CURSO: GUIA MICOLOGICO (35 h)

DOCENTES

Sara Sanchez Barrueco: Licenciada en Bellas Artes, disefiadora grafica, experta en

educacién ambiental y micologia. Trabaja en la Sociedad Espafiola de Ornitologia.

Elena Gérriz Mifsud: Economista e Ingeniera de Montes. Investigadora del Centro

Tecnolégico Forestal de Cataluia y asociada al Instituto Forestal Europeo.

Sonia Calero Cervera: Ingeniera de Montes y licenciada en Ciencias Ambientales.

Emprendedora y creadora de la empresa de educacién ambiental Calderona Viva.

Maria Martin Santafé: Ingeniera de Montes, experta en trufa y truficultura.
Investigadora del Centro de Investigacidn y Tecnologia Agroalimentaria del Gobierno

de Aragon.

OBIJETIVO

Este curso busca acercar el mundo de la micologia a trabajadores del sector turistico
de la comarca, asi como a otras personas que pretendan ejercer de manera profesional
como guias micologicos, de cara al turismo rural y preferentemente al de naturaleza,
proporcionando herramientas para poder desarrollar en un futuro actividades en la

linea del micoturismo.

PROGRAMA

01/06/2015 — Elena Gérriz
Bienvenida al curso (15’)
Se hard una dinamica para que los asistentes presenten su experiencia en el mundo de

la micologia y expresen sus expectativas del curso.




01/06/2015 — Sara Sanchez

Mddulo 1: Introduccidn al reino de los hongos. Clasificacion (2h)

Este médulo tratard de crear un nivel minimo de conocimientos sobre micologia entre
los participantes.

Qué son. Caracteristicas de los hongos vy clasificacién centrdndonos en Ascomicetes y
Basidiomicetes. Hablaremos de los factores de crecimiento de los hongos y su rol en el
ecosistema del bosque. Se tratard de que los participantes se familiaricen con algunos

términos técnicos basicos y Utiles para poder dar charlas a los micoturistas.

01-02/06/2015 — Sara Sanchez

Modulo 2: Descripcidn e identificacion de las principales especies (7h)

Centrdndonos en los ecosistemas forestales de la comarca, iremos presentando las
especies mas tipicas de setas que puedan crecer en cada habitat y época.

Tras una introduccién inicial para familiarizar a los participantes con las especies
basicas, procederemos a un ejercicio de identificacion en aula (bien con fotos o bien
con la exposicidon de hongos liofilizados del Gobierno de Aragdn, si esta disponible).
Introduciremos una clave dicotdmica para empezar a distinguir a qué grupos
pertenecen, incluyendo ahora las especies con las que se pueden confundir (yendo
mas a los detalles). De nuevo, nos basaremos en la exposiciéon de hongos, o bien en

tarjetas u otros recursos didacticos.

El mdédulo concluird con una salida préactica al campo para observar, poner a prueba a
los participantes y recolectar las setas que encontremos. En caso de no encontrar setas
en ese momento, interpretaremos la zona para conocer el potencial micolédgico bajo

las circunstancias adecuadas.

02/06/2015 — Sara Sanchez

Mddulo 3: Toxicologia y consumo de setas (1h)

Introduciremos el uso de los hongos (una breve perspectiva historica).
Proporcionaremos consejos practicos (ej. teléfono de emergencias, cdmo reaccionar,

tratar y preparar). Hablaremos en general de los beneficios de los hongos para el ser




humano (ej. uso farmacéutico, cosmético). Daremos unas pinceladas sobre la

gastronomia ligada a las setas y trufas.

08/06/2015 — Elena Gorriz

Modulo 4: Buenas practicas en la recoleccion de setas (1h)

En este mddulo trataremos lo que se debe o no hacer en la actividad de recoger setas
en el bosque. Segun las zonas, se determinara los perfiles micéfilos o micoéfobos de los
posibles micoturistas. Trataremos las normas y costumbres micoldgicas: equipacidn
necesaria y comportamiento en el bosque. Cada buena practica se justificara con sus
consecuencias sobre los procesos ecoldgicos y sociales del bosque. Introduciremos

conceptos de responsabilidad y seguros.

08/06/2015 — Elena Gorriz

Modulo 5: Normativa reguladora del aprovechamiento y comercializacion (4h)

En este mddulo trataremos lo que esta permitido o no hacer de forma legal, dénde, y
las zonas grises de legalidad. Para ello se introducira el marco conceptual global del
codigo civil, y la ley 43/2003 de Montes a nivel espafiol. Posteriormente se explicara
con detalle la normativa especifica (Decreto 179/2014 de recoleccidon de setas
silvestres en Aragon, y de orden sobre trufas de 1998). En ambos casos se basara en
los documentos legales originales, explicando su interpretacién de forma amena y con
lenguaje sencillo, para que los conceptos queden claros para cualquier persona sin
familiaridad con documentos legales. Se proporcionara la documentacion original para
poder consultar con posterioridad.

A continuacidon se presentardn las experiencias de cotos micoldgicos en Aragén (ej.
Sierra de Albarracin, Maestrazgo, municipios del Pirineo). Se complementara con
ejemplos de regulacién de la recogida de setas en otros lugares de referencia (ej.
Castilla y Ledn, Val di Borgotaro/Italia, Les Giroussens/Francia).

