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Introduction  

Le champignon appartient au règne des fungi qui est un corps fructifère qui n'a pas de 

système de photosynthèse ni de système vasculaire comme les plantes vertes. Par conséquent, 

il n'a pas la capacité de synthétiser sa propre nourriture, et dépend de la matière organique 

pour se nourrir. On peut définir le champignon comme un grand champignon avec des corps 

fructifères distinctifs et grands, visibles à l'œil nu et pouvant être cueillis à la main. Le 

champignon est principalement constitué d'un chapeau et d'un pied. Certains champignons ont 

des structures supplémentaires comme le voile et la coupe. Le chapeau est la partie élargie du 

corps fructifère, qui peut être épaisse, charnue, membraneuse ou liégeuse. Sur la face 

inférieure du chapeau, on trouve les lamelles (Kale et al., 2017). 

Les champignons sont devenus un élément essentiel du régime alimentaire raffiné 

humain, ayant été utilisés dans l'alimentation et la médecine depuis des siècles. Ces espèces se 

distinguent par leur saveur, leur arôme et leur valeur nutritionnelle grâce à leurs composants 

tels que les protéines de haute qualité, les vitamines, les minéraux, les acides gras insaturés et 

les fibres alimentaires, en plus de leur faible teneur en calories (Castellanos et al., 2021). 

Parmi les nombreuses espèces, le champignon pleurote est le plus adapté à la culture 

en utilisant divers déchets agricoles sans compostage. Communément connu sous le nom de 

champignon du bois, il est appelé Dhingri en Inde. Scientifiquement, le champignon pleurote 

appartient au genre Pleurotus. Il a été décrit pour la première fois scientifiquement en 1975 

par le naturaliste néerlandais Nikolaus Joseph Freiherr von Jacquin (1721-1817), et a été 

initialement nommé Agaricus ostreatus. Plus tard, en 1871, le mycologue allemand Paul 

Kummer a reclassé ces espèces dans le genre Pleurotus. Cette espèce est classée sous le règne 

Fungi, embranchement Basidiomycota, classe Agaricomycetes, ordre Agaricales, famille 

Pleurotaceae, et genre Pleurotus.  

Environ trente-huit espèces sont décrites sous le genre Pleurotus dans le monde, dont 

vingt-cinq sont cultivées. Parmi les pleurotes d'importance commerciale, on trouve 

principalement Pleurotus ostreatus, Pleurotus eryngii, Pleurotus flabellatus, Pleurotus sajor-

caju, Pleurotus eous, Pleurotus florida et Pleurotus cornicopiae (Rathod et al., 2021). 

Pleurotus ostreatus offre une alimentation à haute teneur nutritionnelle, ainsi que des 

propriétés antioxydantes, antimutagènes et hépatoprotectrices. En outre, il peut être produit 

avec une technologie à faible coût et présente une rentabilité économique élevée (Zárate et 

al., 2020). Pleurotus eryngii contient divers composés tels que les polyphénols et les 
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flavonoïdes qui ont des activités antioxydantes. Il a été constaté que le champignon P. eryngii 

présente des activités antioxydantes significatives (Hassan et al., 2010).  

     La culture des champignons est très bien adaptée à l'agriculture durable et a plusieurs 

avantages : elle réutilise les déchets agricoles, donne une production élevée par surface 

cultivée, et après la récolte, le substrat utilisé fournit un excellent amendement du sol 

(Nieuwenhuijzen et Oei., 2005). 

Dans notre étude, nous avons mené deux expériences sur la culture de champignons 

Pleurote sur différents substrats en ajoutant deux éléments en différentes quantités dans ces 

substrats. La première expérience a consisté à cultiver le champignon Pleurotus ostreatus sur 

un mélange de paille et de marc de café avec de petites quantités de coquilles d'œufs. Quant à 

la deuxième expérience, elle a porté sur le type Pleurotus eryngii cultivé dans un mélange de 

sciure de bois, de marc de café et le gazon avec des quantités de poudre de dattes. 

L’objectif de notre étude est de cultiver des champignons comestibles Pleurote 

(Pleurotus ostreatus, Pleurotus eryngii ) sur différentes substrats avec supplémentation du 

substrat en éléments considérés comme déchets (coquilles d’oeufs et dattes ) en raison de leur 

impact possible sur le produit en termes de qualité et de productivité. 

Notre étude a été organisée comme suit : 

o Le premier chapitre fournit des informations générales sur les champignons, ainsi que 

certaines de leurs définitions, leur croissance, leur cycle de vie, leur reproduction et 

leurs modes de vie. Nous avons également abordé la reconnaissance des champignons 

comestibles et discuté de leur biologie. Ensuite, nous avons étudié le champignon et 

identifié deux de ses espèces : Pleurotus ostreatus et Pleurotus eryngii. Chaque espèce 

a été décrite et classifiée, et nous avons détaillé leur cycle biologique ainsi que leur 

valeur nutritionnelle. Enfin, nous avons discuté des méthodes de conservation des 

champignons. 

o Quant au deuxième chapitre : une enquête a d'abord été réalisée pour connaître l'intérêt 

des citoyens pour les champignons, puis nous avons présenté les étapes et les 

méthodes pour stériliser et nettoyer l'environnement de travail. Nous avons abordé 

l'ensemble des outils et des méthodes utilisés dans la culture. 

o Le troisième chapitre traite des principaux résultats obtenus au cours de cette étude. 

 

 



 

 

Chapitre I : 

Synthèse 

Bibliographique 

 

 



 

 

 

I. Généralités sur les 

champignons 
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Généralités sur les champignons 

 

1. Caractères généraux 

Les champignons font partie des organismes les plus importants au monde, non 

seulement en raison de leur rôle vital dans les fonctions des écosystèmes, mais également en 

raison de leur influence sur les humains et leurs activités  (Mueller et Schmit., 2007).  

Ils sont situés dans le groupe d'organismes eucaryotes, et appartiennent donc à un 

royaume à part appelé Myceteae (Whittaker., 1969). Les méthodes de reproduction sont 

similaires aux algues en termes de structure physique. Elles sont soit unicellulaires, mixtes ou 

entrelacées pour former des structures cellulaires, mais elles diffèrent fondamentalement des 

algues en termes de leur mycélium étant dépourvu de chlorophylle (chlorophylle) et de 

chloroplastes. Ce sont donc des organismes non autotrophes hétérotrophes, c'est-à-dire qu'ils 

ne peuvent pas vivre seuls comme des algues (Ouldhdi et al., 2022). 

 

2. Définitions 

     Un champignon est défini comme un macro-champignon doté d'une fructification 

distinctive qui peut être soit aérienne (épigée), soit souterraine (hypogée). Les macro-

champignons ont des corps fructifères suffisamment grands pour être vus à l'œil nu et être 

ramassés à la main. Ainsi, les champignons peuvent être des ascomycètes ou des 

basidiomycètes, des espèces comestibles ou non comestibles, vénéneuses ou médicinales, des 

macrochampignons à texture charnue ou non charnue. Ils ont été utilisés par l'homme très tôt 

comme source de nourriture et, en 1991, ils étaient cultivés à cet effet à hauteur d'environ 4,27 

millions de tonnes (Chang et Miles., 1997). 

Les champignons appartiennent au règne des Fungi, un groupe qui se distingue 

nettement des végétaux, des animaux et des bactéries. Il leur manque la caractéristique 

principale des végétaux : la capacité d’utiliser directement l’énergie du soleil grâce à la 

chlorophylle. Ils doivent donc assurer leur alimentation à partir d’autres organismes, en 

absorbant les substances nutritives du matériau organique dans lequel ils vivent. L’organisme 

vivant des Fungi est un mycélium constitué d’un fin réseau de filaments appelés hyphes. Sous 

certaines conditions, les hyphes sexuellement compatibles fusionnent et forment des spores. 

Les structures les plus grandes (supérieures à 1 mm) produisant des spores sont appelées 

champignons. C’est la partie que l'on remarque le plus dans la nature, mais elle ne constitue 
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qu’une fructification. La partie la plus importante se trouve sous le sol ou à l’intérieur du bois 

(Nieuwenhuijzen et Oei., 2005). 

Les champignons peuvent être globalement classés en quatre catégories, selon la 

définition établie par (Chang et Miles., 2004) :  

 Ceux qui sont charnus et comestibles relèvent de la catégorie des champignons 

comestibles, par exemple l'Agaricus bisporus ; 

 Les champignons considérés comme ayant des applications médicinales sont appelés 

champignons médicinaux, par exemple le Ganoderma lucidum ; 

 Ceux qui sont prouvés être ou soupçonnés d'être toxiques sont nommés champignons 

vénéneux, par exemple l'Amanita phalloides ; 

 Ceux qui sont dans une catégorie diverse, comprenant un grand nombre de 

champignons dont les propriétés restent moins bien définies. Ceux-ci peuvent être 

provisoirement regroupés sous le nom de "autres champignons". 

Les champignons forment un groupe distinct d'organismes plus étroitement liés aux 

animaux qu'aux plantes. Actuellement, les champignons sont divisés en trois royaumes 

séparés et distincts basés sur une connaissance accrue de leur biochimie et de leur constitution 

génétique, établie au cours des 30 dernières années. Il est erroné de qualifier les champignons 

de "plantes sans chlorophylle (FAO, 1998a). 

La définition actuelle du règne fongique qualifie les champignons comme étant ni 

végétaux ni animaux. Ils forment un règne à part entière (FAO, 1998a). Ils doivent présenter 

les caractères suivants : 

 Eucaryotes avec un ou plusieurs noyaux bien individualisés dans les cellules ; 

 Hétérotrophes vis-à-vis du carbone (matières organiques) car pas de pigments 

assimilateurs; par manque de chlorophylle. Ils sont incapables d’assurer la 

photosynthèse ; 

 Absorbotrophes, par opposition aux animaux qui pratiquent l’ingestion, et aux 

végétaux qui pratiquent l’assimilation : sorte de digestion extracellulaire suivie de 

l’absorption des nutriments ; 

 Thallophytes : appareil végétatif ramifié, diffus et tubulaire car constitué de filaments 

(Thalle). 

 Cryptogames : reproduction par des spores ;  

 Spores non flagellées ou exceptionnellement uni flagellées, jamais biflagellés ; 

 Paroi cellulaire chitineuse et non cellulosique. 
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3. Croissance des champignons 

La croissance des champignons mycéliens est assurée par des hyphes qui sont 

constitués de cellules Hétérocaryotiques (Ascomycota et Basidiomycota) ou Coenocytiques 

(Zygomycota et Glomeromycota). Leur extension est restreinte à l'apex. Les filaments des 

mycéliums s’accroissent par leurs extrémités. La croissance peut être relativement rapide et 

atteindre plusieurs millimètres à l’heure lorsque les conditions sont favorables. 

Après division, l'article apical nouvellement formé peut se séparer du reste du 

mycélium par une cloison (mycélium septé ou non (mycélium siphonné) (Jennings et Lysek., 

1996). 

Les hyphes vont se brancher en réseau, déterminant en partie la morphologie 

macroscopique du thalle. La croissance et la nutrition vont se faire de façon concomitante, la 

croissance sera réalisée par une extension de la paroi à l’apex, par un apport continu de 

Chitine. Au même temps, au niveau de l’apex également, des enzymes hydrolytiques seront 

déversées dans le milieu extérieur (Carlile et Watkinson., 1994). 

 

4. Cycle de vie et reproduction chez les champignons 

La reproduction chez la plupart des champignons est de deux types : la reproduction 

asexuée (imparfaite ou végétative), et la reproduction sexuée (parfaite). Dans ce dernier cas 

les spores sont souvent produites dans des structures spécialisés appelées conidiophores qui 

portent des conidies, ou dans des sporanges qui contiennent des sporangiospores ou dans des 

organes de fructification à formes variées (Jennings et Lysek., 1996).  

 

Figure 01 : Schéma présentant la reproduction asexuée d’une moisissure (Jennings et Lysek., 1996). 
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Dans la nature, les champignons se multiplient en produisant des millions et des 

millions de spores. Lorsqu’un de ces spores atterrit dans un milieu favorable, il germe et se 

ramifie pour former un mycélium. Lorsque deux mycéliums compatibles sexuellement se 

rencontrent, ils fusionnent pour former ce qu’on appelle un mycélium secondaire capable de 

produire des fructifications (Nieuwenhuijzen et Oei., 2005). 

                                 

Figure 02 : Cycle de vie des champignons en milieu naturel (Nieuwenhuijzen et Oei., 2005). 

          

Figure 03 : Le cycle de reproduction des champignons (Anonyme., 2014). 
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5. Modes de vie des champignons 

Les champignons en général sont des organismes non verts dépourvus de chlorophylle. 

Ils ne peuvent pas fabriquer leur propre nourriture à partir de matières inorganiques simples, 

telles que l'eau, le dioxyde de carbone et les nitrates, en utilisant l'énergie du soleil, comme 

c'est le cas avec les plantes vertes. Ils sont répartis en 3 catégories selon leur mode de 

nutrition (Chang et Miles., 2004) (Figure 04). 

