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前 言

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及某些专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由辽宁省教育厅提出并归口。

本文件起草单位：辽宁农业职业技术学院、葫芦岛农函大玄宇食用菌野驯繁育有限公司。

本文件主要起草人：牛长满、梁春莉、陈杏禹、卜庆雁、刘迪、马世宇、白忠义、杨晓菊、崔颂英、

张振东、宋丹、侯慧锋、王迎宾、周鑫、衣冠东、杨威、付亚娟、马野、孙朝政、吴秀梅。

本文件发布实施后，任何单位和个人如有问题和意见建议，均可以通过来电和来函等方式进行反馈，

我们将及时答复并认真处理，根据实际情况依法进行评估及复审。

归口管理部门通讯地址：辽宁省教育厅（沈阳市皇姑区崇山东路46-1号）联系电话：024-86896846。

文件起草单位通讯地址：辽宁农业职业技术学院（营口市鲅鱼圈区熊岳镇）联系电话：0417-7020001。
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食用菌生产职业技能等级

1 范围

本文件规定了食用菌生产职业技能等级划分及各等级职业技能要求。

本文件适用于食用菌生产职业技能培训、考核、鉴定和评价。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。

GB/T 12728食用菌术语

3 术语和定义

GB/T 12728界定的术语和定义适用于本文件。

4 等级划分

参照《职业技能等级标准开发指南（试行）》(2020年版)并结合实际，将食用菌生产职业技能划分

为三个等级：初级、中级、高级。三个等级依次递进，高级别涵盖低级别职业技能要求。

5 初级职业技能要求

5.1 总体要求

根据食用菌生产工作流程，完成基本的制种、简易食用菌品种的栽培、简单的病虫害防治等工作。

5.2 食用菌制种（原种、栽培种）

5.2.1 原料准备

5.2.1.1 熟知食用菌原种、栽培种的常用原料。

5.2.1.2 能辨别原料的物理性状、化学性状。

5.2.2 原料配制

5.2.2.1 能按照配方正确称量所需原料。

5.2.2.2 能正确将可溶于水和不易溶于水的辅料科学地添加到主料内。

5.2.2.3 能正确调节培养料的含水量。

5.2.2.4 能充分将培养料内各营养成分混合均匀。

5.2.3 培养袋（瓶）制作
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5.2.3.1 熟知正确装袋（瓶）的方法。

5.2.3.2 能按照工厂要求熟练装袋（瓶）。

5.2.3.3 会检查已装袋（瓶）的质量。

5.2.4 无菌接种

5.2.4.1 熟知正确接种的方法和物品准备。

5.2.4.2 了解消毒的基本操作。

5.2.4.3 能按照要求进行原种和栽培种的接种。

5.2.4.4 遵守无菌操作规范。

5.2.5 菌种培养

5.2.5.1 熟知菌种培养的环境条件。

5.2.5.2 能熟练使用相关设备，调节菌种培养的良好状态。

5.2.6 质量检查

5.2.6.1 熟知良好的菌种外观特征。

5.2.6.2 会识别基本的菌包质量问题。

5.3 食用菌栽培

5.3.1 培养料准备

5.3.1.1 熟知食用菌栽培中常用培养材料。

5.3.1.2 能辨别培养材料的物理性状、化学性状。

5.3.2 培养料配制

5.3.2.1 能按照配方正确称量所需原料。

5.3.2.2 能正确将可溶于水和不易溶于水的辅料科学地添加到主料内。

5.3.2.3 能正确调节培养料的含水量。

5.3.2.4 能充分将培养料内各营养成分混合均匀。

5.3.3 发酵料栽培

5.3.3.1 熟知发酵料栽培的工艺流程。

5.3.3.2 能按照要求堆置标准的培养料发酵堆。

5.3.3.3 能按照要求正确地翻堆。

5.3.3.4 会观察、判断培养料是否达到发酵标准。

5.3.3.5 能熟练进行发酵料播种。

5.3.4 棚室管理

5.3.4.1 能进行简单的温度、湿度、光照、通风的调控。

5.3.4.2 熟知平菇、大球盖菇、鸡腿菇等食用菌的棚室管理方法。

5.3.5 食用菌采收

5.3.5.1 熟知食用菌采收的基本方法。
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5.3.5.2 能按照市场要求采收食用菌产品。

