Proposition de fiches élèves à intégrer à une séquence de français dans le cadre d’une séquence qui s’inscrit dans l’objet d’étude « Des Goûts et des couleurs, discutons-en » 
Séance 1 : Etre capable d’argumenter à l’oral et à l’écrit à partir de publicités sur le café
Document 1 
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Complétez le tableau à partir du paquet de café présenté ci-dessus.

	Quel est le nom de la marque ?


	

	Décrivez précisément le paquet


	

	Quelles couleurs ont été utilisées ? Selon vous, pourquoi ?


	


Document 2
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Complétez le tableau à partir du paquet de café présenté ci-dessus.

	Quel est le nom de la marque ?


	

	Décrivez précisément le paquet.

	

	Quelles couleurs ont été utilisées ? Selon vous, pourquoi ?


	


Document 3

Le matin est un instant privilégié qui permet de bien démarrer la journée. Pour partir du bon pied, rien de tel qu’une délicieuse boisson chaude choisie selon son humeur ! Et vous, ce matin, vous auriez plutôt envie de …

Plaisir avec café au lait : Idéal pour un réveil en douceur, ce café enveloppant associe la richesse et les arômes du café et toute la douceur du lait.

Bonne humeur avec Ricoré Latte : Réconfortante et douce, c’est la boisson chaude du matin. Dans cette nouvelle capsule, la force du café alliée à la douceur de la chicorée est sublimée par l’onctuosité d’une mousse de lait. Un petit déjeuner tout en chaleur et en bonne humeur !                   
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 Source : Nescafé Dolce Gusto
Soulignez les adjectifs qualificatifs et les mots qui décrivent le café

Quelle image de la marque Dolce Gusto est transmise par la photographie ?
Mise en commun : 

Quels messages sont contenus dans les trois supports publicitaires ? 

Séance d’étude de la langue : des mots pour évoquer les arômes du café (d’après l’ICO*)
*Organisation Internationale su Café (http://www.ico.org/FR/vocab_f.asp)
Objectif : Etre capable d’utiliser du vocabulaire pour décrire le goût d’une infusion de café
Consignes : Trouvez le mot qui correspond à chaque définition puis l’écrire à côté de la bonne définition.
Vineux                          Terreux                               Végétal                             Chocolaté                                                    Tabac

      Rance                        Caramélisé                                                           Faune                                                           
                                                                       Noix

Epicé                                                                     Ligneux                                                       Caoutchouc


Flore

Céréales/malté/pain grillé                                   Fruité/citronné    
    Médicamenteux

                                     Brûlé/Fumé                                                           Cendre                                                        

Définitions des arômes à associer :
1. Ce descriptif organoleptique rappelle la senteur des aliments brûlés. C’est l’odeur que l’on associe à la fumée lorsque l’on brûle du bois. Ce descriptif est fréquemment utilisé par les dégustateurs pour indiquer le degré de torréfaction des cafés fortement torréfiés ou torréfiés au four.
 
2. Ce descriptif olfactif est caractéristique de l’odeur de pneus chauds, d’élastiques en caoutchouc et de bouchons en caoutchouc. Il ne s’agit pas d’un attribut négatif mais indique une note forte et caractérisée qu’il est facile de discerner dans certains cafés.
 
3. Ce descriptif organoleptique rappelle l’odeur et la saveur du sucre que l’on caramélise sans le brûler. Il convient de prévenir les dégustateurs de ne pas utiliser cet attribut pour décrire une note brûlée.
 
4. Ce descriptif englobe les arômes caractéristiques des céréales, du malt et du pain grillé. Il comprend l’arôme et la saveur des grains de céréales crus ou torréfiés (notamment le maïs, l’orge ou le blé torréfiés), l’extrait de malt, l’arôme et la saveur du pain frais et des tartines qui viennent d’être grillées. Ce descriptif comporte un dénominateur commun, à savoir : l’arôme des céréales. Il porte sur des arômes qui ont été regroupés parce que les dégustateurs les dénommaient de termes interchangeables. 
 
5. Ce descriptif olfactif rappelle le cendrier, les doigts des fumeurs ou l’odeur qui se dégage lorsque l’on nettoie une cheminée. Ce n’est pas un attribut négatif. En général, ce descriptif est utilisé par les dégustateurs pour indiquer le degré de torréfaction.
 
6. Ce descriptif organoleptique rappelle l’arôme et la saveur du cacao en poudre et du chocolat (notamment le chocolat noir et le chocolat au lait). C’est un arôme que l’on qualifie parfois de doux.
 
7. Ce descriptif organoleptique est typique de l’odeur des épices douces telles que le clou de girofle, la cannelle et le poivron. Il convient de prévenir les dégustateurs de ne pas utiliser cette expression pour décrire l’arôme des épices fortes telles que le poivre, l’origan et les épices indiennes.
 
8. Ce descriptif olfactif rappelle quelque peu l’odeur des animaux. Ce n’est pas un arôme embaumé comme le musc ; il s’agit, au contraire, de l’odeur caractérisée de la fourrure humide, de la sueur, du cuir, des peaux ou de l’urine. Ce n’est pas nécessairement un attribut négatif mais permet généralement de décrire des notes fortes.
 