 

5.1. Saprophytes 

Les champignons tirent leur nourriture de matières organiques complexes trouvées dans 

les tissus morts ou vivants de plantes et d'animaux. Ceux qui obtiennent leurs nutriments à 

partir de matières organiques mortes, par exemple les résidus de cultures agricoles, le bois 

d'arbres morts, les excréments d'animaux, etc., (Figure 04a). 

 

5.2. Parasites 

Ceux qui tirent leurs substances alimentaires des plantes et des animaux vivants et 

causent des dommages aux hôtes sont appelés parasites. Ces champignons sont souvent d'une 

grande préoccupation pour les agriculteurs car ils peuvent causer d'énormes dommages aux 

cultures et même entraîner de graves pénuries alimentaires (Figure 04b). 

 

5.3. Symbiotiques mutualistes 

      Il existe également des champignons dont les membres vivent en association 

physiologique étroite avec leurs plantes et animaux hôtes (par exemple, ceux qui vivent à 

l'intérieur des nids de termites ou des champignons vivant en association avec les racines de 

certaines graminées ou arbres tels que les pins), et dans un type spécial de partenariat, où 

chaque partenaire bénéficie de certains avantages vitaux de l'autre (Figure 04c). 
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Figure 04 : Quelques exemples de champignons selon leur mode de vie (Boulmerka et Laouafi., 

2017). 

(a) : Coprinuscomatus (Forêt de Soignes, Watermael-Boitsfort, Province de Brabant, 

Belgique - 03/10/1981 - Diapositive originale réalisée par Eric Walravens) ; (b): 

Pleurotus ostreatus, sur un arbre (Woluwe Saint-Pierre, Province de Brabant, 

Belgique -24/11/1993- Diapositive originale réalisée par Eric Walravens) ; (c): 

Amanita muscaria, Basidiomycètes croissant sous les bouleaux (Forêt de Soignes, La 

Hulpe, Province de Brabant, Belgique - Diapositive originale réalisée par Eric 

Walravens). 



 

 

 

 

II. Champignons 

comestibles 
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Champignons comestibles 

 

1. Définition 

  Un champignon peut être identifié à partir de ses traits morphologiques, de son odeur, 

de son goût et de son habitat (Gévry et al., 2009). Les champignons comestibles sont ceux 

que l'on peut consommer en toute sécurité, contrairement aux champignons toxiques dont la 

consommation peut être dangereuse pour la santé. Il existe une multitude de variétés de 

champignons : parmi plus de 16 000 espèces répertoriées, environ 1 400 sont considérées 

comme comestibles. Ainsi, le choix est vaste. Voici quelques exemples de champignons 

cultivables : 

 Les pleurotes : Ils sont parmi les plus simples à cultiver et existent en différentes 

variétés. 

 Le champignon de Paris. 

 Le shiitake : C'est le deuxième champignon le plus cultivé après le champignon de 

Paris (Ghellaf et Hessas., 2021). 

 

Dans la Figure 05 sont présentés diverses espèces de champignons.  

 

Figure 05 : Diverses espèces de champignon comestible (Anonyme, 2024). 
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2. Biologie des champignons comestibles 

On distingue deux composantes chez le champignon ; la partie végétative « le mycélium » 

et la partie reproductrice « le carpophore » (Gévry et al., 2009 ; Gévry., 2011). 

 

 Le mycélium : Le mycélium formé de filaments blanchâtres appelés « hyphes », est la 

partie souterraine de l’organisme que l’on retrouve dans l’humus, le sol minéral ou le 

bois pourri par exemple (Gévry et al., 2009 ; Gévry., 2011).  

 

 Le carpophore : Le carpophore est la partie externe du champignon qui assure la 

reproduction de l’organisme par la libération de millions de spores. Étant donné que la 

récolte du carpophore n’entraîne pas la destruction du mycélium, les champignons 

sont considérés comme une ressource renouvelable (Gévry et al., 2009 ; Gévry., 

2011). 

                         

Figure 06 : Quelques composantes de la morphologie d'un champignons (Gévry et al., 2009). 

 

L'identification des champignons repose sur les caractères suivants : 

 

Caractères macroscopiques :  

Le carpophore comprend divers éléments :   

 Chapeau (pileus) : le chapeau est une structure très variable dont la forme, le 

diamètre, la hauteur, la topographie de la surface, la couleur (et ses changements 

éventuels), le revêtement (ainsi que sa séparabilité, son élasticité, sa viscosité) et la 

marge sont importants (annexe 01). 
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 Pied (stipe) : les dimensions du pied, sa forme, son attachement au chapeau, sa 

structure interne et l’aspect de sa surface, ainsi que sa couleur sont notées (annexe 01). 

 Hyménophore : est la partie du sporophore portant l’hyménium fertile sur lequel se 

forment les spores sexuées. Il peut être lisse, ridé, lamellé, tubulé ou aiguillonné 

(annexe 01). 

 

Caractères organoleptiques :  

 Goût et odeur : les goûts et les odeurs sont difficiles à catégoriser mais, contrairement 

aux couleurs, ne peuvent être codifiés. L’appréciation de plusieurs personnes aboutit 

souvent à un consensus. Signalons à nouveau que le morceau de sporophore mastiqué 

brièvement à l’avant de la bouche ne sera jamais avalé! Le goût ainsi détecté peut être 

neutre, doux à âcre, piquant, acide, fongique, terreux, de farine, etc. Il peut être utile, 

notamment pour déterminer la comestibilité des Russula et des Lactarius.  

Il est important de noter la vitesse d’apparition du goût en bouche ainsi que son 

éventuel changement avec le temps (par exemple, neutre puis amer). Les odeurs sont 

parfois très prononcées, de fongique à fruitée, nauséabonde, fétide, rance, 

spermatique, farineuse, de noix de coco (Eyi Ndong et al., 2011). 

 Latex : Au froissement ou à la coupe, certains champignons (essentiellement les 

Lactarius) laissent s’écouler un latex. La couleur, le goût, la viscosité et l’abondance 

de ce latex sont des caractères diagnostiques importants. Certains latex changent de 

couleur (d’abord blanchâtre puis rougeâtre), d’autres sont immuables (Figure 07) (Eyi 

Ndong et al., 2011). 

 

                                 

Figure 07 : Ecoulement abondant de latex, devenant progressivement noir, chez Lactarius 

rubroviolascens (Eyi Ndong et al., 2011). 



 

 

 

 

 

III.Le genre Pleurotus 
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Le genre Pleurotus 
 

1. Généralité 

Le mot Pleurote désigne le nom générique d’un groupe de champignons caractérisés 

en général par un pied latéral, des lames anastomosées vers le pied formant l’hyménium 

(tissus fertile), un chapeau charnu et des spores blanchâtres pouvant être parfois colorées 

(Ghezal et Chemam., 2017). Ce sont des organismes eucaryotes, thallophytes, non 

chlorophylliens, à corps généralement filamenteux appelé mycélium. Ce dernier est de 

couleur blanche et est septé. Il forme, en période de fructification, des sporophores ou 

carpophores appelés communément champignon (Maublanc., 1976 ; Mounier., 1997). 

Les espèces de Pleurotus sont utilisées depuis longtemps comme aliment ou à des fins 

médicinales. Actuellement, elles jouent un rôle important en tant que champignons 

comestibles commerciaux. Plus de 1000 espèces de Pleurotus ont été décrites à travers le 

monde, dont plus de 25 genres apparentés et/ou confondus. Cependant, seulement environ 50 

espèces valides sont reconnues dans le genre Pleurotus (Guzman., 2000). 

 

2. L'espèce Pleurotus ostreatus 

Pleurotus ostreatus appelé communément Pleurote en forme d’huître ou Pleurote en 

huître est un champignon comestible qui pousse aussi bien sur le bois que sur la paille et offre 

ainsi la possibilité de valoriser divers déchets agro-industriels (paille de céréale, marc de café, 

grignon d’olive, etc) (Benamar., 2016). 

Pleurotus ostreatus est le deuxième champignon comestible le plus cultivé dans le 

monde après Agaricus bisporus. Il présente des valeurs économiques et écologiques ainsi que 

des propriétés médicinales. La culture des champignons a évolué vers la diversification avec 

la production d'autres champignons. Les champignons comestibles sont capables de coloniser 

et de dégrader une grande variété de substrats lignocellulosiques et d'autres déchets produits 

principalement par les activités des industries agricoles, forestières et agroalimentaires.  

En particulier, P. ostreatus nécessite un temps de croissance plus court par rapport à 

d'autres champignons comestibles. Le substrat utilisé pour leur culture ne nécessite pas de 

stérilisation, seulement une pasteurisation, qui est moins coûteuse. La culture des 

champignons pleurotes permet de convertir un pourcentage élevé du substrat en corps 

fructifères, ce qui augmente la rentabilité. P. ostreatus demande peu de contrôles 
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environnementaux, et ses corps fructifères ne sont pas souvent attaqués par les maladies et les 

ravageurs, et ils peuvent être cultivés de manière simple et peu coûteuse. Tout cela fait de la 

culture de P. ostreatus une excellente alternative pour la production de champignons par 

rapport à d'autres champignons (Sanchez., 2010). 

 

                               

Figure 08 : Pleurotus ostreatus (Anonyme., 2024). 

 

 

2.1. Description  

Pleurotus ostreatus est un Basidiomycète à lamelles, bon comestible, qui pousse en 

touffes (figure 09). Il est formé, par un pied et un chapeau. Selon (Benamar., 2016) il 

présente les caractéristiques suivantes : 

                                      

Figure 09 : Pleurotus ostreatus souche locale (Mansour Benamar et Ammar-Khodja., 2017). 
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o Le chapeau, légèrement bombé au début s’étale en suite en éventail ; il est charnu, 

marron grisâtre, avec un diamètre de 4 à 15 cm. Les marges du chapeau sont incurvées 

et lisses. 

o Les lamelles sont blanchâtres, serrées et longuement décurrentes, plus espacées vers le 

pied. 

o Le pied (ou stipe) est excentré, très court, parfois absent, plein, poilu à la base, pas 

d’anneau et pas de volve. 

o La chair est blanche et épaisse, tendre sauf le pied qui est coriace. 

o Les basides portent quelques rares basidiospores (7.5-11x3-4μm).  

o Sporée : de couleur crème. 

 

2.2. Systématique 

La systématique du Pleurotus ostreatus a été rapportée par (Benamar., 2016) 

(tableau1). 

Tableau 01: Classification de pleurote en huitre. 

Règne                                                     Fungi 

Division  Basidiomycota 

Classe  Agaricomycetes 

Sous Classe   Agaricomycetideae 

Ordre  Agaricales 

Famille  Pleurotaceae 

Genre   Pleurotus 

Espèce   P. ostreatus (Jacq.Ex. Fries) Kummer (1871) 

 

2.3.  Bio-cycle des Pleurotes ostreatus 

Les champignons Pleurotus présentent le cycle de vie typique des Basidiomycètes, un 

groupe fongique majeur (Figure 10). Il commence par la germination d'une basidiospore dans 

un substrat approprié, donnant naissance à un mycélium monokaryotique contenant des 

noyaux génétiquement identiques (n) et capable d'une croissance indépendante indéfinie. 

Lorsque deux mycéliums monokaryotiques compatibles sont en contact étroit, ils peuvent 
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établir un dikaryon fertile par fusion hyphale ou plasmogamie. Ce dikaryon (n+n), ayant des 

connexions de pinces et binucléés dans chaque compartiment hyphal, contient deux noyaux 

génétiquement différents (un de chaque monokaryon) à travers le mycélium. Lorsque les 

conditions environnementales sont appropriées (température, lumière, humidité relative), le 

mycélium dikaryotique se différencie en corps fructifères ayant des structures spécialisées 

appelées basides. Dans ces cellules en forme de massue, binucléées, formées dans les lames 

(hyménium) de chaque corps fructifère, la caryogamie (Martínez-Carrera., 1998). 

                        

Figure 10 : Cycle de vie du Pleurotus ostreatus (Martínez-Carrera., 1998). 

 

2.4. Valeurs nutritionnelles 

Les différents éléments constituant P. ostreatus sont répertoriés dans le tableau 2. 

Tableau 02 : Composition chimique de Pleurotus ostreatus (Blandeau., 2012). 

Éléments Taux de présence 

Protéines brutes 27,4% 

Graisses 1% 

Hydrates de carbone totaux 65% 

Fibres 8,3% 

Cendres 6,6% 
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Ce champignon contient par 100 gramme, 8 sortes d’acides aminées essentiels : 

266mg d’isoleucine, 233mg de phénylalanine, 610mg de leucine, 263mg de thréonine, 287mg 

de lysine, 87mg de tryptophane, 97mg de méthionine et 291mg de valine ainsi que la vitamine 

B1 et la vitamine PP (Blandeau., 2012). 

 

2.5. Propriétés pharmacologiques 

D'après Rampin (2017), P. ostreatus possède diverses propriétés pharmacologiques : 

 Une activité antiallergique due à la présence, dans le champignon, de β-glucanes à 

action régulatrice du système immunitaire (in vivo). 

