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Présentation de la méthode

 L’apprentissage d’une langue pour exercer un métier

Apprendre une langue pour exercer un métier signifie maîtriser les besoins langagiers que les tâches professionnelles impliquent. C’est cette exigence qui a servi de maître mot pour la conception des activités de En cuisine!. Les besoins langagiers ont fait l’objet d’un relevé précis en contexte professionnel de manière à être spécifiquement travaillés par les apprenants à travers des tâches pertinentes pour le milieu de la restauration. La conception de l’apprentissage de la langue retenue dans En cuisine! est l’approche actionnelle. Cette orientation méthodologique conçoit les pratiques langagières comme des activités mêlant langage et action. L’activité de référence adoptée à l’échelle de la méthode est par conséquent la tâche. Au fil des unités, de nombreuses tâches et des projets variés répondent à l’ambition de mobiliser les compétences langagières dans des situations professionnelles concrètes.

  Une progression claire et rapide

En cuisine! est composé de 10 unités qui permettent d’aborder les principaux aspects du secteur de la restauration et du métier de cuisinier (chef, chef de partie, commis de cuisine). Chaque unité est structurée sur le même modèle.

– Une page d’ouverture qui présente les objectifs d’apprentissage et propose des illustrations pour entrer dans la thématique de l’unité.

– 3 leçons au cours desquelles les apprenants vont découvrir de nouveaux outils linguistiques et se les approprier grâce à des activités variées qui visent à faire travailler l’ensemble des habiletés langagières. Les activités de compréhension orale sont signalées par un picto (casque audio) et l’enseignant retrouvera les transcriptions regroupées en fin de manuel (page 105). Dans chaque leçon des encadrés «Recette de grammaire» et «Les mots pour» font le point sur les apprentissages grammaticaux et lexicaux. Des activités de phonétique sont également proposées au fil des leçons. Après les 3 leçons, on trouve une page intitulée «Zoom sur…» qui se concentre sur un produit particulier en relation avec le thème de l’unité.

– Une double page «En cuisine» reprend ensuite l’ensemble des apprentissages pour les réinvestir dans des activités qui s’assimilent à des tâches professionnelles. On trouvera ainsi dans cette double page une «Fiche cuisine» à exploiter et un projet à réaliser.

– En fin d’unité une page «Bilan» permet d’évaluer les acquis des apprenants avant d’entamer une nouvelle unité.

– Toutes les deux unités, une double page «Culture gastronomique» fait découvrir aux apprenants les spécificités qui ont fait la renommée de la gastronomie française.

  De la grammaire en contexte

Les encadrés «Recettes de grammaire» regroupent les outils grammaticaux. Ceux-ci correspondent au niveau A1-A2 du CECRL mais ont été sélectionnés sur la base des besoins langagiers recensés en contexte professionnel. Comme souvent en français professionnel la progression des compétences en grammaire est sensiblement différente du rythme d’introduction des notions grammaticales dans un apprentissage FLE conventionnel. Ce qui prime ici est l’acquisition de compétences grammaticales ciblées en fonction des besoins pour que les apprenants puissent comprendre les documents de référence et interagir en contexte professionnel. Les compétences grammaticales nécessaires pour atteindre un niveau A2 sont donc abordées, mais selon une progression axée sur les besoins langagiers immédiats des apprenants.

Pour chaque point grammatical, un ou des exercices d’application sont proposés. Les activités grammaticales peuvent évidemment être prolongées par d’autres exercices selon les besoins des apprenants et l’expertise de l’enseignant pour identifier les difficultés persistantes. Des tableaux de conjugaison (pages 98 à 101) permettent de compléter les différents points de conjugaison étudiés dans les leçons.

  L’importance du lexique et de son apprentissage

Le champ professionnel de la restauration et de la gastronomie se caractérise par un lexique de spécialité abondant. Fiches techniques de fabrication, inventaires, modes d’emploi ou recommandations du chef, le lexique de spécialité est en effet mobilisé à tous moments en cuisine. La maîtrise de ce lexique se révèle donc fondamentale pour travailler efficacement et pour interagir avec précision.