9. Ce descriptif aromatique rappelle le parfum des fleurs. Il est associé à la légère senteur de différents types de fleurs, notamment le chèvrefeuille, le jasmin, le pissenlit et les orties. Il correspond le plus souvent à un arôme vert ou très fruité ; cependant cet arôme à lui seul est rarement de forte intensité.
 
10. Ce descriptif aromatique rappelle l’odeur et le goût du fruit. L’arôme naturel des baies est associé de près à cet attribut. Il y a corrélation entre l’acidité élevée perçue dans certains cafés et leur goût citronné. Il convient de prévenir les dégustateurs de ne pas utiliser cet attribut pour décrire l’arôme de fruits encore verts ou trop mûrs.
 
11. Ce descriptif aromatique rappelle l’odeur du bois sec, d’un tonneau en chêne, du bois mort ou du carton.
 
12. Ce descriptif olfactif rappelle l’odeur de produits chimiques, de médicaments et celle des hôpitaux. Cette expression s’applique aux cafés dégageant des arômes comme celui de rioté, ou bien aux cafés qui rappellent des résidus chimiques ou encore aux cafés fortement aromatisés qui produisent de grandes quantités de substances volatiles.
 
13. Ce descriptif aromatique rappelle l’odeur et la saveur des noix fraîches (par opposition aux noix rances) et ne concerne pas les amandes amères. 
 
14. Ce descriptif aromatique comporte deux expressions que l’on associe aux odeurs qui se dégagent lors de la détérioration et de l’oxydation de certains produits. Rance, étant le principal indicateur de l’oxydation des graisses, concerne essentiellement les noix rances. Pourri s’applique à la détérioration des légumes ou des produits non graisseux. Il convient de prévenir les dégustateurs de ne pas utiliser ces descriptifs pour les cafés associés à la présence de notes fortes mais ne présentant pas de signes de détérioration. 
 
15. Ce descriptif organoleptique rappelle l’odeur et le goût du tabac mais ne doit pas être utilisé pour le tabac brûlé.
 
16. L’odeur caractéristique de la terre fraîchement remuée, du sol humide et de l’humus. Associée parfois au moisi, elle rappelle aussi le goût de la pomme de terre crue. Cette saveur est jugée indésirable lorsqu’elle est perçue dans le café.
 
17. Ce descriptif organoleptique comporte trois expressions associées à des odeurs qui rappellent le gazon fraîchement tondu, l’herbe verte ou les herbes aromatiques, le feuillage vert, les haricots verts ou les fruits encore verts.
 
18. Cette expression s’applique à l’ensemble des sensations éprouvées lorsque l’on boit du vin, savoir : l’odeur, le goût et la saveur. Une forte note acide ou fruitée est généralement associée au café vineux. Il convient de prévenir les dégustateurs de ne pas utiliser cet attribut pour décrire une saveur aigre ou fermentée.
 
 
Expression écrite : « Un petit café pour finir ? »

A vous d’argumenter pour réaliser une vente additionnelle lors d’un prochain service.
▬►Imaginez un dialogue entre un serveur et un client à qui l’on propose un café à la fin d’un repas.

Critères de réussite :

-Trouver au moins deux arguments

- Utiliser des mots connecteurs logiques

- Réinvestir le lexique sur les arômes du café

- Réinvestir un élément historique ou géographique 

-15-20 lignes minimum

Séance de recherches documentaires au CDI
Niveaux concernés : 1ère baccalauréat professionnel ou classe de TerminaleCAP

Sujet d’étude : Mondialisation et diversité culturelle

                                                  Situation B Géographie des goûts alimentaires 

Problématique de la séance : Le café, une boisson au goût de la mondialisation ?

Objectifs de la séance : 

-connaître le produit 

-établir un lien entre le produit et la mondialisation pour définir une notion de géographie
- réaliser son dossier de géographie pour le CCF (CAP)
Répondez dans votre cahier aux questions suivantes :
1. Comment et où a été découvert le café ? 

Ressource :M. Toussaint-Samat, histoire naturelle et morale de la nourriture, in extenso, 1997 

2. Définir à l’aide d’un dictionnaire le verbe « torréfier »
3.  Cherchez dans un dictionnaire les définitions suivantes : Robusta, Arabica et Moka. 
3. Quels sont les principaux pays producteurs de café ? 

Ressource : www.planetvivante.files.wordpress.com 

4. Quels sont les principaux pays consommateurs de café ? 

Ressource : www.pnpch.wordpress.com 

5. Qu’appelle-t-on « commerce équitable » ?  

Ressources : www.maxhavelaarfrance.org  et/ou  Atlas de l’alimentation dans le monde, éditions Autrement, 2003

Histoire

Sujet d’étude : Voyages et découvertes, XVIè-XVIIIème siècle
Problématique : Quelles sont les conséquences des grandes découvertes pour les Européens ? Pour le continent américain ?
Séance de lancement

Histoire des arts 
 Le déjeuner de François Boucher, 1739
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Citation de Bernardin de St Pierre (1737-1814)

«  Chaque tasse de café sucré contient quelques gouttes de sang noir »