 Une activité anticancéreuse due à la présence, dans le champignon, de protéoglycanes 

à action régulatrice des systèmes immunitaires, anti-inflammatoires et antioxydants (in 

vitro et in vivo). 

 Une activité anti-cholestérol protectrice du système cardiovasculaire due à la présence 

de diverses molécules (fibres, acides linoléique, ergostérol,…) dans le champignon (in 

vivo). 

 Une activité hypoglycémiante par diminution de l’absorption du glucose au niveau du 

tractus digestif et par stimulation de la production d’insuline (in vivo). 

 Une activité préventive contre les maladies du foie grâce à la présence de 

polysaccharides hépato-protecteurs et antioxydants (in vivo). 

 

2.6. Intérêts économiques et écologiques 

La culture de champignons comestibles est un processus biotechnologique pour le 

recyclage des déchets organiques lignocellulosiques. Il pourrait être le seul processus actuel 

qui combine la production de nourriture riche en protéines avec la réduction de la pollution 

environnementale. La production de champignons est considérée comme la deuxième 

technologie microbienne commerciale la plus importante après la levure. Les champignons 

sont consommés et appréciés pour leur saveur, leurs valeurs économiques et écologiques, 

ainsi que pour leurs propriétés médicinales depuis de nombreuses années. Les champignons 

ont la capacité de dégrader plusieurs substrats lignocellulosiques et peuvent être produits sur 

des matériaux naturels issus de l'agriculture, des forêts, de l'élevage et des industries 

manufacturières (Sanchez., 2010). 
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3. L'espèce Pleurotus eryngii 

Pleurotus eryngii est distribué dans l'hémisphère Nord et est moins adaptatif par 

rapport à d'autres espèces de champignons pleurotes. Pleurotus eryngii est un faible parasite 

des racines des arbres de la famille des Apiacées. Les espèces de Pleurotus eryngii sont 

classées en trois variétés : P. eryngii var. eryngii, P. eryngii var. ferulae et P. eryngii var. 

elaeoselini, qui sont étroitement liées par des données de séquence conservée et sont 

considérées comme des variétés de Pleurotus eryngii (Estrada et al., 2010). 

Pleurotus eryngii est connu sous le nom de champignon pleurote en forme d'huître et 

est apprécié pour sa structure rigide, son goût délicieux, sa saveur savoureuse et sa teneur en 

nutriments. Les déchets de champignons pleurotes sont un sous-produit qui peut être utilisé 

comme additif dans l'alimentation des volailles (Mukundraj et al., 2021). Pleurotus eryngii 

est considéré comme la meilleure espèce du genre en raison de son excellente constance du 

chapeau et de la tige, de sa très longue durée de conservation, ainsi que de son rôle de source 

importante d'une large gamme de composés bioactifs par rapport à tout autre champignon 

pleurote. Par conséquent, il est largement utilisé comme aliment sain et suscite une forte 

demande des consommateurs dans de nombreux pays (Jeznabadi et al., 2016). Pleurotus 

eryngii contient divers composés tels que les polyphénols et les flavonoïdes qui ont des 

propriétés antioxydantes (Hassan et al., 2010). 

 

3.1. Description  

Le chapeau (pileus) est rougeâtre ou brun grisâtre (à jaune) légèrement squamuleux, de 

4 à 5 cm ; les lamelles sont blanches, grisâtres, le stipe (ou pied) est blanchâtre, de 3 à 10 cm 

de longueur (Krüzselyi et al., 2016) et un corps charnu en forme de parapluie (3,6-15 cm) 

(Khatana et al., 2022). 
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                         Figure 11 : Pleurotus eryngii (Djehiche., 2020). 

A : pied de P. eryngii ; B : Lame de P. eryngii ; C : Chapeau de P. eryngii ; D : lamelles de P. 

eryngii ; E : corps charnu en forme de parapluie 

 

3.2. Systématique 

Dans une récente évaluation taxonomique, le genre Pleurotus est classé dans le 

royaume des champignons, et il est considéré comme l'un des plus vastes et diversifiés parmi 

la classe des basidiomycètes (Djehiche., 2020). 

La systématique du Pleurotus eryngii est la suivante : 

Tableau 03 : Classification de Pleurotus eryngii. 

Règne Fungi 

Division Basidiomycota 

Classe Agaricomycetes 

Ordre Agaricales 

Famille Pleurotaceae 

Genre Pleurotus 

Espèce P. eryngii  

C 

 

B 

 

A 

 

E 

 

D 
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3.3.  Bio-cycle des Pleurotes eryngii 

La germination des spores de P. eryngii est facile, mais la croissance du mycélium 

primaire, qui est haploïde et monocaryotique, est plus lente que celle des autres espèces de 

Pleurotus. Le développement du mycélium blanc se produit sur milieu nutritif gélosé ou sur 

grains de céréales. La fructification commence à partir du mycélium dicaryotique, formé par 

la fusion de mycéliums primaires compatibles et donc des hyphes sexuellement compatibles 

(Yahiaoui., 2020). 

 

3.4. Valeur nutritionnelle 

      Les pleurotes royal ont une valeur nutritionnelle contenant des glucides (9,6%), fibres 

alimentaires (4,64%), polysaccharides (0,41%), chitine (0,50%) et protéines teneurs (1,88% à 

2,65%). Il contient également différents types d'acides aminés tels que l'arginine, l'acide 

aspartique et glutamique (Iqbal et al., 2018).  

      Des concentrations importantes en vitamines (C, A, B2, B1, D, et la niacine) et minéraux 

(surtout K, Mg, Na et Ca), en très faibles quantités de lipides (0,8 % du poids frais) et une 

humidité élevée (entre 86,6% et 91,7%) sont présents dans les basidiomes (Stajic et al., 

2009). 

 

4. Conservation des champignons 

     Les technologies post-récolte incluent tous les processus de traitement, du moment de la 

récolte jusqu'à l'arrivée des denrées alimentaires au consommateur. Ce sont des techniques 

efficaces pour réduire les pertes post-récolte telles que le transport, la conservation, le 

stockage et l'emballage, etc. 

      Les champignons sont très fragiles et ont une courte durée de conservation. Il serai donc 

préférable de les consommer à l’état frais. À température ambiante, ils perdent leur fraîcheur 

en une journée et se détériorent rapidement s'ils ne sont pas transformés ou réfrigérés. Ils ont 

également tendance à brunir en raison de la présence du composé tyrosinase. Ce dernier 

convertit les monophénols en diphénols qui sont ensuite oxydés en quinones, entraînant la 

formation d'un pigment brun insoluble appelé mélanine. Le traitement initial consiste à laver 

les champignons pour éliminer le sol ou le compost adhérent et à les blanchir pendant 

quelques minutes pour inactiver les enzymes. Pour prévenir la décoloration, ils sont traités 
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avec de la saumure, du sel ou de l'acide citrique avant la mise en conserve ou l'emballage. Il 

existe plusieurs méthodes courantes de transformation et de conservation utilisées (Sharma., 

2018) : 

 

4.1. Séchage 

      Le séchage ou la déshydratation est la méthode de traitement la plus ancienne et la plus 

basique pour divers produits alimentaires. L'humidité est le milieu le plus approprié pour la 

croissance et la propagation des micro-organismes, par conséquent, son élimination fera 

cesser ou ralentir l'activité microbienne. Les champignons peuvent être séchés soit par 

séchage au soleil, soit par séchage mécanique. Le séchage au soleil est la méthode la moins 

coûteuse et la plus populaire, mais il produit un produit beaucoup plus foncé. Le séchage 

mécanique est rapide et se décline en plusieurs types, comme le séchage sur plateau, la 

lyophilisation, le séchage sous vide, le séchage au four à micro-ondes, le séchage à l'air, etc. 

Les champignons séchés peuvent être réhydratés et utilisés dans des soupes, des ragoûts, des 

marinades, etc (Sharma., 2018). 

 

4.2. Congélation 

      Les champignons contiennent plus de 90 % d'eau, la congélation est la méthode de 

conservation la plus appropriée. Ils sont soumis à divers prétraitements pour minimiser les 

effets défavorables lors de la congélation. La congélation cryogénique prolonge la durée de 

conservation des champignons jusqu'à un an lorsqu'elle est utilisée à -80˚C à -100˚C pendant 

5-6 minutes (Sharma., 2018). 

 

4.3. Mise en conserve 

      La mise en conserve implique la conservation dans de la saumure, du vinaigre, de l'huile 

ou des marinades. Les champignons fraîchement récoltés sont utilisés à cette fin. Ils sont 

nettoyés, triés, blanchis, puis mis en boîtes avec de la saumure ou du vinaigre avant d'être 

fermés. Les boîtes sont ensuite épuisées pour éliminer l'air, stérilisées à chaud, refroidies, 

étiquetées et emballées pour le stockage ou la consommation (Sharma., 2018). 



 

 

 

Chapitre IV : 

Etude 

Expérimentale 

 

 



 

 

 
 

Matériels et Méthodes 
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Objectifs  

Les objectifs principaux du présent travail portent sur : 

 La multiplication des champignons comestibles Pleurote (Pleurotus ostreatus, 

Pleurotus eryngii) sur différentes substrats tels que la paille ; la sciure de bois ; le 

marc de café ; le gazon. 

 La supplémentation du substrat en éléments considérés comme déchets (coquilles 

d’œufs et dattes) en raison de leur impact possible sur le produit en termes de qualité 

et de productivité de par leur richesse en certains éléments nutritifs. 

 

1. Matériels 

1.1. Sondage 

Nous avons réalisé un sondage auprès de 100 citoyens algériens pour connaître 

l’importance de leur consommation et leur intérêt pour les champignons comestibles, en 

particulier le champignon huître. 

Le questionnaire est présenté dans l’annexe 02. 

 

1.2. Matériels mycologique 

Dans cette étude nous avons utilisé un mycelium que nous avons acheté chez un 

cultivateur de la wilaya de Batna, Algérie dans des bouteilles en plastique stériles 

hermétiquement fermés sur un substrat constitué de grains d’orges. Cet échantillon a été 

conservé au frais et au sec jusqu’à son utilisation (figure 12). 

      Le travail a été réalisé au niveau du Laboratoire de la faculté des sciences exactes et des 

sciences  de la nature et de la vie, département des sciences agronomiques, université 

Mohamed khider Biskra. 
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Figure 12 : Mycélium dans des bouteilles en plastique stériles hermétiquement fermés 

(Original., 2024). 

 

1.3. Matériels de laboratoire 

 Une balance de précision en kilogrammes pour mesurer le substrat ; 

 Une balance de précision en grammes pour mesurer les spores ; 

 Un récipient métallique de 10 litres pour bouillir le substrat ; 

 Un autoclave à 120°C ; 

 Boites de Petrie de 90 mm de diamètre ;  

 Un bistouri ophtalmique ; 

 Papier aluminium ; 

 Une paire de ciseaux ; 

 Sacs en plastique noirs pour la production des champignons ; 

 Sacs en plastique transparents pour la production de champignons ; 

 Eau distillée ; 

 Eau de Javel ; 

 Poêle à feu ; 

 Bouteille de gaz ; 

 Aiguilles ; 

 Papier serviettes ; 

 Boîtes en plastique ; 

 Thermo-Higrométre ; 

 Spatula ; 

 Mortier ; 

 Mixeur éléctrique. 
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4.4. Substrats utilisés pour la culture 

1.4.1. Paille de blé   

     Le blé est une plante annuelle de la classe des monocotylédones, famille des Graminées, 

genre Triticum. Il est caractérisée par la présence la tige, l’épi, les feuilles  (ou rachis) à son 

sommet (Zeitoun., 2011). 

     Les pailles de céréales sont riches en constituant pariétaux, fort incrustés de lignine, riche 

également en minéraux dont une partie de silice, mais pauvres en matières azotées et en 

matières grasses (Février et willequet., 2009). 

La paille utilisée lors du présent travail a été achetée au marché : 

                                 

Figure 13 : Paille de blé (Original., 2024). 

 

1.4.2. Marc de café 

      Le marc de café est le résidu de la consommation du café soluble obtenu après torréfaction 

et mouture des grains de café marchands et extraction à l’eau bouillante ou à la vapeur d’eau 

(Benamar., 2016). 

      D'après (Kondamudi et al., 2008) le marc de café se compose principalement de 

polysaccharides, avec une richesse en cellulose, hémicellulose et lignine. Le café utilisé 

provient d'un groupe qui est préparé quotidiennement dans les cafés publics d'Oumache 

(Biskra).                                                    

                                                             

                                        Figure 14 : Marc de café (Original., 2024). 
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1.4.3. Sciure de bois 

      La sciure est le résidu de poussière et de copeaux générés lors du processus de sciage 

(Benyoucef et Harrache., 2015). Elle est récupérée en général dans les rejets des menuiseries 

dans l’industrie de fabrication de meubles de maisons ou ébénisterie. Elle est composée 

essentiellement de cellulose, de polysaccharides et de lignine (Belaid et Kacha., 2011). 

