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Введение

      Проблема форм  хозяйствования в аграрном секторе, перспектив их развития издавна привлекает внимание политиков и учёных. Экономисты-аграрники ещё в 19 веке утверждали, что «сельскохозяйственная промышленность лучше всего процветает и совершеннее исполняет свою общую задачу, когда находятся друг возле друга мелкие, средние и крупные владения. Смесь крупных и мелких хозяйств соответственно местным условиям  даёт базис для интенсивного сельского хозяйства». 

     Аграрная реформа, проводимая в России, сформировала правовую основу развития личных форм сельскохозяйственного производства – сельскохозяйственных, коммерческих,  организаций, крестьянских (фермерских) хозяйств, частных подворий населения. Экономический кризис аграрного сектора не позволил им в полной мере проявить на практике свои преимущества. Эффективность большей части участников агробизнеса остаётся низкой (Шатова А.В., Антонов С.Г., 2003). 

     Грибоводство  давно и устойчиво занимает в мире одно из ведущих мест в производстве белоксодержащих продуктов питания. Мировое производство грибов превышает 6 млн. тонн. В России ежегодно производится только около 10 тыс. тонн этого целебного и питательного продукта.     

    Изучение внутрирегиональных  особенностей размещения  предприятий агробизнеса, учёт внешних факторов позволяет создать целостное представление о грибоводстве как молодой, набирающей силу отрасли сельскохозяйственного производства. В условиях рыночных отношений, существования разных форм хозяйствования в первую очередь нам, выпускникам школы, могут пригодиться знания современного агробизнеса. Это важно не только в познавательном плане, но и для правильной региональной политики на этапе реформирования экономики. Свою исследовательскую работу мы провели в условиях  ООО СПК «Бриз» Пензенского  района. 

    Мы решили изучить  аграрный сектор на примере предприятия, занимающегося производством и реализацией нетрадиционной для сельского хозяйства продукции. 

    Такие исследовательские работы, рассматривающие в динамике отдельные звенья и отрасли АПК, мы считаем актуальными. При выполнении исследования нами были поставлены следующие задачи: 

1. Дать краткий анализ состояния грибоводства как одной из перспективных отраслей  современного агробизнеса. 

2. На примере ООО СПК «Бриз» Пензенского района показать, как осуществляется производство грибов в условиях промышленной технологии. 

3. Рассмотреть общую схему технологических процессов на этом предприятии.

4. Выявить экономическую эффективность производства грибов. 
   В работе представлены обоснования целесообразности использования пустующих помещений и отходов сельскохозяйственного производства для выращивания грибов, рекомендовано шире пропагандировать опыт хозяйств, занимающихся грибоводством.
    В ходе исследований нами использовались первичные статистические данные: годовые отчёты предприятия, сведения из бесед со специалистами и рабочими ООО СПК «Бриз», данные агрономического и технологического факультетов ПГСХА, литературные источники по этой теме. Анализ схем и таблиц делали, используя общенаучные и специфические методы исследования: статистический, картографический, сравнительный.
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1.  Из истории грибоводства

    Грибоводство  как отрасль сельского хозяйства появилось в VI в. нашей эры в Восточной Азии - Корее и Китае. Первыми одомашненными грибами оказались так называемые дрожжалковые грибы, имеющие хрящеватую консистенцию, растущие на древесине. Их культура сохранилась до наших дней. Основным видом искусственно выращиваемых дрожжалковых грибов является аурикулярия уховидная, или «Иудино ухо». В странах Дальнего Востока и Юго-Восточной Азии ежегодно производится более 100 тыс.т. этих грибов. Под названием чёрного китайского гриба аурикулярия попадает и на российские рынки. 

     Древнейшей грибной культурой, возраст которой составляет около 2000 лет, является шиитаке. Впервые этот гриб стали выращивать в Японии, затем в Корее и Китае. В последние десятилетия, в связи с лечебными свойствами, его культура появилась в европейских странах. Российские грибоводы так же начинают осваивать производство этого гриба. 

     В странах Юго-Восточной Азии, Китае и Индии широко распространена  культура волвариеллы, или соломенного гриба, которую выращивают на рисовой соломе. Освоение производства этого гриба российскими грибоводами имеет широкую перспективу, так как в пустующих в летнее время теплицах складываются именно такие условия, которые благоприятны для роста  волвариеллы ( Иванов А.И.,2003). 

     Самым популярным культивируемым грибом в настоящее время является шампиньон двуспоровый. Впервые его начали выращивать во Франции в начале ХVII века. В настоящее время шампиньон культивируют более чем в восьмидесяти странах мира. 

     Культура вешенки имеет европейское происхождение. Этот гриб был одомашнен в Германии в годы первой мировой войны. 

      Работы по одомашниванию съедобных грибов продолжаются и в настоящее время. В 60-е годы XX века в культуру был введён опёнок летний. В Польше, Венгрии, Германии его начинают выращивать в промышленных масштабах.  

      Теперь пройдёмся по пространству нашей необъятной России. Большинство грибоводов в 90-х годах прошедшего ХХ века столкнулись с непониманием инвесторов о необходимости вкладывать деньги в такие непредсказуемые производства, как  грибоводство. Коммерческая деятельность была на подъёме и давала валовый доход, имеющим деньги. Сегодня ситуация изменилась, но для отечественного производителя она не стала лучше. Валовый доход от потребления российских природных ресурсов сформировал потребительское отношение и к рынкам России: зачем развивать производство в России, если можно гнать дешёвую продукцию, произведённую на западе? Если в России и строятся предприятия, то работающие лишь на потреблении наших же ресурсов (Леонтьев А.В.,2002г.). 

     Выращивание съедобных грибов - одно из перспективных направлений современного агробизнеса. Об этом говорит опыт большинства стран с развитым сельским хозяйством. Например,   Голландией в 1998 году было произведено 240 тыс. т. грибов, Канадой- 68 тыс.т., Россией - всего 6 800т. Приведенные цифры указывают на то, что наша страна далеко не полностью использует потенциал, имеющийся для развития грибоводства. Спрос на съедобные грибы не удовлетворяется отечественными производителями, в связи с чем Россия в значительном количестве употребляет импортные грибы. Крупнейшим экспортёром грибов в Европе являются Голландия(65 465т.), Польша(3000т.) и Венгрия(12 576т.). Значительная часть этой продукции, в основном в замороженном или консервированном виде, попадает на прилавки российских магазинов. В частности, в Москве в 1998году потребление грибов составило 17 000т., из них импортных- 13000т., отечественного производства-всего 4 000т. Таким образом, потребительский спрос на грибы удовлетворяется отечественным грибоводством  далеко не полно. Потребление искусственно выращенных грибов на душу населения по данным Международной ассоциации грибоводства, составляет: 

Россия – 0,46 кг; Польша – 1,5 кг; Венгрия – 1,8 кг; США – 1,8 кг; Голлан-

дия – 2 кг; Германия – 2,9 кг; Бельгия – 4,0 кг.

