
 
 

 

 

 

CORSO DI MICOLOGIA 

FUNGHI, BOSCHI E BIODIVERSITÀ: ESPLORARE, RICONOSCERE E VIVERE IL MONDO DEI FUNGHI 
 

SCHEDA CORSO AUTUNNO 2026 
 

 

 

Il corso ha l’obiettivo di trasferire conoscenze e abilità di base finalizzate alla conoscenza del mondo dei funghi 

spontanei, alla corretta osservazione in ambiente naturale, alla raccolta responsabile e alla prevenzione dei principali 

rischi legati al consumo dei funghi. 

 

Il percorso intende accompagnare i partecipanti dentro il mondo della micologia con un approccio pratico, prudente e 

multidisciplinare, capace di unire scienza, esperienza in campo, sicurezza alimentare, educazione ambientale e cultura 

del territorio. 

 

Particolare attenzione sarà dedicata al riconoscimento dei principali gruppi fungini, alle specie più comuni negli ambienti 

della Sardegna, ai possibili rischi di confusione tra specie commestibili e specie tossiche o velenose, al ruolo ecologico 

dei funghi e alle buone pratiche di comportamento nel bosco. 

 

Il percorso prevede inoltre un primo approfondimento sui funghi ipogei, con particolare riferimento ai tartufi, al loro 

ruolo ecologico, agli ambienti di crescita, alle relazioni con le piante simbionti e alle principali differenze rispetto ai 

funghi epigei. 

 

Il corso non abilita alla certificazione, alla vendita o alla somministrazione dei funghi spontanei, ma rappresenta un 

percorso formativo di base rivolto a cittadini, appassionati, escursionisti, operatori turistici, guide ambientali, educatori 

e persone interessate a frequentare il bosco con maggiore consapevolezza. 

 

Il progetto prevede 26 ore di formazione così ripartite: 
 

− 8 ore di attività teorica di base (online in modalità live + registrazione);  

− 12 ore di escursioni micologiche guidate (in presenza); 

− 2 ore sul ruolo dell’Ispettorato micologico e la normativa (online in modalità live + registrazione); 

− 3 ore di tossicologia, sicurezza alimentare e comportamenti corretti (online in modalità live + registrazione); 

− 1 ora di verifica degli apprendimenti, ripasso e restituzione finale (online in modalità live + registrazione). 

 

Il corso è rivolto ad appassionati di funghi e frequentatori del bosco, appassionati della raccolta per autoconsumo, 

escursionisti, guide ambientali escursionistiche, operatori turistici e agriturismi, educatori ambientali, ristoratori e 

operatori del settore alimentare interessati ad acquisire maggiore consapevolezza sul mondo dei funghi e cittadini che 

desiderano avvicinarsi alla micologia in modo serio, prudente e responsabile. 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

SINTESI DEL PERCORSO 
 

N. Modulo Durata (hh) N. incontri Modalità 
     

1 Funghi: cosa sono e come si riproducono 2 1 Live + Reg.* 

2 Saprofiti, Parassiti e Simbionti: le tre modalità trofiche principali 2 1 Live + Reg.* 

3 Come si osserva un fungo? Metodo, habitat e morfologia 2 1 Live + Reg.* 

4 
Principali funghi e tartufi della Sardegna: riconoscere, raccogliere, 
rispettare 

2 1 Live + Reg.* 

2 Escursioni micologiche guidate 12 3 In presenza 

3 
Ispettorato micologico, controllo, certificazione, procedura e 
normativa 

2 1 Live + Reg.* 

4 
Tossicologia, sintomi, sicurezza alimentare e comportamenti 
corretti 

3 1 Live + Reg.* 

5 Restituzione finale e verifica degli apprendimenti 1 1 Live + Reg.* 
 

(*) Le registrazioni saranno accessibili ai partecipanti per almeno 3 mesi dopo la conclusione del corso. 

 

 

MODULI FORMATIVI 
 

Modulo 1 FUNGHI: COSA SONO E COME SI RIPRODUCONO | 2 ORE 
  

 1 appuntamento teorico ONLINE IN MODALITA’ LIVE + REGISTRAZIONE 

Il modulo introduce i partecipanti alla conoscenza del regno dei funghi, del loro ciclo biologico e delle 

principali differenze tra funghi epigei e ipogei, con un primo riferimento al tartufo come esempio di 

fungo ipogeo. 