La sciure utilisée dans ce travail appliqué a été achetée auprès du menuisier : 

 

                                                

 

Figure 15 : Sciure de bois (Original., 2024). 

 

1.4.4. Gazon  

      Une gazon est définie taxonomiquement comme toute espèce appartenant à la grande 

famille des Graminées (Gramineae ou Poaceae) de plantes monocotylédones ayant des 

feuilles étroites, des tiges creuses et des grappes de très petites fleurs généralement pollinisées 

par le vent. Les graminées comprennent de nombreuses variétés de plantes cultivées pour 

l'alimentation, le fourrage et le couvert végétal (Walker et al., 2014). 

Le gazon utlisée dans ce travail provient du jardin universitaire : 

 

                                                   

Figure 16 : Gazon (Original., 2024). 
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4.5. Les additifs aux substrats de culture 

1.5.1. Coquilles d’œufs 

      La coquille, compartiment le plus externe de l’œuf, assure la protection de l’embryon 

contre les agressions extérieures. Elle est composée de 95% de matière minérale (carbonate de 

calcium sous forme de calcite), de 3,5% de matière organique ou matrice organique 

(protéines, polysaccharides et protéoglycanes) et de 1,5% d’eau. La coquille d’œuf de poule 

est divisée en 5 couches de l’intérieur vers l’extérieur : les membranes coquillières, la couche 

mamillaire ou couche des cônes, la couche palissadique, la couche des cristaux verticaux et la 

cuticule (Marie., 2015). Les coquilles d’œufs ulilisées dans cette etude ont été obtenues a 

partir de la consommation quotidienne : 

                                            

Figure 17 : Coquilles d’œufs (Original., 2024). 

 

1.5.2. Dattes 

      Les dattes sont considérées comme une culture essentielle largement cultivée au Moyen-

Orient et Afrique. Dans les communautés agraires, les dattes peuvent servir de riches sources 

de nourriture bon marché ainsi que d’énergie pour une population croissante, améliorant ainsi 

la sécurité alimentaire. Les dattes sont une source abondante de glucides, avec du saccharose, 

du maltose, du glucose et du fructose qui constituent >80% de sa matière sèche. Les 

caractéristiques telles que les compositions et la teneur en sucre diffèrent selon la variété et 

fruits maturés (Idowu et al., 2020). 

Dans cette étude, des dattes séchées et moulues ont été achetées sur le marché  (Figure 18). 

                                                     

Figure 18 : Les dattes en farine (Original., 2024). 
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2. Méthodes 

1. Hygiène de l'environnement de travail 

 Pour obtenir un produit de bonne qualité hygiénique, il faut notamment prendre en 

compte les précautions suivantes par rapport à : 

 

1.1. Milieu de production 

 L'extension de la superficie des locaux pour exécuter toutes les activités dans des 

conditions d’hygiène. 

 L'organisation et l'aménagement de toute la station de travail pour faciliter la 

manipulation et le transport des produits ainsi que le nettoyage des équipements. 

 La protection de l'atelier de traitement contre les insectes et les rats qui peuvent 

contaminer l'environnement de travail et les produits. 

 L'obligation de maintenir les locaux et tous les équipements dans un bon état de 

propreté. 

 Assurer un bon éclairage et une bonne aération de l’atelier. 

 Protéger les sorties de drainage par des grillages pour empêcher les petits animaux et 

les insectes de rentrer dans l’atelier. 

 L'interdiction de garder des animaux de compagnie sur le lieu de travail. 

 

1.2. Hygiène des personnes 

 L'être humain est le principal vecteur de contamination des aliments dans le secteur 

alimentaire. En effet, il transporte naturellement des germes sur les mains, les 

vêtements, les cheveux, le nez, la bouche, etc. Une surveillance rigoureuse de la santé 

et de l'hygiène personnelle est essentielle pour réduire le risque de contamination. Les 

règles d’hygiène doivent être respectées non seulement par le personnel interne mais 

également par les visiteurs.  

 Utilisez des masques, des gants et stérilisez les mains et le matériel avant de 

commencer le travail. 

 

1.3. Hygiène du Matériels 

 Tout le matériel et les matériaux susceptibles d'entrer en contact avec les produits 

fabriqués doivent être stérilisés et désinfectés.  
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 Les différents matériaux utilisés ne doivent pas introduire de corps étrangers dans les 

produits. Par conséquent, les matériaux doivent être en acier inoxydable, en plastique 

alimentaire ou recouverts d'un revêtement approprié pour le contact avec les aliments. 

 

1.4. Matière première 

 L'inspection des matières premières à leur réception et avant leur utilisation doit 

vérifier la propreté et la présence éventuelle de parasites.  

 Stocker les matières premières correctement (espaces de stockage propres, etc.). Si 

nécessaire, protéger les produits avec un film adhésif ou les conserver dans des 

conteneurs fermés. 

Afin de garantir la santé de l’environnement de travail, il est possible d’utiliser la méthode 

du système d’analyse des risques et de maîtrise des points critiques (HACCP est 

l’acronyme pour Hazard Analysis Critical Control Point). L’HACCP n’est pas directement 

une norme. C’est une méthode qui permet la définition de normes comme l’ISO 22000 

(norme internationale, relative à la sécurité des denrées alimentaires). Dans notre travail il a 

été néanmoins difficile d’appliquer cette méthode. 

 

2. Les champignons cultivés (Pleurotus ostreatus) 

2.1. Préparation du substrat de culture 

 Pour la paille   

      La paille a été coupée en petits morceaux de 2 à 5 cm. Ensuite, elle a été pasteurisée en le 

faisant bouillir dans de l'eau du robinet pendant une 1 h et 30 min avec l'ajout de 4% de chaux 

agricole pour équilibrer le pH du substrat, et éliminer les bactéries et moisissures acides. Puis, 

elle a été séchée sur une natte en plastique propre sur le sol pendant toute une nuit. Le taux 

d'humidité du substrat à la fin du séchage a été compris entre 60 et 65%. 
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                         Figure 19 : Etapes de préparation de la paille (Original., 2024). 

 

 Pour le marc de café  

     La stérilisation du substrat est effectuée soigneusement afin d'éliminer les micro-

organismes qu'il contient et d'éviter toute contamination en utilisant un autoclave à une 

température de 120°C pendant 20 min. Ensuite, le substrat est transféré, encore chaud et 

fermé soigneusement, vers le refroidisseur, avec l'ajout de 1% de chaux agricole pour 

équilibrer le pH. 
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Figure 20 : Etapes de préparation de marc de café (Original., 2024). 

 

 Pour les coquilles d’œufs  

      Les coquilles d'œufs ont été collectées et lavées à l'eau du robinet pour éliminer les 

impuretés, puis séchées. Ensuite, elles ont été réduites en poudre en les broyant avec un 

mortier et un mixeur électrique. Après cela, elles ont été stérilisées dans un autoclave à 120°C 

pendant 20 min. 

                                        

Figure 21 : Etapes de préparation des coquilles d’œufs (Original., 2024). 
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2.2. Lardage des sacs  

     Après la préparation et l'achèvement du substrat, nous passons au processus 

d'ensemencement. Les sacs en plastique transparents sont remplis avec le substrat (un 

mélange de paille et de marc de café). Après chaque couche de mélange d'environ 10 cm, 

complétée par de la poudre de coquille d'œuf en trois concentrations (1,5 ,10%) avec 3 

répétitions, nous introduisons une quantité suffisante de spore à 13% et ainsi de suite jusqu'à 

ce que le sac soit plein avec un poids de 600 grammes. Ensuite, nous procédons à l'incubation, 

en fermant le sac et en le perçant avec une aiguille stérile pour assurer la ventilation, puis en 

le couvrant avec des sacs en plastique noirs pour garantir les conditions d'incubation (figure 

22).  

 

Figure 22 : Etapes d'ensemencement (Original., 2024) 

 

 Les conditions d’incubation 

  Les sacs sont laissés dans une salle préalablement désinfectée pour l'incubation 

sur des tables en bois stérilisées de manière à ne pas toucher le sol. La salle d'incubation 

est sombre et maintenue à une température de 22 à 26°C. Elle est équipée d'un 

hygromètre thermique. Après environ 15 jours à un mois, le mycélium se propage dans 

le substrat jusqu'à ce que les sacs deviennent complètement blancs et fermes, puis le 

processus de fructification commence. 

 

 

    Figure 23 :  (A) : Salle stérile, (B) : thermo-Higrométre utilisé (Original., 2024). 

A 

 

B 
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 Les conditions de fructification  

  Le processus de stimulation de la fructification se déroule comme suit :  

  Suspendre les sacs au plafond. 

  Faire des ouvertures dans les sacs d'un diamètre de 3 cm 

(horizontalement et verticalement). 

  Éclairer la salle entre 8 et 10 heures par jour avec de la lumière blanche 

ou naturelle. 

  Pulvériser continuellement les sacs pour maintenir un taux d'humidité 

entre 80 et 90 %. 

  Ouvrir les fenêtres de la salle pour assurer une bonne ventilation. 

  Abaisser la température à environ 16 à 20°C. 

 La période de fructification varie de 2 à 3 semaines en respectant les conditions 

mentionnées. 

 

                          

         Figure 24 : Sacs au moment de la fructification (Original., 2024). 

 

 

 Le tableau suivant montre nos calculs d'expérience :  

Tableau 04 : Les calculs de P.ostreatus : 

Quantité pour 600g Témoin 1% 5% 10% 

La paille 350g 350g 350g 350g 

Le marc de café 250g 250g 250g 250g 

Le spore  80g 80g 80g 80g 

La poudre de coquille d'œuf Non ajouté 6g 30g 60g 

 



32 
 

3. Les champignons cultivés (Pleurotus eryngii) 

3.1. Préparation du substrat de culture 

 Pour sciure de bois  

     900 g de sciure de bois ont été placés dans une bassine d'eau en fer et remplis d'eau du 

robinet avec l'ajout de 36 g de chaux agricole (CaCo3) pour être bouillis sur un réchaud 

pendant une heure et demie afin de se le désinfecter (élimination des bactéries et des 

moisissures) et d'ajuster le pH. Après le processus de désinfection, la sciure de bois a été 

placée sur un tapis en plastique propre au sol pendant toute la nuit. Dans cette phase le taux 

d'humidité du substrat doit être compris entre 60 % et 65 %. 

                      

 

Figure 25 : Etapes de préparation de sciure de bois (Original., 2024). 

 

 Pour le gazon   

      Le gazon a été coupé en petits morceaux. Ensuite, 300g de gazon  a été coupé et placés 

dans une bassine d'eau et remplis d'eau du robinet avec l'ajout de 12 g de chaux agricole 

(CaCo3), puis bouillis pendant une heure et demie sur un réchaud pour se débarrasser des 

bactéries et ajuster le pH. Puis, il a été placé sur un tapis en plastique propre au sol pendant 

toute la nuit. En fin de l’opération le taux d'humidité du substrat doit être compris entre 60 % 

et 65 %. 

                                                    

 

Figure 26 : Etape de préparation du gazon (Original., 2024). 
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 Pour les dattes   

     Une quantité de poudre de datte a été placée sur du papier d'aluminium et insérée dans 

l'autoclave pour la stériliser à une température de 120°C pendant 20 min. 

 

                      

Figure 27 : Etapes de préparation des dattes (Original., 2024). 

 

3.2. Lardage des sacs  

      Après avoir terminé le processus de stérilisation du substrat, nous passons à l'opération de 

semis. Des sacs en plastique transparents sont remplis d'un mélange de (sciure de bois, marc 

de café et le gazon) en différentes quantités sous forme des couches soutenues par 3 

concentrations différentes de poudre de datte (1,5,10%) avec 3 répétitions. Nous avons ensuite 

ajouté 80 g des spores, puis fermé les sachets en les perçant avec une aiguille stérile  pour 

assurer l'aération. Les sachets ont été ensuite recouvertes par des sachets noirs pour assurer les 

conditions d'incubation. 

 

 

 

 

Figure 28 : Etapes d'ensemencement (Original., 2024). 
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 La phase d'incubation 

 À cette étape, les sacs sont placés dans une pièce sombre et chaude. La 

température doit varier entre 23°C et 25°C à cette étape. La durée d'incubation est 

de 15 à 30 jours pour la propagation du mycélium. La vérification de la constance de 

température et du taux d’humidité est assurée par un thermo-hygromètre. 

 

                                                     

 

Figure 29 : Thermo-hygromètre (Original., 2024). 

 

 La phase de fructification 

 Après le période d'incubation, vient la phase de fructification. Cela se fait en retirant 

les sacs en plastique transparents des sacs noirs, en les accrochant à la corde, en les 

perçant à nouveau en pour que les champignons émergent, puis les exposer à une 

lumière blanche et les aérer. Il faut vaporiser les murs et le sol avec de l'eau et vaporiser 

les sacs à distance comme un brouillard de pluie. Les conditions sont indiqués dans le 

Tableau 5. 

