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1. PREMESSA

Un parco rappresenta un territorio speciale non solo per la conservazione della biodiversità
e per la tutela e valorizzazione dell'identità culturale di ciascuna comunità presente al suo
interno, ma anche un laboratorio per la sperimentazione e lo sviluppo di attività socio-eco-
nomiche sostenibili, tra le quali anche le produzioni agro-alimentari che contraddistin-
guono il comprensorio dell’area protetta e che costituiscono motivo di attrazione per i
visitatori. Nell’ambito delle diverse strategie messe in campo negli ultimi anni dall’Ente
Parco del Beigua, particolare attenzione è stata dedicata all’apicoltura in ragione del fatto
che l’ape è stata individuata non solo come formidabile indicatore ambientale, ma anche
come elemento centrale di una delle filiere corte che ben rappresentano il concetto di bio-
diversità quale ricchezza (in termini di servizi ecosistemici) per un dato territorio.

Con queste premesse, quindi, facendo seguito a diverse iniziative avviate per la valorizza-
zione delle aziende apistiche che operano nel comprensorio del Beigua, l’Ente Parco ha
aderito al progetto di cooperazione transfrontaliera RES MAR “Rete di tutela Ambientale
nello Spazio Marittimo” (Programma Marittimo Italia-Francia), con specifico riferimento al
sottoprogetto H “Strumenti innovativi per la governance territoriale della sostenibilità nel-
l’ambito dei cluster produttivi delle regioni costiere”, che vede tra i partner Regione Liguria,
Regione Sardegna e Scuola Superiore Sant’ Anna di Pisa.

Il progetto ha previsto il coinvolgimento di sei aziende del settore apistico allo scopo di in-
dividuare un percorso di miglioramento delle performance ambientali del ciclo produttivo
delle medesime aziende, accompagnato da un processo di promozione nella logica di va-
lorizzare il prodotto “miele”. 

Tale progetto si è sviluppato sulla base di uno specifico Piano d’Azione comprensivo di at-
tività formative, indagini sul campo, individuazione delle migliori tecniche per diminuire gli
impatti ambientali applicabili al settore agro-alimentare e delle migliori strategie per co-
municare agli utenti il proprio impegno in campo ambientale. 

Il Piano d’Azione è stato predisposto a seguito della elaborazione di un’analisi di tipo ter-
ritoriale, volta a caratterizzare il contesto nel quale operano gli apicoltori,  e di un’analisi
di tipo settoriale, mirata a identificare gli aspetti ambientali più sensibili, intimamente legati
al processo di produzione del miele (i due documenti richiamati sono scaricabili nella pa-
gina web http://mielebeigua.res-mar.eu/, all’interno della quale è possibile anche ottenere
maggiori informazioni circa la partecipazione dell’Ente Parco del Beigua al progetto). Al
paragrafo 5.1 il Piano d’Azione individua una serie di attività volte alla mitigazione degli
aspetti ambientali significativi, legati ad alcune criticità dovute all’impatto che le attività e
i processi di produzione del miele possono avere sull’ambiente. Sebbene, infatti, si tratti
di un processo altamente naturale, esistono alcune attività sulle quali è comunque possibile
intervenire,  a beneficio dell’ambiente.

Con l’intento, pertanto, di dare seguito al programma di intervento sulla mitigazione degli
aspetti ambientali significativi, indicato al paragrafo 5.1 del Piano d’Azione e basato sulle
reali esigenze segnalate in occasione delle indagini sul campo e degli audit, è stato predi-
sposto il presente manuale che va inteso come una “guida pratica” rivolta agli apicoltori,
confezionata cercando di coniugare indirizzi, consigli, buone pratiche, nozioni normative
ed informazioni varie sulle diverse attività che si svolgono presso un’azienda apistica.
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Ai fini del presente documento si applicano le seguenti definizioni:

• impresa alimentare: ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro, che svolge una qualsiasi
delle attività connesse ad una delle fasi di produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti;

• operatore del settore alimentare (OSA): la persona fisica o giuridica responsabile di garantire il rispetto
delle disposizioni della legislazione alimentare nell’impresa alimentare posta sotto il suo controllo;

• immissione sul mercato: la detenzione di alimenti o mangimi a scopo di vendita, comprese l’offerta
di vendita o ogni altra forma, gratuita o a pagamento, di cessione, nonché la vendita stessa, la distri-
buzione e le altre forme di cessione propriamente detta;

• fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione: qualsiasi fase, importazione com-
presa, a partire dalla produzione primaria di un alimento inclusa fino al magazzinaggio, al trasporto,
alla vendita o erogazione al consumatore finale inclusi e, ove pertinente, l’importazione, la produzione,
la lavorazione, il magazzinaggio, il trasporto, la distribuzione, la vendita e l’erogazione dei mangimi;

• produzione primaria: tutte le fasi della produzione, dell’allevamento o della coltivazione dei prodotti
primari, compresi il raccolto, la mungitura e la produzione zootecnica precedente la macellazione e
comprese la caccia e la pesca e la raccolta di prodotti selvatici;

• consumatore finale: il consumatore finale di un prodotto alimentare che non utilizzi tale prodotto
nell’ambito di un’operazione o attività di un’impresa del settore alimentare;

• prodotti primari: i prodotti della produzione primaria compresi i prodotti della terra, dell’allevamento,
della caccia e della pesca. I prodotti primari includono, tra l’altro, il miele e gli altri derivati dell’alveare;

• stabilimento: ogni unità di un’impresa del settore alimentare;

• trattamento: qualsiasi azione che provoca una modificazione sostanziale del prodotto iniziale, com-
presi trattamento termico, affumicatura, salagione, stagionatura, essiccazione, marinatura, estrazione,
estrusione o una combinazione di tali procedimenti;

• prodotti non trasformati: prodotti alimentari non sottoposti a trattamento, compresi prodotti che
siano stati divisi, separati, sezionati, affettati, disossati, tritati, scuoiati, frantumati, tagliati, puliti, rifilati,
decorticati, macinati, refrigerati, congelati, surgelati o scongelati;

• prodotti trasformati: prodotti alimentari ottenuti dalla trasformazione di prodotti non trasformati. Tali
prodotti possono contenere ingredienti necessari alla loro lavorazione o per conferire loro caratteri-
stiche specifiche;

• prodotti d’origine animale: alimenti di origine animale, compresi il miele e il sangue, molluschi bivalvi
vivi, echinodermi vivi, tunicati vivi e gasteropodi marini vivi destinati al consumo umano,  altri animali
destinati ad essere forniti vivi al consumatore finale, che vanno trattati conformemente a tale utilizzo;

• operazioni associate alla produzione primaria:
a) il trasporto, il magazzinaggio e la manipolazione di prodotti primari sul luogo di produzione, a con-
dizione che ciò non alteri sostanzialmente la loro natura;
b) il trasporto di animali vivi, ove necessario per il raggiungimento degli obiettivi del presente regola-
mento;

1. 1. Definizioni
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c) in caso di prodotti di origine vegetale, prodotti della pesca e della caccia, le operazioni di trasporto
per la consegna di prodotti primari, la cui natura non sia ancora stata sostanzialmente modificata, dal
luogo di produzione ad uno stabilimento;

• miele: la sostanza dolce naturale che le api (Apis mellifera) producono dal nettare di piante o dalle secre-
zioni provenienti da parti vive di piante o dalle sostanze secrete da insetti succhiatori che si trovano su
parti vive delle piante che esse bottinano, trasformano, combinandole con sostanze specifiche proprie,
depositano, disidratano, immagazzinano e lasciano maturare nei favi dell’alveare;

• arnia: il contenitore per api;

• alveare: l’arnia contenente una famiglia di api;

• apiario: un insieme unitario di alveari;

• azienda: qualsiasi luogo, anche all’aria aperta, in cui gli animali sono allevati, o detenuti, anche transito-
riamente;

• strutture collettive: strutture ove più produttori primari associati, possono compiere una o più fasi della
produzione primaria e/o operazioni ad essa associate;

• ambiente: contesto nel quale un’organizzazione  opera, comprendente l’aria, l’acqua, il terreno, le risorse
naturali, la flora, la fauna, gli esseri umani e le loro interrelazioni;

• aspetto ambientale: elemento delle attività o dei prodotti o dei servizi di un'organizzazione che può in-
teragire con l'ambiente;

• impatto ambientale: qualunque modificazione dell’ambiente, negativa o benefica, causata totalmente
o parzialmente dagli aspetti ambientali di un’organizzazione;

• aspetto ambientale significativo: aspetto ambientale che ha, o può avere, un impatto ambientale si-
gnificativo;

• prestazione ambientale: risultati misurabili della gestione dei propri aspetti ambientali da parte di un’or-
ganizzazione;

• parte interessata: persona o gruppo coinvolto o influenzato dalla prestazione ambientale di un’organiz-
zazione;

• organizzazione: gruppo, società, azienda, impresa, ente o istituzione, ovvero loro parti o combinazioni, in
forma associata o meno, pubblica o privata, che abbia una propria struttura funzionale e amministrativa;

• prevenzione dell’inquinamento: utilizzo di processi, prassi, tecniche, materiali, prodotti, servizi o fonti
di energia per evitare, ridurre o tenere sotto controllo (separatamente o in combinazione) la generazione,
l'emissione o lo scarico di qualsiasi tipo di inquinante o rifiuto, al fine di ridurre gli impatti ambientali ne-
gativi. La prevenzione dell'inquinamento può comprendere la riduzione o l'eliminazione alla fonte, modi-
fiche di processo, prodotto o servizio, l'uso efficiente delle risorse, la sostituzione di materiali o fonti di
energia, il riutilizzo, il recupero, il riciclaggio, la bonifica e il trattamento;