Un grand nombre d’activités de compréhension, de production ou d’interaction ont ainsi pour enjeu une forte composante lexicale. Il doit cependant être clair pour l’enseignant que l’apprentissage du lexique ne constitue pas un objectif en soi, mais un moyen vers l’autonomie langagière en contexte professionnel. Le lexique ne saurait en aucun cas être le seul vecteur de la communication, son apprentissage est systématiquement contextualisé dans des tâches langagières qui ont une finalité professionnelle. On ne trouvera donc pas dans En cuisine! de longues listes de vocabulaire mais des encadrés «Les mots pour», qui invitent dans chaque leçon à employer un lexique défini pour agir dans des tâches ciblées. Le lexique nouveau est en outre mobilisé dans toutes les activités de la page. Un lexique thématique reprend et complète, en fin de manuel (pages 102 à 104), l’ensemble des apprentissages lexicaux.

Afin de stimuler l’apprentissage du lexique un certain nombre de pratiques, autonomes ou collaboratives, peuvent être d’emblée promues avec les apprenants:

– inciter les apprenants à prendre l’habitude de penser aux termes en français lors de leurs activités pratiques en laboratoire ou lors de leur activité professionnelle en cuisine;

– si la configuration de la salle et les moyens matériels le permettent, élaborer en commun un tableau lexical bilingue qui demeure en permanence dans la salle de classe et qui s’enrichit des nouveaux termes rencontrés;

– constituer un lexique bilingue sur le modèle des carnets de cuisine que possèdent très souvent les apprentis et les commis. Ce carnet est un moyen de développer l’autonomie dans l’apprentissage. Les termes peuvent être rangés par ordre alphabétique, par thèmes (ingrédients, ustensiles…), ou bien notés au fil des séances. L’intérêt est qu’il devienne pour chaque apprenant un outil d’appoint précieux, auquel se référer pour consolider son apprentissage du lexique spécialisé.

  Des fiches cuisine à mettre en pratique

La double page «En cuisine» comporte systématiquement une fiche cuisine qui propose des recettes traditionnelles de la gastronomie française. C'est l'occasion pour les apprenants de découvrir des préparations françaises typiques. La fiche cuisine présente aussi l’intérêt de synthétiser l’ensemble des apprentissages de l’unité puisqu’elle mobilise les compétences développées au fil de l’unité.

Les fiches cuisine soulignent le lien étroit entre apprentissage de la langue et apprentissage professionnel. Toutes les recettes proposées dans En cuisine! ont vocation à être réalisées par les apprenants, en autonomie, ou mieux encore dans le cadre des cours de techniques culinaires. Cette modalité de travail demande évidemment une coordination étroite avec l’enseignant responsable du cours de techniques culinaires.

Ce dernier est un interlocuteur précieux avec lequel prendre contact dès le début de la formation; sa collaboration, pour réaliser les recettes présentées dans le manuel est un formidable atout pour l’apprentissage. En réalisant ces recettes selon la fiche cuisine proposée, les apprenants réinvestissent avec profit leurs compétences langagières dans des tâches concrètes, et donnent une tournure professionnelle tangible à leur formation linguistique.

  Des projets variés et concrets

Des projets variés sont proposés en fin d’unité avec pour objectif de favoriser un réinvestissement global des apprentissages dans des activités concrètes en contexte professionnel. La réalisation de ces projets ne doit pas être anecdotique ou aléatoire car ils jouent un rôle déterminant dans le processus d’apprentissage. Ces projets mobilisent et fédèrent dans des tâches professionnelles l’ensemble des outils linguistiques et des compétences langagières travaillées au fil de l’unité.

La réalisation de chaque projet est détaillée avec soin dans l’unité correspondante. L’organisation des projets est cependant à déléguer au maximum aux apprenants. Il s’agit de créer autant que possible les conditions d’une tâche dont les apprenants sont les principaux acteurs. Ils devront pour cela faire appel à toutes leurs ressources langagières pour trouver un accord autour du déroulement et de la concrétisation du projet. Le rôle de l’enseignant sera de créer les conditions matérielles favorables à la réalisation du projet, d’impliquer l’ensemble des apprenants dans les travaux de groupes et de veiller au déroulement des activités dans le temps imparti.

Il est important que ces projets soient menés à terme, jusqu’à l’objectif final. C’est la réalisation concrète de la tâche professionnelle attendue (événement, inventaire, livre de recettes, etc.) qui va générer l’investissement des apprenants. La réalisation des projets offre en outre à l’enseignant un moyen d’apprécier l’évolution des acquis.

