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AREA DE ACTIVIDADE - AGRO-ALIMENTAR

OBJECTIVO GLOBAL - Organizar e executar tarefas relativas a producéo,
proteccdo, manutencdo e exploracdo de coldnias de
abelhas no espaco rural, de forma a garantir a gestéo
sustentada do mesmo, através de técnicas e
procedimentos adequados e respeitando as normas de
qualidade dos produtos, de seguranca, higiene e salde
no trabalho apicola, da legislagdo aplicavel a

actividade apicola e de proteccdo do ambiente.

SAIDA(S) PROFISSIONAL(IS)

Operador/a Apicola

ACTIVIDADES

1. Colaborar na planificagdo do apiario de acordo com os objectivos pretendidos e

a legislacdo em vigor:

1.1. Colaborar no dimensionamento do apiario de acordo com a disponibilidade

da flora apicola e agua do local.

1.2. Assegurar a instalagdo de apiarios em locais onde se consigam suprimir as

necessidades de alimentagéo e 4gua para as coldnias de abelhas.

2. Preparar o terreno e instalar o apiario tendo em conta o dimensionamento e o
modelo de colmeia estabelecidos:

2.1. Efectuar as operacdes de limpeza necessarias a e preparagdo do terreno e

preparacao do terreno e instalacédo de apiérios;

2.2. Disposicao das colmeias no apiario de acordo com a orografia do terreno,
disponibilidade da flora apicola, de 4gua e de acessos para 0 maneio das

colénias;

2.3. Proceder ao nivelamento das colmeias recorrendo a estruturas de apoio,

guando necessario.
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3. Executar tarefas inerentes ao maneio produtivo, povoamento e multiplicacéo de

colénias de abelhas:
3.1. Realizar desdobramentos de coloénias;
3.2. Capturar enxames e instala-los;

3.3. Efectuar reforco e transferéncia de quadros entre colénias e unido de

colénias;

3.4. Preparar e administrar alimentacdo de manutencdo e estimulante para

abelhas.
4. Executar as tarefas de controlo da enxameacao:
4.1. Efectuar a uniformizagéo das colonias do apiéario;

4.2. Efectuar operacdes conducentes a orfandade e preparacao de colonias para

introducéo de rainhas.

5. Executar tarefas inerentes a criacdo de rainhas e sua introducédo em coldnias de
abelhas utilizando o método melhor adaptado as exigéncias da exploracédo e das

caracteristicas climaticas e da flora da regido onde se insere a exploracéao:
5.1. Efectuar picking de larvas;
5.2. Regular e preparar a estufa para a introdugéo de alvéolos reais;
5.3. Instalar apiarios de fecundacé&o de rainhas virgens;

5.4. Efectuar as operacbes conducentes a fecundacdo de rainhas utilizando

nucléolos de fecundacéo;
5.5. Proceder a marcacédo de rainhas.

6. Proceder as operacdes de profilaxia e controlo das doencas da colénia (criacdo
e abelhas):

6.1. Efectuar os tratamentos contra a Varroose, utilizando produtos

homologados, e nos periodos recomendados para tal;
6.2. Colocar coldnias ou apiarios em quarentena.

7. Efectuar arecolha de material para amostra e sua conservagao:
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7.1. Recolher amostras de criagédo e de abelhas vivas;

7.2.  Acondicionar as amostras de criacdo e de abelhas.

N

8. Operar e regular equipamentos e maquinas adequados a extraccdo e

processamento de mel e restantes produtos apicolas.
9. Executar tarefas inerentes a producéo de mel e de outros produtos apicolas:

9.1. Preparar as colénias para a producdo através da realizacdo de tarefas de

maneio produtivo;
9.2. Proceder a cresta de mel;
9.3. Efectuar operages de transumancia de colbnias;

9.4. Efectuar operagdes para a producgédo de pdélen (colocagéo e recolha de caga-

poélen).

10. Executar as tarefas inerentes a extrac¢do e processamento de mel e de outros

produtos apicolas:
10.1. Descarregar as algcas que contém os quadros com mel na sala de extraccao;
10.2. Desopercular quadros de mel;
10.3. Efectuar operacdes de decantacao, filtagem e descristalizacéo de mel;
10.4. Moldar e cortar a cera;

10.5. Efectuar as operacdes basicas de processamento do prépolis para

comercializacdo: recolha das redes, extraccao, limpeza e conservacao.

11. Executar tarefas de limpeza, armazenamento e conservacdo de al¢cas em

armazéem:
12. Instalar colmeias para polinizacdo de culturas agricolas:

12.1. Distribuir as colmeias no local da cultura a polinizar e estabelecer o periodo

de instalacéo;
12.2. Efectuar a avaliagcdo de eventual vegetacado concorrente;

12.3. Realizar contratos de polinizagéo.
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13. Registar dados relativos as actividades desenvolvidas.

