A

| I Le francais au quotidien

Scénario
A la maison : a table !

Document 1. Les plats préférés des enfants

"LES ENFANTS
ANS LES

https://www.youtube.com/watch?v=o0sebuGuebkQ

Activité - Introduction au théme et contextualisation (compréhension orale)

e Quel type de document ? ( un reportage, une information, une publicité)

e Qu se déroule la scene ( chez un particulier, dans un commerce, etc.)

e Combien de personnages et quel type de personnage ( famille, commercgants etc.)
e Qu’est-ce qu’il se passe ? (il y a un probléeme, il s’agit d’une information etc.)

e Est-ce que le probleéeme est réglé ? Que faut-il faire ? etc.
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https://www.youtube.com/watch?v=osebuGue6kQ

Document 2. Les spaghettis a la bolognaise

e Larecette

https://www.youtube.com/watch?v=g8 1QlbLygA

Activité - Introduction au théme et contextualisation (compréhension orale)

= Quel type de document ? ( un reportage, une information, une publicité)

= Ouse déroule la scéne ( chez un particulier, dans un commerce, etc.)

= Combien de personnages et quel type de personnage ( famille, commergants etc.)
= Qu'est-ce qu’il se passe ? (il y a un probléme, il s’agit d’une information etc.)

= Est-ce que le probléme est réglé ? Que faut-il faire ? etc.

= Quel est le plat préféré des enfants ?

e Les ingrédients

ek d 415 (52 avis)

Ingrédients / pour 4 personnes

» 6oo g de viande de boeuf hachée

» 1 boite de tomates pelées de Boo g environ
» 2oignons

» 2 gousses d'ail

» 2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

» 1 cuillére & soupe d'origan

» quelques feuilles de basilic

» 23 gmorceaux de sucre

» piment de Cayenne

Recette proposée par Hervé Moreau » g6l
T ) =R} ' . n
&« Un classique de la gastronomie italienne. » poivre du moulin

2 » 400 g de spaghettis

http://cuisine.journaldesfemmes.com/recette/312362-spaghettis-sauce-bolognaise
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https://www.youtube.com/watch?v=q8_IQlbLygA
http://cuisine.journaldesfemmes.com/recette/312362-spaghettis-sauce-bolognaise

Document 3. Plat ... Vite fait ...
Activité (compréhension écrite)

Vous donnez la recette des spaghettis bolognaise a votre ami.

Mode d'amploi
Portez A feu doux, Faites cuire S min
2,/ a ébullition versez petit a en remuant de
<X 750 mL petit le contenu temps en temps.
) d du sachet en ) C'est prét |
eau mélangeant. (NUTILE
A consommer rapidement aprés préparation. DE SAL
1. Pour faire ce plat, il faut
a 5 minutes
a un peu plus de 5 minutes
a une heure

2. Avant de mélanger la préparation, Il faut

a faire bouillir I'eau

a saler

a laisser cuire a feu doux
3. Il faut verser la préparation

a d’un coup

a petit a petit

d on fait comme on veut
4. |llfaut

d remuer sans cesse

a remuer de temps en temps

a laisser cuire et c’est tout
5. Leplat

a est déja salé

a n’est pas salé

a on ne sait pas

6. Je peux préparer ce plat

a al'avance
a juste avant de le consommer
a on fait comme on veut
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Document 4. Attention aux allergies !

Activité - Introduction au théme et contextualisation (compréhension orale)

https://www.youtube.com/watch?v=PWbImACwX0s

e Quel type de document ? ( un reportage, une information, une publicité)

e Qu se déroule la scene ( chez un particulier, dans un commerce, etc.)

e Combien de personnage et quel type de personnage ( famille, commergants etc.)
e Qu’est-ce qu’il se passe ? (il y a un probléeme, il s’agit d’une information etc.)

e Est-ce que le probleme est réglé ? Que faut-il faire ? etc.
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https://www.youtube.com/watch?v=PWblmACwX0s

Document 5. Les régimes spéciaux
Activité (compréhension écrite)