  La question de l’évaluation

Dans le contexte de l’apprentissage d’une langue pour exercer un métier, la meilleure évaluation possible consiste, sans aucun doute, à mettre à l’épreuve ses connaissances linguistiques dans le cadre d’une tâche professionnelle. En ce sens, il est recommandé de mettre à profit toutes les micro-tâches qui se succèdent au fil de l’unité pour pratiquer une évaluation formative qui aidera l’enseignant à valider les acquis et à identifier les difficultés persistantes.

Les projets proposés en fin d’unité répondent parfaitement au principe d’une évaluation «en action», cohérente avec la méthodologie actionnelle privilégiée. Ils comportent néanmoins une dimension collaborative qui peut interférer avec le souci d’une évaluation personnalisée.

La page «Bilan» qui clôt chaque unité répond en revanche aux besoins d’une évaluation plus sommative. On retrouvera sur cette page des exercices qui permettront à l’enseignant d’évaluer les acquis correspondants à l’unité.

Le projet de l’unité 10 (page 93) pourra aussi servir de cadre à une évaluation finale reprenant l’ensemble des apprentissages. L’objectif de ce projet est de composer et de réaliser un menu français, puis de le faire déguster à des convives. On peut imaginer que l’enseignant de français, en collaboration avec le professeur de techniques culinaires, mette à profit ce projet pour une évaluation mutuelle des compétences développées tant sur le plan linguistique que professionnel.

  Quelques sources pour prolonger les activités

L’enseignant dispose grâce à Internet de ressources particulièrement riches et variées sous différents types de support (écrit, audio, vidéo). On trouvera évidemment des ressources intéressantes sur les très nombreux sites de partage de recettes (forums), sur les sites de restaurants ou d’écoles hôtelières. La plupart des grands chefs français disposent également d’un site personnel.

Nous mentionnons ici quelques pistes, sans ambition d’exhaustivité tant le champ des supports exploitables est vaste.

– De nombreuses vidéos sous forme de didacticiels sont disponibles sur les principaux sites de partage de vidéos en ligne (youtube; dailymotion…). Ces brèves vidéos sont des présentations commentées de techniques spécifiques ou de réalisation de recettes.

– Certains sites proposent des suggestions d’exploitation pédagogiques intéressantes: Autour de la gastronomie, un blog de ressources FLE (http://gastronomierestauration.blogspot.com/). Le site Chef Simon (http://chefsimon.lemonde.fr), très complet, contient de nombreux supports exploitables.

– Des émissions de radio sont téléchargeables: On va déguster, diffusé sur France Inter (http://www.franceinter.fr/emission on-va-deguster).

– TV5 consacre l’émission Les escapades de Petitrenaud à la gastronomie (http://www.france5.fr/emissions/les-escapades-de-petitrenaud). On trouve également sur le site de TV5 un dossier pédagogique consacré à la gastronomie internationale: (http://www.tv5.org/TV5Site/enseigner-apprendre-francais/collection-14-Gastronomie_Saveurs_sans_frontiere.htm).
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Objectifs généraux de l’unité

Cette première unité marque l’entrée dans la langue française pour les apprenants. L’unité est conçue de manière à permettre à des apprentis l’insertion rapide dans une brigade de cuisine où on parle français. Les premiers apprentissages porteront sur les salutations et les présentations dans un contexte formel comme informel. Au fil de l’unité, les apprenants auront l’occasion de faire connaissance entre eux, mais aussi avec les différentes fonctions du personnel de cuisine. En fin d’unité, ils se familiariseront avec quelques ingrédients, les légumes verts. Ils pourront ainsi s’exprimer en français autour de recettes élémentaires, telles que les salades de crudités.

❑ Grammaire: tu et vous; les pronoms personnels sujets; le verbe s’appeler; les verbes être et avoir; les articles définis et indéfinis.

❑ Vocabulaire: les chiffres; les nationalités; la situation de famille; les couleurs; les légumes verts.

❑ Phonétique: l’alphabet.



Ouverture (page 7)

Il s’agit d’une entrée en matière qui permet de présenter quelques spécialités françaises très variées. On demandera aux apprenants de compléter les spécialités proposées en images avec d’autres spécialités qu’ils connaissent. La variété des propositions pourra déboucher sur un classement en fonction du type de plats mentionnés: entrée, plat, dessert, fromage.

Cette activité de remue-méninges peut dépasser le cadre strictement culinaire et être élargie à tous les mots français connus.
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De gauche à droite, et de haut en bas: de la moutarde, du vin rouge, du camembert, du foie gras, des éclairs, une tarte aux pommes, une baguette, des croissants (avec de la confiture), un steak tartare.

