| Organi collegialf
ICIO 2

iIn materia di funghi eduli.



Differenza frarischio e pericolo

Pericolo: Rischio:

Un pericolo € gualcosa I rischio € la probabillita
che halil potenziale che un pericolo
diarrecare danno arrechi un danno.

Per ridurre il rischio, Impara a riconoscere Il pericolo.

Un fungo velenoso nelbosco e un pericolo.
Mangiare un fungo velenoso € un rischio.

Link al video.


https://youtu.be/FqQQiQ6j-Ww?si=hsCiy7fHNulG2qu0

Prevenire le Intossicazioni da fungni

_attivita di prevenzione delle intossicazioni da funghi in ltalia viene svolta innanzitutto
tramite un servizio che viene fornito gratuitamente alla cittadinanza da parte della
Sanita Pubblica, tramite gli Ispettorati micologici delle Aziende Sanitarie Locall.

Si tratta del Controllo di commestibilita delle raccolte di funghi epigei
spontanel freschi conferiti da parte di privati raccoglitori 0 consumators

(non a scopo commerciale). | micologi sono incaricati di svolgere tale delicato
compito, che assume un fondamentale valore strategico di prevenzione

delle patologie correlate al consumo di funghi. Localmente il servizio

PUO essere potenziato per numero di sedi e orari nel periodi di maggiore
crescita fungina, al fine di garantire una sufficiente accessibilita al servizio.




Prevenzione sanitaria in micologia

Indipendentemente delletimologia (alla lettera «<micologo» significherebbe «studioso
dei funghi»), la figura professionale del Micologo, per come & definita dalla Legislazione
tallana, non ha frai propri compiti di base lattivita di studio e di ricerca in micologia.

Imicologo e [esperto che e in grado ai riconoscere
le specie commestibill da quelle tossiche.



Il micologo effettua la determinazione dei funghi del funghi e valido solamente per i funghi presentati.
a livello di specie, gruppi di specie, sezioni,

generi o anche taxa di rango superiore, purche Il micologo fornisce inoltre informazioni

| ivello di approfondimento effettuato sia funzionale al raccoglitore in merito al corretto consumo

a individuare con certezza le caratteristiche delle specie giudicate commestibili: tenendo conto
di commestibilita o tossicita. Al termine del controllo, dellaccertata tossicita di alcuni funghi se consumati

I micologo compila una scheda di determinazione allo stato crudo. E infatti opportuno informare

che contiene informazioni sul raccoglitore (dati anagrafici) gli utenti sullimportanza di consumare | funghi dichiarati
e lelenco delle specie determinate, la loro quantita commestibili solo dopo cottura, se del caso prolungata
e il relativo giudizio dicommestibilita. Tale scheda e, per alcune particolari specie (es. Armillaria mellea
viene datata e firmata dal micologo e dal raccoglitore sensu lato), dopo prebollitura eliminandone lacqua

DEr presa visione; | funghi riconosciuti velenosi, di bollitura e cottura successiva. Vengono altresi fornite
non commestibili o non determinablli, in genere vengono iInformazioni in merito alle quantita diconsumo consigliate
trattenuti e distrutti. Il giudizio dicommestibilita ed al corretti modi di conservazione dei fungh.




Al fine di consentire al micologo la corretta determinazione
del funghi e al fine di poterle giudicare commestiblli, le raccolte
presentate al controllo devono essere costituite da funghi:

- freschi (non congelati o scongelati, non essiccati,
non diversamente conservati):

« Interi 0 comunqgue completi delle parti indispensabilli
al loro riconoscimento;

- inbuono stato di conservazione (non ammuffiti,
non fradici, non eccessivamente maturi).



| soggetti In possesso dell’attestato di micologo,
rilasciato dalle Regioni e dalle Province autonome
di Trento e Bolzano, possono svolgere attivita di:

a. controllo del funghi epigei spontanel freschi destinat
al commercio, come previsto dallarticolo 3 del Decreto

o

de
CO
de
de

Presidente della Repubblica 14 luglio 1995, n. 3/6;
ntrollo diidentificazione delle specie nellambito
sistema di gestione della sicurezza alimentare

le Imprese alimentari che svolgono attivita

di preparazione, trasformazione o confezionamento
di funghi epigel secchi o comungue conservati,
O che effettuano trattamenti di trasformazione

c.