                     Tableau 05 : Les conditions de fructification 

Paramètre Les conditions 

La ventilation 8 heures 

Température Entre 16°C et 18°C 

Humidité 85% - 90% 

Lumière 8 heures/jour 
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Figure 30 : Sacs au moment de la fructification (Original., 2024). 

 

 Le tableau 6 montre nos calculs d'expérience :  

Tableau 06 : Les calculs pour P. eyrngii. 

Quantité pour 600g Témoin 1% 5% 10% 

Le sciure de bois 350g 350g 350g 350g 

Le marc de café 125g 125g 125g 125g 

Le gazon 125g 125g 125g 125g 

Le spore 80g 80g 80g 80g 

La poudre des dattes Non ajouté 6g 30g 60g 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Résultats et Discussion 
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Ce travail se concentre sur la culture de champignons comestibles (Pleurotus ostreatus, 

Pleurotus eryngii) en utilisant plusieurs substrats issus de déchets agroalimentaires et l’étude 

des effets des éléments complémentaires du substrat (coquilles d'œufs, dattes) sur la 

productivité et la qualité du produit. 

1. Résultats 

1. 1. Résultats de notre enquête  

                    

      Figure 30 : La réponse de sondage qui concerne les questions de oui ou non (Original., 

2024). 

 

1. 2. Les champignons cultivés (Pleurotus ostreatus) 

 Croissance du mycélium (La phase d'incubation) : Pendant la période d'incubation 

des sacs dans une salle sombre à une température de 22 à 25°C pendant 35 jours, de 

petites colonies blanches représentant des spores de champignon Pleurotus ostreatus 

se sont formées et se sont propagées sur le substrat, remplissant complètement le sac. 

Le Tableau 8 représente la propagation des spores de champignon Pleurotus 

ostreatus.   
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Tableau 07 : Croissance de spore Pleurotus ostreatus. 

Jours / Substrat La paille + le marc de café 

Après 2 jours   

             

Après 7 jours  

 

 

 

 

Après 14 jours 

 

  

Après 21 jours  
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Après 35 jours  

            

 

 La phase de fructification : Après 35 jours de période d'incubation et après la 

propagation complète du mycélium dans les sacs, une stimulation thermique a été 

effectuée sur les sacs afin que les champignons fructifient à une température de 16 à 

20°C. Le Tableau 9 résume les résultats obtenus lors de la phase de fructification. 

Tableau 08 : Développement du fruit de Pleurotus ostreatus. 

Jours / Substrat La paille + le marc de café 

Après 17 jours  

 

Après 19 jours 

        

Après 21 jours 
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Après 23 jours  

  

Après 28 jours  

  

 

 

1. 3. Les champignons cultivés (Pleurotus eryngii) 

 Croissance du mycélium (La phase d'incubation) : Pendant la période d'incubation 

des sacs dans une salle sombre à une température de 22 à 25°C pendant 33 jours, de 

petites colonies blanches représentant des spores de champignon Pleurotus eyrngii se 

sont formées sur le substrat, remplissant complètement le sac. Le Tableau 10 

représente la propagation des spores de champignon Pleurotus eryngii.   

Tableau 09 : Croissance de spore Pleurotus eyrngii. 

Jours / Substrat La paille + le marc de café + le gazon 

Après 4 jours  
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Après 8 jours  

  

Après 14 jours  

         

Après 18 jours   

       

 

 La phase de fructification : Après 33 jours de période d'incubation et après la 

propagation complète du mycélium dans les sacs, une choc thermique a été effectuée 

sur les sacs afin que les champignons fructifient à une température de 16 à 18°C. Le 

Tableau 11 résume les résultats obtenus lors de la phase de fructification. 

Tableau 10 : Développement du fruit de Pleurotus eyrngii. 

Jours / Substrat La paille + le marc de café + le gazon 

Après 82 jours  
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2. Discussion 

           Les résultats obtenus lors de la production de pleurotes sur différents substrats 

montrent que l'expérience a été en partie réussie. La propagation des spores s'est bien 

déroulée, mais la fructification n'a pas eu lieu car les sacs n'ont pas bénéficié des conditions 

nécessaires à la croissance des champignons. 

           De nombreux facteurs tels que les conditions de croissance, le niveau d'humidité, la 

température, la disponibilité des nutriments, l'oxygène, le dioxyde de carbone et le milieu de 

culture (substrats) ont un impact important sur la croissance des spores de diverses souches du 

champignon Pleurotus eryngii (Hassan et al., 2010). De même, divers autres facteurs tels que 

les conditions environnementales de la salle de croissance, la physiologie du substrat, les 

éléments micro et macro des substrats, ainsi que la qualité de la souche ont un impact sur la 

formation des primordia 

           Parmi les raisons ou plutôt les difficultés qui ont influencé la fructification des 

champignons, on peut citer les suivantes : 

 Pour Pleurotus ostreatus :  

          Le spore s'est propagé de manière significative lors de la phase d'incubation. Pendant la 

phase de fructification, des têtes se sont formées et ont commencé à se développer, mais en 

raison du manque d'équipements à l'université et donc de la difficulté à fournir les conditions 

optimales de croissance des champignons telles que l'humidité, la température, ventilation, 

Éclairage, etc., cela a conduit au flétrissement des fruits et à l'arrêt de la croissance. 

 Pour Pleurotus eyrngii : 

           Le spore s'est propagé mais les champignons n'ont pas poussé, probablement en raison 

de : 

 Le gazon mélangé avec la sciure de bois et le marc de café pourrait empêcher la 

croissance des champignons. 

 Les dattes ajoutées au substrat comme élément nutritif. 

Les difficultés rencontrée pour satisfaire les exigences des champignons, et fournir les 

conditions optimales pour la croissance des champignons telles que la température, l'humidité, 
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et une ventilation adéquate pour le renouvellement de l'oxygène et l'évacuation du dioxyde de 

carbone, ainsi qu'une mauvaise éclairage, pourraient être la cause. 



 

 

 

 

Conclusion 
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Conclusion 

Ce travail qui porte sur la Culture des champignons comestibles Pleurotus a été 

effectué au niveau du laboratoire de la faculté des sciences exctes et des sciences de la nature 

et de la vie, Département des sciences agronomiques Biskra. 

          Une série d’expériences ont été menées pour étudier les effets des éléments considérés 

comme déchets dans le substrat de croissance et le développement de pleurotus (Pleurotus 

ostreatus, Pleurotus eyrngii). 

          Les champignons se déclinent en de nombreux types variés par leur forme, leur taille et 

leur couleur, offrant ainsi une multitude de bienfaits importants. Ils sont reconnus comme une 

source alimentaire riche en éléments essentiels pour l'homme. De plus, les champignons 

jouent un rôle significatif en médecine et en thérapie, sans oublier leur importance 

économique. 

           La préparation d'un substrat de culture est une étape essentielle dans la culture des 

champignons comestibles et a un impact significatif sur les rendements. De plus, la fourniture 

de conditions de croissance adéquates est un élément crucial. Les résultats de notre étude nous 

permettent de confirmer que la culture des champignons a été en partie réussie. Dans la 

première phase, le mycélium s'est répandu de manière considérable. Cependant, en ce qui 

concerne la fructification, nous avons rencontré des difficultés et des obstacles pour fournir 

les conditions adéquates, ce qui a empêché la production de fruits. 

           Cette valorisation des résidus agricoles, souvent sources de pollution, par la culture de 

champignons comestibles présente plusieurs avantages. En plus des champignons produits 

pour la consommation humaine, les résidus de cette culture peuvent également être valorisés 

en tant qu'engrais ou intégrés dans l'alimentation animale.  

 Dans notre travail beaucoup de difficultés ont été rencontrées, et avaient un fort impact 

négatif sur le développement et la fructification des champignons cultivés. Cependant, une 

expérience profonde a été acquise, et servira à la réussite d’un éventuel projet de culture des 

champignons.   
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Annexe 01 : clés d’identification des champignons (Eyi Ndong et al., 2011). 

1) Chapeau (pileus)  

      

 

Forme du chapeau. A. Circulaire; B. Flabelliforme; C. Spatuliforme; D. Réniforme; E. 

Subglobuleux; F. Parabolique; G. Campanulé; H. Conique; I. Hémisphérique; J. Convexe; K. 

Plan; L. Umboné; M. Déprimé; N. Concave; O. Ombiliqué; P. Infundibuliforme. 

          

Revêtement et topographie du chapeau. A. Uniforme; B. Veiné; C. Rimeux; D. Fibrilleux; E. 

Mucilagineux; F. Velouté; G. Hérissé; H. Squamuleux; I, J. Floconneux; K. Ecailleux. 

 



         

Marge du chapeau. A. Droit aigu; B. Droit obtus; C. Infléchi; D. Incurvé; E. Enroulé; F. 

Révoluté; G. Uniforme; H. Ondulé; I. Lobé; J. Serrulé; K. Strié; L. Crénelé; M. Pectiné; N. 

Appendiculé; O. Fissuré; P. Crénulé. 

2) Pied (stipe)  

          

Forme du pied et raccord au substrat. A. Cylindrique; B. Atténué vers le bas; C. Claviforme; 

D. Subclavé; E. Ventru; F. Bulbeux; G. Bulbeux marginé; H. Radicant; I. Pseudorhize; J. 

Rhizomorphes. 



                   

Attachement du pied au chapeau. A. Central; B. Latéral; C. Excentrique 

                

Structure interne du pied. A. Plein; B. Farci; C. Fistuleux; D. Creux; E. Caverneux. 

                                

Revêtement du pied. A. Fibrilleux; B. Chiné; C. Squarreux; D. Réticulé; E. Pustuleux. 

                  

Restes du voile universel à la base du pied. A. Volve en sac; B. Volve en sac à limbus 

internis; C. Volve circumsessile; D. Volve strobilacée; E. Volve floconneuse. 



       

Restes du voile partiel. A. Anneau membraneux; B. Anneau simple d’origine supère; C. 

Anneau simple d’origine infère; D. Anneau simple en roue dentée; E. Anneau double; F. 

Anneau mobile; G. Cortine. 

3) Hyménophore  

      

Type d’hyménophore. A. Lamellé; B. Tubulé; C. Aiguillonné 

          

Organisation d’un hyménophore lamellé. A. Lamelles simples; B. Lamelles inégales (lamelles 

et lamellules); C. Lamelles fourchues; D. Lamelles anastomosées; E. Lamelles collariées; F. 

Plis (Cantharellus); G. Lamelles espacées; H. Lamelles serrées; I. Lamelles très serrées. 



          

Profil des lamelles. A. Etroit; B. Horizontal; C. Subventru; D. Ventru; E. Arqué; F. 

Triangulaire; G. Sinué; H. Veiné. 

       

Insertion des lamelles. A. Adné; B. Sublibre; C. Libre; D. Emarginé; E. Emarginé et décurrent 

par une dent; F. Adné et décurrent par une dent; G. Décurrent; H. Collarié. 

        
Arête des lamelles. A. Lisse; B. Ondulé; C. Crénelé; D. Incisé; E. Erodé; F. Coloré; G. 

Lacinié. 



        
Organisation d’un hyménophore tubulé. A. Pores ronds; B. Pores anguleux; C. Pores 

irréguliers; D. Pores anguleux allongés; E. Pores labyrinthiformes. 

Annexe 02 : Le questionnaire  

1. Quel est votre sexe ? 

 Homme 

 Femme 

2. Quel âge avez-vous ? 

 18 ~ 25 

 25 ~ 35 

 35 ~ 45 

 45 ~ 55 

 > 55 

3. Préférez-vous les champignons frais, séchés ou en conserve ? 

 Frais 

 Séchés 

 Conserve 

 

 

 

 

 

 

 



Questions Oui Non 
Le champignon est-il un 

élément essentiel de votre 

alimentation ? 

هل ٌؼتبز الفطز جزءًا أساسٍاً مه 

 وظامل الغذائً؟

  

Les citoyens algériens 

considèrent-ils le 

champignon comme un 

aliment important ? 

هل ٌؼتبز المواطه الجزائزي الفطز 

 غذاء هاما؟

  

Avez-vous déjà mangé des 

champignons ? 

 هل سبق لل أن أملت الفطز؟

  

Connaissez-vous des types 

de champignons ? 

 هل تؼزف أي ووع مه أوواع الفطز؟

  

Êtes-vous allergique aux 

champignons ? 

 هل لذٌل حساسٍة مه الفطز؟

  

Avez-vous déjà préparé un 

plat avec des champignons ? 

هل سبق لل أن قمت بإػذاد طبق مغ 

 الفطز؟

  

Connaissez-vous les 

pleurotes ? 

 هل تؼزف فطز المحار؟

  

Connaissez-vous les 

différentes variétés de 

pleurotes ? 

هل تؼزف الأوواع المختلفة مه فطز 

 المحار؟

  

Savez-vous que les pleurotes 

ont des propriétés 

médicinales ? 

هل تؼلم أن فطز المحار له خصائص 

 طبٍة؟

  

Êtes-vous intéressé par la 

culture des champignons ? 