     Следует подчеркнуть, что в России дефицит искусственно выращенных грибов частично покрывается заготовкой дикорастущих. Однако в силу нестабильности их урожая и неравномерности распределения ресурсов по территории средние данные в целом по стране (4 кг на душу населения) будут весьма условными. Поэтому в лесных районах эта цифра будет значительно выше, в степных - она существенно уменьшится. Заготовка дикорастущих грибов в настоящее время сталкивается с определёнными трудностями, так как лесные почвы близ крупных промышленных центров испытывают техногенное загрязнение. Грибы, обладающие способностью концентрировать в себе различные химические элементы, в том числе и токсические, могут представлять опасность для здоровья. Поэтому большая часть населения, не занимающаяся  сбором дикорастущих грибов, предпочитает покупать искусственно выращенные грибы, химический состав которых контролируется органами Санэпиднадзора. Поэтому допускать, что сбор дикорастущих грибов может конкурировать с их выращиванием - заблуждение. Конкуренция может иметь сезонный характер, и это не ежегодно. 
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2. Состояние грибоводства как перспективного                     направления современного агробизнеса
     Грибоводство - одна из молодых отраслей сельскохозяйственного производства в России. Последние 5 лет отмечались самые высокие темпы прироста продукции - 25-30% в год.  

    Начало 2010 года у российских производителей шампиньонов не задалось. За первые три месяца этого года сбор продукции снизился по сравнению с прошлым годом на 4,3% (Хренов А.В., 2010).

      Безусловно, существенно повлияли на этот результат тяжёлые морозы прошедшей  зимы. Грибоводы, чьи компостные цеха не имели системы обогрева, из-за проблем с промёрзшим компостом потеряли значительную часть своих урожаев. 

      По причине всё тех же морозов российские производители вешенки тоже недосчитались значительной части своих запланированных урожаев. Но всё-таки общими усилиями смогли превзойти показатели прошлого года на 7,8%.

     Самым первым  предприятием в нашей стране стала шампиньонная ферма ЗАО «Агрокомбинат «Московский», которая уже 30 лет на российском рынке. Всего же в Российской Федерации 79 грибных хозяйств, которые в основном являются частными коммерческими предприятиями. Оборудование для камер выращивания грибов закупается в Голландии или конструируется  своими силами. Наиболее динамично развивающимся регионом грибоводства является Юг России. В 2010 году площадь выращивания шам-пиньонов в Краснодарском, Ставропольском краях и Ростовской области увеличилась в два раза. Местные грибоводы обеспечивают около 50% пот-ребности рынка Юга России. 

      Московская фирма «Микотрейдинг» открыла свой оптовый склад для торговли грибами в Краснодарском крае (приложение 1). Компания начала работать с сетевыми магазинами и осуществлять мелкооптовые поставки по городам края. В планах «Микотрейдинга» открытие региональных складов на Урале и в Центрально-Чернозёмном районе.

       Фирма «Самарские грибы» выращивает шампиньоны с конца августа по июнь. Летний период используется для реконструкционных и ремонтных работ. На фирме установлена холодильная камера итальянского производства (приложение 2). 

    Грибоводы из города Армавира выращивают грибы уже почти 10 лет. Сами делают компост, используя бройлерный куриный помёт. Еженедельно город потребляет около 10 тонн грибов (Энгльбрехт И.,2009). 

    В 2010 году в целом по  России  наметилась тенденция выхода грибной индустрии из кризисной ситуации. По сравнению с прошлым годом  объем  выращивания грибов вырос на 15%. Знаменательным является тот факт, что рост производства обеспечивают мелкие и средние производители     (табли-

ца 1).                                                                                                           
                                                                                                                  Таблица 1                                                                                                                                                                                                                       Производство грибов в России за 9 месяцев 2009 и 2010 годов

(данные производителей), тонны

	
	Вид грибов 
	9 месяцев 2009

	          9 месяцев 2010
	Прибав-ка в произ-водстве
	    %

роста

	
	
	Производство


	Число ферм
	Производство
	Чис-ло ферм
	
	

	
	  Шампиньон 


	4937
	21
	5873
	30
	936
	19

	
	Вешенка 


	1634
	32
	1992
	42
	358
	22

	
	Шиитаке 


	63
	2
	30
	7
	-33
	-52

	
	         Всего
	6634
	55
	7895
	79
	1261
	19


     По сравнению с показателями прошлого года вырос импорт грибов по всем позициям. Особенно резко - на 40% - увеличился импорт бланшированной продукции. Всего за 9 месяцев 2010 года в Россию было завезено грибной продукции на сумму 38,4 млн. долларов. Китай и Польша сохранили свои позиции главных поставщиков грибов в Россию. Китай лидирует в поставках переработанных грибов, а Польша остаётся первой по продажам свежих (таблица 2).
     Несмотря на рост производства российских грибов, их доля в общем потреблении культивируемых грибов россиянами ещё снизилась на 1 %, снизилась и доля потребления импортных свежих грибов. Доля импортных переработанных грибов выросла с 61% за 9 месяцев 2009 г. до 66% за этот же период 2010 года (таблица 3).

Рост потребления переработанных грибов в первую очередь объясняется ценой. Китайские бланшированные грибы значительно дешевле и нашего, и польского свежего гриба. 

   Технологии выращивания грибов позволяют составить себе общее представление о грибоводстве как молодой, набирающей силу отрасли сельскохозяйственного производства. Большие резервы пустующих помещений и материалов для производства субстратов, быстрый оборот вложенных средств делает эту отрасль достаточно привлекательной для инвестиций. Однако развитие мелких грибоводческих хозяйств, осуществляющих полный производственный цикл, оказывается малоэффективным. Как показывает анализ зарубежного опыта, наиболее перспективным путём развития грибоводства является создание крупных предприятий, реализующих шампиньонный субстрат, уже пророщенный мицелием, и готовые  блоки для выгонки плодовых тел вешенки мелким товаропрозводителям. Последние же, закупая эти материалы, получают доход от эксплуатации имеющихся у них помещений (Тишенков А.Д., Карпов Ф.Ф.,2008)

                                                                                                               Таблица 2

Количество ввезенных в Россию грибов и грибной продукции по странам-поставщикам в первые 9 месяцев 2010 г., тонны

	Страны -поставщики
	Свежие 

грибы
	Бланширо-

ванные грибы
	Марино-ванные  и заморо-женные 

грибы
	Суше-ные

грибы
	Для

корот-

кого

хране-ния
	Всего

	Китай
	        3
	39498
	  3215
	    150
	   692
	43558

	Польша
	18152
	    136
	  5820
	        6
	     -
	24114

	Голландия
	        8
	      -
	  1710
	    -
	    -
	 1718 

	Индия
	      -
	    424
	     -
	    -
	    -
	  424

	Литва
	    498
	      -
	        7
	    -
	    18
	   523

	Бельгия
	        4
	      -
	     243
	    -
	    -
	  247

	Германия
	      -
	    179
	     -
	    20
	    -
	  199

	Вьетнам 
	      -
	    106
	     -
	    61
	    -
	  167

	Чили
	      -
	      -
	     176
	    - 
	    -
	  176

	Италия
	      -
	      43
	     -
	     4
	    -
	   47

	Украина
	      -
	      32
	     -
	    -
	   -
	   32

	Киргизия
	      -
	       -
	     -
	    7
	    -
	    7

	Другие
	        1
	      35
	      22
	    2
	    -
	    60

	Итого
	18666
	40453
	11193
	  250
	  710
	71272


Наиболее простым, так называемым экстенсивным способом выращивания, является культивирование этого гриба на древесине тех пород, на которых она растет в природе. Первоначально экстенсивная технология была разработана для открытого грунта и довольно широко внедрялась в лесхозах Белоруссии и Украинском Полесье. Здесь в условиях влажного и прохладного климата она была экономически целесообразной. Однако в районах с более сухим и теплым климатом, в частности, в лесостепном Поволжье, где теплая, сухая  погода нередко сменяется заморозками, выращивание вешенки в открытом грунте оказалось экономически невыгодным, что было подтверждено опытами, проводившимися  на базе Ахунского лесхоза. В 2001, 2002 годах ученые ПГСХА  стали использовать этот метод  вновь.  
                                                                                                     Таблица 3