Contenuti: 

1. Cosa li rende un regno a parte? Inquadramento tassonomico ed evoluzione 

2. Dalla spora, al micelio, al carpoforo: il ciclo biologico dei funghi 

3. Sopra o sottoterra? Le differenze ecologiche tra funghi epigei e ipogei 

4. Il tartufo, un Ascomicete ipogeo. 

  

Modulo 2 SAPROFITI, PARASSITI E SIMBIONTI: LE TRE MODALITÀ TROFICHE PRINCIPALI | 2 ORE 
  

 1 appuntamento teorico ONLINE IN MODALITA’ LIVE + REGISTRAZIONE 

Il modulo approfondisce il ruolo ecologico dei funghi negli ambienti naturali, distinguendo tra funghi 

saprotrofi, parassiti e simbionti, e mettendo in evidenza la loro importanza negli equilibri degli 

ecosistemi. 

Contenuti: 

1. Funghi saprotrofi: il loro ruolo nei cicli biogeochimici 

2. Funghi parassiti: la loro funzione patologica e selettiva 

3. Funghi simbionti: l'importanza ecologica dei funghi più ambiti 

4. L'equilibrio trofico negli habitat: l'importanza del delicato equilibrio tra le diverse modalità 

trofiche 

  

  

  

  

  



 
 

 

 

Modulo 3 COME SI OSSERVA UN FUNGO? METODO, HABITAT E MORFOLOGIA | 2 ORE 
  

 1 appuntamento teorico ONLINE IN MODALITA’ LIVE + REGISTRAZIONE 

Il modulo fornisce un primo metodo di osservazione dei funghi, con attenzione a morfologia, habitat, 

stagione, specie vegetali associate e principali caratteri utili al riconoscimento, compresi gli elementi di 

base per osservare funghi ipogei e tartufi. 

Contenuti: 

1. Schemi di identificazione: leggere la forma, il colore, la consistenza e l’odore di ogni fungo per 

arrivare alla specie 

2. L'habitat di crescita come chiave per l'identificazione 

3. Agaricales: lamelle, anelli e veli 

4. Boletales: tubuli, pori e viraggio al taglio 

5. I funghi ipogei: peridio, gleba e venature dei tartufi veri e dei tartufi falsi 

  

Modulo 4 PRINCIPALI FUNGHI E TARTUFI DELLA SARDEGNA: RICONOSCERE, RACCOGLIERE, RISPETTARE | 2 ORE 
  

 1 appuntamento teorico ONLINE IN MODALITA’ LIVE + REGISTRAZIONE 

Il modulo presenta una panoramica sui principali funghi e tartufi presenti in Sardegna, con attenzione 

agli ambienti di crescita, ai rischi di confusione, alla raccolta responsabile e al rispetto degli ecosistemi. 

Contenuti: 

1. Principali funghi e tartufi presenti in Sardegna 

2. Quanto e come raccogliere oggi per trovare domani: l'uso sostenibile delle risorse fungine del 

bosco nel rispetto del loro ciclo biologico 

3. Errori comuni, falsi miti ed errori di identificazione letali 

  

Modulo 5 ESCURSIONI MICOLOGICHE GUIDATE | 12 ORE 
  

 3 escursioni IN PRESENZA 

Le escursioni rappresentano il cuore esperienziale del corso. I partecipanti saranno accompagnati in 

ambienti naturali idonei all’osservazione dei funghi, con l’obiettivo di imparare a leggere il bosco, 

riconoscere gli habitat, osservare correttamente i campioni e comprendere le relazioni tra funghi, 

piante, suolo e condizioni climatiche. 

Durante ciascuna delle tre uscite saranno affrontati, in modo integrato e progressivo, tutti gli argomenti 

previsti per le attività in campo: lettura dell’ambiente, osservazione degli habitat, ricerca dei funghi, 

raccolta didattica dei campioni, descrizione morfologica, confronto tra specie diverse e analisi dei 

principali rischi di confusione. 