d.

di funghi epigel spontanel freschi;

Supporto al Controlli Ufficiali effettuat

dai Posti di Controllo Frontalieri (PCF) e dagli altri
Organi preposti al controllo, per l'identificazione

di specie di funghi freschi, secchi, altrimenti conservati
O preparatl, comprese le specie coltivate;

Controllo dicommestibilita delle raccolte

di funghi epigel spontanel freschi conferiti al controllo
da parte di privati raccoglitori o consumatort;




e. Supporto alle strutture sanitarie pubbliche n. 376, dellildoneita al riconoscimento

e private, con particolare ritferimento a unita di Pronto del funghi epigel spontanel commercia
iIco-ambientale e di sicurezza

alimentare rivolta agli operatori del settore alimentare
e alraccoglitori di funghi o presso scuo
ordine e grado, ai fini della preve

Soccorso e Centri Antiveleni, nei casi di sospetta g. Educazione micolog
Intossicazione da funghi, per l'individuazione
delle eventuali specie responsablli;

f. Rilascio al personale addetto al commercio diogni

al dettaglio,

al sensi dallarticolo 2 del Decreto delle intossicazioni d
del Presidente della Repubblica 14 luglio 1995, e divulgative iIn mate

a funghi, e altre att
"la micologica.

Le competenze dicui alle lettere ¢), e) ed f) sono in capo agli Ispettorati micologici operant

allinterno delle Aziende Sanitarie Locali o comunque ne
come strutturato in ogni Regione e Province Autonome.

lambito del Servizio Sa
_organizzazione dellattivita

nitario pubblico,

di supporto agliospedali di cui alla lettera €) comprende servizi di pronta reperibilita micologica.

| Ministero del
e || confeziona

attivita di cui alla lettera b) € svolta da micologi privati, dipendenti o consulenti delle Imprese alimentari.

a Salute ha validato un Manuale di corretta prassi igienica e HACCP per la produzione

mento di funghi spontanei secchi e congelati (G.U. serie ge

redatto dallAssociazione Unione ltaliana Food, nel quale vengono descri

specifiche dilavorazione da effettua

neralen. 157 de

11 controlliele

2 luglio 2021),

orocedure

rsida parte degli OSA sui funghi spontanel secchi e congelati.

izzatl:

e
NzZIone

Ivita didattiche



Guida ragionata alla
commestipilita del fungn

In attesa dellemanazio

u
d

fficia

le pr

e da parte del M

Nella principale bibliografia micologica e
micotossicologica dispo
INnformazioni spesso contrastanti sucommestibilita
e tossicita del funghie sullivellod
delle specie ritenute commestibili.

ne diunalineagu

nibile sono presenti

| Sicurezza alimentare

ida

nistero della Salute riguardo

incipali specie di

‘unghi epigel spo

ntanel

da considerare commestibili, viene presa come

riferimento la "Guida ragionata alla commestibilita

dei funghi’ pubblicata dalla Regione Piemonte (2021).

Sitratta diuna review sulle caratteristiche
dicommestibilita e tossicita del principali macrofu
italiani ed europel, realizzata con funzione di chiari

e diIndirizzo operativo per gli Ispettorati micologici.

glelal
mento




Guida ragionata alla

commestipilita del fungn

_a Guida ragionata tiene conto dei dati dialtri Paesi europel su
micotossicologici (casistiche diintossicazioni), delfung

piochimici, etnomicologici (entita del consumo inun elenco di funghia
tradizionale in ambito italiano) e pratico-ispettivi, considerata, con pochi

lla commercializzazione

NI, IN quanto la presenza di una specie

mmessi allavendita viene

ssime eccezionl, la conferma

INnoltre contiene un repertorio dei riferimenti normativi diun sufficiente livello di sicurezza alimentare.