• procedura: modo specificato per svolgere un'attività o un processo. Le procedure possono essere do-
cumentate o meno.
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L’obiettivo del presente manuale è quello di fornire un supporto operativo agli apicoltori in materia
di sicurezza alimentare e di riduzione degli impatti ambientali negativi identificati nelle attività e nei
processi di produzione del miele. Per quanto attiene la sicurezza alimentare va infatti ricordato che
anche gli apicoltori e produttori di miele sono interessati all’applicazione dell’allegato I parte A del
Regolamento CE 852/2004. Una delle più importati novità introdotte con tale regolamento è di fatto
il coinvolgimento, in prima persona, anche del produttore agricolo nell’ambito della sicurezza ali-
mentare, quale primo anello della catena alimentare.
Le aziende agricole, pertanto, sono chiamate a rispondere nei confronti del consumatore, in termini
di consapevole e “responsabile” gestore dell’elemento “sicurezza” dell’alimento. 
Il legislatore comunitario ha ritenuto che l’applicazione dell’analisi dei pericoli e dei punti critici di
controllo (metodo HACCP) non sia necessaria (Regolamento CE 852/2004 art. 5 comma III).
Pertanto, pur ritenendo che le aziende agricole debbano operare affinché i pericoli alimentari, even-
tualmente presenti in produzione primaria, vengano efficientemente identificati e adeguatamente
controllati per garantire la sicurezza dei consumatori, ha stabilito che per queste operazioni vengano
adottate procedure semplificate e meno onerose e complesse dell’applicazione del metodo HACCP.
Quindi, nella “misura possibile”, i produttori primari devono assicurare che i loro prodotti siano pro-
tetti dalle contaminazioni che potrebbero avvenire in tale fase della catena alimentare e, per un
corretto operare, sono tenuti a conoscere le caratteristiche del prodotto e del processo produttivo,
ad individuare i pericoli che potrebbero determinare la realizzazione di un prodotto non idoneo al
consumo e, di conseguenza, individuare le misure preventive o di controllo atte a ridurre o eliminare
le contaminazioni. Questo manuale sono quindi un elemento di riferimento per chi, a vario titolo,
nel settore apistico, deve confrontarsi con le prescrizioni dell’allegato I parte A del Regolamento
CE 852/2004 e, fatte salve le normative specifiche, forniscono utili indicazioni all’adozione, da parte
delle imprese apistiche, di specifiche e mirate prassi operative per garantire il controllo dei pericoli
igienico sanitari della propria produzione. Il documento, pertanto, è strumento operativo sia per le
aziende apistiche sia per coloro che saranno chiamati a fornire consulenze alle aziende stesse o a
controllare l’applicazione del Regolamento CE 852/2004 (tecnici delle Organizzazioni Professionali
Agricole, ASL, liberi professionisti, ecc.).
Nell’impostazione di questo manuale si è ritenuto opportuno fare riferimento ad un modello generico
di azienda apistica. La schematizzazione introdotta non esclude che, in fase applicativa, le aziende
presentino situazioni strutturali e di processo particolari, tali da dover essere prese in considera-
zione nell’applicazione delle prassi adottate in azienda per garantire la sicurezza dei prodotti. La
metodologia impiegata nella stesura del manuale è la seguente:
• descrizione dei prodotti;
• individuazione e valutazione dei pericoli;
• studio e descrizione dei processi produttivi attraverso l’elaborazione di specifici diagrammi di

flusso;

1. 2. Obiettivi del manuale



• individuazione di prassi atte a controllare i pericoli e gestire le contaminazioni;
• modalità di registrazione delle attività aziendali.
Il manuale fornisce all’azienda apistica anche suggerimenti operativi mirati alla redazione di una
procedura per gestire sia le attività della rintracciabilità e documentazione correlata, sia quelle del
ritiro e richiamo del prodotto non conforme alle prescrizioni di sicurezza alimentare.
Con lo scopo di fornire uno strumento di facile e rapida utilizzazione per la verifica del rispetto degli
adempimenti del Regolamento CE 852/2004 nelle aziende apistiche, il presente manuale è stato
integrato con una “lista di controllo” (vedi 7.2. pag. 22).
Il manuale si pone, inoltre, la finalità di fornire agli apicoltori delle linee guida e degli indirizzi per
migliorare la propria prestazione ambientale, agendo sulle attività che producono, o possono pro-
durre, degli impatti negativi sull’ambiente circostante. A tal fine è stato inserito il capitolo 7, che
contiene tali suggerimenti ed indicazioni, classificate per area tematica ed aspetto sensibile.

Il manuale nasce dall’esigenza di individuare criteri omogenei per l’applicazione delle normative
in materia di igiene e sanità e buone pratiche per la mitigazione degli aspetti ambientali significativi
applicabili alle alle aziende apistiche di produzione, confezionamento e imballaggio di miele,
quando queste operazioni vengono svolte nell’ambito dell’azienda (o anche presso strutture col-
lettive).
Queste aziende, che sono inserite nella produzione primaria [come definito nel “Documento di
orientamento sull’applicazione di talune disposizioni del Reg. CE n.852/2004 sull’igiene dei pro-
dotti alimentari” (ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guide_en.htm) e così riba-
dito nell’Accordo Stato Regioni del 9 febbraio 2006] dovranno applicare quanto definito
nell’allegato I parte A del Reg. CE 852/2004.
Non rientrano invece nella produzione primaria le attività di confezionamento o imballaggio di
prodotti non di origine aziendale. Tali attività saranno pertanto soggette all’applicazione dell’Al-
legato II del Reg. CE 852/2004 e non saranno contemplate dal presente manuale.
Altrettanto, non è produzione primaria l’attività che prevede operazioni di trasformazione del
prodotto.

7

1. 3. Applicazioni

Manuale delle buone pratiche in apicoltura



8
Manuale delle buone pratiche in apicoltura

Ai sensi del D.lgs. 179/2004 “per miele si intende il prodotto alimentare che le api domestiche pro-
ducono dal nettare dei fiori o dalle secrezioni provenienti da parti vive di piante o che si trovano sulle
stesse, che esse bottinano, trasformano, combinano con sostanze specifiche proprie, immagazzinano
e lasciano maturare nei favi dell’alveare”.
Il miele presenta caratteristiche chimico fisiche, quali acqua libera (AW - activity water), pH, fattori
inibenti e concentrazione zuccherina, tali da rendere difficile lo sviluppo dei microrganismi patogeni
dannosi al consumatore.
Inoltre, la presenza di sostanze antibatteriche (inibine non perossidi in parte fornite dalle piante, ma
soprattutto dalle api) nella loro composizione rende questo prodotto naturalmente resistente alle al-
terazioni microbiche.
Quindi, il processo produttivo (la lavorazione, la conservazione e il condizionamento a cui la materia
prima è sottoposta) non presenta rischi di particolare rilievo sotto il profilo igienico-sanitario.

L’obiettivo del presente manuale è quello di fornire un supporto operativo agli apicoltori in materia
di sicurezza alimentare e di riduzione degli impatti ambientali negativi identificati nelle attività e nei
processi di produzione del miele.
La conduzione zootecnica delle api, denominata apicoltura, è considerata a tutti gli effetti attività
agricola ai sensi dell’articolo 2135 del codice civile, anche se non correlata necessariamente con la
gestione del terreno. L’attività apistica è soggetta all’osservanza di leggi nazionali e regionali, che
hanno la finalità di tutelare la salute dei cittadini e di salvaguardare il patrimonio apistico nazionale.
Per quanto riguarda il posizionamento degli alveari, gli operatori devono agire in rispetto alle norme di
legge stabilite dall’articolo 896 - bis del codice civile (Distanze minime per gli apiari - Gli apiari devono
essere collocati a non meno di dieci metri da strade di pubblico transito e a non meno di cinque metri
dai confini di proprietà pubbliche o private. Il rispetto delle distanze di cui al primo comma non è ob-
bligatorio se tra l’apiario e i luoghi ivi indicati esistono dislivelli di almeno due metri o se sono interposti,
senza soluzioni di continuità, muri, siepi o altri ripari idonei a non consentire il passaggio delle api. 
Tali ripari devono avere una altezza di almeno due metri. Sono comunque fatti salvi gli accordi tra le
parti interessate. Nel caso di accertata presenza di impianti industriali saccariferi, gli apiari devono
rispettare una distanza minima di un chilometro dai suddetti luoghi di produzione).
Gli apicoltori, inoltre, sono tenuti a rispettare le prescrizioni previste dalla Legge 313/2004 art. 6
comma 1 e 2 (Denuncia degli apiari e degli alveari e comunicazione dell’inizio dell’attività): 
1) Al fine della profilassi e del controllo sanitario, è fatto obbligo a chiunque detenga apiari e alveari
di farne denuncia, anche per il tramite delle associazioni degli apicoltori operanti nel territorio, spe-

2. DEFINIZIONE DEL PRODOTTO E DEL PROCESSO PRODUTTIVO

3. PREREQUISITI PER L’ATTIVITÀ DI APICOLTURA

Registrazione 
attività 
e adempimenti

Reg. CEE 852/2004
DGR 79-7605

L. 313 del.24/12/2004
art. 6

Registrazione aziendale
o notifica (Dichiara-
zione di inizio attività)

Conservare copia del
documento di notifica

Identificare gli apiari 
secondo le modalità
previste

Conservare copia 
del documento 
di notifica

Conservare copia 
della comunicazione
stessa

Obiettivo Normative di riferimento Azioni obbligatorie Registrazioni

Tab. 1 - Normative di riferimento e attività obbligatorie per il produttore di miele



cificando collocazione e numero di alveari, entro centottanta giorni dalla data di entrata in vigore
della presente legge e, successivamente, entro il 31 dicembre degli anni nei quali si sia verificata
una variazione nella collocazione o nella consistenza degli alveari in misura percentuale pari ad
almeno il 10 per cento in più o in meno.
Chiunque intraprenda per la prima volta l’attività nelle forme di cui all’articolo 3 è tenuto a darne co-
municazione ai sensi del comma 2 del presente articolo. 
2) Le denunce e le comunicazioni di cui al comma 1 sono indirizzate all’autorità competente).

L’allevamento delle api, ai fini di questo documento, consiste nella gestione delle colonie finalizzata
alla produzione di miele, anche mediante lo spostamento degli alveari, per ottenere produzioni di-
versificate in base alle diverse disponibilità di risorse mellifere.

Nel diagramma di flusso che segue viene sommariamente descritta l’attività di allevamento delle
api ai fini della produzione di miele, per dare un‘idea della sequenzialità e stagionalità delle ope-
razioni che l’apicoltore compie. 
Al di là delle operazioni di gestione invernale dell’allevamento, periodo nel quale le api non sono
in produzione, l’attività richiede il posizionamento dell’apiario nella zona prescelta, il posiziona-
mento e il ritiro dei melari e/o delle specifiche attrezzature per la raccolta.
La cura dell’apiario richiede un insieme di attività di gestione dell’allevamento fra le quali anche
una serie di interventi/trattamenti sanitari finalizzati a fronteggiare la varroatosi, parassitosi en-
demica dovuta all’acaro Varroa destructor.

9

4. FASE DELL’ALLEVAMENTO DELLE API

4. 1. Diagramma di flusso del ciclo produttivo in allevamento
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Diagramma di flusso del ciclo produttivo in allevamento



Nell’attività di allevamento si possono ravvisare i seguenti fattori di rischio di contaminazione del
prodotto miele:

1. fattori chimici:
• contaminanti ambientali;
• residui di presidi sanitari;
• residui di farmaci veterinari.