5.3.6 食用菌干制

5.3.6.1 熟知食用菌干制的基本工艺流程。

5.3.6.2 能按照要求进行常规食用菌的干制。

5.4 食用菌病虫害防治

5.4.1 简单病虫害防治

5.4.1.1 会识别 3 种～5种简单的病虫害（见附录 A）。

5.4.1.2 能正确地使用简易的喷药设备。

5.4.2 药剂配制与使用

5.4.2.1 知晓 1 种～2种常用的病虫害防治药剂（见附录 B）。

5.4.2.2 能按照说明正确配制规定浓度的药剂。

6 中级职业技能要求

6.1 总体要求

根据食用菌生产工作流程，独立完成食用菌工厂化制种、常规食用菌品种的栽培、常见的病虫害防

治等工作。

6.2 食用菌制种（母种）

6.2.1 原料准备

6.2.1.1 熟知食用菌母种制作的常用原料和工具、设备。

6.2.1.2 能辨别原材料的物理性状、化学性状。

6.2.2 原料配制

6.2.2.1 熟知母种制作工艺，能按照配方正确称量所需原料。

6.2.2.2 能正确预处理相关原料。

6.2.2.3 能正确使用培养基配制设备。

6.2.2.4 能按照母种配方要求做出合格的培养基。

6.2.3 分装灭菌

6.2.3.1 熟知正确分装试管的方法，并快速分装试管。

6.2.3.2 熟知小型高压灭菌锅的结构和功能，能正确安全操作使用。

6.2.4 无菌接种

6.2.4.1 熟知正确接种的方法和物品准备。

6.2.4.2 会进行消毒的基本操作。

6.2.4.3 会正确使用超净工作台和接种箱。

6.2.4.4 能按照要求进行母种接种。
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6.2.5 培养检查

6.2.5.1 会识别基本的母种质量问题。

6.2.5.2 能进行母种的培养、鉴定和保藏。

6.3 食用菌栽培

6.3.1 培养料准备

6.3.1.1 熟知食用菌栽培中常用培养材料。

6.3.1.2 能辨别培养材料的物理性状、化学性状。

6.3.2 培养料配制

6.3.2.1 能按照配方正确称量所需原料。

6.3.2.2 能按照工厂化生产要求进行培养料配制。

6.3.2.3 能正确调节培养料的含水量。

6.3.2.4 能检查培养料配制的质量。

6.3.3 全熟料栽培

6.3.3.1 熟知全熟料栽培的工艺流程。

6.3.3.2 能按照工艺要求制作全熟料的菌包。

6.3.3.3 能按照要求正确地无菌接种和培养。

6.3.3.4 会观察、判断菌包生长的优劣。

6.3.4 棚室管理

6.3.4.1 能根据具体环境条件，进行温度、湿度、光照、通风的调控。

6.3.4.2 熟知香菇、黑木耳、灵芝、侧耳类等食用菌的棚室管理方法。

6.4 食用菌病虫害防治

6.4.1 常见病虫害防治

6.4.1.1 会识别 5 种～8 种常见的病虫害（见附录 A）。

6.4.1.2 能正确地使用喷药设备。

6.4.1.3 能进行物理防治。

6.4.2 药剂配制与使用

6.4.2.1 知晓 3 种～5种常用的病虫害防治药剂（见附录 B）。

6.4.2.2 能按照说明正确配制规定浓度的药剂。

7 高级职业技能要求

7.1 总体要求

根据食用菌工厂化生产工作流程，独立完成食用菌工厂化制种、珍稀食用菌品种的栽培、常见的病

虫害识别、诊断与防治等工作。
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7.2 食用菌制种（液体菌种）

7.2.1 原料准备

7.2.1.1 熟知食用菌液体菌种的常用原料。

7.2.1.2 能辨别原料的物理性状、化学性状。

7.2.2 摇瓶种制作

7.2.2.1 能按照配方正确称量所需原料。

7.2.2.2 熟知摇瓶种的制作工艺。

7.2.2.3 会操作摇床等相关设备。

7.2.2.4 会观察摇瓶种培养的菌丝状态。

7.2.3 发酵罐菌种制作

7.2.3.1 熟知发酵罐菌种的制作工艺。

7.2.3.2 能按照工厂要求熟练操作、使用发酵罐。

7.2.3.3 会进行发酵罐无菌接种与培养观察。

7.2.4 质量检查

7.2.4.1 熟知液体菌种生产和质量检查流程。

7.2.4.2 会识别液体菌种质量问题。

7.3 食用菌栽培

7.3.1 培养料准备

7.3.1.1 熟知食用菌栽培中常用培养材料，能制定生产计划。

7.3.1.2 能辨别培养材料的物理性状、化学性状，并可根据食用菌品种确定相关配方。

7.3.2 培养料配制

7.3.2.1 能按照配方正确称量所需原料。

7.3.2.2 能按照现代化生产要求科学进行大量培养料配制。

7.3.2.3 能正确通过设备调节培养料的含水量及酸碱度。

7.3.3 食用菌设施栽培

7.3.3.1 熟知大型出菇车间栽培的工艺流程。

7.3.3.2 会利用物联网设备调节菇房内环境条件。

7.3.3.3 熟知金针菇、杏鲍菇、真姬菇等珍稀食用菌的工厂化培养方法。

7.4 食用菌病虫害防治

7.4.1 常见病虫害诊断与防治

7.4.1.1 会识别 5 种～8种常见的病虫害，并能诊断病虫害的发生原因（见附录 A）。

7.4.1.2 能正确地制定综合防治方案。

7.4.2 药剂配制与使用
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7.4.2.1 知晓 5 种～8种常用的病虫害防治药剂（见附录 B）。