Riferimento bibliografico: Sitta N., Davoli P, Floriani M. & Suriano E. (2021)

Guida ragionata alla commestibilita dei funghi. Revisione critica della letteratura micotossicologica e biochimica -

Analisi del consumo tradizionale e della casistica di intossicazioni in ambito italiano ed europeo

Valutazione degli aspetti di sicurezza alimentare. Prima edizione, 1 settembre 2021. Regione Piemonte.

Link alla guida.


https://www.regione.piemonte.it/web/sites/default/files/media/documenti/2021-09/guida_commestibilita_funghi_isbn_979-12-200-9297-5.pdf

Specie fungine commestibili

Tre specie fra le piu conosciute, consumate e commercializzate:
Boletus edulis, Amanita caesarea, Cantharellus cibarius

Boletus edulis Amanita caesarea Cantharellus cibarius
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Armillaria mellea




Amanita phalloides

Velenosa potenzialmente mortale
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_arve nelfungn

Il consumo di funghi spontanel, siano essi freschi,

secchi o conservati, comporta la possibilita

che siano ingerite contestualmente delle larve

di ditteri fungivori, o loro porzioni non vitali nel caso

del funghi secchi e conservati. Le larve di ditteri
fungivori, i collemboli, gli acari e gli altri artropodi
fungicoli la cui presenza allinterno del funghi spontaneil
derivi esclusivamente da una contaminazione naturale
e Inevitablle avvenuta in fase precedente la raccolta,
sono definitl: «contaminazioni entomatiche da campo».

Questa presenza & nota da tempo e diversi studi
hanno dimostrato che praticamente la totalita
delle partite commerciali di funghi spontane,

IN particolare porcini, € contaminata.

In Italia non vi e una normativa che fissi una tolleranza
per la presenza dilarve, mentre i segni della loro presenza

(tramiti) per i porcini secchi sono consi

merceologico e normati con precise tol
dal DPR 376/95 (art. 5) e dal DM. 9 otto

Riferimento bibliografico: Ferrari A., Decastelli L., Maurella C., Bianchi D.M., Ferraris C.,

Fragassi S., Della Marta U., Noé P., Monteleone D., Costa A. & Sitta N. (2023)

Contaminazioni entomatiche nei funghi spontanel. Criteri di valutazione, sicurezza alimentare e aspetti merceologici.
Alimenta. Rivista di diritto e scienze dellagricoltura, alimentazione e ambiente, n. 2/2023: 283-353.

Link alla pubblicazione.

derati un difetto
eranze

ore 1998.


https://www.rivistalimenta.com/_files/ugd/0dc5bc_e9cf5ab2f221471bb45b107caec3dc5e.pdf

Per quanto € noto, non risulta esserci alcun rischio
specifico per la salute umana dovuto alla presenza
naturale e inevitabile dilarve di ditteri nel funghi
spontaneil destinati allallimentazione umana.

Nel Manuale di corretta prassiigienica e HACCP
oer la produzione e il confezionamento di funghl
spontanel secchi e congelati validato dal Ministero
della Salute, per quanto riguarda le contaminazioni
entomatiche, 1 controlli e le procedure seguono

IN 0gni caso un criterio visivo-macroscopico.

Esso infatti e 'unico attuabile sui funghi spontanel
secchi e congelati ed e finalizzato ad eliminare

| funghi in cattivo stato di conservazione e non

a ridurre il numero complessivo dilarve’, tenuto conto
che non esistono “tecniche specifiche per evitare

o limitare la presenzadilarve di ditteri nel funght”.

