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     di 
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Orario delle lezioni 
TEORICHE:  
dalle 20,00 alle 23,00 
Presso 
L’AGROALIMENTARE 
SARZANESE,  
loc. PALLODOLA c/o 
Mercato Ortofrutticolo, 
via Variante Cisa - 
19038 Sarzana 
 

 

Orario delle Lezioni Pratiche: dalle 10.00 alle 13.00  
presso Apicoltura Ribaditi a Calice al Cornoviglio 

 

La quota di iscrizione è di 40€ per gli associati ALPA Miele (in regola con la denuncia alveari 2015),  

di 60€ per i NON apicoltori, il versamento può essere effettuato tramite bonifico bancario, previa comunicazione dei dati del 
partecipante alla segreteria provinciale.   IBAN IT39 S061 7510 6020 0000 1030 480 – Banca Carige Savona AG 219  
 

I partecipanti che desiderino avviare l’attività di Apicoltura potranno usufruire degli acquisti agevolati tramite l’Associazione, 
a patto che facciano regolare denuncia degli alveari (Ispettorati Agrari Regione Liguria) e iscrizione all’anagrafe apistica 
(ASL) entro il 30 Giugno 2016. 
Al termine del corso, a chi avrà frequentato l’80% delle lezioni verrà rilasciato diploma di partecipazione. 
 

Per contatti e info :   Tiziana 3421546463 - Maurizio 3286726264 
Iscrizioni e info:          spezzino@alpamiele.it 

Venerdì 22/01/2016 
Anatomia, biologia ed etologia delle api:        
Il Superorganismo alveare. 
L’ apiario: caratteristiche ed allestimento. 
Materiale e attrezzatura apistica per 
cominciare 

Venerdì 29/01/2016 
La società delle api. 
Calendario apistico: le operazioni apistiche 
durante tutta la stagione. 
Lo sviluppo delle colonie. quando si usa il 
melario, come portare le colonie al raccolto 

Venerdì 05/02/2016 
Normative ed adempimenti. 
Punti critici dell’ apicoltura. 
Fisiologia sociale delle api. 
Sciamatura e sciami artificiali. 
Cenni di selezione e allevamento regine 

Venerdì 12/02/2016 
Malattie delle api: 
Peste europea, peste americana, micosi e 
nosemiasi. 
Vespa velutina e Aethina tumida.  
Varroasi e virosi correlate. 

Venerdì 19/02/2016 
Il Miele: Composizione e caratteristiche,  
Lavorazione, confezionamento, etichettatura 
e normative. Cenni di analisi sensoriale per la 
valorizzazione e la diversificazione del 
prodotto. 

Venerdì 26/02/2016 
La cera d’api componente principale ed 
essenziale dei favi. 
Tecniche di raccolta, trattamento e 
confezionamento di polline, propoli e pappa 
reale 

Sabato 16/04/2016 
Primo approccio con l’ alveare. 

 Visita dell’ alveare, marcatura della 
regina. 

Bilanciamento degli alveari, montaggio e 
inserimento dei telaini con foglio cereo. 

Sabato 07/05/2016 
Il travaso: come e perché. 

Le più attuali tecniche di 
monitoraggio dell’infestazione da 

varroa. 
Produzione di nuclei. 

Sabato 04/06/2016 
La tecnica del blocco della covata con ingabbiamento 

della regina. Come individuare i problemi e 
interpretarli. 

La preparazione e la somministrazione dei principali 
acaricidi. 