Динамика структуры потребления культивируемых грибов в  России за 9 месяцев 2009 и 2010 гг
	Вид грибов
	1 полугодие 2009
	1 полугодие 2010

	
	тонны
	%
	тонны
	%

	Российские
	6634
	11
	7895
	10

	Импортные свежие
	16829
	28
	18667
	24

	Импортные переработанные
	36565
	61
	52606
	66

	Всего
	60028
	100
	79168
	100


      Удорожание энергоносителей создало большие сложности в плане эксплуатации теплиц в осеннее-зимний период. Выращивание овощей в этот период требует огромных затрат, а выращивание вешенки в этот период полностью себя оправдывает.

        Интенсивные технологии основаны на выращивании вешенки на измельченных  растительных материалах – соломе, подсолнечной лузге, конопляной и льняной костре  и т.п. В отличие от древесины, на которой вешенка растет в природе, эти материалы активно заселяются плесневыми грибами и бактериями. Поэтому необходима тепловая обработка – пастеризация. Она является самой ответственной частью технологического цикла. 

        На сегодняшний день в Пензенской области зарегистрированы два грибоводческих хозяйства – ООО СПК «Бриз» Пензенского района и шампиньонная ферма в  Лунино (рисунок 1).

        Результаты работы предприятий АПК существенно зависят от условий производства. Поэтому анализ  ООО СПК «Бриз» мы начали с изучения природно-экономических условий  этого предприятия, его размеров, производственного направления, уровня интенсификации производства и его эффективности. Только с учётом конкретных условий  можно оценить результаты деятельности предприятия и наметить пути его дальнейшего развития. 

        Землепользование ООО СПК «Бриз» расположено в центральной части  Пензенского района, на окраине районного центра с. Кондоль. Данное предприятие находится в 4 км от автотрассы республиканского значения Саратов - Нижний Новгород, в 50 км от  областного центра. Выгодное транспортно-географическое положение существенно влияет на себестоимость реализуемой продукции. Основными поставщиками  сырья на предприятие являются близлежащие сельскохозяйственные подразделения Пензенского района.
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 ООО СПК «Бриз» - узкоспециализированное производственное  предприятие. Направление специализации – изготовление товарного субстрата вешенки для грибоводческих  хозяйств России. По температурным условиям и влагообеспеченности территория, где расположено это предприятие, характеризуется следующими данными: среднегодовая температура воздуха  +3,4ºС, средние суммы осадков за год -  428 мм, начало снеготаяния - 18 марта, конец снеготаяния - 18 апреля, образование снежного покрова -  20 ноября.

       Данное производственное предприятие было введено в эксплуатацию в феврале 2005 года, является частным. На сегодняшний день – это предприятие по  производству  субстрата вешенки, у которого практически нет конкурентов в стране. Этим и привлекло нас для проведения анализа хозяйственной деятельности  данное предприятие. Проектная мощность - 30т грибов в месяц (первоначально ООО СПК «Бриз» занимался только выращиванием грибов). В  2009 году производил до 350 т субстрата вешенки в месяц для реализации потребителю.
        С приходом  грамотного инвестора пустовавшим складам  Кондольского  «Агроснаба» дали вторую жизнь. Открылись дополнительные рабочие места, составлена программа развития на перспективу. Инвестор старается создать свою сырьевую базу. Если первоначально компоненты для субстрата – солома, сено -  покупались в хозяйствах района, то, взяв в аренду землю у одного из обанкротившихся сельскохозяйственных подразделений,  уже с 2007года  «Бриз»  работает на собственном сырье. Более чем на 20 га посеяны эспарцет и козлятник, сено которых входит в состав субстрата. Производимый субстрат  вешенки отличается высоким качеством,  пользуется спросом у заказчиков в Пензенской области и за её пределами. Продукция выпускается ритмично в течение всего года.

        На территории предприятия находятся специализированные подразделения: 6 камер инкубации, цех инокуляции субстрата, термокамера, «чистая зона», тоннели, холодильник и ряд вспомогательных служб. К вспомогательным службам относятся: энергетическое хозяйство, водоснабжение, котельная, очистные сооружения, транспортное хозяйство.

       Основная проблема, стоящая перед ООО СПК «Бриз» в настоящее время – расширение производства, так как потребители заказывают больше субстрата, чем может на сегодняшний день, при таких размерах предприятия оно произвести, кроме того, необходимы реконструкционные работы. Всё оборудование на предприятии – бывшее в эксплуатации и нуждается в капитальном ремонте. На предприятии широко используется ручной труд, требуется хотя бы частичная механизация производства. Для экономического рывка нужны кредиты, так как своими силами очень сложно довести производство до высокого технологического уровня. 
2.1. Технология выращивания вешенки (на примере ООО СПК «Бриз» Пензенского района)

     В условиях ООО СПК «Бриз» производство товарного субстрата вешенки включает следующие технологические операции: заготовку сырья, термообработку, инокуляцию, фасовку, инкубацию, плодоношение, транспортировку и продажу субстрата. Схему технологических процессов и ее анализ мы представили в своей работе (рисунок 2). 

     Хорошая основа для приготовления субстрата -  высококачественная пшеничная солома. Солому заготавливают  в сухое время и складируют  в сухом виде в стогах, сложенных из тюков. В состав субстрата входит лузга подсолнечника, которую «Бриз» получает из Саратовской области, а также козлятник. Производимый ООО СПК «Бриз» субстрат содержит 40% соломы, 40% лузги подсолнечника,   20%    козлятника,   3,2%   мицелия
(приложение 3). Солома и сено заготавливаются в объёме годовой потребности. Качество сырья оценивается только визуально. Сено бобовых культур - отличная питательная добавка, содержащая азот.

                                     Технологические операции
1.  Смешивание компонентов субстрата и увлажнение
      В процессе увлажнения субстрат  заливают отмеряемым по расходомеру нужным количеством нагретой до температуры 30-50 градусов воды. Смесь выгружают на специально подготовленную площадку.  Замачивают субстрат из шланга  на бетонной площадке на улице. В перспективе  ООО СПК «Бриз» планирует смешивание компонентов  внутри отапливаемого помещения, т.к. температурные условия зимой отрицательно сказываются на качестве субстрата, повышается его себестоимость из-за большего расхода твёрдого топлива в котельной.