Porcino secco con tramiti di larve di ditteri
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—unghi ipogel (tartufi)

| settore del funghi ipogel e regolam

n.752 e successive modifiche, unanormaqguadroir
coltivazione e commercio del tartufi freschi o conserva

entato dalla Legge 16 dicembre 1985,

materia diraccolta,

Trattandosi di una norma ormail molto datata,

da diversi anni e stato istituito u
Il Ministero dellAgricoltura e de

N tavolo tecnico presso
la Sovranita Alimentare,

nel quale e presente anche un rappresentante
del Ministero della Salute, per apportare modifiche
alla legge o supportare dal punto di vista tecnico

| passaggl legislativiche portino a
diunanuovalegge. I tartufi, inqua

soggettial contro

vigenti, ainiziare d

I sanitari di conformita a
al controlli allimportazio

lapprovazione
nto alimenti, sono

le normative

€.

| destinati al consumo.

Tuber spp
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Prevenzione Sanitaria
in Micologia - Cenni storici

Lltalia e stato uno del primi Paesi nel mondo ad aver disciplinato

| controllo di commestibilita dei funghi, che in alcuni territor

fu organizzato e in alcuni casi anche istituito formalmente, ancora prima
dellUnita d'ltalia (1861). La prevenzione delle intossicazioni da funghi

e presente nella politica sanitaria italiana da oltre due secoli:

e 1820-1856 Regolamenti del Regno Lombardo-Veneto:
Regolamento sulla vendita dei funghi 11 aprile 1820 n. 8732-750, Circolare 28 luglio 1823 n. 22698-1447
(Nuove prescrizioni per la vendita dei funghi secchi o conservatiin sale od in olio) € Notificazione
21 maggio 1856 n. 11810-522 che riunisce le norme precedenti con ulteriori modifiche e costituisce un quadro
normativo ammirevole per la modernita delle disposizioni contenute;
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1837 Stato Pontificio: organizzazione diun servizio
di controllo del funghi sul mercato diRoma,
nellambito dell’istituzione della Congregazione
Speciale di Sanita, con nomina a perito micologo
del dottor Pietro Sanguinetti e neglianni a seguire
del medico e micologo dott. Matteo Lanzi;

1862 proposta diun "Regolamento per la citta
diNapoli” a cura del dott. F. Briganti, per i controlli
del funghi sul mercato ai fini della prevenzione

degliavvelenamenti da funghi nellltalia meridionale;

1890 Regio Decreto 7045 del 3 agosto, Art. 126:
‘E vietata la vendita dei funghi alterati,
velenosi o sospettidi esserio’.

1901 Regio Decreto n. 45 del 3 febbraio
"Regolamento generale sanitario’, Art. 120:

"A ciascun regolamento locale d’igiene sara
annessa la lista dei funghi mangerecci,

di cui solo é autorizzata la vendita’

1941 Circolare del Ministero dell Interno

DG Sanita Pubblica, n. 79 del 23 agosto "Vigilanza
igienico-sanitaria sui funghi’: “...al fine di limitare

1 disturbi ed i casi di avvelenamento

per ingestione di specie sospette o velenose.
Per l'efficace attuazione di detta vigilanza (...)
soltanto I'esperto micologo puo con sicurezza
riconoscere le specie innocue'.

1966 Circolare n. 219 del 13/2/1966

del Ministero della Sanita, che prevede la formazione
di personale addestrato al riconoscimento

pratico di funghi eduli da destinare al controllo

“cui obbligatoriamente devono essere sottoposti
i funghi prima della immissione al commercio’.
stituzione del corso di formazione per micologi c/o
Provinclia Autonomadi Trento.
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Ispettoratl
Micologicl

Conlalegge 23 dicembre 1978 n. 833,

viene Istitu
servizi san
IStituzione

ito In ltalia Il Servizio Sanitario Nazionale:
itari totalmente a carico dello Stato,
delle “Unita Sanitarie Locali” (USL).

Successivamente, col D. Lgs. 30 dicembre 1992,

n.502, le U

SL sono state trasformate in Aziende Sanitarie

Locali (AS
dal Servizi

), dotate di autonomia e dipendent
Sanitari delle Regioni ltaliane.

