tối đa quy định tại Thông tư 36/2005/TTLT-BTC-BCN.

4. Hỗ trợ học hỏi kinh nghiệm, tìm kiếm thị trường, đối tác kinh doanh

Được hỗ trợ tham quan khảo sát, học tập kinh nghiệm của các mô hình sản xuất kinh doanh điển hình tiên tiến của các tỉnh bạn nhằm tạo điều kiện để các cơ sở sản xuất công nghiệp nông thôn hợp lý hóa sản xuất kinh doanh, nâng cao năng lực cạnh tranh, liên doanh, liên kết, hợp tác kinh tế và tham gia các hiệp hội ngành nghề, cụ thể:

· Trường hợp thứ nhất: Các cơ sở sản xuất nấm đi khảo sát học hỏi kinh nghiệm cùng đoàn khảo sát, học hỏi kinh nghiệm các mô hình tiêu biểu trong nước do Trung tâm Khuyến công, thị xã Long Khánh tổ chức hàng năm được hỗ trợ 100% chi phí theo quy định.
· Trường hợp thứ hai: Các cơ sở sản xuất nấm tự tổ chức đoàn đi khảo sát, học hỏi kinh nghiệm các mô hình tiêu biểu trong nước thì được hỗ trợ một phần kinh phí theo đề án riêng đề nghị hỗ trợ từ nguồn kinh phí khuyến công được UBND tỉnh phê duyệt.

5. Hỗ trợ xúc tiến thương mại.

Đối với hội chợ triển lãm do Trung tâm Khuyến công làm đại diện tham gia, các cơ sở sản xuất, chế biến nấm được hỗ trợ 100% chi phí tham gia hội chợ gồm: thuê gian hàng, vận chuyển sản phẩm, tờ rơi quảng cáo.

Đối với hội chợ triển lãm do các cơ sở sản xuất, chế biến nấm tham gia được hỗ trợ 50% chi phí thuê gian hàng tham gia hội chợ triển lãm trong nước. Riêng, đối với hội chợ tổ chức ở vùng núi, vùng sâu, vùng xa được hỗ trợ 80% chi phí thuê gian hàng.

Ngoài ra, các cơ sản xuất, chế biến nấm còn được kinh phí khuyến công hỗ trợ một phần chi phí về tìm kiếm thị trường, đối tác kinh doanh trong và ngoài tỉnh..

6. Hỗ trợ nâng cao năng lực quản lý

Các cơ sở sản xuất, chế biến nấm được hỗ trợ 100% chi phí tham gia các lớp đào tạo về tăng cường khả năng kinh doanh; hội thảo về các chuyên đề: marketing, quản trị nhân sự, quản lý sản xuất, tài chính - kế toán, quản lý công nghệ; hội thảo về kinh nghiệm sản xuất kinh doanh, hội nhập kinh tế quốc tế, môi trường, công nghệ kỹ thuật mới,…do Trung tâm Khuyến công phối hợp với các Viện, Trường và cơ quan chức năng tổ chức. 

7. Hỗ trợ liên doanh, liên kết, thành lập hiệp hội ngành nghề

Hỗ trợ để các cơ sở sản xuất có điều kiện tham gia vào các hiệp hội.

Tư vấn, hỗ trợ thành lập hiệp hội doanh nghiệp ngành nấm với những tiêu chí cụ thể phù hợp với yêu cầu phát triển trên cơ sở gắn kết doanh nghiệp để thu hút mọi nguồn lực cho phát triển cũng như hình thành thương hiệu để cạnh tranh.

Hỗ trợ hình thành điểm công nghiệp sản xuất, chế biến nấm tập trung.