Le attività pratiche si svolgeranno attraverso brevi sessioni di ricerca e raccolta didattica, organizzate 

in gruppi e sempre nel rispetto delle indicazioni fornite dai docenti e della normativa vigente. Al termine 

di ciascuna sessione, i partecipanti si riuniranno nuovamente in ambiente per osservare insieme i 

campioni rinvenuti, descriverne le caratteristiche, annusarli, confrontarli e ragionare sul 

riconoscimento delle diverse specie. 

Particolare attenzione sarà dedicata al metodo di osservazione: non limitarsi al colore o alla forma 

generale, ma analizzare l’intero organismo e il contesto in cui cresce, considerando elementi come 

habitat, periodo, specie vegetali associate, morfologia, consistenza, odore e possibili viraggi. 



 
 

 

 

Nel corso delle uscite saranno trattati sia i funghi epigei sia, ove possibile, elementi introduttivi sui 

funghi ipogei, con particolare riferimento ai tartufi, agli ambienti potenzialmente idonei, alle piante 

simbionti, alle caratteristiche del suolo e alle principali differenze rispetto ai funghi che sviluppano il 

corpo fruttifero sopra il terreno. 

Le escursioni avranno finalità esclusivamente didattiche e non saranno orientate alla raccolta per il 

consumo. La verifica della commestibilità dei funghi raccolti dovrà essere sempre effettuata presso i 

servizi competenti. 

  

Modulo 6 RUOLO DELL’ISPETTORATO MICOLOGICO, CONTROLLO, CERTIFICAZIONE E PROCEDURA | 2 ORE 
  

 1 appuntamento teorico ONLINE IN MODALITA’ LIVE + REGISTRAZIONE 

L’attività consente di collegare l’esperienza vissuta durante le escursioni micologiche con il momento 

cruciale del controllo circa la commestibilità, svolto da personale qualificato, rafforzando nei 

partecipanti un approccio prudente, responsabile e rispettoso delle prescrizioni di salute pubblica. 

Contenuti: 

1. ruolo dell’Ispettorato micologico; 

2. funzioni del micologo pubblico; 

3. modalità di accesso al servizio; 

4. modalità di presentazione dei funghi raccolti; 

5. differenza tra controllo per autoconsumo, vendita e somministrazione; 

6. certificazione sanitaria dei funghi destinati alla vendita o alla somministrazione; 

7. osservazione guidata di campioni fungini; 

8. principali errori commessi dai raccoglitori; 

9. rischi legati al consumo di funghi non controllati; 

10. buone pratiche di raccolta (raccolta responsabile), rispetto degli habitat, trasporto, 

conservazione e consumo; 

11. cenni alla normativa sulla raccolta dei funghi spontanei.  

12. raccolta per autoconsumo, vendita e somministrazione; 

13. responsabilità del raccoglitore, del consumatore e degli operatori del settore alimentare. 

  

Modulo 7 TOSSICOLOGIA, SINTOMI, SICUREZZA ALIMENTARE E COMPORTAMENTI CORRETTI | 3 ORE 
  

 1 appuntamento teorico ONLINE IN MODALITA’ LIVE + REGISTRAZIONE 

Il modulo fornisce ai partecipanti le informazioni essenziali sui rischi legati al consumo dei funghi 

spontanei e sul corretto approccio comportamentale. 

Contenuti: 

1. Funghi commestibili, non commestibili, tossici e velenosi.  

2. Principali sindromi da intossicazione fungina.  

3. Sintomi, tempi di comparsa e comportamenti da adottare in caso di sospetta intossicazione.  

4. Prassi corrette di raccolta, trasporto e conservazione.  

5. Consumo moderato e attenzione ai soggetti fragili.  

6. Rischi legati a funghi vecchi, mal conservati, raccolti in luoghi non idonei o cucinati in modo 

scorretto. 

  

  



 
 

 

 

Modulo 8 RESTITUZIONE FINALE E VERIFICA DEGLI APPRENDIMENTI | 1 ORA 
  

 1 appuntamento conclusivo ONLINE IN MODALITA’ LIVE + REGISTRAZIONE 

Il modulo conclusivo prevede un momento di restituzione generale del percorso, confronto con i 

partecipanti, riepilogo dei principali contenuti trattati e verifica finale non selettiva. 