L"ALLERGIE ALIMENTAIRE EN CHIFFRES
10%
&I des enfants

)‘\iﬁa

2a3%

des adultes

Les enfants et les G Les adultes sont
adolescents slont (ou § / plutét sensibles
eﬂ généra P o  auxallergénes
I; i:rguquesufs' . végétauxtels que
au lait, aux oe 4 les fruits et légumes,
au p0|ashson, les noix et
aux cacahuétes les cacahuétes.
et aux noix.
@ 70% 000000 i
des allergies Le nombre de visites aux urgences
% alimentaires suite 3 un choc anaphylactique a été
sont liées au pollen. multiplié par 7 en 10 ans.
Sauwe - Test Santé acit septembre 2013 -

Activité (compréhension écrite)
1. Illyaplus d’allergies

d chez les enfants
d chez les adultes
a ¢a dépend des produits

2. A quels produits alimentaires peut-on étre allergique ?

3. On compte

a de plus en plus de personnes allergiques
a de moins en moins de personnes allergiques
a ca reste pareil
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4. Lorsque I'on est allergique aux fleurs etc, on est allergique
a alimentaire
a au pollen
a anaphylactique

5. Vous étes allergique ...

a certains aliments ?

au pollen?

a la poussiere ?

aux poils d’animaux ?

a certains produits ?

a certains médicaments ?

oco0po0do

6. Etre allergique ...

c’est dangereux

¢a peut étre dangereux

¢a n’est pas grave du tout
¢a dépend du type d’allergie

oCo0do

Document 6. Attention a la chaine du froid

Activité - Introduction au théme et contextualisation (compréhension orale)

avec U'Institut National de la Consommation

https://www.youtube.com/watch?v=GWABkgs1CSY

e Quel type de document ? ( un reportage, une information, une publicité)

e Quse déroule la scene ( chez un particulier, dans un commerce, etc.)

e Combien de personnage et quel type de personnage ( famille, commergants etc.)
e Qu’est-ce qu’il se passe ? (il y a un probléme, il s’agit d’une information etc.)

e Est-ce que le probleme est réglé ? Que faut-il faire ? etc.
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https://www.youtube.com/watch?v=GWABkgs1CSY

GUIDE PRATIQUE DES
COURSES : PRENDRE DE

i BOMMES HABITUDES
LA CHAIINE Ces conseils sont valables quel

DU FROI D que soit le lieu d'achat, grande

surface ou autre commerce de

DES PRODUITS i
@ Bien lire I"étiquetage des
ALIMENTAIRES produits préemballés, vous y
trouveresz :
* La date, on distingue :
Le consommateur = la date limite de
a aussi son role a jouer consormmation (DLC)
exprimée sur les produits
réfrigérés par la menthon
"4 consommer jusquau'.
Lorsque cette date est

dépassée, le produit est
impropre a la consommation.

- ou la date limite d"utilisation
optimale (DLUQO) exprimée
par la mentlon "'a consommer
de préférence avant le”,
pour les produits d'épicerie
(biscuits, pites, conserves...), les
surgelés et les boissons par es.

http://www.cololanglade.fr/colo/fonctionnement/securite alimentaire/03 CHAINE DU FROID 01.pdf
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http://www.cololanglade.fr/colo/fonctionnement/securite_alimentaire/03_CHAINE_DU_FROID_01.pdf

Activité (compréhension écrite)

le document @ est

a une publicité pour les surgelés
a une affiche qui explique le role du consommateur dans la chaine du froid
a on ne sait pas trop s’il s’agit d’une publicité », d’'une information ...

le document ®

a un guide pratique
d un guide d’habitude
a une publicité

Dans le document @, on trouve

a des conseils pour bien conserver les aliments
a des conseils pour mieux acheter dans les grandes surfaces
a des conseils pour dépasser les dates « limite de conservation »

Dans le document ©,

a des conseils pour bien conserver les aliments
a des conseils pour mieux acheter dans les grandes surfaces
a des conseils pour dépasser les dates « limite de conservation »

Dans le document @, on nous explique qu’avant de consommer un produit il faut vérifier sur
I’étiquette :

a la date d’achat
a la date limite de consommation
a la date de fabrication

Dans le document © pour conserver ses courses au frais pendant le transport il faut

d un panier
a un sac isotherme
a un sac normal

Dans le document © la date de consommation d’un produit est raccourci :

a lorsque qu’un produit frais est entamé
a quel que soit le produit entamé
a lorsque qu’un produit n’est pas entamé
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surgelés et glaces

RANGER LES PRODUITS
A LA BONNE PLACE

- Dans la partie entre +4°C
et +6°C, placer par exemple :
préparations maisen, legumes et fruits
cuits, viandes et poissons cuits

faits maison, yaourts et fromages
faits & cozur.