 هل أوت مهتم بزراػة الفطز؟

  

Pensez-vous que les citoyens 

algériens sont intéressés par 

la consommation de 

champignons ? 

هل تؼتقذ أن المواطىٍه الجزائزٌٍه 

 مهتمون باستهلاك الفطز؟

  

L'Algérie dépend-elle des 

champignons dans son 

régime alimentaire ? 

  



هل تؼتمذ الجزائز فً وظامها الغذائً 

 ػلى الفطز ؟

La consommation de 

champignons est-elle 

répandue en Algérie ? 

هل استهلاك الفطز مىتشز فً 

 الجزائز؟

  

 

 

 

 

 

 

Annexe 03 : réponse de sondage selon le sexe 

            
Annexe 04 : réponse de sondage selon l'âge  

58% 

42% 



                   

Annexe 05 : réponse de sondage selon la question de " Préférez-vous les champignons frais, 

séchés ou en conserve " 

                             

 

 

14% 

19% 11% 

35% 
21% 

38% 40% 

22% 
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Résumé : 

Les champignons ont été utilisés dans l'alimentation et la médecine depuis des siècles. Parmi 

les nombreuses espèces, le champignon pleurote est le plus adapté à la culture en utilisant 

divers déchets agricoles sans compostage. Dans le présent travail deux expériences ont été 

menées sur la culture de champignons Pleurote. Différents substrats, additionnés en deux 

éléments additifs en différentes quantités ont servi à ce travail. La première expérience a 

consisté à cultiver Pleurotus ostreatus sur un mélange de paille et de marc de café avec des 

quantités croissantes de coquilles d'œufs (6g, 30g et 60g). Quant à la deuxième expérience, 

elle a porté sur le type Pleurotus eryngii cultivé dans un mélange de sciure de bois, de marc 

de café et le gazon avec des quantités de poudre de dattes (1%, 5%, 10%) avec 3 répétitions. 

Pendant la période d'incubation des sacs dans une salle sombre à une température de 22 à 

25°C pendant 35 jours, de petites colonies blanches représentant des spores ou du mycélium 

de champignon Pleurotus Ostreatus se sont formées et se sont propagées sur le substrat, 

remplissant complètement le sac. Cependant, la fructification n’a pu être achevée en raison de 

la non satisfaction des besoins des champignons.  

Mots clés : Valorisation déchets agricoles, Pleurotus ostreatus, Pleurotus eryngii.  

 

Summary: 

Mushrooms have been used in food and medicine for centuries. Among the many species, the 

oyster mushroom is most suitable for cultivation using various agricultural wastes without 

composting. In this study, two experiments were conducted on oyster mushroom cultivation. 

Different substrates, supplemented with two additives in varying amounts, were used. The 

first experiment involved cultivating Pleurotus ostreatus on a mixture of straw and coffee 

grounds with increasing amounts of eggshells (6g, 30g, and 60g). The second experiment 

focused on Pleurotus eryngii cultivated in a mix of sawdust, coffee grounds, and grass with 

varying amounts of date powder (1%, 5%, 10%) across 3 repetitions. During the incubation 

period of the bags in a dark room at temperatures of 22 to 25°C for 35 days, small white 

colonies representing spores or mycelium of Pleurotus ostreatus formed and spread 

throughout the substrate, completely filling the bags. However, fruiting could not be 

completed due to the mushrooms' requirements not being fully met. 

Keywords: Agricultural waste valorization, Pleurotus ostreatus, Pleurotus eryngii. 

 

 

 

 

 



 :ملخص

 ركُفًب الأكثش هى المحاري انفطش الأَىاع، يٍ انؼذَذ ثٍُ ويٍ. طىَهخ قشوٌ يُز وانطت انغزاء فٍ انفطشَبد اعزخذيذ

. ًحبسٌان فطش صساػخ ػهً رجشثزبٌ أجُشَذ انذساعخ، هزِ فٍ. انزغًُذ دوٌ انضساػُخ انُفبَبد يخزهف ثبعزخذاو نهضساػخ

 Pleurotus صساػخ الأونً انزجشثخ رضًُذ. يخزهفخ ثكًُبد يضبفٍُ ؼُصشٍَث انًضبفخ ،شكبئضان يخزهف اعزخذاو رى

ostreatus ًأيب(. جى 63 و جى، 33 جى، 6) انجُض قشىس يٍ يزضاَذح ثكًُبد انجٍ وقشش انحجىة قش يٍ خهُظ ػه 

 يغ وانؼشت انجٍ وقشش انخشت َشبسح يٍ خهُظ فٍ يضسوع Pleurotus eryngii َىع ػهً رشكض فكبَذ انثبَُخ، انزجشثخ

 ػُذ يظهًخ غشفخ فٍ نلأكُبط انزفقُظ فزشح خلال. ركشاساد 3 ػجش ورنك%( 13 ،%5 ،%1) انزًش يغحىق يٍ كًُبد

 ثىَضبد رًثم صغُشح ثُضبء يغزؼًشاد واَزششد ركىَذ َىيًب، 35 نًذح يئىَخ دسجخ 25 و 22 ثٍُ رزشاوح حشاسح دسجخ

 انثًبس ػًهُخ رزًكٍ نى رنك، ويغ. رًبيبًً الأكُبط يمء إنً أدي يًب عبط،الأ ػهً Pleurotus ostreatus انفطش جًغ أو

 .رًبيبًً انفطشَبد احزُبجبد رهجُخ ػذو ثغجت الاَزهبء يٍ

 

ً.انًهكٍ انًحبسٌ انشيبدٌ، انًحبسٌ انضساػُخ، انُفبَبد رغخُش :الرئيسية الكلمات
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 وصاسة الخعليم العالي والبدث العلمي
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 ف يق   عم  .2

 الكليت الخخصص فشيم المششوع

 طالبت :ال

 بخلت مباسكت مىال

الجىدة والملاًيغ المطبلت على 

 الهىذظت الضساعيت

علىم العلىم الذكيلت 

 وعلىم الطبيعت والحياة

 الطالبت :

 مضهىدي هذًل

الجىدة والملاًيغ المطبلت على 

 الهىذظت الضساعيت

علىم الذكيلت وعلىم 

 الطبيعت والحياة

 

       

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 بط ق   عل   ت 

  ف يق   عم   الإششافح ل ف يق 

  الإششافف يق  .1

 فشيم الإششاف

 :المششف الشئيس ي

 اخمذ مععي

 الخخصص :

 تيبيطش  علىم  

 :المششف المعاعذ

 صالح ظاسة سطىان

 خصص :الخ

 بيىلىحيا
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 ف  س   حت ي ت

 جلدًم االإشسوق المدىس الأول :

ت :المدىس الثاوي   الجىاهب الابخيازٍ

 الخدلُل الاطتراجُجي للظىق  :المدىس الثالث 

 خؼت الؤهخاج والخىـُم :المدىس الشابع 

 الخؼت االإالُت  :المدىس الخامغ 

بي :المدىس العادط   الىمىذج الأوٌ الخجسٍ
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 دًم االإشسوقجل :االإدىز الأوٌ 
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 جلذًم المششوع المدىس الأول :

 فكشة المششوع )الحل الملترح( .1

خمثل في  كؼاقمجاٌ وشاظىا ًىدزج ضمً اٌ           فىسة  بدؤثخُث  ، الفعس المدازي  بهخاجالفلاحي وٍ

ٌ  ًع ًمخىلىن بمً فيهم بعض أفساد العائلت، الرًً الأشخاص العدًد مً  كىدما لاخـىا وحىدالمشسوع   جىاو

. لرا، بدأها بالبدث  بسىء الخؼرًت وبصابتهماخخلاٌ الخىاشن الؼرائي  بلى ؤدياللحىم الحمساء والبُضاء مما 

خُث  الفعس المدازي  وهى ؤلاالبدًل  بلىوالدزاساث جىضلىا  الأبدار بحساء وبعد  عً بدًل للبروجين الحُىاوي.

علم علُه "اللحم المصزوع" مً كبل بعض خبراء ال بالبروجِىاث عالُت الجىدة  اػني امطدز هـسا ليىههخؼرًت،ًُ

حلخبر والىثير مً المسهباث التي حساعد في ضبغ الخىاشن الؼرائي و هامتفُخامُىاث  هما اهه ًدخىي على

  .فعاٌ لفلس الدم....الخ اميشغ

ت مخ 011باسخبُان ٌ ؤًظا كمىا ؤخسي ومً حيهت              مدي  للُاضخلفت مىاظً حصائسي مً فئاث عمسٍ

 مماالسػبت في استهلاهه  وسبت هبيرة مً  الآزاءوكد خطدث  ياستهلاههم واهخمامهم بالفعس خاضت فعس المداز

 .فعس ذو حىدة عالُت وبشيل عطسي ًخماش ى مع جىكعاث المستهلىين الظعي لإهخاج بلىها خفص

خم ذلً مً خلاٌ              كالُت  و الآلاث المعداثمخخلف بخططت ومجهصة ثم بهخاحُتوخدة  وشاءبوٍ

سالجىدة جلبي االإلاًحر الفىُت اللاشمت لظمان حىدة االإىخجاث النهائُت.   وعخمد في عملُت الإهخاج على إعادة جدوٍ

المخلفاث الؼرائُت مثل اللش، وجفل اللهىة، وهجازة الخشب، والعشب، وكشىز البُض، والخمس  زطيلت أو

الفعس  بهخاجمرهسة الخخسج حشسح بالخفطُل عملُت  ُث كمىا باهجاشخ صالح للأول فعس لإهخاج الجاف

 .المدازي في شيله العاشج مبدئُا

 وصف المششوع  .2

مشسوع إهخاج الفعس المدازي الطالح للأول يهدف إلى حمع الىفاًاث الؼرائُت مثل اللش، العشب،             

سها واسخخدامها همادة أولُت، جفل اللهىة، هجازة الخشب، كشىز البُض، والخمس الجاف، وإ عادة جدوٍ

بالإضافت إلى جىفير الأبىاغ. ًخضمً هرا المشسوع عدة خعىاث حشمل حمع الىفاًاث الؼرائُت، فسشها، 

جىظُفها، وحعلُمها بعسق مخخلفت خسب خالتها، ومً ثم اسخخدامها وىسغ شزاعي لإهخاج الفعس الطالح 

الىكهت الأصيلت "جدذ شلاز  يهه إلى المستهلً بأشياٌ مخعددةبعد ذلً، جخم معالجت المىخج وجىح .للأول

 ."والجىدة العاليت

ع البُئُت والاكخطادًت المهمت، خُث ٌساهم في جللُل همُت               ٌعد مشسوع إهخاج الفعس مً المشازَ

ساهم في جدسين اكخ  .طاد المجخمعالىفاًاث الؼرائُت وجدسين البِئت. هما ًىفس فسص عمل حدًدة للأفساد وَ
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 الليم الملترخت  .3

  جلدًم مىخج مبخىس ًخمثل في الفؼس االإدازي هبدًل للبروجحن الحُىاوي بشيل كصسي وحدًد. :الحذاثت 

 :فؼس مدازي ػبُعي صحي مدلي وكصسي ًخىافم مم جىكلاث االإظتهلىحن. الأداء 

  ت جؼبُم هـام جدلُل االإخاػس والخدىم في الىلاغ الحسح :الحذ مً المخاطشHACCP   لظمان مىخج

 صحي وامً.

  مً خلاٌ الؤشهاز باالإىخج واطخخدام االإىاكم الالىتروهُت وبُلت وجىشَله بظهىلت كً  :ظهىلت الىصىل

م شسواث الخىصُل وطمان وفسة االإىخىج في الأطىاق.  ػسٍ

  اللمل بإماهت وشفافُت :النزاهت 

  طب مم االإلاًحر واالإخؼلباث االإخخلفت الظعي بلى اطخخدام كبىاث ذاث حىدة كالُت جدىا :الخصميم

 للأطىاق وهرا جىكلاث االإظتهلىحن ومً حيهت الحفاؾ كلى االإىخج وخصائصه وكُمخه الورائُت .

  فؼس مدازي ذو حىدة وكُمت هرائُت كالُت.  :الجىدة 

 فشيم العمل  .4

  الإدة  ،لِظاوع كلىم بُىلىحُت جخصص بُىهُمُاء جؼبُلُت  :بخلت مباسكت مىال ً ًىم في مخبر  15جيىٍ

مً كبل مخبر مىطاوي  HACCPبظىسة و مخدصلت كلى شهادة في  »اخمد بً زمظان كباًلي«مظدشفى 

 الإساكبت الجىدة والىىكُت.

  الإدة  ، جسبت وماءلِظاوع كلىم شزاكُت جخصص  :مضهىدي هذًل ً ًىم في مخبر االإلهد الخلني  10جيىٍ

ت و مخدصلت كلى شهادة  مً كبل مخبر مىطاوي الإساكبت الجىدة  HACCPفي لخىمُت الصزاكت الصحساوٍ

 والىىكُت.