2. fattori fisici:
• polvere, fumo, terra;
• corpi estranei.

3. fattori microbiologici
• per le caratteristiche del miele, capace di inibire la moltiplicazione e la sopravvivenza delle forme

vegetative dei batteri patogeni, il fattore microbiologico è da considerarsi ad un livello molto basso;
• per quello che riguarda la relazione tra miele e botulismo infantile, anche se il miele può occasio-

nalmente contenere spore di C. botulinum, non può essere considerato principale veicolo della
tossinfezione. 

Gli obiettivi a cui l’apicoltore deve tendere, in qualità di produttore primario di alimento, al fine di ri-
spettare la normativa igienico sanitaria vigente, permettono di prevenire i rischi di contaminazione
dei prodotti dell’alveare durante la fase di allevamento. Accanto ad ogni obiettivo sono indicati i ri-
ferimenti normativi, le relative azioni obbligatorie da attuare, le azioni che vengono consigliate dal
presente manuele e le registrazioni obbligatorie/consigliate che devono/possono essere tenute al
fine di dare evidenza delle attività svolte (rif. Tab. 2 pag. 12)

11

4. 2. Fattori di rischio nella fase di allevamento

4. 3. Buone pratiche nell’allevamento delle api

L’affumicatore, che va utilizzato lo
stretto necessario, richiede 
attenzione, sia nella scelta 
del materiale combustibile, sia 
nel suo mantenimento in efficienza.

Manuale delle buone pratiche in apicoltura
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L’apicoltore deve tenere traccia, ad esempio
conservando le fatture di acquisto, dei 

mangimi utilizzati per la nutrizione delle api.

I farmaci vanno conservati 
in modo appropriato e sicuro.

Utilizzare sostanze atossiche 
per la pittura delle arnie 
e delle varie attrezzature apistiche.

Utilizzare solo farmaci autorizzati, 
rispettando i dosaggi ed asportando
i melari durante i trattamenti.
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In laboratorio si provvede all’estrazione, al confezionamento e all’immagazzinamento del miele.

Il diagramma di flusso tiene conto delle categorie di prodotto di cui al Dlgs 179/2004, ad ecce-
zione del miele torchiato, da favi pressati, oramai non più prodotto in Italia, in quanto di scarsa
qualità.

5. FASE DI LAVORAZIONE NEL LABORATORIO

5. 1. Diagramma di flusso della lavorazione del miele

Manuale delle buone pratiche in apicoltura
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Nell’attività svolta in laboratorio si possono ravvisare i seguenti fattori di rischio di contaminazione:

1. fattori chimici:
• molecole chimiche trasferite dai materiali che entrano in contatto con il miele (attrezzature varie e

contenitori);
• residui di detergenti.

2. fattori fisici:
• corpi estranei (polvere, terra, peli, fibre, parti di insetti, frammenti di: legno, vetro, metallo, plastica,

ecc.);
• oggetti personali.

3. fattori microbiologici
• lo sviluppo dei germi patogeni è naturalmente inibito dalle caratteristiche chimico fisiche del miele

(pH acido, aw bassa, alta concentrazione zuccherina) pertanto la contaminazione microbiologica
nell’attività svolta in laboratorio di smielatura e confezionamento è riconducibile ad un livello di ri-
schio basso.

La lavorazione di miele troppo umido, può dar luogo a fenomeni di fermentazione rendendo il pro-
dotto non adatto al consumo diretto.
Una percentuale di umidità al di sotto del 18% è da considerarsi generalmente ottimale per la sta-
bilità e conservabilità del prodotto.

5. 2. Fattori di rischio in laboratorio

L’uso regolare del rifrattometro 
è fondamentale per individuare partite 

di miele troppo umide.

La deumidificazione attraverso 
camere calde o deumidificatori 
è un importante momento
per il controllo qualitativo del miele.



Le buone pratiche di lavorazione per tenere sotto controllo i fattori di rischio in laboratorio sono:
• protezione dei melari da polvere e umidità nella fase di trasporto dall’apiario all’azienda;
• protezione dei melari da polvere e umidità in laboratorio;
• adeguata decantazione/filtrazione con filtri di adeguate dimensioni;
• utilizzo di contenitori per alimenti, puliti, per il magazzinaggio del prodotto. Particolare attenzione

deve essere rivolta ai contenitori in vetro prima del riempimento per evidenziare/eliminare eventuali
frammenti di vetro (rif. Tab. 3 pag. 19);

• il prodotto finito e confezionato deve essere conservato in luogo idoneo, che eviti l’esposizione a
temperature elevate e ristagni d’umidità;

• i melari vuoti vanno conservati al riparo da ristagni d’umidità e dai roditori; per il controllo delle
tarme della cera sono da evitare sostanze tarmicide che possano dare origine a residui nel miele.

17

I contenitori e le attrezzature per la lavorazione 
del miele, devono essere di materiali adatti 
a contenere alimenti e adeguatamente puliti.

5. 3. Buone pratiche di lavorazione nell’attività in laboratorio

Il prodotto finito e confezionato 
deve essere conservato in contenitori 
per alimenti, puliti e idonei 
per il magazzinaggio del prodotto. 

Anche il locale deve possedere requisiti 
di idoneità, evitando l’esposizione 
del prodotto finito a temperature 
elevate e ristagni d’umidità.

Manuale delle buone pratiche in apicoltura
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Nella misura del possibile,
gli operatori del settore
alimentare devono assicu-
rare che i prodotti primari
siano protetti da contami-
nazioni, tenendo conto di
tutte le trasformazioni
successive cui saranno
soggetti i prodotti primari

Tenere puliti tutti 
gli impianti utilizzati 
per la produzione 
primaria e le operazioni
associate, inclusi quelli
utilizzati per immagazzi-
nare e manipolare i
mangimi

Tenere puliti e, ove 
necessario, dopo la 
pulizia disinfettare in
modo adeguato le 
attrezzature, i conteni-
tori, le gabbie, i veicoli 
e le imbarcazioni

Assicurare che il 
personale addetto 
alla manipolazione dei
prodotti alimentari sia
in buona salute e 
segua una formazione
sui rischi sanitari

Gli operatori addetti alle lavorazioni
non devono essere affetti da malattie
contagiose trasmissibili attraverso gli
alimenti. Gli operatori addetti alla fase
di smielatura e confezionamento de-
vono utilizzare adeguati indumenti a
garanzia di possibili contaminazioni 
del prodotto. E’ opportuno che gli 
operatori siano a conoscenza 
dei rischi igienico-sanitari legati
alla lavorazione dei prodotti apistici

Per quanto possibile,
evitare la contamina-
zione da parte di animali
e altri insetti nocivi

Immagazzinare e gestire
i rifiuti e le sostanze pe-
ricolose in modo da evi-
tare la contaminazione

Reg. CE 852/04 - ALL I

Reg. CE 852/04 - ALL I

Reg. CE 852/04 

Reg. CE 852/04 

Il recupero, trasporto e magazzinag-
gio dei melari deve essere effettuato
evitando accuratamente il contatto di
questi con il terreno, con la polvere o
con superfici sporche. Nel trasporto i
melari vengono protetti da possibili
contaminazioni. I mezzi di trasporto
devono essere adeguatamente puliti

I locali utilizzati per le lavorazioni devono
essere adeguatamente puliti e, ove oc-
corre, essere lavati. Pareti e soffitti de-
vono essere facili da pulire, predisposti
in modo da evitare l’accumulo di sporci-
zia e la caduta di particelle. Il pavimento 
e i piani di lavoro che possono venire in
diretto contatto con il miele, devono
essere in materiale non assorbente e 
facilmente lavabile. Munire i contenitori,
che contengono il miele, di coperchio a
protezione di eventuali contaminazioni.
Utilizzare acqua potabile per le operazioni 
di pulizia di attrezzature e ambienti. 
Provvedere a un’adeguata asciugatura
delle attrezzature prima del loro uso. 
Utilizzare attrezzature idonee all’uso 
alimentare nelle varie fasi di lavorazione 
e confezionamento

Obiettivo Normative di riferimento Azioni consigliate

Tab. 3 - Buone pratiche di lavorazione in laboratorio

Nei locali di lavorazione deve essere
impedito l’accesso ad animali dome-
stici e infestanti, evitata l’entrata delle
api e facilitata la loro evacuazione

I rifiuti provenienti dalle lavorazioni
(legno, imballaggi, vetro) dovranno
essere smaltiti nel rispetto 
delle normative vigenti



Nell’ambito dell’apicoltura, ai fini degli adempimenti previsti dal Reg. (CE) 178/02, per garantire la rin-
tracciabilità di alimenti, di animali e di mangimi, gli apicoltori, in quanto diretti responsabili della sicurezza
dei prodotti finiti, devono:

1. predisporre opportune registrazioni che permettano di individuare chi ha fornito loro animali (sciami,
api regine, pacchi d’api), mangimi zuccherini o proteici e alimenti o qualsiasi altra sostanza destinata
o atta a entrare a far parte di un alimento per le api.

2. predisporre opportune registrazioni che permettano di individuare le imprese a cui sono stati ceduti
i prodotti apistici.

Le registrazioni previste possono essere agevolate con la predisposizione di uno schedario cartaceo e/o
informatico aggiornato per fornitori, con “Scheda contatto fornitori”, e per clienti, con “Scheda contatto
clienti” (N.B.: solo nel caso in cui i clienti siano imprese), che contengano le seguenti informazioni:

a) in entrata
• nominativo del fornitore (nome e ragione sociale della ditta, indirizzo, sede legale, stabilimento di pro-

venienza dell’alimento, del mangime e/o degli animali);
• natura dei beni ricevuti (tipologia) e quantitativo;
•  data del ricevimento;
•  numero di telefono, di fax, indirizzo e-mail e nome di un referente della ditta fornitrice in modo da po-

terlo contattare immediatamente e collaborare in caso di urgente ritiro o messa in quarantena di un
prodotto ricevuto che non risponda ai criteri di sicurezza alimentare;

•  indicazioni ai fini dell’individuazione del prodotto (ad esempio: partita, lotto)

b) in uscita (N.B.: solo nel caso in cui i clienti siano imprese)
•  nominativo del cliente (nome e ragione sociale della ditta, indirizzo, sede legale, stabilimento numero

di telefono, di fax, indirizzo e-mail);
•  natura dei prodotti forniti al cliente (lotto di appartenenza e quantitativo);
•  data di consegna;
•  numero di telefono, di fax, e-mail e punto di contatto del cliente in modo da poterlo contattare im-

mediatamente e collaborare in caso di urgente ritiro o messa in quarantena di un prodotto ceduto
che non risponde ai criteri di sicurezza alimentare.

c) ricorso a trasportatori (se utilizzati)
L’azienda deve disporre di una lista dei trasportatori abituali utilizzati, con tutte le informazioni necessarie:
•  nome e ragione sociale, indirizzo e sede legale della impresa del trasportatore;
•  numero di telefono;
•  numero di fax, indirizzo e-mail.