Nellambito dei Servizi dilgiene degli Alimenti

€

9

G

di
di

O

della

da
| Ispettorati Micologici, | quali hanno 1 compiti primari
o

Nutrizione (SIAN) delle ASL, come previsto

D.M. 16 ottobre 1998, si trovano anche

fettuare Il controllo del

‘unghi in commercio,

perare per la prevenzio

ne delle iIntossicazionl

a funghi e di collaborare con le strutture ospedaliere per
la gestione del casi di sospetta intossicazione da funghi.
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Organizzazione del Controllo
ufficiale sui funghi

G
a

| aspetti igienico-sanitari di carattere generale, relativi
attivita di lavorazione, conservazione, confezionamento

e vendita, nonché di controllo ufficiale dei funghi,
anche in relazione alla presenza di contaminanti,
pesticidi, e additivi, sono regolamentati dalle norme
generali sugli alimenti e bevande. Nellambito

del controllo ufficiale Il controllo micologico,

iInteso come identificazione delle specie e valutazione
del buono stato di conservazione (idoneita al consumo
alimentare, secondo I'uso previsto) per le partite

di funghi puo corrispondere al controllo di identita

e, In alcuni casi, al controllo fisico, come previsti

dal Regolamento UE 625/2017.

Ogai il controllo micologico e sanitario del funghi
spontanel freschi, secchi e conservati riveste un ruolo
ancora piu importante in seguito al notevole incremento
del consumo di questi prodotti. Alcune specie pregiate
costituiscono un prodotto commerciale di notevole
importanza e in particolare i porcini (Boletus edulis

e relativo gruppo, ovvero tutte le specie del genere
Boletus sensu stricto) sono conosciutia livello
internazionale come funghi della tradizione italiana

e vengono utilizzati come ingredienti di prodott
alimentari esportati in tutto il mondo.
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Quadro normativo italiano
attuale sul fungni epigel

Per disciplinare laraccolta e lacommercializzazione
dei funghi epigel e relativi controlli,
esistono specifiche norme nazionali:

e | egge23agosto1993,n.352, legge quadro l'obbligo di formazione micologica per gli Operatori del
nazionale per laraccolta e lacommercializzazione Settore Alimentare, lobbligo del controllo del micologo
del funghi epigel freschi e conservati, modificata presso le imprese alimentari che effettuano lavorazione
dalDPR 14 luglio 1995, n. 376: e confezionamento di funghi spontanel secchie

stituisce gli Ispettorati micologici presso le ASL; prevede conservatl; elenca le specie commercializzabili allo stato
obbligo di certificazione sanitaria diavvenuto controllo fresco, secco e diversamente conservato; prevede
per | funghi freschi destinati al commercio al dettaglio, caratteristiche e tolleranze specifiche per 1 funghi secchi.




e Decretodel Ministro della Sanita 29 novembre
1996, N. 686 su criterie modalita
per Il rilascio dellattestato di micologo:
definisce Il percorso formativo per ottenere la gualifica
dimicologo, il cutcompito professionale viene definito
“attivita di riconoscimento e di controllo del funghi
epigel presso strutture pubbliche o private’.

e D.M.9 ottobre 1998.

ntroduce e definisce delle menzioni qualificative che

Registro nazionale dei micologi (/ink)
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accompagnano obbligatoriamente la denominazione
di vendita del funghi porcini secchi sul mercato italiano.
| Decreto del Ministro della Salute 26 novembre 2003

riorganizza con una numerazione univocag

emanatidal 1998 al 2002 e istituisce |

del soggetti che hanno conseguito lat

| elenchl

Reqgis

'ro nazionale

estato di
micologo. Con cadenza annuale vengono emanati nuovi
Decreti che integrano l'elenco con le generalita del nuovi
soggetti che hanno conseguito lattestato di micologo.


https://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pagineAree_1177_8_file.pdf

Controlll allimportazione

| BCP (Border Control Point), strutture direttamente

dipendenti dal Ministero de

la Salute e dislocati

omogeneamente sul territorio nazionale, allinterno

delmaggiori porti 0 aeropo
igienico-sanitaria anche su
spontanel e coltivati, secch

11, esercitano vigilanza
le partite di funghi freschi

| O conservati provenient

dai Paesi Terzi,anche di specie diverse da quelle

22

inserite nelle liste positive (allegati

ellD.P.

at

376/95), purché riconosciute com

mestibill

dalla

competente autorita del Paese di origine o legalmente
commercializzate in tale Paese. Intal caso 1 BCP, in
guanto sprovvisti della figura del micologo, si avvalgono
dell'lspettorato micologico competente per territorio,
che effettua verifiche a sondaggio sulle partite.




