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Activités :  

Activité 1 :  

Lisez la fiche de réception des produits et le glossaire. Après avoir lu la fiche, répondez aux questions. 

1) Quels produits ont été reçu le 30/03 ? 

 

 Des steaks hachés 

 Des paupiettes de veau 

 Des haricots verts 

 Du lait entier 

 Je ne sais pas 

 

2) Quels produits ont été reçu le 30/03 ? 

 

 Des steaks hachés 

 Des paupiettes de veau 

 Des haricots verts 

 Du lait entier 

 Je ne sais pas 

 

3) Combien de conserves de haricots verts ont été reçues ? 

 

 10 

 30 

 40 

 50 

 70 

 Je ne sais pas  

 

FRANÇAIS DES COMMIS DE CUISINE/PLONGEURS/OFFICIERS DE CUISINE 

RECEPTIONNER, CONDITIONNER ET STOCKER DES PRODUITS 

FICHE : COMPRENDRE UNE FICHE DE LIVRAISON 

Glossaire :  

 DLC = date limite de 

consommation (la date jusqu’à 

laquelle on peut consommer le 

produit) 

 T° = température 

 N° = numéro 

 °C = degré Celsius 

  

 

 

OBJECTIFS LANGAGIERS :  
- Connaitre le lexique des ingrédients et des modes de préparation 
- Comprendre les documents écrits de travail (plannings de travail, bons de livraison, fiches techniques, 
normes de sécurité et d’hygiène, etc.). 

APTITUDES TRAVAILLEES :  
- compréhension écrite 
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4) Combien de paupiettes de veau ont été reçues ? 

 

 10 

 30 

 40 

 50 

 70 

 Je ne sais pas 

 

 

5) Quelle était la température des steaks hachés à leur arrivée ? __________________________ 

 

6) Quelle était la température des paupiettes de veau à leur arrivée ? _____________________ 

 

7) Quelle est la date limite pour consommer les différents produits ? Entourez sur le calendrier et 

marquez le nom du produit à côté. 

 

 

 



 3 

   

 

 