Se presentara la estructura de la cadena de valor de las setas (los diferentes modelos
de negocio), seguido de la normativa de comercializacion (Real Decreto 30/2009) y
nuevo contrato de compra-venta (Orden AAA/1805/2014). De nuevo, se explicara los
puntos e implicaciones principales con lenguaje sencillo. Se introducird cdmo esta

cadena de valor se estructura en otros lugares, y sus instituciones asociadas (ej.




inspector micoldgico en Italia). Asimismo se introducira a los sellos de calidad y/o
origen (ej. “setas de Castilla y Ledn”, “Cepe du Périgord”, certificacion forestal

sostenible).

09/06/2015 — Maria Martin

Mddulo 6: La trufa negra: cdmo un hongo puede influir en el desarrollo de una regién
(2h)

La trufa negra ha supuesto un antes y un después en la economia de las zonas mas
desfavorecidas de la provincia de Teruel. Areas rurales en las que los rendimientos de
cereal no alcanzan unos minimos aceptables, no existe un desarrollo industrial, vy la
despoblacién amenaza a nuestros pueblos, la trufa se ha mostrado como una
alternativa rentable.

Cuando se piensa en la influencia que puede tener la trufa en la economia de una
region, se cree que los principales ingresos provienen de la venta de trufa. Sin
embargo, detras de este hongo se ha tejido un complejo entramado empresarial que
comprende desde la produccién de planta micorrizada hasta la transformacion del
producto, pasando por la restauracidén, cosmética, o trufiturismo.

En este mddulo se expone la realidad de la Comarca Gudar-Javalambre, una regién que
ha sido capaz de posicionarse a nivel mundial en el sector de la trufa y que estd
consiguiendo un desarrollo sostenible basado en la produccién de este preciado
hongo. Se realizara una introduccién sobre la biologia y ecologia de la trufa para poder
comprender los conceptos basicos que atafien a la produccién de este hongo, y se hara
un recorrido por todas las fases de la produccién de trufa, desde el vivero hasta la

mesa.

09/06/2015 — Maria Martin

Moddulo 7: Una vision practica la truficultura (3h)

La Comarca Gudar-Javalambre es uno de los puntos estratégicos de la trufa a nivel
mundial. La cantidad y densidad de plantaciones truferas es unica en el mundo. Por
ello se realizara un recorrido por esta zona y se mostraran las principales empresas
gue han visto en la trufa una oportunidad de mercado. Se planea una visita a una

plantacion, y un vivero.




10/06/2015 — Sonia Calero

Mddulo 8: Claves basicas para el trabajo de guia micolégico. Conduccion de grupos
(5h)

Para comenzar la mafiana, los asistentes conocerdn los aspectos basicos de la
Interpretacion del patrimonio y como deben aplicarla a su futuro trabajo con el fin de
ofrecer un servicio diferenciado. Antes de la parada para descansar, se trataran temas
de comunicacion verbal y no verbal, fundamental para cualquier buen guia, utilizando
un ejercicio practico para facilitar la comprension. Se retomara el curso con la
inteligencia emocional, desarrollando las habilidades y aptitudes basicas para guiar
grupos de personas. Se continuard exponiendo qué tipo de turista serd el usuario de
las futuras actividades micoldgicas, para continuar con un ejercicio prdactico de
conduccién de grupos para poner en practica todo lo aprendido hasta el momento. Por
ultimo se discutirdan elementos de las visitas a campo anteriores, para identificar e

interiorizar los errores y los aciertos cuando se trabaja guiando a grupos de personas.

15/06/2015 - Sonia Calero

Mddulo 9: Orientacion en la montaiia. Disefio de recorridos micoldgicos (5h)

Esta jornada comenzard con una introduccion a los aspectos basicos de orientacién en
el medio natural y cartografia, para continuar con una exposicion de la red de senderos
de la comarca Gudar-Javalambre. Mas tarde, el dia continuard con los aspectos clave a
la hora de disefiar una ruta micoldgica: contextualizacién, identificacion de un
atractivo, comprobacion en el terreno, caracteristicas y duracion de la actividad,
equipo necesario, servicios ofertados, etc., seguido de una sesion practica en la que los

participantes tendran que imaginar y disefiar su propia ruta.

16/06/2015 — Sonia Calero

Modulo 10: El guia micolégico como profesional (5h)

En el dltimo dia del curso se abordaran aspectos enfocados al emprendimiento en
turismo rural. El primer contenido a desarrollar serdn los requisitos legales para poder
ser guia micoldgico, centrandose en los exigibles en Aragdon. A continuacion se
expondra una experiencia de emprendimiento en el turismo rural, para que los

asistentes puedan conocer de primera mano las dificultades y satisfacciones de




emprender, y que puedan resolver sus primeras dudas en este campo. La jornada
seguird con una exposicion de los posibles competidores que tendran cuando
comiencen su actividad y de los clientes que puedan captar. Para poder llegar al
cliente, se expondra el “marketing mix”, con la finalidad que conozcan los pilares
basicos para hacer atractivo su producto (precio, servicio, promocién y distribucion).
Para finalizar el dia, se realizard un ejercicio préactico en el que el alumnado tendra que
disefiar una pagina web, o un diptico informativo de su futura empresa. Una vez
puestos en comun y corregidos, se procedera a una breve evaluacion del curso vy la

clausura, repartiendo diplomas de participacion a los asistentes.

FECHAS Y HORARIO

1,2,8,9,10,15Y 16 de junio de 2015 de 9:00 a 14:30 h

LUGAR

Comarca de Gudar-Javalambre (Mora de Rubielos)
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