8. Một số chính sách hỗ trợ khác

Ngoài những ưu đãi về hỗ trợ từ ngân sách nhà nước phát triển ngành nghề nông thôn của thông tư số 113/2006/TT-BTC ngày 28/12/2006 của Bộ Tài Chính, các cơ sở sản xuất nấm còn được hưởng các cơ chế ưu đãi sau:
- Khi di dời ra khỏi khu dân cư đến địa điểm quy hoạch, cơ sở ngành nghề nông thôn ( sản xuất nấm ) được ưu đãi về tiền sử dụng đất, tiền thuế đất, thuế sử dụng đất và hỗ trợ kinh phí để di dời theo quy định tại Quyết định số 74/2005/QĐ-TTg ngày 06/04/2005 của Thủ tướng Chính phủ về việc sử dụng tiền chuyển quyền sử dụng đất, tiền bán nhà xưởng và các công trình khác khi tổ chức kinh tế phải di dời trụ sở, cơ sở sản xuất kinh doanh theo quy hoạch và Thông tư số 66/2005/TT-BTC ngày 18/8/2005 của Bộ Tài chính hướng dẫn thực hiện Quyết định số 74/2005/QĐ-TTg ngày 6/4/2005 của Thủ tướng Chính phủ.
- Các cơ sở ngành nghề nông thôn được nhà nước hỗ trợ các hoạt động xúc tiến thương mại theo Chương trình xúc tiến thương mại quốc gia theo quyết định số 279/2005/QĐ-TTg ngày 03/11/2005 của Thủ tướng Chính phủ về Quy chế xây dựng thực hiện Chương trình xúc tiến thương mại quốc gia giai đoạn 2006-2010.

- Hỗ trợ khuyến nông: nhà nước hàng năm có kế hoạch hỗ trợ kinh phí trong công tác nuôi trồng, bảo quản, phòng bệnh cho nghề nấm địa phương phát triển. Chi phí hỗ trợ được trích từ nguồn kinh phí khuyến nông được ngân sách nhà nước phân bổ hàng năm.
- Hỗ trợ xây dựng thương hiệu sản phẩm: chi hoặc hỗ trợ chi phí cho các hoạt động để tư vấn cơ sở đăng ký sở hữu công nghiệp như nhản hiệu hàng hóa, kiểu dáng công nghiệp. Chi phí hỗ trợ được trích từ nguồn kinh phí sự nghiệp khoa học do ngân sách nhà nước phân bổ hàng năm, mức chi hỗ trợ tối đa là 8.500.000 đồng/ đối tượng sở hữu công nghiệp. 
PHẦN IV 
TIẾN ĐỘ VÀ KINH PHÍ THỰC HIỆN
Tổng kinh phí khuyến công triển khai thực hiện đề án sản xuất, chế biến nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh đến năm 2012 là 2,620 tỷ đồng, trong đó chi cho các khoản gồm:

· Chi hỗ trợ đào tạo nghề là: 428 triệu đồng.

· Chi đào tạo khởi sự doanh nghiệp, tăng cường khả năng kinh doanh là 60 triệu đồng.

· Chi hỗ trợ thành lập doanh nghiệp là 25 triệu đồng.

· Chi hỗ trợ khảo sát, học hỏi kinh nghiệm là 90 triệu đồng.

· Hội thảo chuyên đề về quản lý doanh nghiệp là 40 triệu đồng.

· Hội thảo giới thiệu công nghệ, tiến bộ kỹ thuật là 40 triệu đồng.

· Hỗ trợ chuyển giao công nghệ là 170 triệu đồng.

· Hỗ trợ tham gia hội chợ - triển lãm, giới thiệu sản phẩm là 100 triệu đồng.

· Hỗ trợ cung cấp thông tin là 80 triệu đồng.

· Hỗ trợ điều tra khảo sát nhu cầu thị trường là 95 triệu đồng.

· Hỗ trợ tư vấn hoặc thuê tư vấn là 180 triệu đồng.

· Hỗ trợ về sở hữu công nghiệp, đăng ký thương hiệu là 80 triệu đồng.

· Hỗ trợ liên doanh, liên kết, hình thành hiệp hội là 30 triệu đồng.

· Hỗ trợ lập dự án quy hoạch và đầu tư hạ tầng cụm, điểm sản xuất tập trung và chế biến là 500 triệu đồng.

· Hỗ trợ chi phí lập dự án di dời cơ sở hiện hữu là 300 triệu đồng.