   :وجخىصع المهام كالآحي 

  مظاولت كلى الجاهب الؤدازي والاكخصادي للىخدة وكلى طحر الىخدة الؤهخاحُت )  :بخلت مباسكت مىال

 بدازة اليشاػاث الُىمُت ( وهرا كلى الللاكاث الخازحُت مم اللملاء واالإىزدًً.
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  الخيظُم بحن الأكظام ،مخابلت همى الفؼس   ،مظاولت كلى الؤشساف كلى كملُاث الصزاكت :مضهىدي هذًل

 وهرا طحر الللاكاث الداخلُت في االإاطظت.

 :ويخم الخىاصل بين الفشيم كالآحي 

 .االإياالإاث الهاجفُت 

  .مىاكم الخىاصل الاحخماعي 

  .احخماكاث شخصُت 

 أهذاف المششوع  .1

 ة كالُت.جلدًم مىخج ػبُعي بىفسة وحىد 

  مللب مخلل مىىه(. ،مجفف مىىه  ،جلدًم مىخج بشيل كصسي )ػاشج 

  ص الصزاكت االإظخدامت ت والصزاكُت مً خلاٌ اطخخدامها وىطؽ شزاعي للفؼس وحلصٍ جللُل الىفاًاث اللظىٍ

س ؤو ز   يلت االإخلفاث الورائُت(.ط)بكادة جدوٍ

 .بدخاٌ كىاصس ذاث كُمت هرائُت كالُت في الىطؽ الصزاعي 

 ص صحت االإظتهلىحن.جل  دًم مىخجاث فؼس مدازي خالُت مً االإبُداث والأطمدة الىُمُائُت وحلصٍ

 م الصزاكت الساطُت ص هفاءة الؤهخاج وشزاكت الفؼس بشيل مىثف ومظخدام كً ػسٍ  إلى) جللُل الحاحت  حلصٍ

 .الصزاكُت ( الأزاض ي

 ُت للفؼس لفتراث اطخخدام جلىُاث حللُب مخلدمت جدافف كلى الىىهت واللُمت الورائ ٌ  .أظى
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 الجذول الضمني لخدليم المششوع .2

      6الشهش 5الشهش 4الشهش 3الشهش 2الشهش 1الشهش الأ م ل

7 

الخخطيط والحصىل  1

 على الخصاسيذ
     

      

  والميشاث الأ ضججهيز  2
         

    

    الابىاغششاء المعذاث و 3
    

   

     بذء الإهخاج الأولي 4
     

 

بذء البيع وجدليم  5

 الإًشاداث

        
 

 مً إعذاد الطالبخين :المصذس  
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ت :المدىس الثاوي   الجىاهب الابخيازٍ
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 الجىاهب الابخكاسيت :المدىس الثاوي 

 طبيعت الابخكاساث .1

دت ملُىت.  -  اطخخدام الفؼس االإدازي هبدًل للبروجحن الحُىاوي لخلبُت اخخُاحاث شسٍ

ص الصزاكت االإظخدامت والخللُل مً الىفاًاث الو - س(.حلصٍ  رائُت )بكادة الخدوٍ

اسخخدام الخىىىلىحُا لضبغ الظسوف البُئُت المىاسبت لىمى الفعس المدازي، مثل الخدىم في السظىبت  -

ت.  ودزحت الحسازة والتهىٍ

 جلىُاث حللُب مخلدمت لظمان حىدة االإىخج وطلامخه. -

م االإىخجاث - مىىه( بىىهاث  مخلل  ،مجفف مىىه  ،جلدًم الفؼس في ؤشياٌ مخلددة )ػاشج   : جىىَ

 مخىىكت ومبخىسة ًلبي مخخلف اخخُاحاث وجىكلاث االإظتهلىحن.

 فؼس ػبُعي ذو حىدة كالُت ممحز وذلً بةدخاٌ كىاصس ذاث كُمت هرائُت في الىطؽ الصزاعي. -

م السكمي للتروٍج للمىخجاث والىصىٌ بلى حمهىز ؤوطم )بالإميان  - اطخخدام اطتراجُجُاث الدظىٍ

ب خاص با  لىخدة الؤهخاحُت لدظهُل الؼلباث(.بوشاء مىكم وٍ

جلدًم عبىاث بأحجام مخىىعت لخلبُت اخخُاحاث المستهلىين المخخلفين، مثل العبىاث العائلُت  -

 والعبىاث الفسدًت.

 جطمُم المىخج بدُث ًمىً اسخخدامه وىحبت خفُفت، أو هميىن في وضفاث مخعددة. -

د مً حاذبُت المىخج وضع معلىماث ػرائُت وفىائد صحُت للفعس المدازي على  - العبىة، مما ًصٍ

.
ً
 للمستهلىين الىاعين صحُا

 المجالاث الابخكاسيت  .2

ت حساهم في  :  مشسوع إهخاج الفعس المدازي ٌشمل عدة مجالاث ابخيازٍ

: ابخياز ظسق حدًدة لاسخخدام المخلفاث الؼرائُت همىاد خام لصزاعت الفعس  الاطخدامت البُئُت -

 في جللُل الخيالُف الإهخاحُت وجدلُم المدازي. ذلً ًللل مً الىف
ً
ساهم أًضا اًاث، وَ

 الاسخدامت البُئُت.

جىىىلىحُا الصزاعت : اسخخدام جلىُاث خدًثت للخدىم في الظسوف البُئُت المثلى لضمان همى  -

 فعس.

ع المىخجاث :االإىخجاث االإبخىسة  - جلدًم الفعس المدازي بأشياٌ مخخلفت لخلبُت وذلً ب جىىَ

 ُلاث المستهلىين المخىىعت.اخخُاحاث وجفض

ت للفعس  - لُت جبرش الفىائد الصحُت والخؼروٍ س خملاث حسىٍ م مبخىسة : جعىٍ استراجُجُاث حسىٍ

 المدازي، بالإضافت إلى اسخدامت عملُت الإهخاج.
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 .بلد الحصاد اطخلماٌ السهحزة في جدظحن التربت -

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

الخدليل الاظتراجيجي  :المدىس الثالث 

 للعىق 
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 ىق الخدليل الاظتراجيجي للع :المدىس الثالث 

 عشض اللطاع العىقي .1

  العىق المدخمل 

 ًمىً خُث االإدازي  الفؼس لشساء زئِظُت مصادز حلخبر:  الورائُت والظلاطل الىبحرة الأطىاق -

 .االإجزلي للاطخخدام شساءها للمظتهلىحن

 اطخخدام ًمىً خُث الصحُت واالإساهص االإظىحن زكاًت ودوز  االإظدشفُاث حشمل:  الصحُت االإاطظاث -

 .اللامت والخورًت الللاحُت الخورًت في االإدازي  الفؼس

 االإدازي  الفؼس شساء ؤخسي  حللُمُت وماطظاث والجاملاث للمدازض ًمىً:  الخللُمُت االإاطظاث -

 .واالإىؿفحن الؼلاب حورًت في لاطخخدامه

 .ًلدمىنها التي الأظباق ميىهاث مً هجصء الفؼس ٌظخخدمىن :  االإؼاكم -

 .لللملاء لخىفحره االإدازي  الفؼس ونٌشتر:  مازهذ والظىبس البلالت مخاحس -

 .وحباتهم وجىىق باالإورًاث هىُت هرائُت مصادز كً جبدث التي:  الأطس -

اطُىن  -  .الورائي هـامهم في مخىىكت بسوجُيُت مصادز بلى ًدخاحىن  الرًً:  السٍ

 الُاثالفل في واالإإوىلاث الىحباث لخدظحر شساءه ًمىنها:   الخازحُت والفلالُاث الظُاخُت االإاطظاث -

 واالإلازض. واالإهسحىاث الظُاخُت

مفُدة الإسهباث همصدز االإدازي  الفؼس حظخخدم كد التي:  الورائُت للمىملاث االإىخجت الشسواث -

 . 

 العىامل المدفضة للششاء 

 والفُخامُىاث الجىدة كالُت بالبروجِىاث االإدازي  الفؼس هنى:  اللالُت والجىدة الورائُت اللُمت -

 .مخىاشن  هرائي هـام كً ًبدثىن  الرًً للأفساد حرابا خُازا ًجلله واالإلادن

 في االإظتهلىحن زلت مً ٌلصش  الىُمُائُت والأطمدة االإبُداث مً خاٌ مىخج:   وػبُعي كظىي  مىخج -

 .وصحخه االإىخج طلامت

 ًلبي( مخلل مىىه. مىىه مجفف.ػاشج) مخلددة ؤشياٌ في االإدازي  الفؼس:  اللصسي  والشيل الخىىق -

د مما مخخلفت اقوؤذو  اخخُاحاث  .الظىق  في االإىخج حاذبُت مً ًصٍ

د ؤن ًمىً مىاطبت بإطلاز االإىخج جىفس طمان:   االإىاطب والظلس الخىافس -  اللملاء كاكدة مً ًصٍ

جلل دت مخاخا االإىخج وٍ  .االإظتهلىحن مً واطلت لشسٍ

 العىق المعتهذف 
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اللحىم  ؤولالىباجُىن الرًً ًمخىعىن عً  الأشخاصالفئاث التي وسعى لخلدًم المىخجاث لها هم  أهثر مً بين 

 .جبُع لهم ؤنوالمؤسساث التي ًمىنها 

  المبرس 

ا يهخم بالؼراء الطحي والمسخدام، مما ٌعصش العلب على مىخجاث 
ً
دت لأنها جمثل سىك جم اخخُاز هره الشسٍ

ؤسساث التي جخدم هره الفعس المدازي هبدًل ػرائي ػني بالبروجين والعىاضس الؼرائُت. بالإضافت إلى ذلً، الم

 الفئت، مثل المعاعم  والمخاحس.

 كياط شذة المىافعت .2

  ًالمىافعين المباششي 

ع الطؼيرة الرًً ًلىمىن  وؤصحابالمىخجىن المدلُىن للفعس المدازي :  مجمىعت المصازعين  - المشازَ

 الفعس المدازي مدلُا. بةهخاج

 في ذلً الفعس المدازي. عدًدة مً الفعس بما ؤهىاق بهخاجالشسواث المخخطت في  -

 ًالمىافعين الغير مباششي 

س ي البني  ؤخسي  ؤهىاقالمصازعىن والشسواث المدلُت التي جيخج  -  ، والأبُعمً الفعس مثل الفعس البازَ

 ......الخالشِخاوي 

 .مىخجاث هباجُت ػىُت بالبروجين والبلىلُاث والحبىب بهخاجالشسواث اللائمت على  -

 .التي حسخىزد الفعس مً الخازج والمخاحس الىبري  الأسىاق -

 هلاط اللىة للمىافعين 

 هلاط اللىة للمىافعين الغير مباششيً هلاط اللىة للمىافعين المباششيً

لت في شزاعت الفعس جمىنهم  - امخلان خبرة ظىٍ

 والأسالُبمً معسفت الظسوف المثلى 

 .للإهخاجالفعالت 

 سمعت مدلُت حُدة بين المستهلىين المدلُين. -

 لإهخاجعلى المىاد والمعداث اللاشمت الحطىٌ  -

مىخفضت بفضل العلاكاث  بإطلازالفعس 

ت مع المىزدًً والخجاز المدلُين.  اللىٍ

اطخخدام الخىىىلىحُا الحدًثت لخدظحن  -

لت في شزاعت الفعس جمىنهم  - امخلان خبرة ظىٍ

 والأطالُبمً معسفت الظسوف المثلى 

 .للإهخاجت الفعال

لديهم اهدشاز واسع وهلاط بُع مخعددة في  -

البلاد مما ًجعل مىخجاتهم  أهداءحمُع 

 مخاخت بسهىلت للمستهلىين. 

 سمعت مدلُت حُدة بين المستهلىين -

ت. -  كىة العلامت الخجازٍ
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جلدًم مجمىعت واسعت مً المىخجاث التي  - .) باليظبت للشسواث الىبحرة ( الجىدة

 جلبي اخخُاحاث مخخلفت للمستهلىين.

 كاكدة كملاء هبحرة. -

 ىىلىحُا اللالُت االإظخخدمت في الؤهخاج.الخى -

 هلاط الظعف للمىافعين 

 هلاط الظعف للمىافعين الغير مباششيً هلاط الظعف للمىافعين المباششيً

العالمُت وجىشَع  الأطىاق بلىضعىبت الىضىٌ  -

 مىخجاتهم على هعاق واسع.

التي  والأمساض الآفاثضعىبت السُعسة على  -

 بلىجؤدي على مداضُل الفعس كد  جإزس

 خسائس هبير.ة 

ت ػير مشهىزة.  -  علاماث ججازٍ

 ضعىبت في الخىشَع. -

) باليسبت  الخىىىلىحُا اللدًمت في الصزاعت -

 .للمصازعين المدلُين (

ت  بلىالحاحت  - م وجىشَع كىٍ استراججُاث حسىٍ

 .العالمُت الأطىاقللخىسع في 

 الأهىاق.عالُت لبعض  بهخاججيالُف  -

 االإظتهلىحن. الخىافع كلى هفع الفئت مً -

 الأطلاز االإسجفلت باالإلازهت مم الفؼس. -

 

 جدليل SWOT  للفطش المداسي 

 ( Weaknesses   ط   ضعف ) 

ً والىلل. -  خظاطُت للخخصٍ

 مدة الصلاخُت اللصحرة. -

االإخؼلباث ؤو الـسوف البُئُت االإدددة  -

 للفؼس.