 1. Découvertes (page 8)

1 Bonjour!

1. Cette première activité permet de se familiariser avec les salutations par le biais de brefs dialogues.
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a. [image: img] – b. [image: img] – c. [image: img]

b. Les apprenants se reporteront à l’encadré lexical «Les mots pour» afin d’enrichir et de varier les dialogues.

2 L’alphabet

2. et 3. Il s’agit de découvrir la prononciation des lettres. L’apprentissage se poursuivra avec l’activité 3 qui permettra, en outre, aux apprenants de faire connaissance.

3 Les chiffres et les nombres

4. Les apprenants complèteront le tableau à partir de l’écoute mais aussi en étudiant le système de décompte sur la base des chiffres déjà inscrits dans le tableau. Les chiffres supérieurs à 30 seront introduits progressivement dans les unités suivantes.
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	 23 

		 24 

	 25 

	 26 

	 27 

	 28 

	 29 


	 vingt-trois 

		 vingt-quatre 

	 vingt-cinq 

	 vingt-six 

	 vingt-sept 

	 vingt-huit 

	 vingt-neuf 





5. On utilise énormément de codes dans la restauration. Ceux mentionnés ici sont des exemples concrets.

  Recette de grammaire

Tu ou vous

Les dialogues donnent l’occasion de différencier les cas de tutoiement et de vouvoiement en fonction des contextes formels ou informels.
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1. L’exercice peut être complété par des simulations en variant les situations de communication. On fera simuler des relations formelles/informelles (avec le chef, entre apprentis). On signalera aux apprenants des salutations plus courantes «ciao» ainsi que des réponses dans un style familier: «bof», «pas terrible», «à plus», «à la prochaine».

L’enseignant veillera au respect du tutoiement ou du vouvoiement selon les situations de communication. On pourra introduire: «Enchanté!».

 2. Une brigade de cuisine (page 9)

1 Découvrir la brigade

1. Cette activité permettra aux apprenants de découvrir la brigade de cuisine. Les apprenants se familiariseront avec les différentes fonctions à partir de l’étude de l’organigramme. On laissera un délai aux apprenants pour prendre connaissance de l’organigramme et imaginer des questions pour leurs camarades.

L’activité introduit le verbe «s’appeler» dont la conjugaison est proposée dans l’encadré grammaire.
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2. a. Nous aidons les chefs de partie. ➝ les commis

b. Je suis responsable des marchandises. ➝ le garde-manger

c. Je suis responsable des sauces. ➝ le saucier

d. Je suis responsable du poisson. ➝ le poissonnier

On pourra poursuivre l’exercice à l’oral avec d’autres questions:

• Il est responsable de la préparation de la viande et des grillades. ➝ le rôtisseur

• Il est responsable de la préparation des potages et des légumes. ➝ l’entremétier.

• Il est responsable des desserts. ➝ le pâtissier


À noter

La brigade de cuisine regroupe l’ensemble du personnel de cuisine qui travaille sous la responsabilité et l’autorité du chef de cuisine. Pour le seconder, celui-ci s’appuie sur un ou plusieurs sous-chefs (les seconds), et sur des chefs de partie qui s’occupent chacun d’un secteur spécifique (les parties). Les chefs de partie sont aidés par des commis et des apprentis.

– Le saucier réalise tous les fonds, les sauces et les viandes en sauce. Son rôle est important car de ses préparations dépend la réussite de la plupart des plats.

– Le garde-manger: c’est le responsable de la cuisine froide. C’est lui qui reçoit et contrôle les marchandises en provenance de l’économat et les distribue aux différentes parties au moment des préparations. Il veille aussi sur les stocks (bon d’économat).

– L’entremétier: il est responsable de la réalisation des potages, des œufs, de la cuisson des légumes, des pâtes et du riz.

– Le rôtisseur: il est en charge de la cuisson des viandes et des poissons grillés.

– Le poissonnier: il est responsable des produits de la mer (approvisionnement, préparation).

– Le pâtissier: il est chargé de la confection de tous les desserts et de la fabrication des pâtes.

On pourra mentionner certains postes moins fréquents:

– L’aboyeur: il annonce les bons de commande (c’est souvent le second);

– Le communard: il est responsable du repas du personnel;

– Le tournant: il remplace les chefs de partie absents.

Actuellement, la notion de brigade classique tend à disparaître au profit d’une équipe plus réduite et polyvalente, organisée autour de 3 secteurs principaux: la cuisine chaude, la cuisine froide et la pâtisserie.