· Tổ chức quản lý và triển khai thực hiện đề án là 402 triệu đồng.

Kinh phí khuyến công thực hiện đề án phân theo các năm như sau:

· Năm 2008
:
250 triệu đồng.

· Năm 2009
:
480 triệu đồng.

· Năm 2010
:
540 triệu đồng.

· Năm 2011
:
620 triệu đồng.

· Năm 2012
:
730 triệu đồng.

- Ngoài nguồn kinh phí khuyến công như trên, hàng năm ngân sách tỉnh cân đối hỗ trợ theo tiến độ quy hoạch và đầu tư hạ tầng kỹ thuật theo dự án xây dựng hạ tầng kỹ thuật làng nghề sản xuất và chế biến nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh.

- Kinh phí khuyến nông: hỗ trợ đào tạo nghề nuôi trồng, phòng ngừa sâu bệnh, giống mới...cân đối hàng năm để hỗ trợ cho việc thực hiện đề án.
- Kinh phí khoa học công nghệ; cân đối hàng năm để thực hiện đề án theo tiến độ đã được phê duyệt.

Tiến độ thực hiện đề án:

· Trong năm 2008: Tiến hành thực hiện quy hoạch cụm sản xuất và chế biến nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh sau khi đề án “Khôi phục và phát triển nghề sản xuất, chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã Long Khánh” được UBND tỉnh phê duyệt. Xây dựng kết cấu hạ tầng cụm sản xuất tập trung và chế biến và tổ chức di dời các cơ sở cụm sản xuất tập trung.

· Năm 2009: Tiến hành đào tạo lao động, khởi sự doanh nghiệp, hỗ trợ tham gia hội chợ, triển lãm, điều tra khảo sát nhu cầu thị trường, hỗ trợ cung cấp…và tiếp tục triển khai thực hiện hoàn chỉnh cụm sản xuất tập trung và chế biến.
· Năm 2010: Tiếp tục triển khai thực hiện các nội dung đề án về đào tạo, triển lãm, giới thiệu sản phẩm, cung cấp thông tin,…và tập trung tư vấn hoặc thuê tư vấn về đầu tư, phát triển cho các cơ sở.

· Năm 2011: Tiếp tục triển khai thực hiện các nội dung đề án, tập trung vào việc di dời cơ sở, phát triển thương hiệu sản phẩm.

· Năm 2012: Tiếp tục triển khai thực hiện đề án, tập trung hoàn chỉnh hạ tầng cụm công nghiệp, di dời toàn bộ các cơ sở vào cụm sản xuất tập trung, đăng ký sở hữu công nghiệp sản phẩm nấm.

Hàng năm, định kỳ báo cáo tiến độ và kết quả triển khai thực hiện đề án và có kế hoạch cho việc triển khai thực hiện vào năm sau.

PHẦN V
TỔ CHỨC THỰC HIỆN
Trên cơ sở định hướng, mục tiêu của đề án khôi phục và phát triển nghề sản xuất, chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã Long Khánh và chức năng, nhiệm vụ của các Sở, ngành liên quan. Giao trách nhiệm cho Sở Công Thương chủ trì phối hợp với các Sở, ngành của tỉnh và UBND thị xã Long Khánh triển khai thực hiện đề án. Giao cho Trung tâm Khuyến công trực tiếp triển khai thực hiện đề án theo sự chỉ đạo của Sở Công Thương, cụ thể:

1. Sở Công Thương

Chủ trì phối hợp với các Sở, ngành liên quan, UBND và các Phòng Kinh tế huyện, thị xã Long Khánh và thành phố Biên Hòa tổ chức triển khai và thực hiện các nội dung của đề án và đề xuất các cơ chế, chính sách nhằm khôi phục và phát triển nghề sản xuất, chế biến nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh và các địa phương lân cận đáp ứng các mục tiêu của đề án được UBND Tỉnh phê duyệt.

Phối hợp cùng UBND thị xã Long Khánh theo dõi, kiểm tra, giám sát và định kỳ báo cáo UBND tỉnh việc triển khai thực hiện đề án.