 جيالُف الىخدة الؤهخاحُت وجيالُف االإلداث. -

 ( Strengths   ط    ـ   )

 فؼس ذو كُمت هرائُت كالُت. -

 بدًل صحي ومظخدام. -

 طهىلت الصزاكت. -

 االإىخجاث االإخىىكت. -
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 الخصمُم اللصسي. -

 ( Threats  تهديد ت )

 االإىافظحن. -

خلل في الخدىم في الـسوف البُئُت لىمى  -

 الفؼس.

 الأمساض والآفاث التي كد جصِب االإىخج. -

 ( Opportunities  ف ص )

ادة وعي االإظتهلىحن بف - د شٍ ىائد الفؼس مما ًصٍ

 مً الؼلباث.

 بمياهُت الخىطم في الأطىاق الجدًدة. -

س وجلدًم مىخجاث حدًدة. -  بمياهُت جؼىٍ

-  

 

 الاظتراجيجياث الدعىيليت  .3

م الاهترهذ والتروٍج عبر وسائل الخىاضل الاحخماعي :  الؤكلاهاث - ضفداث على مىاكع  بوشاءعً ظسٍ

 فىائد المىخج. لإبساشالخىاضل الاحخماعي 

 المشازهت في المعازض الؼرائُت والصزاعُت : عسض المىخج للخفاعل مع العملاء والمىشعين المدخملين. -

 .العسوض التروٍجُت والخروق المجاوي : حشجُع المستهلىين لخجسبت المىخج -

 الخعاون مع المعاعم. -

م  - البُئُت  الجىاهب ببساش( :  الأخظسالتروٍج للمىخج همشسوع ضدًم للبِئت ومسخدام ) الدسىٍ

لُت لجرب المستهلىين المهخمين بالبِئت.   والاسخدامت في الحملاث الدسىٍ

 الخعاون مع العهاة. -

بكامت فلالُاث مدلُت للتروٍج للمىخجاث والخفاكل مم االإظتهلىحن مباشسة مما ٌلصش الىعي بالفؼس  -

 وفىائده.
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 والخىظُم الؤهخاجخعت : المدىز السابع 
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 خطت الإهخاج والخىظيم :المدىس الشابع 

 عمليت الإهخاج  .1

         

 

 

 

 الخمىيً .2

باليظبت الإشسوق بهخاج الفؼس االإدازي ًدخاج بلى مىاد ؤولُت جخؼلب اخخُاز االإمىن ؤو االإىزد بلىاًت لظمان 

ت االإىخج وجخمثل في    :حىدة واطخمسازٍ

 )ًمىً جىفحرها مً الأطىاق االإدلُت )االإصازكحن( لىلاًت بظىسة ؤو االإلاهي   : الشكائض )الىفاًاث الغزائيت

 اللامت

 مً بكداد الؼالبخحن ( : ) االإصدز الفعس المدازي  بهخاجمساخل 
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  ًخم اكخىائها مً صاخب مصزكت مخخص في بهخاج الفؼس بالىمُت والجىدة والظلس االإىاطب   :الابىاغ

 لىلاًت باجىت

 اليذ العاملت  .3

كدد االإىاصب التي ًمىً ؤن جخىفس في مشسوق بهخاج الفؼس  كلى هؼاق صوحر ؤو مخىطؽ الحجم ؤي بداًت 

   :لآحي االإشسوق )الخلدًس ًيىن باليظبت بلى حجم االإشسوق( وا

  لىا الثىائي(  :مذساء المششوع  هدً ؤصحاب االإشسوق )فسٍ

  ،الخيظُم بحن الأكظام ،مخابلت همى الفؼس ،الؤشساف كلى كملُاث الصزاكت ،بدازة اليشاػاث الُىمُت  : المهام

 الخلامل مم االإىزدًً واللملاء .....الخ

  مىاصب 4-2  :عمال الضساعت 

 الحصاد ،السي  ،كت الفؼسشزا  ،جدظحر السهحزة  : المهام

  مىصب واخد  :مخخص في الخعليم 

 طمان الىـافت الصحُت ،حللُم االإلداث واالإىاد  : المهام

  مىصب واخد  :مخخص في الخغليف والخعبئت 

 الخإهد مً حىدتها وصلاخُتها،حولُف الفؼس وحلبئخه في اللبىاث االإىاطبت   : المهام

  مىصب واخد  :ظائم جىصيل 

 جىصُل االإىخجاث بلى اللملاء ؤو هلاغ البُم ،لل االإىاد الخامه  : المهام

  مىصب واخد  :مىظف إداسي 

ت واالإالُت  : المهام  خفف السجلاث ،الخلامل مم االإهام الؤدازٍ

  مىصب واخد  :عامل صياهت 

  بصلاح الأكؼاٌ الؼازئت ،االإلداث بشيل دوزي صُاهت  : المهام

  مىاصب 2  :عامل خشاظت  
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 خساطت االإاطظت بالخىاوب   :  المهام

  : ملاخظت

  الخولُف ،الخللُم ،الصزاكت ،الؤشساف،مىصب جخىشق بحن الؤدازة  11بلى  9بحمالي االإىاصب بحن، 

جىشَم االإىاصب هرا ًيىن مبدئُا بدُث ًمىً جللُل كدد االإىؿفحن )ًخىلى  ،الصُاهت  ،الخىصُل

يىن جىطُم ا جُا مم همى االإشسوقالصخص ؤهثر مً دوز لخللُل الخيالُف( وٍ م جدزٍ  .لفسٍ

 ب واف للمىؿفحن ول كلى خظب وؿُفخه  .مً احل طمان حىدة اللمل وهفاءجه طىف ًيىن هىان جدزٍ

 الششكاث الشئيعيت  .4

   :جخمثل الشسواث السئِظُت في مشسوق بهخاج الفؼس االإدازي في جلً التي جىفس 

  السوائص والابىان  :االإىاد الخام 

 االإلداث الصزاكُت 

  اد الخولُف والخلبئتمى 

 م والخىشَم  الدظىٍ

 ب  الاطدشازاث والخدزٍ
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ت الخؼ :المدىس الخامغ 

 االإالُت
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بي :المدىس العادط    الىمىذج الأوٌ الخجسٍ

  الأ ب ءالخكاليف  .1

 الثابخت الأ ب ء 

 المبلغ الاخخياج

 دًىاس حضائشي ظىىيا 363333 إًجاس المكان

 دًىاس حضائشي ظىىيا 73333 ججهيزاث المكان

 دًىاس حضائشي ظىىيا 433333 اث الإهخاجمعذ

 دًىاس حضائشي ظىىيا 93333 التراخيص والخصاسيذ

 دًىاس  حضائشي  333333 الخجهيزاث المكخبيت

 

 الأعباء المخغيرة 

 المبلغ الاخخياج

 دًىاس حضائشي ظىىيا 228333 المادة الأوليت ) الابىاغ (

 دًىاس حضائشي ظىىيا 243333 الشكائض

 دًىاس حضائشي ظىىيا  1233333 والمياهالطاكت 

 دًىاس حضائشي ظىىيا 533333 سواجب العمال

 دًىاس حضائشي ظىىيا 433333 مىاد الخعبئت والخغليف

 دًىاس حضائشي ظىىيا 433333 الىلل

 

 خاطىت حاملت بظىسة ( ًيىن مً كىد الدولت لالخمىي ( 

  جيىن مً خلاٌ االإبُلاثالإًشاداث 
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الىمىذج الأوٌ  :المدىس العادط 

بي  الخجسٍ
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بي :المدىس العادط   الىمىذج الأوٌ الخجسٍ

 الفطش الطاصج  .1

كلبت بلاطدًُ مخصص للاطخخدام الورائي )هلاف ػبُعي وصدًم للبِئت  :هىعيت الغلاف أو العبىة  -

 وصحي( مدىمت الؤهلاق الإىم الخلىر والحفاؾ كلى حىدة الفؼس.

 فؼس مدازي ػاشج :اظم المىخج  -

 ىدة اللالُت الىىهت الأصُلت والج :شعاس المىخج  -

 Mushrooms mh :الاظم الخجاسي   -

 مم/مم/مممم :جاسيخ اهتهاء الصلاخيت  -

- ً  شسوغ الخخصٍ

 اللُم الورائُت  -

 الىشن الصافي -

 االإيىهاث -

 بالإطافت بلى االإللىماث اللاشمت للخولُف -

 الفطش المجفف المىكه .2

ام الورائي ) اطخخدام ؤهُاض الخجفُف مصىىكت مً االإىاد آمىت للاطخخد :هىعيت الغلاف أو العبىة  -

 االإىاطب للوراء (. هِع ًدفف حىدة الفؼس الإىم دخىٌ السػىبت.  PEالبىلي اًثُلحن

 فؼس مدازي مجفف مىىه :اظم المىخج   -

 الىىهت الأصُلت والجىدة اللالُت :شعاس المىخج   -

 Mushrooms mh  :الاظم الخجاسي  -

 مم/مم/مممم  :جاسيخ اهتهاء الصلاخيت  -

- ً  شسوغ الخخصٍ

 للُم الورائُتا -
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 الىشن الصافي -

 االإيىهاث -

 بالإطافت بلى االإللىماث اللاشمت للخولُف -

 الفطش المخلل المىكه .3

اث :هىعيت  الغلاف أو العبىة  -  ،كبىة شحاحُت صحُت وآمىت وشفافت حظمذ للمظتهلً بسئٍت االإدخىٍ

 ملاومت للخأول والخلف.

 فؼس مدازي مخلل مىىه :اظم المىخج  -

  Mushrooms mh :الاظم الخجاسي  -

 مم/مم/مممم :جاسيخ اهتهاء الصلاخيت  -

- ً  شسوغ الخخصٍ

 اللُم الورائُت -

 الىشن الصافي  -

 االإيىهاث -

 بالإطافت بلى االإللىماث اللاشمت للخولُف  -

 حذول ًىضح صىس جلشيبيت لخعبئت المىخجاث المخىىعت

 الفطش المخلل المىكه الفطش المجفف المىكه الفطش الطاصج

 
  

 BMCالخجاسي  همىرج العمل



 شرائح العملاء العلاقات مع الزبائن القيمة المقدمة  الأنشطة الرئيسية الشركاء

 

مىردو المىاد الخام  -

)الىفاياث 

 الغذائيت.الابىاغ(

مىردو المعداث  -

 والأحهشة

مىردو مىاد الخغليف  -

 والخعبئت 

شبكاث الدسىيم  -

 والخىسيع

 الأكاديميتالجهاث  -

والبحثيت لخطىيز 

 الخلىياث

البيئيت المىظماث  -

لخعشيش الممارساث 

 المسخدامت

 

 

 

 

 

 

سراعت الفطز  -

المحاري الصالح 

 للأكل

 وحعبئخه معالجخه -

الدسىيم  -

 والخىسيع

الخطىيز  -

والخحسين 

المسخمز في حىدة 

الفطز وسيادة 

 الإهخاحيت

 

 

 

 

 

فطز محاري عالي  -

 الجىدة

بديل صحي  -

ومسخدام للبروجين 

 الحيىاوي

 الخىىع في المىخجاث  -

حعليب جلىياث  -

عصزيت وصديلت 

 للبيئت

 علاكت مباشزة -

 مىاكع الخىاصل الاحخماعي  -

 عيىاث وججارب مجاهيت  -

حىلاث في المؤسست والخفاعل  -

 مع العملاء
 

 

 

 

 

 

فزاد الذين الأ  -

يمخىعىن عن جىاول 

اللحىم الحمزاء 

 والبيضاء 

و  الأسىاق -

 السىبزماركذ

 المطاعم -

المؤسساث  -

الخعليميت 

 والصحيت
 

 القنوات الرئيسيةالموارد 

 الإهخاجوحدة  -

 المعداث والمىاد -

 المىاد الخام -

فزيم عمل مؤهل  -

البيع عن طزيم المىاكع  -

 الخىاصل الاحخماعي

 المعارض.الفعالياث.الملخلياث -

 الأسىاقالبيع المباشز ي  -



 و مدرب
 

  شزكاث الخىصيل -

 تراداالإيمصادر  التكاليف

 

 جكاليف الإيجار -

 الخامجكاليف شزاء المىاد  -

 جكاليف شزاء المعداث والأحهشة -

 أحىر المىظفين  -

 جكاليف الترويج والخىسيع -

 جكاليف الكهزباء والماء  -

 جكاليف البحث والخطىيز والخدريب -
 

 

 عائد المبيعاث للمىخجاث المخىىعت -

 بيع المخلفاث الشراعيت المعاد جدويزها كسماد عضىي  -

 
 

 