2 Spécialités internationales

3. L’enjeu de cette activité est de découvrir et manipuler les adjectifs de nationalité présentés dans l’encadré lexical «Les mots pour». L’observation de l’encadré pourra faire déduire les principales règles de formation du féminin (–ais ➝ –aise; –ain ➝ –aine; –ien ➝ –ienne).
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• La choucroute? C’est une spécialité allemande.

• Les lasagnes? C’est une spécialité italienne.

• La paella? C’est une spécialité espagnole.

• Le couscous? C’est une spécialité marocaine / algérienne / tunisienne.

On précisera que même si elles sont étrangères, on déguste couramment ces spécialités en France. L’exercice pourra être prolongé à partir des spécialités suivantes: le pudding (spécialité anglaise); les moules-frites (spécialité belge); les rouleaux de printemps (spécialité chinoise, vietnamienne); les tacos (spécialité mexicaine). Les apprenants pourront aussi proposer des spécialités et faire deviner leur origine.

  Recette de grammaire

Les pronoms personnels sujets

On incitera les apprenants à s’interroger mutuellement pour varier les pronoms personnels: Comment tu t’appelles? Comment elle s’appelle? Comment vous vous appelez?…

 3. Présentations (page 10)

1 La fiche de renseignements

1. On prendra tout d’abord connaissance en commun de la fiche de renseignements proposée pour identifier, à partir des informations fournies, les différentes rubriques.

Cette activité permet d’introduire un certain nombre de verbes mobilisés dans les présentations: «être né», «habiter», «travailler», «aimer». On se contentera pour l’instant de la 3e personne du singulier.

Le lexique des relations familiales est présenté dans l’encadré lexical consacré à la situation de famille.
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a. Il a 44 ans. – b. Il est né à Dublin. – c. Il habite à Bordeaux. – d. Il est garde-manger. – e. Il aime l’escalade et le cinéma.

2. On procédera à deux écoutes au moins pour chaque message. Si la compréhension s’avère trop difficile, l’activité peut être menée en binômes. L’enseignant pourra aussi mentionner l’âge, le lieu de naissance, l’adresse pour faciliter la compréhension.
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Activité complémentaire

Pour développer le lexique des loisirs on pourra proposer l’activité suivante qui introduit en outre la forme négative. On recueille les activités des apprenants et on les note en français au tableau (aller au cinéma, lire un livre, cuisiner avec des amis, faire du sport, regarder la télévision, jouer aux jeux vidéo…). On fait commenter ces propositions à partir de l’opposition: «J’aime/je n’aime pas». On fait remarquer la structure de la forme négative «ne (verbe) pas».

3. Cette activité est un jeu de rôle. On demandera aux apprenants de sélectionner un des personnages de la brigade, puis de se présenter en indiquant son nom, sa fonction, son âge, sa nationalité. Le dialogue doit débuter par les salutations étudiées précédemment (Bonjour, comment vas-tu / allez-vous?…). On veillera au respect du tutoiement ou du vouvoiement, selon les situations de communication.

On peut varier cette activité en faisant réaliser aux apprenants la présentation d’une personnalité célèbre (de préférence française) que le groupe devra découvrir.

  Recette de grammaire

Les messages de l'activité 2 permettent d’étudier les verbes «être» et «avoir».
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1. a. Je suis cuisinier.

b. Nous avons un rendez-vous.

c. Tu as le pain?

d. Vous êtes péruvien?

e. Il/Elle/On est saucier.

f. Ils sont responsables du poisson.

2. a. Nous sommes apprentis.

b. J’ai un ami français.

c. Ils ont 15 ans.

d. Tu es italienne?

e. Elles sont commis de cuisine.

f. Vous avez un frère ou une sœur?

 Zoom sur… Les légumes verts (page 11)

L’enjeu est ici une première approche des légumes qui permet de familiariser très vite les apprenants avec des ingrédients essentiels. On reviendra par la suite (unité 5) sur les légumes par le biais d’un approfondissement sur les différentes familles de légumes.

1 Connaître les légumes

1. Les apprenants rechercheront le nom des légumes correspondants sur la planche illustrative. L’activité peut être complétée par la recherche des légumes qui manquent sur la photo:

«Au marché, il n’y a pas…». On pourra aussi se reporter au lexique thématique (page 102) pour découvrir des légumes qui ne sont pas présentés sur la planche illustrative.