2. Фаза 1 или предварительная ферментация.
   Замоченный субстрат размещают на бетонной площадке, укладывают в бурт и оставляют на 3-4 дня для саморазогрева. Необходимо хотя бы один раз в день перебуртовывать субстрат. Ежедневно измеряют  температуру субстрата. Субстрат должен разогреться до температуры 50-60ºС. Перемешивание  субстрата  необходимо  для аэрации и равномерного развития микрофлоры во всём объёме субстрата (приложение 4).

3. Фасовка субстрата
На 4-5-й день субстрат затаривают в полипропиленовые плетёные мешки и размещают на полках  термокамеры
. Рисунок 2. Схема технологических процессов
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ООО СПК «Бриз»
   Субстратный цех можно разместить в любом отдельно стоящем здании. 

   Субстратный цех имеет следующие помещения: 

- для предварительного измельчения и смешивания компонентов;     

- площадку увлажнения; 

- проходную термокамеру;

- чистую зону с санпропускником для персонала. 

     В цехе установлена ёмкость для воды объёмом 3 куб. м на каждую тонну сухого сырья, снабженная системой нагрева воды, или проточный нагреватель воды, который обеспечивает нагрев до 30-50ºС  в любое время года. Вода может нагреваться с помощью пара, водяного котла или ТЭН-ами. 

 Место для укладки субстрата в конус для саморазогрева после увлажнения рассчитывается из соотношения не менее 10 кв.м на 1т  увлажненного субстрата. Уклон полов должен обеспечить свободный сток лишней воды с субстрата. 

                          4.  Пастеризация в термокамере 
     В термокамере субстрат медленно нагревают до 60-65 градусов и выдерживают при этой температуре не менее 10 часов. Подача свежего воздуха минимальная – на уровне 5%. 

     После пастеризации выдерживают субстрат при 50º С в течение 24-48 часов с умеренной подачей свежего воздуха (5-10%). Затем субстрат охлаждают с помощью вентиляции свежим фильтрованным воздухом с улицы до температуры 25-30ºС. Весь цикл обработки в термокамере занимает 48-72 часа.  

   Термокамера  рассчитывается из соотношения 1т субстрата на 4 кв.м пола (приложение 5). 

 Стены и потолок термокамеры должны быть хорошо теплоизолированы. Коэффициент теплопередачи не должен превышать 0,5 Вт/кв.мК. В качестве утеплителя применяют минеральную вату. Внутренние стороны стен герметично отделаны листовым материалом или толстой полимерной плёнкой, выдерживающей температуру 70-80ºС. Плёнка приклеена  к внутренним стенам так, что попадание горячего воздуха под плёнку и в теплоизолятор невозможно. Единственный вход в термокамеру - это дверь  со стороны «грязной» зоны, откуда вносятся мешки с субстратом. Дверь теплоизолирована и плотно закрывается. Для выгрузки пастеризованного субстрата используется дверь или окно, открывающиеся в «чистую» зону.  

    Термокамера оборудована продуваемыми воздухом стеллажными полками и системой вентиляции с применением радиального вентилятора, установленного вне камеры. Многоярусные стеллажи располагаются вдоль стен камеры по обе стороны от центрального прохода шириной 80 см., полки делают шириной 60 см. Первый ярус расположен на высоте 30 см. от пола, между ярусами расстояние 40 см., включая толщину полок. 

  Всё вентиляционное оборудование термокамеры размещается в грязной зоне. Радиальный вентилятор забирает воздух из смесительной камеры через водяной или паровой калорифер, способный нагреть воздух до температуры 70ºС. В качестве фильтра грубой очистки воздуха используют слой синтепона. В термокамеру  воздух подаётся  вентилятором из металлического патрубка в виде струи под потолком, направленной горизонтально вдоль прохода. 

  Размеры термокамеры: внутренняя высота от уровня  пола -2,4 м, длина-6м, внутренняя ширина -2м. Дверь камеры изготовлена из металла, герметично закрывается. Металлическая дверь теплоизолирована изнутри деревом. Стены камеры сделаны из кирпича. Изнутри стены теплоизолированы утеплителем. Потолок термокамеры изготовлен из дерева, облицованного металлом. Отработанный воздух выбрасывается на улицу через отверстие, сделанное в наружной стене. Свежий воздух забирается с улицы через специальный воздуховод.  Термокамера  вмещает 3 т субстрата.

     При нагреве субстрата паром в зоне нагнетания вентилятора в воздуховод врезают клапан подачи пара от парогенератора.

4. Инокуляция
   Охлаждённый субстрат через двери или шлюзовое окно термокамеры передают в чистую зону на столы для засева мицелием. Чистая зона расположена со стороны выгрузки субстрата из термокамеры. Зона герметично отделяется стенами от грязной зоны. Габариты чистой зоны на изучаемом нами предприятии 24 кв.м. В чистую зону подаётся свежий фильтрованный воздух. В качестве фильтра применяют синтепон, который 24 раза в месяц меняют. Стены и пол чистой зоны регулярно дезинфицируют и подвергают влажной обработке. В чистой зоне располагается один большой инокуляционный стол.   Субстрат равномерно распределяют на столе, на него рассыпают нужное количество мицелия. Смесь хорошо перемешивают и фасуют в неперфорированные полиэтиленовые мешки. Вход персонала в чистую зону происходит через санпропускник. 

   В случае размещения субстратных блоков в камере плодоношения в виде одинарных сплошных стенок перфорацию наносят на двух противоположных сторонах мешка. Общее количество  перфораций – от 8 до 12. 

   Чем меньше число перфораций, тем крупнее будут размеры сростков вешенки. 

5. Инкубация
Мешки переносят в камеру инкубации и размещают горизонтально на решётчатых полках так, чтобы они не касались друг друга (3-5 см между соседними субстратными блоками). Инкубация длится 16-20 дней до появления первых примордиев на партии субстрата. Под камеры инкубации отведены 6 помещений размером 100 кв.м. основная задача для камер инкубации - это поддержание температурного режима во время  заращивания субстрата. На 4-6 день инкубации происходит наиболее сильный разогрев субстрата. Для хорошего выравнивания температуры установлен радиальный вентилятор, создающий струю воздуха рециркуляции вдоль широкого коридора. Струя воздуха направлена перпендикулярно стеллажам. Избыточное тепло удаляют из камер с помощью кондиционера (  приложе-

ние 6). 

6. Плодоношение 
 Заросшие блоки, которые предназначены для получения грибов на предприятии (в основном для нужд рабочих «Бриза»), переносят в камеру плодоношения  и ставят вертикально или горизонтально в виде одинарных сплошных стенок (приложение 7). 

     Цикл плодоношения при сборе 2-х волн занимает около 40-50 дней. Основная же продукция (заросшие блоки) идёт на реализацию заказчикам. 
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2.2. Внешние связи ООО СПК «Бриз»
       В системе агропромышленного комплекса, продукция сельско-хозяйственных и промышленных предприятий реализуется в основном оптом. Однако, в последние годы многие предприятия создают свои фирменные магазины, через которые продают часть продукции. ООО СПК «Бриз» на начальном этапе производства  функционировал  как предприятие с законченным циклом производства. Грибы реализовывались в областном центре, а часть в городах  Российской Федерации, но основным потребителем  продукции была Москва и Московская область. 