La Revisione 1dimarzo 2023 della Linea Guida
"Controlli ufficiali alll'importazione sui prodotti

di origine non animale (alimenti e mangimi)

e sui materiali e oggetti a contatto con alimenti
(MOCA)’ claborata dal Ministero della Salute,
Direzione Generale della Sanita Animale e dei Farmaci
Veterinari (DGSAF, Ufficio 8) a proposito dei funghi,
fornisce le seguenti indicazioni:

e |PCF, (BCP) al fine di fornire un supporto
allattivita di controllo sui funghi a livello territoriale
da parte delllspettorato micologico, prevista
dal DPR 14 luglio 1995, n. 376 (...), dopo aver

23

completato il DSCE-D, segnaleranno,

IN uN Primo mMomento mediante l'invio diuna
comunicazione scritta, agli ispettori micologi
iIndividuati dalle Regioni, I'inoltro a destino di partite
di funghi o tartufi in importazione per lespletamento
dei controlll dicompetenza.

Successivamente 'Ufficio 8 ex DGSAF fornira

al suddetti micologi individuati dalle Region

le credenziali e le opportune indicazioni per laccesso
al sistema informativo TRACES al fine di monitorare
autonomamente la tracciabilita delle partite di funghi
e tartufl importate da Paesi Terzi e destinate

al territorio di propria competenza.
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~avisione ael DPR

14 1ugllo 1995, N3/

N gqu

allegati (e
anto obso

enchide
etaeina

- stata pill volte segnalata l'urgenza di apportare
modifiche e integrazioni, specificatamente nella parte
deqli

le specie commercializzabili),
cuni punti in contrasto

con il principio della libera circolazione delle merci.

Tenendo conto delle mutate caratteristiche

disciplinatianche settori di piu recente svi
ad es: la produzione e la commercializzaz

del mercato, sarebbe necessario che fossero

Uuppo,

one

di funghi secchi e congelati per uso industriale.



Comunicazione al cittadini

La prevenzione delle intossicazioni da funghi viene svolta attraverso incontri, presso mostre micologiche e/o
anche con attivita di informazione ed educazione sanitaria distribuzione di materiale informativo cartaceo e online.
alla popolazione, mediante le seguenti attivita: e Interventidieducazione alla salute rivolti alle scuole
e alla popolazione in generale, sui rischi derivanti
e divulgazione delle informazioni di base sulle corrette da un consumo non consapevole di funghi
modalita di preparazione e conservazione del funghi, e sulle modalita principali di prevenzione.

Anche ['attivita di controllo gratuito di commestibilita delle raccolte
di funghi epigel spontanel freschi conferiti da privati raccoglitori, svolta
dagli Ispettorati micologici, deve essere adeguatamente pubblicizzata:

e Online e presso punti di contatto con il pubblico e mediante apposito materiale informativo
(enti pubblici, scuole, ospedali, poliambulatori, realizzato in lingua italiana e nelle principali lingue
medici di base, stampa locale); utilizzate dalla popolazione residente.
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(Gestione delcas

diintossicazione da fungnl

Collaborazione tra micologo e strutture ospedaliere

nella gestione del casi di intossicazione

In occasione di sospetto avvelenamento da funghi,

| micologi degli Ispettorati Micologicl forniscono supporto
al personale medico ospedaliero di PS e aimedici di base,
al fine diriconoscere le specie fungine che hanno causato
l'Intossicazione permettendo quindi al personale medico
diorientare la terapia. Per Il riconoscimento € importante
poter raccordare lesame del materiale osservato

con informazioni sia di tipo ecologico sull’habitat

di provenienza del fungo, sia tossicologico
considerando I sintomi lamentati e il tempo

trascorso dallingestione del funghi risultanti
dallanamnesiraccolta dal medico.

