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PIANO LEZIONE 13 WORKSHOP 5

Durata Formatore ‘ Istituzione
12.09.2026 8 ore XXX XX FTA
Obiettivo GENERALE: Estrazione, lavorazione e degustazione del miele

OBIETTIVI DIDATTICI / SPECIFICI:

e Eseguire (Livello 3): I'estrazione del miele seguendo le fasi operative in modo igienico.
e Applicare (Livello 3): la tecnica corretta di degustazione (osservazione, olfatto, gusto, retrogusto).

Forma

Tempo | Fase Obiettivo Attivita o c Materiale
d’interazione

Ripresa e obiettivi della giornata, aspetti
organizzativi.

La smielatura non ¢ una semplice tecnica di
estrazione! E un processo completo che
comincia nell’apiario e termina con il miele
correttamente conservato

08.30 | Riaggancio Organizzazione

Riattivare le Procedura della raccolta del miele.
Riepilogo della procedura | conoscenze mono floreali: fine fioritura posa fugapi,
in apiario ritiro melari, posa altri melari.

quali problemi?

A coppie

09.00 ATP: 330-332
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Trasporto al laboratorio e stoccaggio come
fare?

Calcolo dei melari necessari,

riflessione sulla creazione dei favi, in
particolare all’inizio.

consiglio far costruire sempre almeno un
favo per melario. Bisogno di stoccare la cera
da parte delle ceraiole.

Mettere in e . . Materiale
. I favi “usati” come gestirli? distribuito nelle
relazione le . : - .
Osservazione del favo dopo la smielatura, _ lezioni precedenti
. . conoscenze . c ) A coppie
Praticamente quali rovinato, appiccicoso, portarlo a pulire?
09.50 o argomentare la . - . o .
problemi? : . induzione al saccheggio? Sforzo e fatica
propria opinione > . o
dell’apicoltore. Stoccaggio?
polvere parassiti topi?
Protesi della Appunti! Invitare e dare il tempo per gli
10.00 | Pausa . pputt POPEL £
memoria! appunti.
I locali.
. | Condizioni ideali per la smielatura?
Conoscenze degli Quali sono? A _
: : obblighi sulla . coppie ATP: pag. 323 -
10.30 | Evitare problemi &h La % di acqua, come abbassarla, come non 332 pag. 323
produzione
o farla aumentare?
primaria . :
Tutti provano una valutazione
. . ATP: 332-339
Conoscenze degli | Etichettatura cosa mettere? A : Scheda: Etichettare
. . N . . 1 :
obblighi sulla cosa ¢ obbligatorio mettere? coppie il miele (Apisuisse)
11.10 | Lalegge . o erein s . . . Recol
produzione Tracciabilita, igiene e aspetti normativi xegolamento
primaria identificazione del lotto; sigillo Oro
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registrazione della produzione; Regolamento
SIS sigillo Oro
requisiti igienici;
indicazioni obbligatorie e facoltative;
responsabilita dell’apicoltore che immette
miele sul mercato.
12.15 | Pranzo
Conoscenza della Conoscere oli Gli strumenti per la smielatura domestica A coppie
13.30 | strumentazione minima c8 Stoccaggio del miele dei mieli: 1 maturatori, ATP: 174-182
o .. strumenti di base . :
accessibile al novizio filtri decantazione.
Gli errori della smielatura
miele al 19-20% di acqua; favi che si
Conoscere le : : :
. o rompono nello smielatore; miele che fa , Checklist per
situazioni critiche . . . . .. | A coppie .
. schiuma; miele che fermenta; melari lasciati 1l controllo
14.30 | Cosa puo essere dovuto? che potrebbero : . .
) . .. | aperti e saccheggiati; miele che assume un aziendale da
invalidare tutto il . : . ..
odore estraneo; cristallizzazione nel Apisuisse
lavoro NP :
maturatore; presenza di residui di cera nei
vasetti.
Appunti! Invitare e dare il tempo per gli
15.30 | Pausa ppunt PO DPer g
appunti
Conoscere le Scheda
oy rincipali : . degustazione
15.40 | La soggettivita P Y Degustazione con scheda Individuale
g8 caratteristiche del & scheda la ruota
miele del gusto
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16.40 | Sintesi

Identificazione di
una procedura
complessa.

Ripasso collettivo

Individuale

Scheda di
sintesi

17.00 | Domande

Competenze mirate nella giornata

Competenze attese:

- Applicare le norme igienico-sanitarie nel laboratorio.

- Riconoscere eventuali difetti o problemi durante la lavorazione.

- Valutare la qualita del miele grezzo (colore, viscosita, odore).

- Saper valutare visivamente e sensorialmente il miele.

- Comprendere le problematiche comuni (eccesso di umidita, contaminazioni, ecc.).

- Collaborare nella gestione collettiva del laboratorio.

- Capacita di riconoscere e descrivere le caratteristiche sensoriali del miele.

- Consapevolezza critica del valore del miele artigianale e territoriale.

- Capacita di comunicare in modo chiaro le proprie percezioni gustative.
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- Saper leggere un’etichetta e comprendere le informazioni qualitative.

Abilita operative:

- Saper gestire in autonomia un processo di estrazione semplice.
- Disopercolatura manuale.

- Smielatura con centrifuga.

- Filtraggio e travaso nel maturatore.

- Degustazione di almeno 3-5 tipi di miele.

- Utilizzo di una scheda di valutazione (sensoriale, tecnica e soggettiva)

Conoscenze necessarie:

- Osservazione diretta in laboratorio.

- Checklist delle fasi operative.

- Discussione conclusiva collettiva.

- Norme sull'igiene, HACCP e normativa svizzera sulla lavorazione e vendita."

- Tipologie di miele svizzero (con focus sul Ticino).

"In Svizzera, l'igiene alimentare e 'HACCP sono regolamentati dalla Legqge federale sulle derrate alimentari (LFerr) e relative ordinanze, che impongono alle aziende
del settore di implementare un sistema di autocontrollo basato sui principi HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), focalizzato sull'identificazione e
gestione dei pericoli, la protezione dei consumatori e il mantenimento di standard igienici elevati (superfici facili da pulire, attrezzature idonee, ecc.). L'HACCP,
obbligatorio per tutti, richiede un approccio sistematico all'autocontrollo, integrando le Buone Prassi Procedurali (BPP), per garantire la sicurezza di alimenti e
oggetti d'uso dalla produzione alla vendita.
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- Fattori che influenzano il profilo organolettico.

- Difetti del miele: cause e riconoscimento.

- Etichettatura e trasparenza per il consumatore.

- I miele come prodotto culturale e alimentare.

Questo obiettivo mira a concretizzare le conoscenze sulle procedure sanitarie obbligatorie

Referenze:
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/183/it
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/63/it

Da tematizzare e rinviare a formazione continua.
1. Gestione degli scarti: valorizzare la cera residua
2. Preparazione dei fogli cerei
3. Produzione fogli cerei
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