Le registrazioni delle informazioni minime relative all’alimento vengono opportunamente conservate
dal responsabile, per un periodo di tempo di:

• 5 anni per i documenti commerciali ai fini fiscali;

• 12 mesi successivi alla data di conservazione consigliata (Termine Minimo di Conservazione o
T.M.C.), se riferiti all’indicazione “da consumarsi preferibilmente entro il”, nel caso di registri, mo-
duli, ovvero delle registrazioni della tracciabilità;

• 36 mesi dal momento della cessione, per quanto riguarda i casi di conferimento o vendita all’in-
grosso, senza obbligo delle indicazioni del T.M.C.

19

6. RINTRACCIABILITA’

6. 1. Conservazione delle registrazioni di rintracciabilità
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6. 2. Eventi accidentali, ritiro e richiamo del prodotto

Nel caso in cui l’impresa ritenga o abbia motivo di ritenere che il prodotto da lei ceduto non sia conforme
ai requisiti di sicurezza e questo non sia più sotto il suo immediato controllo, deve provvedere a dare
corso a quanto di seguito descritto:
a) identificare il prodotto a rischio, la quantità e la sua localizzazione (dai documenti di accompagna-

mento e/o fatture), individuando quali siano i primi destinatari dei lotti da ritirare, che dovranno essere
informati; a tale riguardo l’impresa dispone della documentazione emessa verso i clienti e della scheda
di contatto clienti su cui sono riportati e mantenuti aggiornati i vari possibili recapiti per una comuni-
cazione la più sollecita possibile;

b) provvedere a ritirare il prodotto.
Nel caso in cui i clienti siano consumatori finali, si procederà ad informare il consumatore in maniera
efficace, accurata e tempestiva. La portata dell’informazione potrà essere calibrata in funzione del
pericolo e della rete di distribuzione, ricorrendo a strumenti e modalità che verranno concordate di
volta in volta con l’Autorità competente e la propria Associazione di categoria (con l’ausilio di mezzi
di comunicazione, di diffusione proporzionali alla localizzazione del problema). Nel caso in cui il cliente
sia un dettagliante o un distributore, la comunicazione iniziale verrà fatta in maniera quanto più tem-
pestiva possibile (es. per telefono), a cui farà seguito una comunicazione scritta, via fax o via e-mail.
Tale comunicazione conterrà tutte le informazioni necessarie per permettere l’esatta individuazione
del prodotto non conforme e i provvedimenti da adottare. Sarà intitolata: «Urgente: richiamo del
prodotto» o «Urgente: ritiro del prodotto».

c) informare il fornitore nel caso in cui abbia motivo di ritenere che la non conformità scaturisca da un
prodotto da lui fornito;

d) segregare il prodotto identificandolo con cartelli che ne specifichino la non conformità sanitaria;
e) stabilire la destinazione del prodotto ritirato;
f) conservare memoria scritta di tutte le segnalazioni e di tutte le operazioni compiute.
E’ inoltre necessario, nella conduzione di tutte le operazioni, verificare e/o concordare i vari passi con
l’Autorità Sanitaria territorialmente competente, informata immediatamente. Per facilitare questo tipo
di comunicazioni l’impresa dovrebbe disporre di una “Scheda di contatto Autorità” su cui sono ripor-
tati e mantenuti aggiornati i vari possibili recapiti per una comunicazione la più sollecita possibile.

Il sistema di rintracciabilità descritto consente di mettere a disposizione delle autorità competenti
che lo richiedano, le informazioni e le puntualizzazioni necessarie nel più breve tempo possibile.
Nel caso di prodotto ritenuto dannoso alla salute pubblica, l’impresa provvederà a:

•  informare immediatamente l’A.S.L. competente dei motivi del ritiro e degli interventi messi in atto
al fine di evitare i rischi derivanti dall’uso del prodotto medesimo, fornendo il maggior numero di
informazioni possibile al fine di permettere agli organi di controllo di valutare la congruità delle
misure adottate e l’eventuale necessità di attivare il Sistema di allerta rapido, nel caso in cui
sussista un rischio grave e immediato per la salute del consumatore;

•  collaborare con l’A.S.L. competente riguardo ai provvedimenti volti ad evitare o ridurre i rischi
provocati dal prodotto.

Inoltre, per facilitare le procedure di tracciabilità, operativamente è consigliabile:

•  attribuire ad ogni partita omogenea di prodotto un identificativo di lotto (… prodotto o confe-
zionato in circostanze praticamente identiche) (rif. Legge 109/1992 art. 113);

•  tenere un registro di produzione con almeno le seguenti voci: data di confezionamento, n. di
lotto attribuito, tipologia di prodotto e quantità prodotta;

•  riportare l’identificativo di lotto sui contenitori (maturatori, secchi, fusti, vasi o confezioni) nei
quali sono immagazzinati i prodotti;

6. 3. Comunicazione alle autorità competenti
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Chi svolge l’attività apistica sa di compiere anche un servizio per il territorio ed è generalmente sen-
sibile alle problematiche ambientali. Nell’allevamento delle api e nella gestione del magazzino è utile
prendere in considerazione tutti quegli accorgimenti e adottare quelle scelte aziendali che possono
limitare gli inquinamenti e le emissioni di prodotti nocivi e ridurre gli sprechi.
Sulla base delle caratteristiche delle aziende apistiche, si sono pertanto individuate le seguenti buone
pratiche, alle quali gli apicoltori dovrebbero attenersi per mitigare l’impatto ambientale negativo cau-
sato dai propri aspetti significativi.
Essendo, inoltre, impossibile migliorare aspetti sui quali molti apicoltori hanno ancora grosse diffi-
coltà a livello di raccolta dei dati, si individua quale buona azione prioritaria quella di dotare l’azienda
di strumenti  per condurre più puntualmente il monitoraggio dei propri consumi, sia per quanto at-
tiene le materie prime impiegate, sia per ciò che concerne i dispendi energetici sostenuti, indivi-
duando adeguati indicatori prestazionali da tenere costantemente sotto controllo.

In molte aziende è presente un apparecchio deumidificatore per il miele e in alcuni casi si riscontra
l'uso di frigoriferi per la conservazione di alcuni prodotti (esempio la pappa reale). A seconda dell'età
delle apparecchiature, le più obsolete possono contenere nei circuiti refrigeranti composti alogenati
dannosi per lo strato di ozono. Tali attrezzature debbono pertanto essere oggetto di progressiva di-
smissione. Le attrezzature più recenti consentono, inoltre, un importante risparmio energetico anche
tenendo conto dell’elevato consumo di entrambe. 

In apicoltura le operazioni che richiedono il maggior dispendio energetico sono le fasi di lavorazione
ed estrazione del miele in laboratorio. Sicuramente esistono notevoli differenze in termini di consumo
energetico in base a dimensione e assetto aziendale con conseguente impiego di macchinari diver-
sificati per la produzione, quali ad esempio: smielatore, disopercolatrice, invasettatrice, pompe, sce-
ratrice, muletto… Di seguito si riportano alcuni esempi e suggerimenti per ottenere un risparmio
energetico sia dal punto di vista ambientale, attraverso l’impiego di fonti rinnovabili, sia economico
attraverso incentivi pubblici e risparmi effettivi sulla bolletta.
Per quanto riguarda l’impiego di fonti rinnovabili si rimanda a pratiche e tecniche di lavorazione volte
a usufruire di strutture e accorgimenti cosiddetti a impatto zero, quali ad esempio pannelli solari e/o
fotovoltaici, micro generatori eolici o idrici… tutte soluzioni atte a ottimizzare il consumo energetico
e a lavorare con impatto energetico limitato con conseguente beneficio per il risparmio e la consi-
derazione e valore aziendale.
Da qualche tempo lo Stato italiano mette a disposizione di cittadini e imprese agevolazioni fiscali a
coloro che eseguono interventi che aumentino il livello di efficienza energetica degli edifici esistenti.
L’agevolazione consiste nel riconoscimento di detrazioni d’imposta nella misura del 55% (50% dal
1/1/2013 e usufruibile solo fino al 30/6/2013 vedi d.l. 22/6/2012 n. 83) delle spese sostenute, entro
un limite massimo di detrazione, diverso in relazione a ciascuno degli interventi previsti. In particolare
sono oggetto di aiuto le spese sostenute per:
•  riduzione del fabbisogno energetico per il riscaldamento;

7. 1. Impiego di sostanze dannose per l'ozono

7. BUONE PRATICHE PER LA MITIGAZIONE 
DEGLI ASPETTI AMBIENTALI SIGNIFICATIVI

7. 2. Utilizzo di energia

•  riportare l’identificativo di lotto su ogni documento che accompagna la cessione del prodotto;

•  tenere un elenco completo ed aggiornato dei clienti (solo nel caso di imprese) ai quali sono
state effettuate cessioni di prodotti apistici.

La tabella contiene, in forma riassuntiva, l’insieme delle informazioni (registrazioni e documenti) da
raccogliere e conservare obbligatoriamente nella produzione primaria del miele ai fini del Reg.
852/2004 e del complesso di norme citate nel presente manuale.
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• miglioramento termico dell’edificio (finestre, comprensive di infissi, coibentazioni, pavimenti);
•  installazione di pannelli solari;
• sostituzione degli impianti di climatizzazione invernale.
Per quanto riguarda le attrezzature di laboratorio per la lavorazione del miele, il consumo energetico
degli smielatori è in genere contenuto, inferiore a 0.5 kw per apparecchi semiprofessionali (smielatore
sino a 30 favi). Molto elevato è invece il consumo delle pompe, il cui utilizzo è però limitato solo al
tempo necessario per il travaso del miele (oltre 2 kw).
Attraverso un accurato controllo dell’umidità del miele nei favi è possibile ridurre il consumo ener-
getico legato all’impiego del deumidificatore. Si raccomanda l’utilizzo del rifrattometro per determi-
nare la percentuale di acqua presente e intervenire esclusivamente quando questa  supera il 18%.
Inoltre, cosi come per la riduzione dei consumi  di riscaldamento, occorre prestare attenzione al di-
mensionamento degli spazi in modo da relegare queste operazioni in locali di dimensioni non ecce-
denti il fabbisogno.
L’utilizzo del frigorifero va limitato alle esclusive necessità aziendali e si consiglia l’impiego di appa-
recchi in classe A+++  che consumano in media il 50% in meno di quelli in classe A+ . Il consumo
annuo di un frigorifero di classe A+ si aggira su  350 kw a fronte di un consumo di 175 kw di frigorifero
in classe A+++. Elevato anche il consumo delle resistenze, per l’utilizzo delle quali occorre abbinare
adeguate coibentazioni. Per il recupero della cera si possono utilizzare con profitto, sino a determi-
nate dimensioni aziendali, le sceratrici solari che producono, inoltre, cera di ottima qualità. 
Per ciò che concerne l’illuminazione dei locali è bene sostituire le vecchie lampadine ad incande-
scenza (ormai messe al bando dall’Unione Europea) con quelle fluorescenti. Sono da preferire queste
ultime rispetto alle lampade alogene in quanto garantiscono un risparmio energetico dell’80%  ri-
spetto a quelle ad incandescenza mentre l’alogena si attesta sul 30%.