LIspettorato Micologico inoltre puo avviare indagini
per rilevare leventuale coinvolgimento di altri individui
nell'intossicazione, in particolare nel caso di fungh
consumati presso pubblico esercizio.
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L'attivita del micologo nell’lambito
della gestione delle intossicazioni:

e acquisire dal personale medi
al caso clinico, compilando u

e esaminare ilmateria
frammenti di funghi,

e disponi

restidi pu

co le iInformazioni relative
na schedadirilevazione.

pile: funghi interi,
izia di fungh,

avanzi di cibo, funghi conservati della stessa
raccolta del funghi consumati; qualora,
a causa delle condizioni del materiale disponibile,

Il micologo non abbia

la specie fungina con lesame

dovraindicarlo nella

specificando la problematica

schedad

a possibilita diidentificare

MacroscopIco,
| rilevazione,

rIscontrata

nel materiale a sua disposizione.
raccogliere e conservare | residul di fungh
utili per eventuali successive iIndagini laboratoristiche

che potranno essere svolte da micolog

qualificati appositamente formati.

Ispezionare gli esercizi di vendita interessati
(ingrosso, dettaglio, ristoranti), qualorai funghi
coinvolti provengano dal circuito commerciale;
effettuare, ove necessario, unindagine

G

G

elnalle]
| repe

lare e/o sul luogo diraccolta al fine

rire elementi utili alla diagnosi micologica.
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RuUolo del centri antiveleni (CAV)

Sul territorio nazionale sono presenti diverse strutture ospedaliere di riferimento, che hanno
all'interno un Centro AntiVeleni che si occupa della diagnosi e cura del paziente affetto
da avvelenamenti e intossicazioni acute, anche in caso di intossicazioni da funghi.

ecC
aa

CAV, sia per gli operatori sanitari, sia per il cittadino,
forniscono consulenza tossicologica per la diagnosi

ura di tutte le intossicazioni determinate
lesposizione a sostanze nocive (farmaci, prodotti

Ao

An

mestici, alimentari, industrialiecc.).

che per quanto riguarda le intossicazioni da funghi,

| CAV forniscono le indicazioni per una corretta diagnosi

cu

ea
del

nappropriata terapia. Collaborano alla diffusione
la costante revisione di protocolli per Il trattamento
e Intossicazioni e hanno la missione di prevenire

glieventi tossicl, soprattutto accidentali, con corsi

di formazione per Il personale sanitario e attivita
divulgativa per la cittadinanza. Nel sospetto

diuna possibile intossicazione da Amanita phalloides,
| CAV consiglia e invia un protocollo che indica l'iter

diagnostico-terapeutico piu idoneo, segue l'evoluzione

clinica dell'intossicazione con eventua

U

terioriconsigli

terapeutici che consentono una migliore gestione

del casi determinati dallingestione di

accade che el CAV arichiedere a

struttura ospedaliera che hain cari

funghi. Spesso

medico di PS della

COQ

colinvolgere llspettorato micologico pe
identificazione delle specie potenzialmente responsabili.

| INntossica

1 di

" ottenere una
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Corsiarformazione
Der micologlin italia

| corsi di formazione per Il conseguimento dellattestato
| e dalle province autonome

nase del DM. 686/1996, vengono strutturati dalle maggior parte deil principall
singole regioni e province autonome con variazioni che Nellambito di queste eserc
riguardano Il monte ore, lo sviluppo maggiore o minore diallievivengono suddivisi f
dialcune materie, la distribuzione delle attivita didattiche consentire dilavorare con u

nelle diverse stagionalita, la presenza o meno dimoduli
residenziali settimanali in montagna. In ogni caso deve
essere presente una parte consistente di esercitazion

dimicologo sono organizzati dalle region
di Trento e Bolzano secondo quanto previsto dal D.M. 686/1996.

corsl, pur rimanendo conformi alle disposizioni di

oratiche con i funghi

10-12 allievi per ogni docente. ||
caso deve essere raggiunto co
che porta al conseguimento dellattestato di micologo,

‘reschi (minimo 120 ore, ma nella

corsi sono oltre 150).

ra

tazioni pratiche 1 gruppl
f'a p.

u docentiin modo da
DPOrto NoN superiora a
Ivello minimo che In ogn

N lattivita formativa di base
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consiste nel
taxa fungini

italiani ed euro

a capacita di determinazione del principall
nel al livello sufficiente
a definirne le caratteristiche dicommestibilita e tossicita.