      В системе АПК функционируют частные и акционерные фирмы, которые снабжают ООО СПК «Бриз» необходимыми материально-техническими ресурсами. Мы в своей работе проанализировали связи по кооперированию данного предприятия и представили их на рисунке 3. 

      Оказалось, что «Бриз» -  предприятие из далёкой глубинки, о существовании которого  мало кто знает даже в Пензенской области, является на сегодняшний день одним из самых крупных субстратных производств в России. Производственные связи данное предприятие имеет как внутри Пензенского района, так и за его пределами. Например, ООО ПКП «Сантана» г. Саратова - основной поставщик мицелия культивируемых грибов (приложение 8). С 2006 года «Бриз» работает на мицелии отечественного производства, который не уступает по качеству импортному. С момента ввода в эксплуатацию использовался мицелий, изготовленный в Испании, который через посреднические фирмы в Москве получало данное предприятие. За счёт смены поставщика мицелия произошло значительное снижение себестоимости производимого субстрата.                                   
     Если сейчас широко используются ресурсосберегающие и безотходные технологии, то «Бриз» работает практически на отходах сельскохозяйственного  производства, что повышает его экономическую эффективность. Солому озимой пшеницы и сено козлятника ООО СПК «Бриз» покупает у близлежащих сельскохозяйственных  подразделений – ООО АПК «Кондольский», СПК «Авангард», ООО СПК «Югра (рисунок 4). Лузгу подсолнечника завозят из города Петровска Саратовской области. Полиэтиленовую и полипропиленовую плёнку, необходимую для упаковки субстратных блоков, поставляют город Саратов - ОАО «Полимер - сервис» и оптовые базы города Пензы. 

   Основным клиентом ООО СПК «Бриз» является ЗАО «БиАгро-Продукт» города Красноармейска Московской области, где на французском обору-довании происходит заключительный этап технологии производства грибов - плодоношение. Постоянными заказчиками субстрата  вешенки являются так-же ООО «Эталон» из Саранска, ООО «Биотех»- Брянска, ЗАО «ЭкоДар» го-рода Владимира, ООО «Юнисфру» города Ярославля, московский «Мико-

трейдинг» и «Электроприбор» города Пензы. 
Рисунок 3. Связи по кооперированию ООО СПК «Бриз»
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    Разовые заказы были у Новочебоксарска, Казани, Санкт-Петербурга (рисунок 5). 

   На себестоимость продукции существенное влияние оказывают  транспортные издержки, так как  себестоимость перевозок зависит от вида используемого транспорта, от расстояния, вида горючего.  

    На исследуемом нами предприятии есть свой автомобильный 

парк- два автомобиля марки КАМаз, 1 - МАЗ, 3 трактора Т-150М, 2 погрузчика, которые используются для заготовки сырья. Перевозка субстрата осуществляется на арендуемых специальных машинах, в результате чего себестоимость возрастает на 10% (приложение 9). Это всё равно экономически выгодно для заказчика, так как сырьё в Московской области в 3-5 раз дороже нашего. В условиях рыночных отношений «Бриз» заключает договора с заказчиками, которые сами обязуются вывозить субстратные блоки. Горюче-смазочные материалы предприятие получает с областной нефтебазы и по свободным договорам. 
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Рисунок 5 .    Участники постадийной специализации

ООО СПК «Бриз»
· Санкт- Петербург
· Ярославль ООО «Юнисфру»

· Новочебоксарск                                                

· Владимир ЗАО «ЭкоДар»

· Москва «Микотрейдинг»
· Казань

· Красноармейск ЗАО «БиАгро – Продукт»


· Брянск «Биотех»                              Саранск ООО «Эталон»   


· Пенза ООО «Электроприбор»
· Кондоль ООО СПК «Бриз»

2.3. Экологическая оценка производственной деятельности
     Общие требования экологичности  к производственному оборудованию и технологическим процессам установлены стандартами «Охрана природы». Они определяют принципы охраны и рационального использования природных ресурсов, в частности воды, воздуха, почв, а также параметры загрязняющих выбросов и сбросов. Основными нормативными показателями экологичности производственного оборудования и технологических процессов являются предельно допустимые выбросы (ПДВ) в атмосферу, предельно допустимые сбросы (ПДС) в гидросферу и предельно допустимые энергетические воздействия (ПДЭВ). Сущность введения ПДВ состоит в ограничении выбросов и обусловлена тем, что при существующих методах сокращения отходов производства практически невозможно избежать проникновения в атмосферу вредных веществ. 

   Предельно допустимый сброс веществ в водный объект – масса вредного вещества в сточных водах, максимально допустимая для данного объекта. 

   Участок ООО СПК «Бриз» благоустроен, технологические площадки с твёрдым  покрытием. Но в связи с тем, что производственные помещения приспособленные, так как в прошлом здания несколько лет пустовали и первоначально использовались как склады, естественно, сейчас нельзя довести до нормы санитарные разрывы между производственной зоной и жилым посёлком, требуется твердое покрытие для складирования сырья (приложение 10). Поэтому расположение предприятия  со стороны господствующих ветров (северо-западного и западного направлений) отрицательно сказывается на состоянии окружающей среды. 

   В результате производственной деятельности ООО СПК «Бриз» образуются загрязненные воды. В связи с водоёмкостью производства на предприятии существует оборотная система водоснабжения. Для экономии воды сделан приямок, откуда с помощью насоса оборотной водой поливают субстрат в начале технологического процесса. Загрязнённые воды на предприятии образуются и в процессе мойки оборудования, регулярной дезинфекции и влажной обработки чистой зоны. По данным экологической экспертизы стоки исследуемого нами предприятия имеют рН близкий к 6,2-6,3. Технические природоохранные мероприятия предусматривают  очистку сточных вод и применение оборотного водоснабжения. Условно чистые воды направляются в оборотную систему после охлаждения и очистки. Метод очистки – механический. Используются решётки, отстойники, дезинфекторы. Никаких природоохранных мероприятий не предусмотрено в связи с использованием в котельной твёрдого топлива. В течение всего года в атмосферу осуществляются выбросы продуктов сгорания каменного угля. В перспективе предприятие планирует установку очистных фильтров и газификацию. 

    Для определения состояния экологичности оборудования на данном предприятии проводятся экологические экспертизы. Главная задача экологической экспертизы – определение мер по обеспечению требуемого уровня экологической безопасности выпускаемой продукции. Важным мероприятием по обеспечению экологичности оборудования и технологии производства является составление экологического паспорта, где указываются  сведения об эколого-экономической деятельности предприятия. 



2.4.  Экономическая эффективность производства грибов
   Объём производства и реализации продукции – взаимозависимые показатели. В условиях ограниченных производственных возможностей и при неограниченном спросе на первое место выдвигается объём производства продукции. Но по мере насыщения рынка и усиления конкуренции не производство определяет объём продаж, а наоборот, возможный объём продажи является основой разработки производственной программы Предприятие должно производить только те товары, которые оно может реально реализовать (Савицкая Г.В.,2003). 