Le api sono per loro natura bioindicatori e bioaccumulatori capaci di rivelare la qualità dell'aria che
respiriamo e del cibo che mangiamo. Sotto questa veste l’apicoltore stesso è la figura di colui che
attraverso l’allevamento apistico può, attraverso le visite e le buone pratiche operative, tenere sotto
controllo ciò che accade nell’ambiente circostante e monitorare così la salubrità dell’intero ecosi-
stema.
Per quanto riguarda le fonti di inquinamento della qualità dell’aria i principali elementi inquinanti ri-
sultano essere i gas di scarico dei veicoli e il riscaldamento invernale di abitazioni e aziende.
In ambito apistico questa problematica interessa maggiormente coloro che effettuano nomadismo
i quali si vedono costretti a più o meno lunghi spostamenti per gestire e controllare i propri alveari.
A questo proposito, un fattore sicuramente valido per ridurre gli spostamenti e quindi il consumo di
carburante e l’emissione di prodotti inquinanti è quello di costituire gli apiari in produzione con al-
meno 40-50 alveari ciascuno e postazioni di svernamento con oltre un centinaio di alveari, in modo
da ottenere una massima efficienza sia in termini  di tempo impiegato negli spostamenti, sia di visite
degli alveari nelle postazioni. Le attuali conoscenze sulla produttività delle api dimostrano, infatti,
che le potenzialità produttive dei siti dove posizioniamo le api, sono quasi sempre sfruttate in modo
molto parziale e si deve dunque evitare una eccessiva frammentazione degli apiari.

I rifiuti derivanti da attività agricole e agro-industriali sono classificati dalla normativa vigente (D. Lgs.
152/06) come rifiuti speciali. Tali  rifiuti vengono distinti in due categorie:
1) rifiuti speciali non pericolosi: vetro dei vasi difettosi o rotti, imballaggi di carta e cartone, materie
plastiche, ecc.;
2) rifiuti speciali pericolosi: contenitori di farmaci veterinari.
La normativa vigente prevede che i rifiuti speciali non pericolosi siano smaltiti attraverso ditte auto-
rizzate e a spese del produttore dei rifiuti stessi; tuttavia è possibile lo smaltimento di questo tipo di
rifiuti attraverso il riutilizzo, il riciclaggio o la raccolta differenziata.
I rifiuti speciali pericolosi devono invece essere smaltiti tramite contratti con ditte autorizzate. Gli
adempimenti burocratici previsti dalla normativa vigente a carico degli operatori sono di seguito sin-
teticamente riassunti:

7. 4. Produzione di rifiuti

7. 3. Qualità dell’aria
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•  Iscrizione dell’azienda all’Albo nazionale gestori ambientali;
• Conservazione del formulario dei rifiuti speciali effettivamente smaltiti (quindi non riciclati o riuti-

lizzati);
•  Tenuta del Registro di carico e scarico e dichiarazione annuale per i rifiuti pericolosi (MUD) in Ca-

mera di Commercio. Sono esonerati da tale obbligo gli imprenditori agricoli di cui all'articolo 2135
del codice civile con un volume di affari annuo non superiore a euro ottomila.

Per entrambe le categorie di rifiuti speciali l’azienda deve prevedere uno stoccaggio temporaneo, in
attesa dello smaltimento, in un ambiente o locale che abbia requisiti tali da impedirne la dispersione,
l’inquinamento di suolo ed acque, inconvenienti igienico-sanitari o in generale danni a cose o a per-
sone. Nel deposito temporaneo i rifiuti devono essere raggruppati per tipi omogenei, quali ad esem-
pio i rifiuti di plastica, gli imballaggi, ecc. Il deposito deve essere costituito nel luogo di produzione
dei rifiuti; nessuna disposizione vieta la costituzione di più depositi temporanei nello stesso luogo
di produzione.
Per supportare gli apicoltori nella corretta differenziazione dei rifiuti prodotti è anche auspicabile che
l’azienda apistica si doti di idonei contenitori per la raccolta differenziata, di capienza superiore a
quelli normalmente in uso nelle utenze domestiche. Per garantire il corretto svuotamento di detti
contenitori sarà inoltre utile agire in sinergia con l’azienda municipalizzata incaricata del servizio di
raccolta e trasporto. La consuntivazione del progressivo miglioramento in termini di raccolta diffe-
renziata potrà essere verificata dall’apicoltore attraverso la puntuale compilazione dei quadri sinottici
per la raccolta dati adottati e suggeriti in precedenza. L’apicoltore potrà inoltre intervenire a monte,
favorendo l’impiego di attrezzature per la produzione del miele aventi una vita utile maggiore, ad
esempio privilegiando materiali in acciaio a quelli in plastica che spesso si logorano e divengono, in
tempi brevi, rifiuto da smaltire. Per quanto attiene invece i materiali di consumo a ciclo di vita net-
tamente inferiore, quali piatti bicchieri palettine, ecc. l’apicoltore potrà privilegiare le alternative eco-
logiche, biodegradabili e compostabili, qualora non siano, anche queste, incompatibili in termini di
incremento del costo di fornitura.
La generazione di residui durante la lavorazione del miele, infine, non concorre in maniera significa-
tiva alla produzione di rifiuti, in quanto questi sono costituiti essenzialmente dalla cera degli opercoli,
separati nella fase di disopercolatura dei melari: la cera viene recuperata e fusa per un successivo
riutilizzo e, pertanto, non costituisce rifiuto.

L’azienda apistica è in genere un’attività a basso impatto sotto il profilo degli scarichi idrici, in quanto
impiega piccole quantità di acqua nel corso dello svolgimento delle attività di lavorazione del miele, di
poco superiori a quelle di una civile abitazione. L’acqua di lavaggio delle attrezzature di laboratorio viene
completamente recuperata dall’azienda, in quanto rappresenta un prezioso alimento da reimpiegare
nell’allevamento.
Ne consegue, pertanto, che gli unici scarichi di una azienda apistica provengono dai lavandini situati
nel laboratorio di smielatura e nel servizio igienico, impiegati unicamente per il risciacquo delle mani.
Alla luce di quanto sopra, ne deriva che questo tipo di attività produce acque reflue con requisiti assi-
milabili a quelli di una civile abitazione. 
Per quanto attiene l’utilizzo di prodotti chimici l’apicoltore potrà intervenire privilegiando, per quegli ar-
ticoli per i quali esiste sul mercato una valida alternativa ecologica, l’utilizzo di prodotti più facilmente
biodegradabili, diventando nel suo piccolo soggetto promotore di un mercato “verde” che si sta sempre
di più consolidando.
Nell’utilizzo, in particolare, di prodotti chimici per la igienizzazione degli ambienti (es. candeggina, pre-
feribilmente ecologica), l’azienda deve prestare sempre la massima attenzione durante le pulizie quoti-
diane del laboratorio di smielatura, affinché vi sia impiego unicamente di stracci umidi e mai di grandi
quantità di acqua libera sulle superfici, al fine di non aumentare sensibilmente l’umidità del locale.
Per le caratteristiche specifiche del prodotto miele, particolarmente igroscopico, gli ambienti devono,
infatti, essere deumidificati in modo permanente, per non alterare la qualità del prodotto finito. Per la
stessa ragione i prodotti chimici impiegati, oltre che bio degradabili, dovrebbero essere anche inodore,
in quanto il miele agisce come spugna rispetto alle esalazioni presenti nell’ambiente circostante.

7. 5. Gestione scarichi idrici, utilizzo di sostanze chimiche e 
igienizzazione degli ambienti di lavoro
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La tabella contiene, in forma riassuntiva, l’insieme delle informazioni (registrazioni e documenti) da
raccogliere e conservare obbligatoriamente nella produzione primaria del miele ai fini del Reg.
852/2004 e del complesso di norme citate nel presente manuale.

Il seguente modello di lista di controllo è stato elaborato con lo scopo di fornire ai produttori uno
strumento, semplice e di rapida utilizzazione, per verificare che gli adempimenti del Reg. (CE)
852/2004 Allegato I, Parte A, siano correttamente attuati al momento dell’avvio dell’attività o, suc-
cessivamente, almeno ogni qualvolta intervengano modifiche aziendali rilevanti ai fini della norma o
modifiche della norma stessa (come nel caso dell’introduzione del Reg. (CE) 852/2004) e, al con-
tempo, fornire uno strumento operativo per il controllo presso le aziende agricole, da parte degli Or-
ganismi competenti.

Registrazione aziendale 
o Dichiarazione di inizio attività

Comunicazione relativa 
alla “denuncia” degli alveari

Conservare copia del documento di notifica o
autorizzazione sanitaria pregressa

Acquisti

Conservare traccia della data e dei dati 
della comunicazione o copia 
della comunicazione stessa

Conservare documenti di acquisto relativi a:
sciami, api regine, famiglie o pacchi di api, 
alimenti per api (mangimi), farmaci veterinari

Vendite Conservare documenti relativi alla vendita
(esclusivamente ad imprese) di: miele, propoli,
polline, sciami, api regine, famiglie o pacchi 
di api, alimenti per api (mangimi) 
prodotti in azienda

Registrazioni in allevamento Tenere registro dei farmaci ed indicare tutti i
trattamenti sanitari operati in allevamento. 
Se utilizzati, tenere registro o copia 
dei documenti di acquisto degli alimenti 
per api (mangimi) impiegati in allevamento

Azioni Documenti e operazioni

8. ALLEGATI

8 1. Tabella riepilogativa delle registrazioni obbligatorie
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8. 2. Lista di controllo



LISTA DI CONTROLLO PER LA VERIFICA 
DEI REQUISITI PREVISTI NELLE LINEA GUIDA 
PER LA PRODUZIONE PRIMARIA DEL MIELE

INQUADRAMENTO AZIENDALE
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8. 3. Riferimenti normativi
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Riferimenti Normativi Comunitari
•  Regolamento CE n. 178/2002 del 28 gennaio 2002 “che stabilisce i requisiti generali della legislazione

alimentare, istituisce l’Autorità europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della
sicurezza alimentare”.