Sở Công Thương trực tiếp chỉ đạo Trung tâm Khuyến công tổ chức thực hiện đề án khôi phục và phát triển nghề sản xuất, chế biến nấm các loại trên địa bàn thị xã Long Khánh.

Thực hiện hỗ trợ các cơ sở sản xuất, chế biến nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh và các địa phương lân cận thông qua các chương trình xúc tiến thương mại của Tỉnh.

2. Sở Kế hoạch và Đầu tư

Phối hợp với Sở Tài chính, Sở Công Thương và các ngành cân đối nguồn kinh phí cho hoạt động khuyến công và nguồn kinh phí thực hiện đề án hàng năm.

Tạo điều kiện thuận lợi về đăng ký kinh doanh và các cơ chế chính sách nhằm hỗ cho các cơ sở sản xuất, chế biến nấm trong việc thành lập mới doanh nghiệp và các thủ tục liên quan nhằm hỗ trợ cho các cơ sở phát triển.

3. Sở Tài chính

Phối hợp cùng Sở Kế hoạch và đầu tư, Sở Công Thương cân đối nguồn kinh phí khuyến công hàng năm và nguồn kinh phí thực hiện đề án, đảm bảo thực hiện các mục tiêu của đề án.

4. Sở Khoa học Công nghệ

Hướng dẫn, tư vấn các cơ sở sản xuất, chế biến nấm trong việc đăng ký sở hữu công nghiệp và thực hiện hỗ trợ chi phí cho các cơ sở theo qui định hiện hành. Và một số hỗ trợ khác theo chức năng của mình.

5. Sở Lao động Thương binh Xã hội

Phối hợp với Sở Công Thương, Sở Tài chính và các đơn vị liên quan triển khai thực hiện hỗ trợ đào tạo nghề cho lao động phục vụ cho việc khôi phục và phát triển nghề sản xuất, chế biến nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh. Và một số hoạt động khác theo chức năng của mình.

6. Sở Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn

Phối hợp chặt chẽ với Sở Công Thương theo chức năng nhiệm vụ trong việc triển khai thực hiện đề án, nhất là khâu nuôi trồng.
Căn cứ theo Nghị định số 66/2006/NĐ-CP ngày 07/7/2006 của Chính phủ về phát triển ngành nghề nông thôn, quy định một số nội dung và chính sách phát triển ngành nghề nông thôn và thông tư số 113/2006/TT-BTC ngày 28/12/2006 của Bộ Tài chính hướng dẫn một số nội dung về ngân sách nhà nước hỗ trợ phát triển ngành nghề nông thôn theo Nghị định số 66/2006/NĐ-CP ngày 07/7/2006 của Chính phủ để hỗ trợ Sở Công Thương, UBND thị xã Long Khánh trong việc hỗ trợ hạ tầng kỹ thuật làng nghề. 

Thực hiện hỗ trợ các chính sách về khuyến nông đối với các hộ nuôi trồng, sản xuất nấm trên địa bàn.

7. UBND, các ngành chức năng thị xã Long Khánh

Tiến hành lập quy hoạch cụm, điểm sản xuất và chế biến nấm tập trung phục vụ phát triển ngành nghề sản xuất, chế biến nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh trình UBND tỉnh phê duyệt.

Xây dựng phương án đền bù giải tỏa và các thủ tục pháp lý liên quan đến công tác giới thiệu địa điểm, công tác quy hoạch cụm, điểm sản xuất tập trung.    Xây dựng đề án chi tiết về đầu tư xây dựng kết cấu hạ tầng cụm, điểm công nghiệp sản xuất, chế biến nấm. Trực tiếp triển khai và thực hiện quản lý dự án đầu tư xây dựng hạ tầng cụm, điểm công nghiệp này sau khi được UBND tỉnh phê duyệt.

