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CORSO BASE DI APICOLTURA 
 

Progetto finanziato dal Comune di Sarroch e organizzato da Istrù Formazione e Sviluppo Srl SB 

 

 
SCHEDA CORSO 

 
Il percorso formativo si avvale della presenza di professionisti di comprovata esperienza e prevede, fra le altre cose, un 
laboratorio di assaggio di mieli con cenni di analisi sensoriale. 
 

PERCORSO FORMATIVO 
 

DENOMINAZIONE TOT. ORE SEDE N. ALLIEVI TITOLO DI STUDIO RICHIESTO 

Corso di base di apicoltura 20 Sarroch Max. 20 Nessun titolo di studio specifico 
 
Il percorso formativo, ha una durata complessiva di 20 ore, così ripartite: 
 

− 6 ore di formazione teorica; 
− 14 ore di laboratorio pratico tra campo e laboratorio di smielatura. 

 
PROGRAMMA 

Attività teorica d’aula: 

 Introduzione al mondo dell’apicoltura  
 Anatomia, fisiologia ed etologia dell’ape  
 Biologia e organizzazione sociale della famiglia  
 Principali patologie e nozioni di base per la gestione sanitaria  
 Uso dei dispositivi di protezione individuale (DPI)  
 Struttura e funzionamento dell’arnia razionale  
 Flora apistica e relazione tra api e ambiente  
 Scelta della postazione dell’apiario  
 Sviluppo delle famiglie e avvio alla produzione  
 Sciamatura e formazione di nuovi nuclei  
 Uso del melario  
 Apicoltura stanziale e nomade  
 Tecniche di invernamento  
 Nozioni di base di normativa apistica (BDA) 

Attività in apiario e laboratorio di smielatura: 

Le attività outdoor consentiranno ai partecipanti di osservare e sperimentare direttamente alcune delle principali 
operazioni apistiche, tra cui: 
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 utilizzo dei DPI, della leva e dell’affumicatore;  
 apertura dell’arnia e osservazione delle famiglie;  
 riconoscimento di ape operaia, fuco e regina;  
 osservazione della disposizione della famiglia all’interno dell’arnia;  
 individuazione di covata aperta, covata opercolata e telaini di scorta;  
 riconoscimento dei segnali della presenza della regina;  
 prevenzione della sciamatura;  
 formazione di nuclei;  
 uso del melario, dell’escludi-regina e dell’apiscampo;  
 trattamenti sanitari obbligatori;  
 preparazione delle famiglie all’invernamento.  

L’attività di laboratorio avrà carattere illustrativo e dimostrativo. Saranno presentate le principali fasi della 
lavorazione del miele, con spiegazione delle procedure, visione dei macchinari e delle attrezzature utilizzate e 
approfondimenti sui materiali impiegati nelle lavorazioni apistiche. 

In particolare, saranno trattati i seguenti aspetti: 

 disopercolatura dei telaini;  
 smielatura, filtraggio e decantazione;  
 invasettamento;  
 etichettatura e informazioni obbligatorie;  
 fogli cerei e utilizzo della cera in apicoltura;  
 macchinari e attrezzature del laboratorio di smielatura.  

 

I partecipanti avranno inoltre diritto a partecipare al laboratorio di assaggio tecnico del miele, che si terrà in data 
successiva alla conclusione del corso. 