•  Guida all’applicazione degli art. 11, 12, 16, 17, 18, 19 e 20, del Reg. (CE) n. 178/2002 relativo alla le-
gislazione alimentare generale. “Conclusioni del Comitato permanente per la catena alimentare e la
salute degli animali”.

•  Regolamento CE n. 852/2004 del 29 aprile 2004 “sull’igiene dei prodotti alimentari”.
• Regolamento CE n. 853/2004 del 29 aprile 2004 “che stabilisce norme specifiche in materia di igiene

per gli alimenti di origine animale”.
• Regolamento CE n. 854/2004 del 29 aprile 2004 “che stabilisce norme specifiche per l’organizzazione

di controlli ufficiali sui prodotti di origine animale destinati al consumo umano”.
• Regolamento CE n. 882/2004 del 29 aprile 2004 “relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la conformità

alla normativa in materia di mangimi e alimenti e alle norme sulla salute e sul benessere degli animali”.
• Regolamento CE n. 183/2005 del 12 gennaio 2005 “che stabilisce requisiti per l’igiene dei mangimi”.

Riferimenti Normativi Nazionali
• Accordo 28 luglio 2005, ai sensi dell’art. 4 del D.Lgs 28/08/1997 n. 281, tra il Ministro della salute e i

Presidenti delle Regioni e delle Province autonome sul documento recante «Linee guida ai fini della
rintracciabilità degli alimenti e dei mangimi per fini di sanità pubblica», volto a favorire l’attuazione
del Regolamento (CE) n. 178 del 2002 del Parlamento e del Consiglio del 28 gennaio 2002.

• Accordo del 09/02/2006, ai sensi dell’art. 4 del D.Lgs 28/08/1997 n. 281, tra il Ministero della Salute,
le Regioni e le Province autonome relativo a “Linee guida applicative del Reg. CE 852/2004 del Par-
lamento Europeo e del Consiglio sull’igiene dei prodotti alimentari”.

•  Legge 24 dicembre 2004, n. 313: Disciplina dell’apicoltura.
• Decreto legislativo 6 Novembre 2007, n. 193: Attuazione della direttiva 2004/41/CE relativa ai controlli

in materia di sicurezza alimentare e applicazione dei regolamenti comunitari nel medesimo settore.
• Decreto  legislativo  6 aprile 2006, n. 193 “Attuazione della direttiva 2004/28/CE recante codice co-

munitario dei medicinali veterinari”
• Decreto legislativo 21 maggio 2004, n.179: “Attuazione della direttiva 2001/110/CE concernente la

produzione e la commercializzazione del miele”.

L’elenco dei riferimenti normativi di interesse per l’apicoltura comprende disposizioni che si riferi-
scono all’attività vera e propria e norme che interessano più specificatamente il prodotto miele.

Riferimenti Normativi Regionali
• Legge regione Liguria del 9 luglio 1984 “Norme per la tutela e l' incremento della apicoltura e degli

allevamenti minori”.
• Legge regione Liguria 12 aprile 2011 n. 7 “Disciplina di riordino e razionalizzazione delle funzioni

svolte dalle Comunità Montane soppresse”.
• DGR del 21 aprile 2011 n. 411  riguardante il recepimento dell’Accordo 29/04/2010 tra Governo, Re-

gioni e Province Autonome relativo a linee guida applicative del Regolamento 852/2004/CE del Par-
lamento Europeo e del Consiglio sull’Igiene dei prodotti alimentari. 

• DGR 29 dicembre 2011 N. 1691 “Applicazione del regolamento CE 852/2004 nell'ambito dell'apicoltura e
produzione di prodotti derivati destinati alla alimentazione umana e definizione del piccolo quantitativo”.

• Allegato A al DGR 29 dicembre 2011 N. 1691 “Considerazioni inerenti i piccoli quantitativi di prodotti
derivanti dall’apicoltura ed i prodotti derivati destinati all’alimentazione umana”.

• Allegato B al DGR 29 dicembre 2011 N. 1691 “Indicazioni regionali per l’applicazione del regolamento
CE 852/2004 a livello di apicoltura e prodotti derivati destinati alla alimentazione umana”.

• Allegato C al DGR 29 dicembre 2011 N. 1691 “Notifica ai sensi dell’art 6 comma 2 del regolamento
CE 852/2004 della produzione di miele e prodotti derivati”



Gli allegati riportati di seguito contengono lo stralcio delle norme rilevanti per l’attività apistica.

Riferimenti Normativi Comuntari
Regolamento CE n. 178/2002
Stabilisce i principi ed i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce l’Autorità europea
per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare.
È il regolamento capofila del cosiddetto “Pacchetto igiene”. La filosofia base che lo muove è quella
di garantire un elevato livello di tutela della vita e della salute umana attraverso i requisiti di sicurezza
di alimenti e mangimi.
Le misure in materia di sicurezza di alimenti e mangimi dovrebbero basarsi sull’analisi del rischio
(valutazione, gestione, comunicazione).
Il principio di precauzione costituisce un meccanismo per determinare misure di gestione del
rischio.
Il sistema generale per la rintracciabilità dei prodotti parte dalla individuazione dell’azienda che ha
fornito alimento o mangime (se è il caso) e dalla individuazione della figura a valle a cui l’alimento
o mangime è stato fornito.
Gli operatori della produzione alimentare, quella primaria nel caso nostro, dovrebbero essere in
grado di elaborare sistemi sicuri per l’approvvigionamento alimentare e per garantire la sicurezza
dei prodotti forniti; divengono quindi legalmente responsabili della sicurezza dei prodotti forniti.
La legislazione alimentare facente parte del “pacchetto igiene” si basa sull’analisi del rischio. La
gestione del rischio tiene conto dei risultati della valutazione del rischio.
In particolare l’art 13 del Regolamento in questione dà mandato agli Stati membri (anche attraverso
le Regioni, immaginiamo, per quanto riguarda l’Italia) di contribuire alla elaborazione di norme tec-
niche internazionali su alimenti e mangimi e di norme sanitarie e fitosanitarie; di promuovere il co-
ordinamento dei lavori sulle norme relative ad alimenti e mangimi.

Art. 18
(Rintracciabilità)

Comma 1. L’operatore primario deve partecipare alla rintracciabilità di alimenti e mangimi, ecc. destinati
alla produzione alimentare e di qualsiasi altra sostanza destinata o atta ad entrare a far parte di un ali-
mento o di un mangime.
Comma 2. L’operatore primario (al pari di ogni altro componente della filiera) deve essere in grado di
individuare chi gli abbia fornito un alimento, un mangime, un animale destinato alla produzione alimen-
tare o qualsiasi sostanza destinata o atta ad entrare a far parte di un alimento o di un mangime.
Comma 3. L’operatore deve disporre di sistemi e procedure per individuare le imprese alle quali hanno
fornito i propri prodotti.
Comma 4. Gli alimenti o mangimi che sono immessi sul mercato o che probabilmente lo saranno de-
vono essere adeguatamente etichettati o identificati per agevolarne la rintracciabilità mediante docu-
mentazione o informazioni pertinenti secondo i requisiti previsti in materia.

Art. 19
(Obblighi relativi agli alimenti: operatori del settore alimentare)

Comma 1. Se un operatore ritiene o ha motivo di ritenere che un alimento da lui prodotto, trasformato
o distribuito non sia conforme ai requisiti di sicurezza degli alimenti e l’alimento non si trova più sotto
il controllo immediato di tale operatore, questi deve avviare immediatamente procedure per ritirarlo ed
informarne le autorità competenti. Se il prodotto può essere arrivato al consumatore, l’operatore informa
i consumatori in maniera accurata ed efficace del motivo del ritiro e se necessario, richiama i prodotti
già forniti ai consumatori quando altre misure siano insufficienti a conseguire un livello elevato di tutela
della salute.
Commi 3-4. Gli operatori informano immediatamente le autorità competenti quando ritengano o abbiano
motivo di ritenere che un alimento da essi immesso sul mercato possa essere dannoso per la salute
umana. Collaborano inoltre con le autorità competenti riguardo ai provvedimenti volti ad evitare o ri-
durre i rischi provocati da un alimento che forniscono o che hanno fornito.

Allegati
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Regolamento CE n. 852/2004
Il Regolamento (CE) n. 852/2004 estende agli operatori del settore alimentare che effettuano la
produzione primaria la responsabilità del rispetto dei requisiti in materia di igiene richiedendo:
•  l’adozione di misure adeguate per l’individuazione, la prevenzione e il controllo dei pericoli

connessi con la propria attività;
•  la tenuta e la conservazione di tutte le registrazioni relative alle misure adottate per il con-

trollo dei pericoli, in modo commisurato alla natura delle imprese, mettendo a disposizione
le relative informazioni all’Autorità competente e agli operatori del settore alimentare che
ricevono i loro prodotti.

Art. 1
(Ambito di applicazione)

Comma 1, punto a) La responsabilità principale per la sicurezza degli alimenti incombe all’operatore
del settore alimentare.
Punto b) È necessario garantire la sicurezza degli alimenti lungo tutta la catena, a cominciare dalla
produzione primaria.

Art. 3
(Obblighi generali)

Gli operatori del settore alimentare garantiscono che tutte le fasi della produzione, della trasformazione
e della distribuzione degli alimenti sottoposte al loro controllo soddisfino i pertinenti requisiti di igiene
fissati nel presente regolamento.

Art. 4
(Requisiti generali e specifici in materia di igiene)

Comma 1. Gli operatori del settore alimentare che effettuano la produzione primaria e le operazioni
connesse elencate nell’allegato I rispettano i requisiti generali in materia di igiene di cui alla parte A)
dell’allegato I (vedi sotto).
Comma 3. Gli operatori del settore alimentare, se necessario, adottano le seguenti misure igieniche
specifiche:
a) Rispetto dei criteri microbiologici relativi ai prodotti alimentari;
b) le procedure necessarie a raggiungere gli obiettivi fissati per il conseguimento degli scopi del pre-

sente regolamento;
c) rispetto dei requisiti in materia di controllo delle temperature degli alimenti;
d) mantenimento della catena del freddo;
e) campionatura e analisi.