     Темпы роста объёма производства и реализации  продукции, повышение её качества непосредственно влияют на величину операционных затрат, прибыль и рентабельность предприятия. Поэтому анализ этих показателей имеет большое значение. Мы проанализировали  динамику производства и реализации продукции  ООО СПК «Бриз» с момента ввода его в эксплуатацию и представили данные в таблице 4.
                                                                                    Таблица  4

Показатели производства и реализации продукции

ООО СПК «Бриз»
	Продукция
	Единица

измерения
	Годы

	
	
	2009
	2010

	Производство

	Вешенка
	Т
	140
	3

	Субстрат
	Т
	-
	3360

	Реализация

	Вешенка
	Т
	138
	3

	Субстрат
	Т
	-
	3350


  Эти данные свидетельствуют о том, что на начальном этапе производства  ООО СПК «Бриз» осуществлял полный цикл выращивания вешенки. Было произведено в течение 2009 года 140 тонн грибов, которые на 98,6% были реализованы (брак составлял 1,4%).

    После экономических обоснований  руководство предприятия пришло к единому мнению – осуществление полного производственного цикла менее целесообразно, чем производство субстрата, зарощенного мицелием, это оказалось экономически более выгодно. В течение 2010 года «Бриз» реализовал заказчикам 3350 тонн товарного субстрата. Основной получатель (около 80% субстрата) –  ЗАО «БиАГРО-Продукт» (приложение 11). В среднем предприятие реализует через 2 дня по 20 тонн субстрата. На внутреннем рынке, в основном для жителей села Кондоль и рабочих предприятия, было реализовано 3 тонны вешенки. Оставшиеся на конец года остатки продукции закладываются на хранение, а затем отгружаются потребителю.

    Для выявления специализации изучаемого нами предприятия мы проанализировали структуру товарной продукции. Она показана в таблице 5.

                                                                                                     Таблица 5

Товарная продукция и её структура

	Вид продукции


	Годы

	
	2009
	2010

	
	Тысяч

рублей
	%
	Тысяч рублей
	%

	Вешенка

Субстрат
	6900

-


	100

-


	150

16800


	1

99



	Итого
	6900


	100


	16950


	100




        Из таблицы видно, что структура товарной продукции за исследуемые  годы изменилась. Если в 2009 году продукции было реализовано на сумму 6900 тыс.рублей и 100% от реализации составляли грибы, то в 2010 году грибов в структуре товарной продукции осталось всего 1%, а 99% приходилось на субстрат. Отсюда можно сделать вывод, что ООО СПК «Бриз» остался предприятием с углубленной специализацией, изменился лишь вид преобладающей товарной продукции.

   Одним из показателей эффективности производства  продукции предприятия является себестоимость, а от рынка сбыта зависят объем продаж, уровень цен, выручка от реализации продукции и сумма прибыли 
( таблица 6).

                                                                                               Таблица 6

Себестоимость 1 кг продукции (руб)

	Вид продукции 


	Годы

	
	2008
	2010

	Вешенка  

Субстрат 
	50-00

-
	50-00

5-00


Из таблицы видно, что за годы работы предприятия повышение себестоимости вешенки не происходило, и в 2010 году себестоимость 1кг грибов не превышала средних показателей на российском грибном рынке. Аналогичная ситуация с субстратом – 5 рублей за килограмм – это средний показатель на рынке субстрата по России.

     Для экономического обоснования эффективности грибоводческих хозяйств мы на примере исследуемого предприятия постарались доказать, что в условиях рыночных отношений необходимо перенимать опыт предприятий, использующих пустующие помещения, что существенно снижает затраты в  грибную индустрию. 

     Используя специальную литературу (Богданов А.В.,2001) и годовой отчет ООО СПК «Бриз» за 2010 год мы проанализировали затраты на производство этого предприятия за отчетный год. В структуру затрат вошли следующие расходы: 

· стоимость сырья и транспортных издержек (таблица 7);

· амортизация (таблица 10);

· фонд оплаты труда с отчислениями (таблица 11);

· стоимость энергоносителей (таблица 12);

· арендная плата

                                                                            Таблица 7

Расчёт годовой  стоимости сырья и транспортных расходов

	Рецептура 
	Вес, т
	Цена   кг/ руб.
	Стоимость, т.руб

	Солома 

Сено  

Лузга 

Мицелий 

Пакеты 

    Всего:  

Транспортные расходы,  % 

(руб./ т)
	420

120

420

84

36
	0,3

1

0,5

28

65
	126

120

210

2352

2340

5148

514,8

	Итого суммарная стоимость сырья


	5662,8


     Из таблицы 7 видно, что суммарная стоимость сырья в прошедшем году составляла 5662,8 тыс.рублей ( из них 514,8 тыс.рублей – 10%  -  транспортные расходы). Самым дорогостоящим сырьем являлись  мицелий (около 46% всей стоимости) и полиэтиленовые пакеты (45%). На всю остальную рецептуру было затрачено примерно 9% стоимости сырья.

    В таблице 8 приведен расчет годового выпуска всей продукции. Используя данные таблицы 4 по производству, определили, что за год было произведено 3363000 кг субстрата и грибов. 

                                                                       Таблица 8

Расчёт годового выпуска готовой продукции

	Длительность работы оборудования (час)


	2400



	Годовой выпуск готовой продукции (кг)
	3 363 000


    Общая сумма капиталовложений, включая стоимость оборудования, строительных работ и монтажа, составляла по ООО СПК «Бриз» 2280тыс. рублей (таблица 9).

                                                                           Таблица 9

Расчёт окупаемости капитальных вложений, тыс. рублей

	 Стоимость оборудования
	1800

	 Строительные работы по реконструкции помещений
	  300 

	Стоимость монтажа и наладки оборудования
	180

	Итого капитальные вложения
	     2280


Расчет амортизационных отчислений приведен в таблице 10.

                                                                                 Таблица 10

Расчёт амортизационных отчислений

	 Стоимость комплектного оборудования, тыс. рублей
	1800

	 Процент амортизации основных фондов, %
	4 

	 Стоимость амортизации оборудования, тыс. руб/год
	72


   Численность работников  ООО СПК «Бриз» 50 человек. При средней заработной плате 6 тысяч рублей, годовой фонд оплаты труда с отчислениями составлял 4716 тыс.рублей (сведения о заработной плате приблизительные, так как у частных предприятий этот показатель – коммерческая тайна). Расчет фонда оплаты труда приведен в таблице 11.