COMPETENCIAS
SABERES
Nocdes de:
1. Evolugdo da apicultura em Portugal.
2. Influéncia de factores abioticos (clima, fogo e solo) na apicultura.
3. Anatomia e fisiologia animal.
4. Biologia, microbiologia, imunologia e parasitologia.
5. Saude animal.
6. Etologia.
7. Cartografia e topografia: escalas; conceitos de declive, cota e curva de nivel;
interpretacdo de carta militar.
8. Botanica: principais espécies florestais e agricolas com interesse para a
actividade apicola.
9. Morfologia e fisiologia da planta.
10. Protec¢éo e melhoria do ambiente: ciclo da 4gua, do azoto e do carbono; fontes
de poluicéo.
11. Principais tipos de mel produzidos em Portugal (monoflorais e multiflorais).

Conhecimentos de:

12.

13.

14.

15.

Stress e bem-estar animal.
Higiene animal e biosseguranca.
Regulamentacao relativa a pecuaria em modo de producao bioldgica.

Seguranga, higiene e salide no trabalho apicola: boas praticas, equipamento de
proteccao individual; ferramentas do apicultor; movimentacdo manual de

cargas.
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16. Profilaxia e controlo de doengas das coldnias de abelhas.

17. Preparagdo, conservacdo e armazenamento de alimentos.

18. Normas de qualidade dos produtos apicolas.

19. Seguranca alimentar e saude publica.

20. Manutencéo e conservacao do equipamento e material apicola.

21. Equipamentos e maquinas para extraccdo e processamento dos produtos

apicolas.

Conhecimentos aprofundados de:

22. Regras para a instalagéo de apiarios.

23. Conducéo de coldnias de abelhas para producéo.
24. Exigéncias alimentares de colénias de abelhas.
25. Ciclo biolégico e nutricdo da Apis mellifera.

26. Biologia da colbnia (elementos constituintes e sua caracterizacao, ciclo

evolutivo.
27. Exploragéo apicola e maneio das coldnias.

28. Doencas das abelhas e da criacdo: ciclo de vida, sintomatologia, profilaxia e

controlo.
29 Normas de recolha de material para analise laboratorial.
30. Legislacdo aplicada ao sector.
31. Cresta, extraccdo e processamento de mel.
32. Producéo e Extraccdo de outros produtos apicolas.

33. Processamento, embalamento e acondicionamento de outros produtos

apicolas.

34. Preparacao, rotulagem de alimentos de origem animal para venda.
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SABERES-FAZER

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Identificar as principais floracdes de interesse apicola do local e avaliar o seu

potencial produtivo.

Seleccionar 0 modelo de colmeia mais adequado a conducao do apiario tendo

em conta o local escolhido para a instalacéo, o clima e a flora envolvente.

Seleccionar o melhor local para instalagdo de apiarios, tendo em conta a

exposi¢éo, o regime de ventos, o declive do terreno e a qualidade dos acessos.
Utilizar técnicas de calculo de encabegamentos.

Utilizar métodos e técnicas de diagnoéstico das doencas das abelhas e das

doencas da criacao.

Identificar a fase do ciclo de vida das colonias e a evolugédo da doenga de que

padecem.
Diagnosticar e avaliar o impacto da Varroose.

Aplicar medidas higio-sanitarias, profilacticas e terapéuticas adequadas ao

controlo das doencas das abelhas.

Utilizar as técnicas de maneio e condugéo de coldnias de abelhas.
Utilizar técnicas de maneio produtivo de mel.

Utilizar técnicas de maneio para producdo de outros produtos.
Utilizar técnicas de criacdo de rainhas.

Avaliar e seleccionar col6nias para utilizacdo como genearcas.
Utilizar técnicas de cresta de coldnias de abelhas.

Utilizar as técnicas constantes do Modo de Producdo Biologico aplicadas a

apicultura.

Identificar e utilizar as instalagbes, os equipamentos e os utensilios de uma

exploragéo apicola.

Utilizar técnicas de limpeza e manutenc¢do de instalacdes e equipamentos de

uma exploracéo apicola.
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23.
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Utilizar métodos e técnicas de manuseamento, acondicionamento, embalagem

e expedic@o de mel e outros produtos apicolas.
Aplicar o plano de HACCP especifico a industria do mel.

Identificar o circuito do mel e restantes produtos apicolas, desde a sua

obtencao e producdo até a sua expedicao.
Aplicar as normas de seguranca alimentar.

Aplicar as normas de ambiente, seguranca, higiene e salde no trabalho

apicola.
Aplicar as normas de qualidade em apicultura e na produgéo de mel.

Aplicar os procedimentos de registo das operacgdes realizadas.

SABERES-SER

1.

Demonstrar responsabilidade de forma a responder as solicitacdes do servico,
interagindo com 0s outros elementos da equipa de trabalho, cooperando para

atingir objectivos comuns.

Demonstrar iniciativa no sentido de encontrar solu¢fes adequadas na resolugéo

dos problemas.
Adaptar-se a diferentes contextos organizacionais e a novas tecnologias.

Agir em conformidade com as normas de proteccdo e melhoria do ambiente,
seguranca, higiene e salde no trabalho apicola, seguranca alimentar, salde
publica, o bem-estar animal e as boas praticas na producdo de mel e outros

produtos apicolas, no exercicio da actividade.
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