Contenuti: 

1. Riepilogo dei principali argomenti trattati.  

2. Confronto sulle esperienze svolte durante le escursioni.  

3. Errori più frequenti commessi nelle operazioni di riconoscimento e raccolta.  

4. Indicazioni per lo studio e l’approfondimento della materia.  

5. Domande dei partecipanti.  

6. Verifica finale degli apprendimenti.  

7. Chiusura del percorso e indicazioni sull’attestato. 

 

METODOLOGIE DIDATTICHE 
 

Le attività formative sono svolte in modalità blended: a distanza e in presenza. 

L’impostazione del corso è basata su metodologie di didattica attiva e apprendimento esperienziale. Le lezioni online 

forniscono ai partecipanti le basi teoriche necessarie per affrontare le attività sul campo e prevenire il rischio alimentare, 

mentre le escursioni consentono di applicare direttamente le conoscenze acquisite e comprendere il percorso corretto 

che porta dall’osservazione in ambiente naturale. 

Il percorso prevede: 

⮚ lezioni online live e interattive;  

⮚ registrazioni disponibili per il recupero;  

⮚ escursioni guidate in ambiente naturale;  

⮚ osservazione diretta dei campioni;  

⮚ confronto continuo con i docenti;  

⮚ schede didattiche di osservazione;  

⮚ attenzione alla sicurezza, alla responsabilità personale e al rispetto degli ecosistemi.  

 

Durante il corso non saranno effettuate determinazioni finalizzate al consumo dei funghi sulla base di fotografie inviate 

tramite messaggi, social network o strumenti digitali. La verifica della commestibilità dei funghi raccolti dovrà essere 

sempre effettuata presso i servizi competenti. 

 

MATERIALI DIDATTICI 
 

Ai partecipanti verrà fornito: 

− calendario delle lezioni e delle uscite;  

− materiali didattici di supporto;  

− schede di osservazione micologica;  

− indicazioni operative per le escursioni;  

− registrazione delle lezioni online; 

− piccolo taccuino o quaderno per appunti; 

− matita o penna; 

− bibliografia e sitografia essenziale per proseguire lo studio.  



 
 

 

 

 

REQUISITI E INDICAZIONI PER LE ATTIVITÀ IN CAMPO 
 

Per la partecipazione alle escursioni è fortemente consigliato l’utilizzo di abbigliamento e dotazioni idonee, quali: 

✔ scarpe da trekking o altre calzature adatte;  

✔ abbigliamento comodo e adeguato alla stagione;  

✔ giacca impermeabile o antivento;  

✔ piccolo snack o qualcosa da mangiare durante l’uscita; 

✔ borraccia con acqua; 

✔ sacchetto o busta personale per raccogliere e riportare via eventuali rifiuti; 

✔ cestino rigido e aerato adatto alla raccolta dei funghi; 

✔ coltellino da raccolta; 

✔ un rotolo di carta stagnola per preservare i funghi più delicati che verranno raccolti; 

✔ telefono cellulare carico.  

 

Si raccomanda di non lasciare alcun rifiuto in ambiente naturale. Eventuali residui, involucri, bottiglie, tovaglioli o altri 

materiali dovranno essere raccolti e riportati via dai partecipanti. 

Le escursioni potranno essere rimodulate in funzione di fattori riconducibili alle condizioni meteorologiche, allo stato 

dei luoghi, alla fruttificazione fungina e ad eventuali prescrizioni stabilite per l’area interessata. 

 

CERTIFICAZIONE RILASCIATA 
 

Attestato di partecipazione al “Corso di Micologia - Funghi, boschi e biodiversità: esplorare, riconoscere e vivere il 

mondo dei funghi”. 

Il corso ha finalità culturali, didattiche e di educazione ambientale. Non abilita alla certificazione, alla vendita, alla 

somministrazione o al controllo ufficiale dei funghi spontanei. Per il consumo dei funghi raccolti è sempre raccomandato 

un previo controllo presso l’Ispettorato micologico competente. 