   Данные о стоимости энергоносителей представлены в таблице 12. Общая их стоимость за 2006 год – 1268 тыс.рублей (данные годового отчета ООО СПК «Бриз»). Предприятие работает на твердом топливе, поэтому на долю угля приходится 980 тыс.рублей или 77% всей стоимости энергоносителей. Экономически целесообразнее  заменить этот вид топлива на природный газ.
                                                                   Таблица 11

Расчёт заработной платы и отчислений на социальное страхование

	Численность рабочих, чел
	32

	Численность  ИТР, чел
	18

	Общая численность, чел
	50

	Среднемесячная заработная плата 

на 1 человека, руб/чел
	6000

	Годовой фонд оплаты труда (ФОТ), 

тыс. руб
	3 600

	Налоги на ФОТ, тыс. руб
	1 116

	Итого ФОТ с отчислениями, тыс. руб

                
	4 716




                                                                                        Таблица 12

Расчёт стоимости энергоносителей

	Электроэнергия, тыс. руб
	240 

	Вода, тыс. руб
	48 

	Уголь, тыс. руб
	980


     Выручка от реализации всей продукции за год отражена в таблице 13.

Этот показатель составлял в 2006 году - 16950 тыс.рублей, а чистая годовая выручка  - 14407,5 тыс.рублей. 

    Таким образом, общая сумма затрат на исследуемом нами предприятии сложилась из указанных в таблице 14 показателей.

                                                                                                             Таблица 13

Стоимость реализуемой продукции

	Годовой выпуск продукции, кг
	3 363 000

	 Планируемая розничная цена 

за 1 кг субстрата, руб
	5 

	Планируемая розничная цена

за 1 кг вешенки, руб
	50

	Годовая выручка от реализации, тыс. руб
	16 950 

	Чистая годовая выручка 

(без НДС- 15%), тыс. руб
	14 407,5


                                                                                 Таблица 14

Расчёт себестоимости продукции,

выпущенной за год, тыс. руб

	Стоимость сырья и 

транспортно- заготовительных расходов

Амортизация

Фонд оплаты труда с отчислениями

Стоимость электроэнергии

Стоимость топлива

Стоимость воды

Арендная плата

Себестоимость годового выпуска продукции
	5 662, 8      

72 

4 716 

240 

980 

48 

510 

12 156,8 


	46,5%

0,5%

38,6%

2%

8%

0,3%

4,1 %

100%



	НДС (15%), подлежащий исключению 

из себестоимости

Себестоимость годового выпуска продукции

 без НДС                                                              
	1 823,5 

10 333,3
	

	Из таблицы видно, что наибольший удельный вес в структуре себестоимости продукции падает на сырье (46,5%) и заработную плату (38,6%), 8% -  на топливо, 4,1% - аренда, 2% - стоимость электроэнергии.

Себестоимость годового выпуска продукции без НДС составляла  10333,3 тыс.рублей.

Зная, что прибыль – это разница между затратами на производство продукции и чистой годовой выручкой, рассчитали ее и уровень рентабельности (долю прибыли в выручке). На изучаемом нами предприятии за прошедший год прибыль составила 4074,2 тыс.рублей, уровень рентабельности 28% (таблица 15).

Таблица 15

Расчёт прибыли, тыс. руб

Чистая годовая выручка  (без  НДС)

14  407,5

Себестоимость годового выпуска

продукции ( без НДС)

10 333,3

Прибыль

4074,2

Рентабельность, %

28

Для расчета срока окупаемости капиталовложений  разделили их общую сумму – 2280 тыс.рублей на чистую прибыль. Данные представлены в таблице 16.

Таблица 16

Расчёт срока окупаемости капиталовложений, тыс. руб

Всего капиталовложений

2 280

Чистая прибыль за год

4 074,2

Срок окупаемости, лет

0,6

Таким образом,  капиталовложения инвестора окупились за 0,6 года, а анализ хозяйственной деятельности  ООО СПК «Бриз» доказывает несомненную выгодность грибного бизнеса.
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2.5. Приготовление блюд из искусственно выращенных грибов
   Спрос на культивируемые грибы существенно опережает предложение. Растущий интерес к таким грибам обусловлен возрастающими требованиями населения к качеству питания, его полноценности, сбалансированности, экологичности и безопасности. Грибы богаты витаминами и микроэлементами, обладают лекарственными свойствами. Например, шампиньон содержит вещества, облегчающие состояние больных сахарным диабетом. Противоопухолевые свойства выявлены у вешенки и гриба шиитаке. Вешенка снижает содержание холестерина в крови и ее употребление благоприятно сказывается на людях, страдаюших сердечно-сосудистыми заболеваниями. В связи с этим производство вешенки неуклонно растет.
    Кулинарная обработка искусственно выращенных  грибов не имеет какой - либо специфики и ничем не отличается от кулинарной обработки дикорасту-щих. Приготовление блюд из грибов является важной частью грибного бизнеса, так как грибная кухня может стать важным условием успешной работы кафе или ресторана. Ниже приводятся рецепты приготовления блюд из искусственно выращенных грибов, а также основные принципы сочетания грибов с другими продуктами (Сафрай А.И.,2002). 
Первые блюда из свежих грибов
Раскладка продуктов даётся из расчёта на литр воды, то есть на две порции. Соль по вкусу. 
1. Суп картофельный с грибами.

Грибы свежие 200г или сушеные 50г, картофель 100г, морковь 10г, корень петрушки 10г, масло сливочное 10г, молоко 20г, мука 5г. 

Грибы и картофель нарезать ломтиками и варить 20-30мин. 

Мелко нарезать лук с морковью и корнем петрушки, спассеровать на сливочном масле. Пассеровку добавить в суп за 10-15мин до готовности. Перед готовностью в небольшом количестве молока развести половину столовой ложки пшеничной муки, добавить в суп и довести до кипения. 
2. Суп из кабачков со свежими грибами

Грибы 150г, кабачки 200г, картофель 50г, морковь 20г, лук 10г, помидоры 40г, масло растительное 10г, зелень 10г. 

Картофель и кабачки нарезать ломтиками. Лук, морковь и корень петрушки мелко нарезать и  спассеровать на растительном масле. Подготовленные грибы нашинковать и варить 20-30мин, добавить картофель и пассеровку за 10-15мин до окончания варки, кабачки и помидоры – за 10мин. Подавать со сметаной и зеленью (петрушка, укроп). 
3.Суп грибной с пирожками
Грибы 500г, масло 20г, мука 20г, 2 луковицы, зелень, сметана. Для теста: 1 стакан муки, 1 яйцо, 2 столовые ложки воды, уксус, сода, 2 столовые ложки масла. 

Грибы сварить, добавив лук и специи. Когда грибы сварятся, бульон слить и загустить мукой. Грибы и лук мелко нарезать, добавить сметану. 

Муку просеять, добавив воду, уксус, соль, взбитое яйцо, соду, масло и замесить тесто. Раскатанное тесто нарезать квадратами. В середину каждого квадрата  положить грибную начинку, приготовленную из прокрученных через мясорубку  варёных грибов и пассерованного лука, края зажать, формуя треугольники. Поместить на противень, смазанный маслом, и выпечь в духовке. Готовые пирожки подать к грибному бульону, посыпанному мелко нарезанной зеленью. 

Вторые блюда из свежих и солёных грибов

1. Грибы жареные с луком

Грибы 200г, лук 25г, масло растительное 25г. 

