Allegato I                                                                                                     

[image: image1.png]EINﬂJI
\\

Istituto di Istruzione Superiore
LUIGI EINAUDI - SORA



[image: image2.png]


[image: image3.jpg]CERTIFIED QUALITY MANAGEMENT SYSTEM

1ISO 9001





MINISTERO DELLA PUBBLICA ISTRUZIONE, 

UFFICIO SCOLASTICO REGIONALE PER IL LAZIO

ISTITUTO  DI ISTRUZIONE SUPERIORE  -“L. EINAUDI “-  03039  S O R A   (FR)
DISTRETTO n. 56

SEDE: Viale San Domenico, s.n.c   -  Tel. (0776) 831284  - Fax 0776/824594  -  (Sede Accreditata e Certificata) 

    e-mail:fris01200g@istruzione.it     
Web: http://www.ipssceinaudi.it/          Codice Fiscale  82005130602                                                                                  

                                                                  Codice Istituto: FRIS01200G

Con  sedi associate: FRRC01201E (IPSC) -FRRH01201Q (IPSSAR) -  

Corso serale: FRRC01251X (IPSC)
SCANSIONE TEMPORALE

DOCENTE: _Prof. Raffaelino Palombo MATERIA: Scienze integrate Chimica

CLASSE: IIB Servizi Enogastronomici Anno scolastico 2014/2015
CONTENUTI DEL PROGRAMMA CON RELATIVA SCANSIONE TEMPORALE
	Moduli
	Unità didattiche
	Competenze
	Scansione
	Data

	Le Grandezze Fisiche
	· Il Sistema Internazionale SI

· La massa e il peso

· La temperatura e il calore

· La densità

· Il volume

· La notazione esponenziale

· Esempi di applicazioni in cucina
	N.1, 2, 3, 5
	I TRIM.
	Dal 15/09 al 06/10

	La Materia e le sue Trasformazioni Fisiche
	· La materia e la sua natura particellare.

· Gli stati fisici della materia e i passaggi di stato.

· Curve di riscaldamento e raffreddamento. 

· Miscele omogenee e non
· Esempi di applicazioni in cucina
	N. 1, 2, 3
	I TRIM.
	Dal 07/10 al 31/10

	Le trasformazioni chimiche della materia
	· Trasformazioni fiche e reazioni chimiche

· Elementi e composti

· Atomi e molecole

· Punto di fusione

· Punto di ebollizione

· Le leggi della chimica: nozioni
· Esempi di applicazioni in cucina
	N. 1, 2
	I TRIM.
	Dal 01/11 al 20/11

	Le etichette
	· Indicazioni di pericolo

· Ingredienti

· Scadenza

· Lotto
	N. 5
	I TRIM.
	Dal 21/11 al 08/12


	Moduli
	Unità didattiche
	Competenze
	Scansione
	Data

	La mole
	· La mole: unità di quantità di sostanza

· La massa molare

· Il volume molare

· Composizione percentuale di un composto

· Formula empirica e formula molecolare
	N. 4, 5
	II TRIM.
	Dal 09/12 al 09/01

	La Struttura dell’Atomo e i modelli atomici e sistema periodico
	· Particelle subatomiche, numero atomico e numero di massa; massa atomica e massa molecolare; isotopi

· Cenni sui modelli atomici

· Energia di ionizzazione

· Struttura elettronica a strati e configurazione elettronica.

· Il Sistema Periodico:  proprietà periodiche

· Gruppi e periodi della Tavola Periodica
	N. 1
	II TRIM.
	Dal 10/01 al 11/02

	Atomi, molecole e loro interazioni I legami
	· Elettroni di valenza e regola dell’ottetto.

· Legami chimici
· Forze intermolecolari
· Esempi di applicazione agli alimenti
	N. 1, 2, 4
	II TRIM.
	Dal 12/02 al 15/03

	Classificazione e nomenclatura dei composti chimici
	· La nomenclatura dei composti inorganici: idruri,ossidi,anidridi,acidi,idrossidi e Sali

· Reazioni di sintesi e loro bilanciamento
· Esempi di applicazioni agli alimenti
	N. 3, 4
	III TRIM.
	Dal 16/03 al 04/04

	Le Soluzioni
	· Soluzioni: soluto e solvente

· Solubilità.

· Concentrazione delle soluzioni (unità fisiche e chimiche).

· Comportamento delle soluzioni (crioscopia, ebullioscopia)
	N. 4, 51
	III TRIM.
	Dal 05/04 al 24/04

	Le reazioni chimiche
	Reazioni acido- base

· Acidi e basi 

· Cenni sulle Teorie acido - base

· Ionizzazione dell’acqua

· Il pH

· Forza degli acidi e delle basi

Reazioni di ossido riduzione

· Concetto di ossidazione e di riduzione

· Numeri di ossidazione
Esempi di applicazioni delle reazioni agli elementi
	N. 2, 3
	III TRIM.
	Dal 25/04 al 15/05

	Cenni di chimica organica
	· Alcani, alcheni, alchini

· Benzene e derivati

· Zuccheri, lipidi e proteine
	N. 3, 4
	III TRIM.
	Dal 15/05 al 30/05


Sora, 15/10/2014
Il Docente
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