Art. 6
(Controlli ufficiali, registrazione e riconoscimento)

Comma 1. Gli operatori del settore alimentare collaborano con le autorità competenti conformemente
ad altre normative comunitarie applicabili o, in mancanza, conformemente alla legislazione nazionale.
Comma 2. In particolare, ogni operatore del settore alimentare notifica all’autorità competente, se-
condo le modalità prescritte dalla stessa, ciascuno stabilimento posto sotto il suo controllo che esegua
una qualsiasi delle fasi di produzione, trasformazione e distribuzione di alimenti, ai fini della registra-
zione del suddetto stabilimento.
Gli operatori del settore alimentare fanno altresì in modo che l’autorità competente disponga costan-
temente di informazioni aggiornate sugli stabilimenti, notificandole, tra l’altro, qualsivoglia cambia-
mento significativo di attività, nonché ogni chiusura di stabilimenti esistenti.
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Regolamento CE n. 852/2004 - Allegato I - Produzione primaria
Si riportano i requisiti generali in materia di igiene per la produzione primaria in riferimento alle
sole produzioni di origine animale, quale l’apicoltura.

PARTE A: REQUISITI GENERALI IN MATERIA DI IGIENE 
PER LA PRODUZIONE PRIMARIA E PER LE OPERAZIONI ASSOCIATE.

I. AMBITO D’APPLICAZIONE
1. Il presente allegato si applica alla produzione primaria e alle seguenti operazioni associate:
a) il trasporto, il magazzinaggio e la manipolazione di prodotti primari sul luogo di produzione, a condizione
che ciò non alteri sostanzialmente la loro natura;
b) il trasporto di animali vivi, ove necessario per il raggiungimento degli obiettivi del presente regolamento; 
c) in caso di prodotti di origine vegetale, prodotti della pesca e della caccia, le operazioni di trasporto per
la consegna di prodotti primari, la cui natura non sia ancora stata sostanzialmente modificata, dal luogo di
produzione ad uno stabilimento.

II. REQUISITI IN MATERIA DI IGIENE
2. Nella misura del possibile, gli operatori del settore alimentare devono assicurare che i prodotti primari
siano protetti da contaminazioni, tenendo conto di tutte le trasformazioni successive cui saranno soggetti i
prodotti primari.
3. Fatto salvo l’obbligo generale di cui al punto 2 gli operatori del settore alimentare devono rispettare le
pertinenti disposizioni legislative comunitarie e nazionali relative al controllo dei rischi nella produzione pri-
maria e nelle operazioni associate, comprese:
a) le misure di controllo della contaminazione derivante dall’aria, dal suolo, dall’acqua, dai mangimi, dai
fertilizzanti, dai medicinali veterinari, dai prodotti fitosanitari e dai biocidi, nonché il magazzinaggio, la ge-
stione e l’eliminazione dei rifiuti, 
b) le misure relative alla salute e al benessere degli animali nonché alla salute delle piante che abbiano ri-
levanza per la salute umana, compresi i programmi per il monitoraggio e il controllo delle zoonosi e degli
agenti zoonotici.
4. Gli operatori del settore alimentare che allevano, raccolgono o cacciano animali o producono prodotti
primari di origine animale devono, se del caso, adottare misure adeguate per:
a) tenere puliti tutti gli impianti utilizzati per la produzione primaria e le operazioni associate, inclusi quelli
utilizzati per immagazzinare e manipolare i mangimi e, ove necessario dopo la pulizia, disinfettarli in modo
adeguato;
b) tenere puliti e, ove necessario dopo la pulizia, disinfettare in modo adeguato le attrezzature, i contenitori,
le gabbie, i veicoli e le imbarcazioni;
c) per quanto possibile, assicurare la pulizia degli animali inviati al macello e, ove necessario, degli animali
da produzione;
d) utilizzare acqua potabile o acqua pulita, ove necessario in modo da prevenire la contaminazione;
e) assicurare che il personale addetto alla manipolazione dei prodotti alimentari sia in buona salute e segua
una formazione sui rischi sanitari;
f) per quanto possibile, evitare la contaminazione da parte di animali e altri insetti nocivi;
g) immagazzinare e gestire i rifiuti e le sostanze pericolose in modo da evitare la contaminazione;
h) prevenire l’introduzione e la propagazione di malattie contagiose trasmissibili all’uomo attraverso gli ali-
menti, anche adottando misure precauzionali al momento dell’introduzione di nuovi animali e comunicando
i focolai sospetti di tali malattie alle autorità competenti;
i) tenere conto dei risultati delle analisi pertinenti effettuate su campioni prelevati da animali o altri campioni
che abbiano rilevanza per la salute umana; e
j) usare correttamente gli additivi per i mangimi e i medicinali veterinari, come previsto dalla normativa
pertinente.
5. Gli operatori del settore alimentare che allevano animali o producono prodotti primari d’origine animale
devono, se del caso, adottare misure adeguate per:

...omissis…
6. Gli operatori del settore alimentare devono adottare opportune misure correttive quando sono informati
di problemi individuati durante controlli ufficiali.

III. TENUTA DELLE REGISTRAZIONI
7. Gli operatori del settore alimentare devono tenere e conservare le registrazioni relative alle misure
adottate per il controllo dei pericoli in modo appropriato e per un periodo di tempo adeguato e commi-
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surato alla natura e alle dimensioni dell’impresa alimentare e devono mettere a disposizione delle autorità
competenti e degli operatori del settore alimentare che ricevono i prodotti le pertinenti informazioni con-
tenute in tali registrazioni a loro richiesta.
8. Gli operatori del settore alimentare che allevano animali o producono prodotti primari d’origine animale
devono tenere registrazioni, in particolare, riguardanti:
a) la natura e l’origine degli alimenti somministrati agli animali;
b) i prodotti medicinali veterinari o le altre cure somministrate agli animali, con le relative date e i periodi

di sospensione;
c) l’insorgenza di malattie che possono incidere sulla sicurezza dei prodotti di origine animale;
d) i risultati di tutte le analisi effettuate su campioni prelevati da animali o su altri campioni prelevati a

scopi diagnostici, che abbiano rilevanza per la salute umana; 
e) tutte le segnalazioni pertinenti sui controlli effettuati su animali o prodotti di origine animale.
9. Gli operatori del settore alimentare che allevano animali o producono prodotti primari d’origine animale
devono tenere le registrazioni, in particolare riguardanti:
...omissis…
10. Gli operatori del settore alimentare possono essere assistiti da altre persone, quali i veterinari, gli
agronomi e i tecnici agricoli, nella tenuta delle registrazioni.

Regolamento (CE) n. 853/2004
Il regolamento, che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine ani-
male, non introduce specifici requisiti in riferimento alla lavorazione del miele e degli altri prodotti
dell’apicoltura.
Accordo Conferenza Stato Regioni su: “Linee guida applicative del Reg. CE 852/2004 del
Parlamento Europeo e del Consiglio sull’igiene dei prodotti alimentari”.
Principalmente, in riferimento all’apicoltura, viene affermato il concetto, già espresso anche nel
“Documento di orientamento sull’applicazione di talune disposizioni del Reg. CE 852/2004 sull’igiene
dei prodotti alimentari” emesso il 21.12.2005 dalla Commissione Europea - Direzione Generale Sa-
lute e Tutela dei Consumatori”, per cui:
“Tutte le attività relative alla produzione dei prodotti derivanti dall’apicoltura deve essere
considerata produzione primaria, compreso l’allevamento delle api, la raccolta del miele ed
il confezionamento e/o imballaggio nel contesto dell’azienda di apicoltura”.

Regolamento (CE) n. 854/2004
Il regolamento fissa criteri generali in relazione ai controlli ufficiali fatti dall’autorità competente
sui prodotti di origine animale. Nel merito dei prodotti dell’apicoltura non vengono disposti par-
ticolari requisiti o specifiche procedure.

Regolamento (CE) n. 854/2004
Relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la conformità alla normativa in materia di mangimi
e di alimenti e alle norme sulla salute e sul benessere degli animali.

Regolamento (CE) n. 183/2005
Il Regolamento stabilisce i requisiti per l’igiene dei mangimi.
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Riferimenti Normativi Nazionali
Decreto legislativo 6 Novembre 2007, n. 193
L’entrata in vigore dei regolamenti comunitari del cosiddetto “pacchetto igiene” e l’emanazione di
diverse direttive correlate, ha radicalmente trasformato il sistema procedurale che regolamentava
l’operato degli addetti al settore alimentare, rendendo partecipi e responsabili dei processi anche
gli operatori della produzione agricola primaria. Con il decreto legislativo 193/2007 si provvede ad
un primo riordino della disciplina nazionale relativa ai controlli in materia di sicurezza alimentare.
Inoltre vengono definite le autorità responsabili e competenti per i controlli ufficiali e introdotte nuove
sanzioni. In particolare per l’attività primaria all’art 6, riguardante le sanzioni, si specifica che:

Punto 3. Salvo che il fatto costituisca reato, chiunque, nei limiti di applicabilità del Regolamento (CE) n.
852/2004 ed essendovi tenuto, non effettua la notifica all’autorità competente di ogni stabilimento posto
sotto il suo controllo che esegua una qualsiasi delle fasi di produzione, trasformazione e distribuzione di ali-
menti ovvero le effettua quando la registrazione è sospesa o revocata, è punito con la sanzione amministrativa
pecuniaria da euro 1.500 a euro 9.000 o con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 500 a euro 3.000,
nel caso in cui, pur essendo condotte presso uno stabilimento già registrato, non siano state comunicate al-
l’autorità competente per l’aggiornamento della registrazione.
Punto 4. Salvo che il fatto costituisca reato, l’operatore del settore alimentare operante a livello di produzione
primaria e operazioni connesse che non rispetta i requisiti generali in materia di igiene di cui alla parte A del-
l’allegato I al Regolamento (CE) n. 852/2004 e gli altri requisiti specifici previsti dal Regolamento (CE) n.
853/2004 è punito con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 250 a euro 1.500;
Punto 7. Nel caso in cui l’autorità competente riscontri inadeguatezze nei requisiti o nelle procedure di cui ai
commi 4, 5 e 6 fissa un congruo termine di tempo entro il quale tali inadeguatezze devono essere eliminate.
Il mancato adempimento entro i termini stabiliti è punito con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro
1.000 a euro 6.000;
Punto 8. La mancata o non corretta applicazione dei sistemi e/o delle procedure predisposte ai sensi dei
commi 4, 5 e 6 è punita con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 1000 a euro 6.000.