Thực hiện chức năng quản lý Nhà nước trên địa bàn, hỗ trợ và tạo điều kiện thuận lợi về mặt pháp lý cho các cơ sở sản xuất, chế biến nấm ổn định mặt bằng sản xuất. Khuyến khích, tư vấn, hỗ trợ và tạo điều kiện để các cơ sở sản xuất, chế biến nấm di dời vào cụm, điểm sản xuất tập trung.

Chịu trách nhiệm tổ chức thực hiện các nhiệm vụ khuyến khích phát triển nghề sản xuất, chế biến nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh theo định hướng, mục tiêu, giải pháp nêu trong đề án.

Phối hợp với Sở Công Thương trong kiểm tra giám sát và định kỳ báo cáo UBND tỉnh việc thực hiện đề án khôi phục và phát triển nghề sản xuất, chế biến nấm trên địa bàn thị xã.

8. Trung tâm Khuyến công

Trực tiếp triển khai đề án, bảo đảm các mục tiêu của đề án.

Có trách nhiệm phối hợp với các Phòng Kinh tế thị xã Long Khánh, các địa phương lân cận và các đơn vị có liên quan xây dựng kế hoạch chi tiết và hướng dẫn thực hiện các nội dung và mục tiêu của đề án.

Phối hợp với UBND và các cơ quan chuyên môn của thị xã Long Khánh làm việc với các cơ sở sản xuất, chế biến nấm và hướng dẫn chi tiết các nội dung khuyến công liên quan đến các vấn đề đầu tư, đổi mới thiết bị công nghệ, đào tạo nguồn nhân lực, quảng bá sản phẩm, tư vấn, cung cấp thông tin và các vấn đề khác liên quan đến nội dung của đề án.

Phối hợp chặt chẽ với Trung tâm Khuyến nông trong nuôi trồng nấm.

Theo dõi, kiểm tra quá trình triển khai thực hiện đề án. Định kỳ báo cáo tiến độ thực hiện đề án cho Sở Công Thương và UBND Tỉnh. Tổng kết, đánh giá kết quả thực hiện đề án báo cáo Sở Công Thương và UBND Tỉnh.

9. Các Trường, Trung tâm Dạy nghề đóng trên địa bàn thị xã Long Khánh

Tùy theo chức năng nhiệm vụ của mình phối hợp với Sở Công Thương, Trung tâm Khuyến công tỉnh trong việc đào tạo nghề cho người lao động phục vụ nghề sản xuất, chế biến nấm.

10. Các Sở, ngành khác
Tùy theo chức năng nhiệm vụ của mình mà có kế hoạch hỗ trợ và tạo điều kiện cho việc khôi phục và phát triển nghề sản xuất, chế biến nấm trên địa bàn thị xã Long Khánh.










Thu hoạch





Tưới đón nấm





Nuôi ủ, chăm sóc





Nén khối





Xử lý nguyên liệu





Thu hoạch





Chăm sóc và tưới đón nấm





Đất mô và làm áo mô





Xếp mô và cấy giống





Xử lý nguyên liệu





Cho đón nấm





Tưới đón nấm





Nuôi ủ





Xếp mô





Nguyên liệu đã xử lý





Chuẩn bị đất





Meo giống





Nguyên liệu khô





Chọn địa điểm trồng





Giống gốc








Tưới đón nấm thu hoạch





Nuôi ủ và chăm sóc





Làm mô và vô meo





Chế biến nguyên liệu



























































Thu hoạch





Rọc bịch, tưới nước chăm sóc





Ủ trong 30 ngày, chuyển qua nơi để treo dán





Để nguội cấy meo nấm





Hấp khử trùng 100oc trong 8 giờ





Vô bịch





Phối trộn với chất phụ gia ( vôi, cám, nước)





Mạt cưa đã xử lý





Nuôi ủ





Khúc gỗ đã  có tơ nấm





Thu hái nấm





Bịch phôi





Nhà tưới





Túi mạt cưa





Meo giống mạt cưa 


( hoặc trầu )





Mạt cưa đã chế biến





Meo giống cọng





Khúc gỗ





Mạt cưa





Giống gốc nấm mèo





Gỗ


(rừng hoặc vườn )
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