Basi di microscopia devono essere fornite

al micologo che svolge attivita di supporto alle strutture
ospedaliere e almedici di
gestione dei casi diintossicazione. Le regioni e province
autonome che negli ultimi 28 anni hanno organizzato

INn mModo continuativo I corsi di formazione per |l

conseguimento dellattestato di

DASE,

al fini di una migliore

mMicologo sono la

provincia autonomadi Trento, [Emilia-Romagna
el'Umbria. Altre Regioni che hanno realizzato 1 corsi
con assiduita in alcuni periodi sono Friuli Venezia Giulia,

Veneto, Toscana,

Un caso particolare e que

e Ligu
perla

in collaborazione frag

rlac

nlan

ne dal 2017 han

l0ode
NO Sti

_azio, Campania, Sicilia e Sardegna.

le regioni Piemonte

oulato una convenzione

ificazione e lorganizzazione dei corsi
| Assessorati alla Sanita delle

due regioni. Alcuni corsi sono stati realizzati anche
in Calabria, Abruzzo, Marche, Valle dAosta e Lombardia.

Per quanto riguarda la commestibilita delle diverse
specie funging, in attesa dellemanazione dell'Elenco
delle principali specie di funghi epigel spontanel
commestibili da parte del Ministero della Salute, presso

| singoli corsi di formazione per micologi le informazion
vengono fornite in base allesperienza del principal
docenti e, in alcuni casli, sono condizionate dalle abitudini
e tradizioni di consumo del singolo territorio.

Uno strumento che e stato predisposto per fornire

una maggiore uniformita e una visione non statica

delle iInformazioni relative a tossicita e commestibilita,

e la sopracitata "Guida ragionata alla commestibilita del
funghi” pubblicata da Regione Piemonte (2021). Tale testo
a 0ggl € adottato ufficialmente o consultato presso | corsi
svolti dalle seguenti regioni: Liguria e Piemonte, Toscana,
Friuli Venezia Giulia, Emilia Romagna e Campania.
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Corsiarformazione
Der micologlin italia

Revisione del DM 686/96

Le disposizioni attualmente in vigore riguardo ai cors|
di formazione per micologi sono in fase direvisione
complessiva, considerata la necessita diapportare

modifiche nelle partirelative a monte ore di attivita didattica,
materie diinsegnamento, esami inter
le partiteo

disvolgimento de

testo, ancorariferr

0a
dopo la Circolare del
mutate caratteristiche del mercato, alle specie difung
raccoltie consumati sul territorio nazi

mode

906, el

odeicorsid Trento svil

nfatti obsoleto rispetto a

medi e finall, modalita
riche e pratiche. Lattuale

ppati
e

ol

onale, alle nuove

tecniche analitiche disponibili e alla necessita dimaggiore

interdisciplinarita de
pratica-ispettiva, inad

micologo. Le competenze dimicologia

ispensablliper il controllo dicommestibilita

del funghi, devono essere comungue intese su base
morfologica, pertanto occorre ladozione diuna sistematica

micologica semp
della sistematicaf

ficata rispetto allattuale iImpostazione
ogenetica su base molecolare. Alcune

materie che hanno importanti risvolti a livello professionale (fra

le quall micotossicol

ogia, microscopia e legislazione) devono

essere sviluppate con un monte ore minimo, ma potranno
comunqgue essere sviluppate al di fuori della formazione
dibase, mediante appositi corsi di specializzazione.
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