Legge 24 dicembre 2004,  n. 313 - Disciplina dell’apicoltura
E’ la principale legge nazionale di riferimento per l’apicoltura.
Ai fini della corretta gestione dell’attività apistica è rilevante l’articolo che prescrive l’obbligo di
denuncia degli allevamenti.

Art.  6
(Denuncia degli apiari e degli alveari e comunicazione dell’inizio dell’attività)

1. Al fine della profilassi e del controllo sanitario, è fatto obbligo a chiunque detenga apiari e alveari di
farne denuncia, anche per il tramite delle associazioni degli apicoltori operanti nel territorio, specificando
collocazione e numero di alveari, entro centottanta giorni dalla data di entrata in vigore della presente
legge e, successivamente, entro il 31 dicembre degli anni nei quali si sia verificata una variazione nella
collocazione o nella consistenza negli alveari in misura percentuale pari ad almeno il 10 per cento in più
o in meno. Chiunque intraprenda per la prima volta l’attività nelle forme di cui all’articolo 3 è tenuto a
darne comunicazione ai sensi del comma 2 del presente articolo.
Inoltre è da segnalare il nuovo articolo, aggiunto con questa legge al codice civile, che regolamenta la
collocazione degli apiari rispetto alle distanze da confini di proprietà e strade di pubblico transito, supe-
rando le varie e diversificate disposizioni regionali.

Art.  8
(Distanze minime per gli apiari)

1. Dopo l’articolo 896 del codice civile, è inserito il seguente:
“Art. 896-bis. - (Distanze minime per gli apiari). - Gli apiari devono essere collocati a non meno di dieci
metri da strade di pubblico transito e a non meno di cinque metri dai confini di proprietà pubbliche o pri-
vate.
Il rispetto delle istanze di cui al primo comma non è obbligatorio se tra l’apiario e i luoghi ivi indicati esi-
stono dislivelli di almeno due metri o se sono interposti, senza soluzioni di continuità, muri, siepi o altri
ripari idonei a non consentire il passaggio delle api. Tali ripari devono avere una altezza di almeno due
metri. Sono comunque fatti salvi gli accordi tra le parti interessate. Nel caso di accertata presenza di im-
pianti industriali saccariferi, gli apiari devono rispettare una distanza minima di un chilometro dai suddetti
luoghi di produzione”.
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Decreto legislativo 6 aprile 2006, n. 193
In riferimento all’operato degli apicoltori, nella fase della produzione primaria di gestione del-
l’allevamento, la norma stabilisce che possano essere utilizzati, per la prevenzione e cura delle
patologie apistiche, soltanto farmaci veterinari debitamente autorizzati per le api. Inoltre, ogni
trattamento farmacologico deve essere annotato in un apposito “registro dei trattamenti”, con
l’identificazione del medicinale, della data di somministrazione e degli animali (alveari) ai quali
viene somministrato il farmaco.
Il decreto vieta la somministrazione di sostanze farmacologicamente attive se non in forma di
medicinali veterinari autorizzati, con l’unica deroga che, in assenza di prodotti autorizzati per
trattare una determinata affezione, si possa ricorrere a prodotti preparati da un farmacista se-
condo le indicazioni contenute in una prescrizione veterinaria.

Decreto legislativo 21 maggio 2004, n. 179
Il decreto disciplina la produzione e la commercializzazione del miele, con specifiche disposizioni
sulle caratteristiche del prodotto e sulla sua etichettatura. In particolare la produzione e lavorazione
del miele deve garantire che il prodotto:
• rispetti le caratteristiche fisico-chimiche definite nell’allegato al decreto;
• nei limiti del possibile sia privo di sostanze organiche ed inorganiche estranee alla sua compo-

sizione;
• non presenti sapore o odore anomali,
• non abbia iniziato un processo di fermentazione,
• non presenti un grado di acidità modificato artificialmente,
• non sia stato riscaldato in modo da distruggerne o inattivarne sensibilmente gli enzimi naturali.
Si riportano di seguito le caratteristiche previste nell’allegato previsto dall’art. 2, comma1 del Dlgs.
179/2004

Caratteristiche di composizione del miele
Il miele è essenzialmente composto da diversi zuccheri, soprattutto da fruttosio e glucosio, nonché da altre
sostanze quali acidi organici, enzimi e particelle solide provenienti dalla raccolta del miele.
Il colore del miele può variare da una tinta quasi incolore al marrone scuro. Esso può avere una consistenza
fluida, densa o cristallizzata (totalmente o parzialmente). Il sapore e l’aroma variano ma derivano dalle piante
d’origine. Il miele immesso sul mercato in quanto tale o utilizzato in prodotti destinati al consumo umano
deve presentare le seguenti caratteristiche di composizione:
1 - Tenore di zuccheri:

o Tenore di fruttosio e glucosio (somma dei due):
miele di nettare non meno di 60 g/100 g;
miele di melata, miscele di miele di melata e miele di nettare non meno di 45 g/100 g.

o Tenore di saccarosio:
• in genere non più di 5 g/100 g;
• robinia (Robinia pseudoacacia), erba medica (Medicago sativa), banksia (Banksia menziesii), sulla (He-
dysarum coronarium), eucalipto rossastro (Eucalyptus camaldulensis), Eucryphia lucida, Eucryphia mil-
liganii, Citrus spp. non più di 10g/100g;
• lavanda (Lavandula spp.), borragine (Borago officinalis) non più di 15 g/100 g.

2 - Tenore d’acqua:
• in genere non più del 20%;
• miele di brughiera (Calluna) e miele per uso industriale in genere non più del 23%;
• miele di brughiera (Calluna) per uso industriale non più del 25%.

3 - Tenore di sostanze insolubili nell’acqua:
• in genere non più di 0,1 g/100;
• miele torchiato non più di 0,5 g/100 g.

4 - Conduttività elettrica:
• tipi di miele non elencati nel secondo e terzo trattino e miscele di tali tipi di miele non più di 0,8 mS/cm;
• miele di melata e di castagno e miscele con tali tipi di miele ad eccezione di quelli indicati nel terzo
trattino non meno di 0,8 mS/cm;
• eccezioni: corbezzolo (Arbutus unedo), erica (Erica spp.), eucalipto (Eucalyptus spp.), tiglio (Tilia spp.),
brugo (Calluna vulgaris), Leptospermum, Melaleuca spp.
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5 - Acidità libera:
• in genere non più di 50 meq/kg;
• miele per uso industriale non più di 80 meq/kg.

6 - Indice diastasico e tenore di idrossimetilfurfurale (HMF), determinati dopo trattamento e miscela:
o indice diastasico (scala di Schade):

• in genere, tranne miele per uso industriale non meno di 8;
• miele con basso tenore naturale di enzimi (ad esempio, miele di agrumi) e tenore di HMF 
non superiore a 15 mg/kg non meno di 3;

o HMF:
• in genere, tranne miele per uso industriale non più di 40 mg/kg (fatte salve le disposizioni
di cui alla lettera a), secondo trattino);
• miele di origine dichiarata da regioni con clima tropicale e miscele di tali tipi di miele non 
più di 80 mg/kg.

Riferimenti Normativi Regionali
Legge Regione Liguria 09 luglio 1984 n. 36
Norme per la tutela e l’incremento della apicoltura e degli allevamenti minori
E’ la legge che norma l’attività apistica nella Regione Liguria. Gli articoli più significativi per una
corretta gestione dell’attività apistica sono di seguito riportati.

Art. 8
(Distanza degli apiari da edifici e da immobili)

Gli apiari devono essere collocati a non meno di dieci metri rispetto: a) agli edifici di civile abitazione; b)
agli edifici nei quali una o piu' persone svolgono la propria attivita' anche temporaneamente; c) alle strade
statali provinciali e comunali alle autostrade e alle ferrovie; d) ai confini di proprieta'. L' apicoltore non e'
tenuto a rispettare tali distanze se tra l' apiario e gli immobili di cui al comma precedente sono interposti
muri siepi o altri ripari senza soluzione di continuita'. Tali ripari devono avere altezza di almeno due metri
ed estendersi per almeno due metri oltre gli alveari posti all' estremita' dell' apiario. Gli apicoltori posses-
sori o detentori di alveari stanziali devono adeguarsi alle norme del presente articolo immediatamente
per i nuovi alveari ed entro un anno per gli alveari esistenti. Agli apicoltori possessori e detentori di alveari
nomadi le norme del presente articolo si applicano immediatamente.

Art. 9
(Distanze degli apiari nomadi)

Le distanze degli apiari nomadi tra loro e dagli alveari stanziali sono stabilite dal Consiglio regionale su
proposta della Giunta sentito il Comitato consultivo regionale per l' apicoltura tenuto conto in particolare
dell' intensita' della flora nettarifera esistente nelle diverse parti del territorio e del periodo dell' anno in-
teressato.

Art. 11
(Denuncia malattie delle api)

Ai sensi dell' articolo 2 del regolamento di polizia veterinaria approvato con dPR 8 febbraio 1954 n. 320
e' fatto obbligo a chiunque detenga alveari di qualunque tipo di denunciare al Sindaco all' Unita' sanitaria
locale e all' ente delegato di cui all' articolo 18 competenti per territorio le malattie accertate o sospette
indicate dai competenti organi statali ai sensi dell' articolo 6 lettera u) della legge 23 dicembre 1978 n.
833. L' Unita' sanitaria locale provvede gratuitamente agli interventi diagnostici e propone al Sindaco l'
adozione dei provvedimenti di cui all' articolo 154 e seguenti del regolamento indicato al primo comma
ai fini della estinzione dei focolai infetti. Copia del provvedimento del Sindaco sara' inviata a cura dell'
Unita' sanitaria locale alla Comunita' montana o Consorzio di Comuni per l' esercizio delle deleghe in
agricoltura e agli interessati. Qualora l' intervento di risanamento comporti la distruzione dell' alveare e
delle attrezzature ad esso connesse l' apicoltore puo' usufruire degli interventi di cui all' articolo 5 lettera
b). Al fine di evitare la diffusione di malattie infettive e infestive delle api possono essere adottati provve-
dimenti con le modalita' di cui al secondo comma del presente articolo anche nei confronti delle famiglie
di api ricoverate in cavita' naturali.

Art. 15
(Competenze per la tutela igienico - sanitaria dell' apicoltura)

La tutela igienico - sanitaria degli apiari e la igiene e sanita' del miele dei prodotti minori e dei rispettivi
derivati e la relativa vigilanza e' esercitata dalle Unita' sanitarie locali in conformita' alla legge regionale
1Ø luglio 1981 n. 25 ed agli articoli della presente legge.
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