7.4.2.2 能根据环境情况正确配制出有效浓度的药剂。
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附 录 A

（资料性）

食用菌常见病虫害及发生规律

食用菌常见病虫害及发生规律见表A.1。

表 A.1 食用菌常见病虫害及发生规律

序号 病虫害名称 病虫害发生规律

1 木霉

木霉菌丝繁殖迅速，常在短时间内爆发，对多种食用菌造成严重的为害。孢子萌发适温为

25℃～30℃，空气相对湿度为95％。分生孢子可在空气中传播，培养料、覆土和菌事操作都可将

木霉孢子带入栽培场和培养室。

2 青霉

菌丝生长适温为20℃～30℃，空气相对湿度为80％～90％，其传播主要由孢子随空气飞散而

传播。食用菌制种如消毒不严、棉塞潮湿、培养室温度高、湿度大、通风不良、培养料偏酸等都

易感染此菌。

3 曲霉
温度高、湿度大曲霉菌易发生，主要靠空气传播，培养料本身带菌或培养室消毒不严格是污

染的主要原因。

4 链孢霉

链孢霉的生活力很强，分生孢子耐高温，在温度25℃以上，空气相对湿度在85％～90％，繁

殖极快，2d～3d就可完成一代。传播方式主要为粉状孢子随气流扩散飞扬传播。制种或培养菌种

期间，培养料灭菌不彻底，接种箱和培养室消毒不严，接种操作带菌，特别是棉塞受潮时易发生

感染。

5 毛霉
毛霉在自然界分布很广，毛霉的孢子存在于土壤和空气中随气流传播，在温度25℃～30℃，

空气相对湿度85％～95％，通风不良的情况下极易发生。

6 酵母 以播种过早、气温较高、培养料内水分偏高时容易发生。污染严重时散发出酒酸气味。

7 细菌

培养料、覆土材料以及不洁的水中均有病菌潜伏,通过人体、气流、虫类和工具等渠道可广

泛传播。常在春菇后期,逢高温高湿、通风不良,特别是菌盖表面有水膜时发生。病菌生活在土壤

或不清洁的水中,培养料也可带菌,主要通过管理用水污染子实体。高湿条件有利于发病。

8 菇蚊 在13℃～20℃的温度下，能正常生活和繁殖，一年可发生数代。卵3～5d即可孵化为幼虫。

9 菇蝇 气温在16℃以上时，成虫比较活跃，气温在13℃以下时活动少。

10 线虫
在菇体内繁殖很快,25℃左右幼虫经过2～3d即可发育成熟,并再生幼虫。繁殖周期为10多天

一代。

11 螨虫
繁殖力极强, 卵呈圆形或椭圆形，淡黄色，壳薄，产出后经3～5天孵化为幼虫。幼虫经蜕皮

变为成虫。完成一代生活史需时8～17d。

12 跳虫 气温在20℃以上时，成虫比较活跃，大量发生。每年发生6～7代。

注1：识别可用图片或实物。

注2：不同等级的培训、考核、鉴定和评价可根据相应等级要求选择病虫害种类。
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附 录 B

（资料性）

常用的病虫害防治药剂及使用方法

常用的病虫害防治药剂及使用方法见表B.1。

表 B.1 常用的病虫害防治药剂及使用方法

序号 药剂名称 使用方法

1 石碳酸 3%～4%溶液环境喷雾

2 甲醛 环境、土壤熏蒸、患部注射

3 新洁尔灭 0.25%水溶液浸泡、清洗

4 高锰酸钾 0.1%药液浸泡消毒

5 硫酸铜 0.5%～1%环境喷雾

6 波尔多液 1%药液环境喷洒

7 石灰 2%～5%溶液环境喷洒，1%～3%比例拌料

8 漂白粉 0.1%药液环境喷洒

9 来苏尔 0.5%～0.1%环境喷雾；1%～2%清洗

10 多菌灵 1：800倍药液喷洒，0.2%比例拌料

11 苯来特 1：500倍药液拌土；1：800倍药液拌料

12 百菌清 0.15%药液环境喷雾

13 代森锌 0.1%药液环境喷洒

14 霉得克 拌料、喷雾

15 菇丰 拌料、喷雾

16 克霉灵 100倍拌料，30～40倍注射或喷雾

17 优氯克霉灵 拌料、喷雾

注 1：识别用实物。

注2：不同等级的培训、考核和评价可根据相应等级要求选择药剂种类。
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