Dans la partie la plus
froide entre 0°C et +4°C,
placer par exemple : viande,
charcuteries cuites et a cuire,
produits de volaille, poisson, produits
traiteurs frais, crémes, desserts
lactés, produits en cours de
décongélation, produits frais entameés,
fromages frais et au lait cru, jus de
fruits frais, salades emballées, plats
cuisinés faits maison (plats en sauce,
patisseries avec créme patissiére...).

Dans le bac a légumes :
legumes et fruits frais lavés, fromages
i finir d'affiner (tous les fromages
doivent étre emballés).

- Dans la porte :
ceufs, beurre, le lait et les jus de
fruits entamés, bien refermés.

http://www.cololanglade.fr/colo/fonctionnement/securite alimentaire/03 CHAINE DU FROID

01.pdf
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http://www.cololanglade.fr/colo/fonctionnement/securite_alimentaire/03_CHAINE_DU_FROID_01.pdf

Activité (compréhension écrite)

Dans le document, on nous explique :

a les différentes parties d’un réfrigérateur
a comment ranger les produits achetés a la bonne place
d gu’il ne faut jamais laisser la porte du réfrigérateur ouverte.

Je dois ranger les plats que je cuisine dans le compartiment a
a 4a6°

a 0a4-

a 6al0°

Je dois ranger les plats que je cuisine dans le compartiment a
a 436°

a 0a4d-

a 6al0°

Je dois ranger les produits congelés

d dans le congélateur
a dans la partie la plus chaude du réfrigérateur
a ouilyadela place

Je dois ranger les produits en cours de décongélation dans la partie

a la plus froide du réfrigérateur
a la plus chaude du congélateur
a dans le bac a légumes

Dans le bac a légumes, il est important

a de ne mettre que des légumes
d de ne mettre que des fruits et Iégumes lavés
d de mettre des produits lavés et emballés qui se conservent a 6°

Et vous comment rangez-vous votre réfrigérateur ?
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E:[A Citoyenneté — Et en France, comment ¢a se passe ?

Suggestions d’aspects a aborder :

- Gaspillage alimentaire - chiffres, conséquences sur le budget des ménages et I’écologie
Lien utile : http://www.developpement-durable.gouv.fr/La-lutte-contre-le-gaspillage.html

LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE
EN FRANCE ——

CHAQUE ANNEE, PLUS DE 10 MILLIONS DE TONNES DE DECHETS ALIMENTAIRES SONT PRODUITS :

PAR LES FOYERS PAR LA DISTRIBUTION  PAR LA RESTAURATION*

A 6,5 Mt. 2,3 Mt. 1,5 Mt.

- §
DONT
1,2 Mt. sor 20 kg
D . ETPAR FRANGAS
CONSOMMABLE

- Trisélectif — régles a respecter

.....................................

- - -
A 1 g ™ s ™
" 'T |
L B ;
2 é IS & '}" !
8
Les boutellies et flacons en plastique Les cartons -

Les briques alimentaires

Les emballages métalliques \ ’ \ s

,._..____.._....._.___....__........-__....__
o S o
e e e e e e

____________________________________

H-¥ -7

Lesindésirables % 7 " Lesindésirables >

Les indésirables { ' )
barquette ,pln' ques 1 - fims plastique enveloppant les revues : 1 - ampoules, tubes néon :
films t y : papler calque, carbone : : « micoir, vitre :
pots de yaourt 1 - papier gras ou salis et mouchoirs 1 U - vaisselie, porcelaine, pots de fleurs )
polystyréne l\ boite 3 plzza soudliée H |\ )

- - - - o - - P L e

www.valenceromansagglo.fr
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http://www.developpement-durable.gouv.fr/La-lutte-contre-le-gaspillage.html
http://www.valenceromansagglo.fr/

Tri sélectif — pourquoi trier ?

pesproduitsldeltous]iesljoursifabriqués)
mateériaux

http://www.sysem.fr
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http://www.sysem.fr/