Молодые грибы вымыть  и обсушить на полотенце или бумаге. Если они загрязнены несильно, их лучше не мыть, а протереть влажной тканью. Затем грибы нарезать ломтиками. Жарить на широкой сковороде, разложив тонким слоем, в течение 25-30мин. За 15мин до готовности добавить мелко нарезанный репчатый лук.

2.Грибы  жареные в сметане с луком

Грибы 200г, картофель 100г, лук репчатый 25г, масло 10г, мука 5г, зелень. 

Грибы нарезать ломтиками, после чего положить на него нарезанные грибы и жарить до готовности. Затем добавить  пассерованый лук и муку, перемешать, положить сметану и кипятить 10-15мин. Готовое блюдо посыпать зеленью укропа или петрушки. 

3. Грибы в молочном соусе

Грибы 250г, масло сливочное 25г, соус 50г, лук 20г, сыр 5г, лук репчатый 10г, молоко 70г, сухари молотые 5г, чеснок 1 зубчик, перец молотый, зелень. 

Грибы мелко порубить и поджарить на масле до полного выпаривания сока. Затем добавить рубленый репчатый лук и поджарить  еще 10-15мин, добавить зубчик чеснока и рубленую зелень петрушки. Положить на смазанную маслом  сковороду, посыпать смесью тертого сыра и молотыми сухарями и запечь в духовке. Молочный соус готовят так же, как и сметанный, заменив сметану молоком.

Холодные закуски из свежих грибов

1. Грибы под майонезом

Грибы свежие 200г, яйца 1шт, майонез 30г, лук зеленый 20г, зелень петрушки и укропа. 

Грибы отварить в подсоленной воде, студить и нарезать ломтиками. Сваренное вкрутую яйцо мелко порубить, смешать с подготовленными грибами, заправить зеленью.  

2. Грибы под маринадом

Грибы свежие 200г, вино столовое 120г, гвоздика, душистый перец, лавровый лист, масло растительное. 

Грибы отварить в подсоленной воде и переложить в маринад, приготовленный из сухого белого вина, прокипяченного с пряностями, поставить в холодное место и выдержать 2-3часа. Вино можно заменить слабым раствором лимонной кислоты или столового уксуса. Подавать с мелко нарубленной зеленью лука, петрушки и укропа.

3. Шампиньоны фаршированные

    Ингредиенты: 700г крупных шампиньонов, 200г куриного фарша, 1 большая луковица, 150-200г сыра, 3 столовые ложки майонеза, соль, перец, петрушка по вкусу.  

Грибы помыть. Аккуратно удалить кожицу и внутреннюю поверхность шляпки и всё это измельчить. Поджарить нарезанную        мякоть с мелко нарезанным луком. Отдельно обжарить куриный фарш. Соединить с луково-грибной массой. Посолить, поперчить. Добавить чуть-чуть воды и тушить 5 минут. Затем добавить петрушку и 2 столовые ложки майонеза. Шляпки наполнить получившимся фаршем, слегка смазать майонезом  и посыпать  тертым сыром. Нагреть духовку до 220º С. Выложить грибные шляпки на смазанный противень и выпекать 15-20минут до образования золотистой корочки. Подавать, украсив листьями салата и тонко нарезанными помидорами, с полусухим вином.

4. Быстрые оладьи из шампиньонов

Грибы помолотить на мясорубке, добавить соль, перец по вкусу. На ½ кг грибов добавить 2 яйца,1/2 чайной ложки соды, 5 столовых ложек муки. Всё хорошо перемешать до получения сметанообразной  массы. Выкладывать ложкой на разогретую и смазанную маслом сковороду. Обжарить с двух сторон. Оладьи подавать со сливочным маслом, белым соусом, майонезом или сметаной. 

5. Омлет с шиитаке

Ингредиенты: 100г свежих шиитаке, 3 яйца, 1 головка репчатого лука, зелень петрушки, 3ст., ложки оливкового масла. 

Грибы обжарить в масле с резанным репчатым луком  в течение 5-10мин. Яйца хорошенько взбить, добавить соль и залить ими обжаренные грибы, сковороду закрыть крышкой и прожарить омлет до готовности. Перед подачей посыпать петрушкой. 

6. Куриная грудка с вешенкой

Время подготовки 2-3ч. Время приготовления 10-15мин. 

Ингредиенты: куриная грудка 180г, стручковый зеленый горошек 20г. 

Для маринада: кетчуп, сливочное масло, молодой имбирь, репчатый лук. 

Для сливочного соуса с паприкой: красный перец горошком, белое вино, сливки. 

Маринад и соус готовят на вкус, т.е. количество ингредиентов вы можете варьировать. Куриные грудки маринуются в течение 2-3ч. Затем обжариваются на сливочном масле в течение 5-10мин(при необходимости сливаем выделяемый сок). Стручковый горошек отвариваем в течение 10мин. Курицу, грибы и горошек выкладываем на тарелки и подаем с горячими соусом и непременно белым вином. 

7. Жульен «Новогодний»

На 1кг вешенки: лук репчатый 2-3 крупные головки, масло растительное 100-125-г, мука 3ст. ложки, грибной бульон 250-300мл, сметана 100-150г, сыр 100-150г. 

Грибы отварить в течение 20-30мин. Откинуть на дуршлаг, оставив бульон. Поджарить мелко нарезанный лук до золотистого цвета, добавить грибы и жарить на сковороде, часто помешивая в течение 20-25мин. После этого постепенно добавить муку вместе с растительным маслом и жарить ещё минут 10. Затем добавить бульон. Количество вливаемого бульона зависит от того, какую консистенцию вы хотите получить. Тушить примерно 10мин и в последнюю очередь добавить сметану и непосредственно перед подачей на стол можно добавить мелко натёртый твёрдый сыр (приложение 12).
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Заключение

     Целью анализа хозяйственной деятельности ООО СПК «Бриз»  является всесторонняя оценка применяемой технологии производства субстрата вешенки и определение резервов её совершенствования. 

    На основе проведённых исследований нами сформулированы выводы и предложения по устойчивому функционированию данного предприятия. 

1. Эффективность деятельности  грибоводческих хозяйств возможна только на основе интенсивного пути их развития. 

2. Для  ритмичной работы аналогичных предприятий и исследуемого объекта необходимо ритмичное поступление сырья на переработку. 

3. Качество сырья должно удовлетворять единым нормативным актам. 

4. Рациональная система реализации готовой продукции с гарантией сохранения качества и учётом спроса на продукцию на рынке оказывают большое влияние на результат хозяйственной деятельности. 

5. Темпы роста объёма производства и реализации продукции влияют на величину операционных затрат прибыль и рентабельность данного грибоводческого хозяйства. 

6. Результат хозяйственной деятельности во многом зависит от уровня специализации и концентрации производства.  

7. Значительное снижение себестоимости субстрата вешенки будет достигнуто за счёт механизации и газификации грибоводческого хозяйства.

8. Рекомендовать территориальным сельскохозяйственным управлениям и средствам массовой информации шире пропагандировать опыт хозяйств, использующих пустующие помещения для выращивания грибов, что существенно сокращает капитальные вложения в грибную индустрию.

9. Грибная кухня может стать важным условием  успешной работы кафе или ресторана любого региона  Российской Федерации.
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