2. On fractionnera l’écoute pour permettre aux apprenants de noter les légumes et on laissera un temps de correction orthographique à la fin de l’activité.
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	 Feuille de marché du 09/07/2014 


	 Produits 

		 Unité
 kilo (kg) 

		 Commande 


	 Asperges 

		 kg 

		 2 


	 Aubergines 

		 kg 

		 4 


	 Carottes 

		 kg 

		 3 


	 Concombres 

		 kg 

		 1 


	 Courgettes 

		 kg 

		 5 


	 Haricots 

		 kg 

		 2 


	 Oignons 

		 kg 

		 1 


	 Petits pois 

		 kg 

		 3 


	 Pommes de terre 

		 kg 

		 5 


	 Tomates 

		 kg 

		 7 


	 Laitue 

		 kg 

		 0 




À noter

La feuille de marché fait partie des documents importants en cuisine car elle permet l’approvisionnement quotidien en denrées périssables. C’est le second ou le chef de partie qui la remplit après le service du soir et après avoir consulté le garde-manger, ainsi que les autres chefs de partie, pour s’informer sur les quantités restantes des denrées.

Les produits sont classés à la suite, par familles: légumes, fruits, poissons, viandes, assaisonnement…



b. On demandera aux apprenants de relire la feuille de marché pour s’exercer à prononcer le nom des légumes, tout en procédant à une correction en commun.

3. • Rouge: la tomate

• Jaune: le maïs, l’oignon, la pomme de terre

• Vert: l’artichaut, l’asperge, le concombre, la courgette, le poireau, les petits pois, la laitue, les haricots verts, le poivron

• Noir: aucun légume

• Blanc: le chou-fleur

• Orange: la carotte

• Bleu: aucun légume.

• Violet: l’aubergine

L’exercice peut être complété avec d’autres légumes connus des élèves ou proposé dans le lexique de la page 102. D’autres couleurs peuvent être mentionnées, marron par exemple.

  Recette de grammaire

L’article défini et indéfini

On aborde ici la notion de genre et de nombre des noms. On fera noter l’élision devant la voyelle et le «h» ainsi que la marque du pluriel, le –s final, non prononcé.

On expliquera également la distinction d’emploi entre l’article défini (chose ou personne connue) et l’article indéfini (chose ou personne inconnue).

1. Cette activité sur les articles associe un travail de discrimination auditive à partir des paires le/les, les/des et le/l’ à un travail sur l’emploi des déterminants. On peut aussi imaginer de faire réaliser l’exercice dans un premier temps à l’écrit puis de vérifier la correction lors de l’écoute. On précisera aux apprenants que la marque écrite du pluriel –s fournit un indice.
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a. Les courgettes – b. L’asperge – c. Le poivron – d. Les haricots – e. L’oignon – f. Le maïs – g. L’aubergine – h. Les carottes – i. La tomate

En cuisine… Les salades (pages 12-13)

1 La saladerie

La saladerie est un type de restaurant (restauration rapide) spécialisé dans la préparation de salades. On fera remarquer la polysémie du terme «salade», employé pour désigner diverses variétés de légumes feuilles (laitue, chicorée, cresson, mâche, roquette…) mais aussi pour un met préparé à base de légumes frais.

1. Tout comme dans une saladerie, les étudiants composeront une salade de leur choix mais selon les contraintes indiquées. La recette de la vinaigrette est indiquée en complément. On explicitera en commun les ingrédients.
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Réponses possibles.

• 5 ingrédients différents: carottes râpées, avocat, tomates, concombre, maïs.

• Ingrédients verts: concombre, avocat, laitue.

• Ingrédients blancs: riz, champignons, mini mozarella, endives, œuf dur.

 

Activité complémentaire

Le document peut être exploité pour des activités variées de compréhension (les prix, le menu, la découverte des ingrédients), et de production: «Ajoutez d’autres ingrédients qui ne sont pas sur la photo.»; «Composez une salade originale puis choisissez la proposition la plus appétissante.». Cette seconde proposition constitue une approche du projet final.

2. On débute l’activité par la lecture des ingrédients qui figurent déjà sur les trois fiches. On s’attardera sur ceux qui ne sont pas encore connus des apprenants (persil, olive, thon, menthe), puis on procédera à des écoutes fractionnées pour chaque salade.
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• Salade fraîcheur: 4 petits artichauts, 1 concombre, 12 asperges vertes, 80 grammes de petits pois, 1 laitue, persil, huile d’olive, sel et poivre.

