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ore 9-11 

   * Definizione di galenica e suo ruolo nella farmacia 

   * Differenza tra farmaci industriali e preparazioni galeniche 

   * Vantaggi e limiti delle preparazioni galeniche 

Ore 11-13 

   * Quadro normativo di riferimento (Farmacopea Ufficiale, NBP) 

   * Responsabilità del farmacista 

   * Tipologie di preparazioni: magistrali e officinali 

   * Documentazione obbligatoria e tracciabilità 

Pausa 13-14 

 

Ore 14-16 

   * Organizzazione del laboratorio 

   * Attrezzature e strumenti principali 

   * Norme di igiene, sicurezza e buona pratica 

   * Principali categorie di principi attivi 

   * Eccipienti: funzione e scelta 

   * Conservazione e controllo delle materie prime 

 

 

Ore 16-18 

  * Cenni su preparazioni sterili e non sterili 

  * Cenni sulle preparazioni solide, semisolide e liquide  

 * Cenni sui calcoli galenici 



   * Cenni sui controlli visivi e di uniformità 

   * Etichettatura corretta 

   * Scadenza, stabilità e modalità di conservazione 

 

Obiettivo formativo: 

* Comprendere i principi fondamentali della galenica 

* Conoscere il contesto normativo di riferimento 

* Riconoscere e preparare le principali forme farmaceutiche 

* Operare in sicurezza nel laboratorio galenico 

* Applicare correttamente le buone pratiche di preparazione 

 

Obiettivo nazionale ECM: 

Acquisizione delle conoscenze di base teoriche e pratiche per l’allestimento di preparazioni 
galeniche magistrali e officinali, nel rispetto delle Norme di Buona Preparazione, della 
legislazione vigente e dei requisiti di qualità, sicurezza ed efficacia del farmaco. 

 

Obiettivi specifici: 

Fornire al farmacista le competenze di base per la corretta esecuzione delle principali 

preparazioni galeniche, con particolare riferimento alla scelta delle materie prime, al 

calcolo delle quantità, alle tecniche di allestimento, al confezionamento, 

all’etichettatura e alla conservazione, nel rispetto delle Norme di Buona Preparazione e 

della normativa vigente 

 

 










