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Il corso di studi in breve: 
Il corso di laurea in SCIENZE NUTRACEUTICHE ED ALIMENTI FUNZIONALI (SNAF), 
appartiene alla Classe L29 (Scienze e tecnologie farmaceutiche), ed è di durata triennale. Obiettivo 
primario del corso di studio è quello di formare un laureato che abbia le basi scientifiche e la 
preparazione teorico-pratica sulla composizione chimica e sul valore nutrizionale degli alimenti, di 
integratori alimentari e dei nutraceutici; che possieda inoltre abilità specifiche per il controllo 
chimico, nutrizionale e microbiologico degli alimenti, che gli consentiranno di svolgere attività in 
diversi ambiti professionali. Il corso fornirà agli studenti conoscenze e competenze che ricadono 
nell'ambito delle scienze farmaceutiche, biomediche, alimentari e della salute in generale, con 
particolare riguardo ai nutraceutici ed agli alimenti funzionali in riferimento alla formulazione, 
produzione, controllo di qualità ed alla determinazione degli aspetti bio-nutrizionali ad essi 
correlabili.  



  

Il laureato acquisirà conoscenze, competenze e capacità indispensabili per la determinazione della 
composizione chimica di alimenti di origine vegetale e animale, terrestre e marina, per la 
caratterizzazione di sostanze nutraceutiche, di alimenti funzionali, di alimenti a fini medici speciali 
e di integratori alimentari. Il corso, fornirà al laureato conoscenze teoriche e pratiche delle tecniche 
più moderne per la determinazione dei componenti naturalmente presenti e degli eventuali 
xenobiotici, delle proprietà nutrizionali e biologiche, degli effetti tossicologici, delle tecnologie di 
preparazione, produzione e conservazione di prodotti nutraceutici e degli alimenti funzionali.  
In particolare lo studente acquisirà conoscenze approfondite sulle tecniche innovative di estrazione 
delle sostanze naturali, la loro caratterizzazione molecolare, i processi di formulazione e gli aspetti 
fondamentali della normativa di riferimento nazionale ed europea. Saranno, inoltre, trasferite 
competenze tecnologiche innovative presso laboratori di analisi per sviluppo di processi di pre-
industrializzazione di nuovi alimenti funzionali.  
Il laureato in SNAF possiede competenze relative a tecniche di isolamento, caratterizzazione e 
formulazione per il trasferimento tecnologico industriale dei nutraceutici e di integratori alimentari 
e alimenti funzionali destinati al consumo umano. 
La laurea in SNAF prepara alle professioni di tecnici chimici, tecnici della medicina popolare e 
tecnici dei prodotti alimentari; inoltre il laureato SNAF potrà conseguire l'abilitazione alla 
professione di chimico junior.  
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Anno Disciplina 
  

Tipologia* SSD Periodo CFU 

1° Elementi di Analisi Matematica  a MAT/05 1°semestre 6 (4LT+2 
EAL) 

1° Chimica generale e inorganica  a CHIM/03 1°semestre 6 (4LT+2EAL) 
1° Biologia vegetale  a BIO/15 1°semestre 8 (7LT+1EAL) 

1° Microbiologia e Microbiologia degli Alimenti 
Funzionali 

  
b 

MED/07 1°semestre 6 (5LT+1EAL) 

      26 CFU 
       

1°  
Chimica Organica 

 a  
CHIM/06 2°semestre 6 (4LT+2 

EAL) 
1° Abilità informatiche  f  2°semestre 3 (LT) 

1° Abilità linguistiche  e  2°semestre 3 (LT) 

1° Biologia vegetale applicata ai prodotti 
nutraceutici 

 b  
BIO/15 2°semestre 6 (4LT+2EAL) 

 
1° 

 
Fisiologia e biochimica della nutrizione 

Biochimica della nutrizione b BIO/10 2°semestre 6 (LT) 

Fisiologia della nutrizione a BIO/09 2°semestre 6 (LT) 
      30 CFU 



  

 
2° Chimica Analitica  a CHIM/01 1°semestre 8 (5LT+3EAL) 

 
2° 

 
Chimica degli alimenti e delle molecole 
bioattive 

Chimica degli alimenti b CHIM/10 1°semestre 6 (5LT+1EAL) 

Molecole bioattive negli alimenti b CHIM/10 1°semestre 6 (LT) 

 
2° 

 
 

Chimica Nutraceutica 

Basi Molecolari dell’azione dei 
nutraceutici b  

CHIM/08 1° semestre 6 (LT) 

Chimica Nutraceutica applicata I b CHIM/08 1° semestre 6(5LT+1 EAL) 
      32 CFU 

2° Materia di indirizzo*  c  2°semestre 6 (LT) 

2° Materia di indirizzo*  c  2°semestre 6 (LT) 

2° Materia di indirizzo *  c  2°semestre 6 (LT) 

 
2° 

 
Composizione chimica e proprietà nutrizionali 
degli alimenti salutistici 

Chimica e proprietà nutrizionali degli 
alimenti salutistici b CHIM/10 2°semestre 6 (5LT+1EAL) 

Tecniche di Analisi degli alimenti 
salutistici b CHIM/01 2°semestre 6 (5LT+1EAL) 

      30 CFU 

 
3° 

 
Chimica, formulazione, aspetti normativi dei 
nutraceutici e degli alimenti funzionali 

Formulazione e aspetti normativi dei 
nutraceutici b CHIM/09 1°semestre 7 (LT) 

Chimica nutraceutica applicata II b CHIM/08 1°semestre 6 (5LT+1EAL) 

3° 
 
Chimica ed economia dei nutraceutici e degli 
Alimenti Funzionali 

Economia e marketing dei nutraceutici b AGR 01 1°semestre 6 (LT) 

Chimica dei Prodotti Dietetici e degli 
Integratori Alimentari 

b CHIM 10 1°semestre 6 (LT) 

3° Chimica fisica per i nutraceutici  b CHIM/02 1°semestre 6 (LT) 
      31 CFU 

3° Materie a scelta (2 da 6 CFU)  d  2°semestre 12 (LT) 

3° Farmacologia della nutrizione  b BIO/14 2°semestre 8 (LT) 

3° Tirocinio  g  2°semestre 5 

3° Prova finale  e  2°semestre 6 
      31 CFU 



  

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 CFU totali     180 

 
 
 
 

*Materie di inidirizzo: 
 

Anno Disciplina  Tipologia SSD Semestre CFU 
2° Merceologia dei prodotti alimentari  c SECS P13 2°semestre 6 (LT) 
2° Aspetti clinici dell’alimentazione  c MED 09 2°semestre 6 (LT) 
2° Tecnologia, Qualità e Sicurezza degli 

Alimenti 
 c AGR/15 2°semestre 6 (LT) 

2° Endocrinologia e Malattie dismetaboliche  c MED/13 2°semestre 6 (LT) 
2° Patologie dell’apparato digerente  c MED/12 2°semestre 6 (LT) 

 
Ogni studente dovrà indicare nel proprio piano di studio 3 discipline di indirizzo tra le 5 attivate. 

 
 
 