• Salade à la grecque: 3 tomates, 1 concombre, 1 laitue, 1 oignon rouge, 100 grammes de feta, persil, sel et poivre.

• Salade tunisienne: 6 tomates, 3 poivrons verts, 2 concombres, 1 oignon, 2 œufs durs, olives vertes et noires, 1 boîte de thon, huile d’olive, menthe, sel et poivre.

Comme pour toutes les recettes indiquées au fil du manuel, on incitera les apprenants à réaliser ces préparations très simples en autonomie.

Fiche cuisine

Il s’agit d’une salade classique dont on détaillera les ingrédients avec les apprenants.

Les ingrédients de la vinaigrette ont été vus sur la page précédente: l’huile, la moutarde, le vinaigre, le sel et le poivre. On incitera les apprenants à réaliser la recette en autonomie, comme d’ailleurs les différentes recettes présentées dans le manuel, et surtout lorsque comme ici il s’agit d’ingrédients simples et qui ne nécessitent pas (ou peu) de cuisson.

On pourra également interroger les apprenants sur l’existence de salade de légumes dans la tradition culinaire de leur pays d’origine.


PROJET

• Il s’agit de faire réfléchir les étudiants en petits groupes pour déterminer les ingrédients d’une salade qui sera originale dans sa composition. Cette première étape donne lieu à une négociation collective au sein de chaque groupe. Chacun des membres du groupe note les ingrédients qu’il propose sur une fiche de présentation qu’il expose ensuite aux autres membres de son groupe. On se contente, pour l’instant, des ingrédients, sans les phases de préparation.

• Chaque groupe se met ensuite d’accord sur les ingrédients définitifs et choisit un nom pour la salade.

• On décide ensuite d’une date (pendant un cours ou à l’occasion d’un repas) pour déguster les salades réalisées par chaque groupe. Après la dégustation des différentes salades, on désigne la salade de la classe sur la base de critères que les apprenants auront établis en commun: originalité, qualité, variété des légumes…



 Bilan (page 14)

1. – Bonjour Madame.

– Bonjour Monsieur.

– Je m’appelle Pablo, je suis l’apprenti péruvien.

– Ah Pablo, bienvenu! Je m’appelle Michelle, je suis la responsable du restaurant. Comment vas-tu?

– Je vais très bien, merci.

– Mon numéro de téléphone est le 03 26 12 07 15. Je te présente Luisa, le second. Elle est italienne.

2. Les étudiants complètent la fiche de renseignements à partir de leurs données personnelles.

3. Les apprenants suivront le canevas de la fiche de renseignements pour se présenter dans un monologue. L’enseignant veillera à ce que les étudiants utilisent les verbes «s’appeler», «être» et «avoir». L’enseignant pourra inciter les apprenants à développer leur présentation à l’aide de questions.

4. Marco, italien, rôtisseur, La Brasserie de la gare – Karl, suisse, pâtissier, château Martel – Hélène, suédoise, chef, L’Auberge des saveurs – Yumé, japonaise, entremétier, Le Bistrot gourmand – Paola, brésilienne, apprentie, Chez Laurent.

5. a. Faux – b. Vrai – c. Vrai – d. Vrai – e. Faux – f. Faux – g. Vrai – h. Faux.

6. a. Paul est le chef.

b. Marina et Théo sont les commis.

c. Tu as 25 ans.

d. Laure est belge.

e. J’ai deux sœurs.

f. Vous êtes français?

7. a. Louise achète des légumes.

b. Le chef, c’est Thomas.

c. La choucroute, c’est français.

d. C’est un bon apprenti.

e. J’achète des poivrons.






2

UNITÉ
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Cuisine et restaurant






Objectifs généraux de l’unité

Dans le cadre de cette unité les apprenants iront à la découverte de leur environnement professionnel. Ils apprendront à s’orienter dans un restaurant et dans la cuisine. Ils découvriront également les principaux équipements de la cuisine pour être capables d’identifier clairement les espaces de travail. Cette unité sera aussi l’occasion de distinguer les différents repas de la journée, avec une attention particulière pour le petit-déjeuner. Sur le plan culinaire, des préparations variées à base de crêpes permettront d’élargir progressivement le champ des ingrédients et des techniques. Une page culture est consacrée, en fin d’unité, aux multiples types de restauration qui existent en France.

❑ Grammaire : l’article contracté ; l’article partitif ; les verbes aller et prendre ; le présent de l’indicatif des verbes en –er et –yer ; le présentatif.

