
A R G O M E N T I
corso avanzato apicoltura biologica

Recenti acquisizioni sui metodi di controllo dei principali agenti 
patogeni: risvolti pratici
Recenti acquisizioni sui metodi di controllo dei principali agenti 
patogeni: risvolti pratici

APICOLTURA PRATICA (in azienda): tot. 16 oreAPICOLTURA PRATICA (in azienda): tot. 16 ore

ArgomentiArgomenti DocentiDocentidatadata

F. Nervo / M. ConsiglieriF. Nervo / M. Consiglieri

F. Nervo / M. ConsiglieriF. Nervo / M. ConsiglieriIl servizio di impollinazione: importanza, logistica e modalitàIl servizio di impollinazione: importanza, logistica e modalità

PASSAGGIO AL BIOLOGICO: tot. 6 orePASSAGGIO AL BIOLOGICO: tot. 6 ore

Funzionario S.R.F.Funzionario S.R.F.

Tecnico ente certificazioneTecnico ente certificazione

Conduzione di un apiario a produzione di pappa reale (polline e
propoli)
Conduzione di un apiario a produzione di pappa reale (polline e
propoli)

GLI ALTRI PRODOTTI DELL'APICOLTURA: tot. 6 oreGLI ALTRI PRODOTTI DELL'APICOLTURA: tot. 6 ore

F. Nervo / M. ConsiglieriF. Nervo / M. Consiglieri

F. Nervo / M. ConsiglieriF. Nervo / M. ConsiglieriLe prospettive di mercato della pappa reale italiana in un contesto
di crescita della domanda
Le prospettive di mercato della pappa reale italiana in un contesto
di crescita della domanda

Patogeni: risvolti praticiPatogeni: risvolti pratici

CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI DELL'ALVEARE: tot. 6 oreCARATTERISTICHE DEI PRODOTTI DELL'ALVEARE: tot. 6 ore

4 sett4 sett

13 sett13 sett

20 sett20 sett

4 ott4 ott

F. Nervo / M. ConsiglieriF. Nervo / M. Consiglieri

Mercato, marketing e comunicazione, packaging del prodotto bioMercato, marketing e comunicazione, packaging del prodotto bio

VALORIZZAZIONE DEL MIELE: tot. 3 oreVALORIZZAZIONE DEL MIELE: tot. 3 ore

F. Nervo / M. ConsiglieriF. Nervo / M. Consiglieri

Igiene nella produzione del miele. Sistema HACCPIgiene nella produzione del miele. Sistema HACCP

IGIENE ALIMENTARE: tot. 3 oreIGIENE ALIMENTARE: tot. 3 ore

F. Nevo / M. ConsiglieriF. Nevo / M. Consiglieri

10 sett10 sett

17 sett17 sett

24 sett24 sett

1 ott1 ott

8 ott8 ott

15 ott15 ott

22 ott22 ott

Il problema dei residui - L'avvelenamento da antiparassitariIl problema dei residui - L'avvelenamento da antiparassitari

Le varie forme di alimentazione raffrontate con l'andamento
stagionale e le principali patologie da esse derivate
Le varie forme di alimentazione raffrontate con l'andamento
stagionale e le principali patologie da esse derivate

11 ott11 ott

F. Nervo / M. ConsiglieriF. Nervo / M. Consiglieri

Le formule alimentari ammesse dall'apicoltura bioLe formule alimentari ammesse dall'apicoltura bio

MODALITÀ DI SVOLGIMENTO

lezioni teoriche: 17:00 - 20:00 (ogni mercoledì per otto settimane: 3-10-17-24 settembre e 1-8-15-22 ottobre)
SVOLGIMENTO LEZIONI TEORICHE: Sala Albino, Piazza Ravenna 3, 16033 Lavagna (GE)

lezioni pratiche: 15:00 - 19:00 (quattro visite nelle quattro settimane di settembre di giovedì)
AZIENDE PRESSO LE QUALI SI SVOLGERANNO LE LEZIONI PRATICHE:
- azienda agricola La Mellifera, Via Canevale 30, 16040 Coreglia Ligure (GE)
- apicoltura Consiglieri, Via Terrarossa 76/A, 16047 Moconesi (GE)

F. Nervo / M. ConsiglieriF. Nervo / M. Consiglieri

Principali caratteristiche dei prodotti dell'alveare: etichettaturaPrincipali caratteristiche dei prodotti dell'alveare: etichettatura

Come affrontare e risolvere i problemi della conversione prima e della
conduzione dopo di un apiario con il metodo dell'apicoltura biologica
Come affrontare e risolvere i problemi della conversione prima e della
conduzione dopo di un apiario con il metodo dell'apicoltura biologica