❑ Vocabulaire : la localisation ; les locaux du restaurant ; les locaux de la cuisine ; les équipements ; les aliments du petit-déjeuner ; les jours de la semaine.

❑ Phonétique : les lettres muettes.



Ouverture (page 15)
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De gauche à droite et de haut en bas : la salle à manger (ou la salle), la cave, le bar, la terrasse, la cuisine.

On interrogera les apprenants sur d’autres lieux du restaurant sans pour autant viser l’exhaustivité. Cette page d’ouverture est un déclencheur et c’est dans la première leçon que sont proposées des activités plus approfondies autour des différents locaux d’un restaurant.

Une recherche complémentaire est suggérée, à faire en classe ou à la maison, pour découvrir les principales pièces d’une maison ou d’un appartement (l’entrée, la cuisine, le salon, les chambres, la salle de bain, le couloir…).

On peut revenir sur cette activité plus avant dans l’unité au moyen des connecteurs spatiaux. Des activités de localisation des pièces pourront être menées à partir des habitations des apprenants ou de plans (selon les ressources technologiques disponibles).

1. Le restaurant (page 16)

1 Chacun sa place
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1. Pour les clients : la salle à manger (ou salle), le bar, les toilettes

Pour le personnel : la cuisine, l’office, le bureau du chef, les vestiaires du personnel

On fera noter dans l’office « le passe » (bien visible sur le plan). Le passe est l’endroit où sont déposés les plats prêts à être servis que les serveurs viennent retirer.

2. a. C’est les toilettes. – b. C’est l’office. – c. C’est la terrasse. – d. C’est la salle à manger. – e. C’est les vestiaires du personnel. – f. C’est le bureau du chef.

3. L’objectif de cette activité est de découvrir et de manipuler les connecteurs spatiaux présentés dans l’encadré. Cette activité peut aussi permettre aux apprenants de mieux faire connaissance entre eux (s’ils ne se connaissent pas) en les incitant à réemployer les structures linguistiques manipulées dans l’unité 1 (« Comment tu t’appelles ? » ; « Je m’appelle… »).

Dans un deuxième temps, on utilisera le plan du restaurant pour interroger les apprenants : « À côté de quelle pièce est la cuisine ? », « Quelle pièce est derrière le bar ? »…).

Avec des apprenants d’un niveau un peu plus avancé, on peut envisager cette activité sous forme de jeu de rôle (interaction orale). Les apprenants s’interrogent entre eux et doivent produire un dialogue le plus complet possible : « Bonjour Monsieur, les vestiaires du personnel s’il vous plaît ? – Bonjour, les vestiaires du personnel sont derrière la cuisine, à côté du bureau du chef. – D’accord, merci, au revoir. »

On peut prolonger l’activité en proposant d’autres plans de restaurant à la classe. On peut aussi demander aux apprenants de faire cette activité à partir du plan d’une maison, d’un appartement, du centre de langue…

4. Cette activité regroupe l’ensemble des apprentissages de la page.
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a. Vrai – b. Faux – c. Faux – d. Vrai – e. Faux

On peut prolonger cette activité de compréhension orale en demandant aux apprenants de repérer où se trouvent les personnages.

  Recette de grammaire

L’article contracté

On commencera par étudier l’encadré de grammaire. Les principales formes contractées sont décomposées ; on pourra ajouter : de la, de l’.
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1. a. Il est responsable de la cuisine. – b. Vous allez à la salle à manger ? – c. C’est la porte du couloir. – d. Le chef parle aux apprentis. – f. J’aime la couleur de l’entrée. – g. La cuisine est en face des chambres.

  Recette de grammaire

Le verbe aller

La conjugaison de ce verbe irrégulier est proposé en relation avec l’activité 4 dans lequel il est employé.
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Nom : Merlin
Prénom : Corinne

Fonction : Commis poissonnier

Age : 30 ans

Lieu de naissance : Paris

Nationalité : frangaise

Situation de famille : célibataire
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Téléphone : 05 18 00 23 29

Courriel : emerlin@gmail.com

Nom : Ben Amar
Prénom : Youssef
Fonction : Commis entremétier

Age : 35 ans
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Nationalité : tunisien

Situation de famille : un fiere, trois sceurs
Adresse : 21, avenue d’Italie, 2 Bordeaux
Téléphone : 05 16 20 25 12

Courriel : yba@orange.fr
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