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RESUMO

Este Trabalho de Conclusdo de Curso aborda a temaética do ensino do
Francés com Objetivos Especificos (FOS) para a gastronomia. O objetivo é de
construir um estudo do percurso metodolégico En Cuisine! focado numa descri¢éo
qualitativa dos marcadores socioculturais presente nas primeiras cinco unidades do
referido livro. Para tanto, o trabalho se desenvolvera com uma abordagem tedrica
acerca de conceitos linguisticos que sdo se extrema importancia — tais como lingua
materna, Segunda Lingua e lingua estrangeira — para a construcdo de uma
compreensdo do que seria o FOS, além evidenciar sua distingdo para Francais
visée Professionnelle (FVP), Francés como Lingua Profissional (FLP) e Francés
com Objetivos Universitarios (FOU). Além disto, fazemos uma breve explanacéo
sobre o0s aspectos inerentes a cultura para uma gradativa definicdo do
sociocultural, o que propicia ao leitor deste trabalho uma bagagem suficiente para
acompanhar a analise produzida do percurso metodologico En Cuisine!. Ao longo
de trés unidades, sendo elas, Fundamentacdo Tedrica, Aspectos Socioculturais e
Percurso Metodol6gico, nos embasaremos em diversos autores, recorrendo em

grande parte a Rosalina Chianca e Defays e Deltour.

Palavras-chave: Francés com Objetivos Especificos; Sociocultural; Gastronomia.



RESUME

Mots-clés:

Ce document de Conclusion du Cours aborde le theme de l'enseignement du
Francais sur Objectifs Spécifiques (FOS) pour la gastronomie. L'objectif est de
construire une étude du cours méthodologique En Cuisine! concentré dans une
description qualitative des marqueurs socioculturels présents dans les cing
premiéres unités du livre. Pour ce faire, le travail sera développé avec une
approche théorique sur des concepts linguistiques extrémement importants - tels
qgue la langue maternelle, la langue seconde et la langue étrangere - afin de mieux
comprendre ce que serait le FOS, Francgais a Visée Professionnelle (FVP), Francais
Langue Professionnelle (FLP) et Francais sur Objectifs Universitaires (FOU). De
plus, nous donnons une bréve explication sur les aspects inhérents a la culture pour
une définition progressive du socioculturel, ce qui donne au lecteur de cet ouvrage
un bagage suffisant pour accompagner l'analyse produite du cours méthodologique
En Cuisine!. Au cours des trois unités, soit, Fondements théoriques, Aspects
socioculturels et Parcours méthodologique, nous nous appuyons sur plusieurs

auteurs, faisant largement appel a Rosalina Chianca, Defays et Deltour.

Mots-clés: Francais sur Objectifs Spécifiques, Socioculturel, Gastronomie.
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INTRODUCAO

O interesse inicial em desenvolver um estudo aprofundado acerca do ensino
do Francés surgiu ap0s o primeiro contato do ensino da Lingua Francesa (LF)
através do projeto intitulado Uma sensibilizacdo a lingua e cultura francesa através
de Historia em Quadrinho, sob a coordenacdo da Professora Dra Sandra Helena
Gurgel da Universidade Federal da Paraiba (UFPB). Em seguida, a escolha do
Francés com Objetivo Especifico foi motivada pela experiéncia do estudo da cozinha
profissional, através do Curso Superior Tecnologico em Gastronomia. Isto porque,
mostrou-se insuficiente o dominio do Francés como Lingua Estrangeira (FLE) para
uma compreensao completa dos contetddos ministrados ao longo do curso. Por isso,
esta monografia tratard do FOS voltado ao ensino da culinaria para nao-nativos
iniciantes na LF, tendo como suporte o livro didatico En Cuisine!3, que sera
analisado ao longo deste trabalho cientifico.

Dois conceitos centrais que findamentam o presente trabalho sdo os do
Francés sob a perspectiva do FOS e do FLP. O FOS é o uso da lingua para pratica
profissional e o Francés Lingua Profissional?, € um método que visa o ensino para
falantes ndo nativos que tém como objetivo — presente ou futuro — a aplicacdo dos
conhecimentos adquiridos, ndo sé linguisticos como também culturais e
comportamentais da lingua de trabalho.

Com base nesta distingdo, neste trabalho abordaremos se o ensino do
francés para a Gastronomia utilizando-se de aspectos socioculturais permitiria uma
melhor insercdo do apredente no ambiente da atuac&o gastrondmica.

Com o desenvolvimento deste trabalho, pretendemos abordar o ensino do
FOS auxiliado por marcadores de aspectos socioculturais no ensino destinado a
gastronomia. De tal sorte que o uso desta ferramenta possibilite a inser¢cdo do
aprendente no contexto da lingua francesa para além da barreira linguistica, isto €,
proporcionando-lhe contato com costumes, peculiaridades com cultura da lingua
aprendida que por sua vez sao melhor acessados através do FOS — neste trabalho —
notadamente voltado a gastronomia, enquanto o apredente € preparado para o

mercado de trabalho.

3 CLE International/ SEJER, Paris 2014.
4 F. Mourlhons-Dallies (2008)
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Para alcancar esse objetivo, sera realizado um exame de cinco unidades do
método En Cusine!, analisando os pontos socioculturais utilizados para a efetivacéao
do ensino do FOS direcionado ao estudante do Secteur de la Restauration.> O
trabalho visa investigar a possibilidade de um método de ensino da LF que relacione
de forma eficiente, isto é, de forma util e pragmética, os respectivos conceitos
linguisticos com seus usos e aplicagbes no cotidiano do objetivo especifico
pretendido, que no contexto deste trabalho é a Gastronomia. Para isso, ultilizaremos
uma metodologia qualitativa exploratdria de cunho bibliogréfico.

Para efeitos de melhor organizacao, sera construida através da construcao de
trés momentos distintos. No primeiro momento, tera lugar a fundamentacéo tedrica,
onde serd abordado o conceito de FOS, articulando conceitos correlatos, suas
subdivisbes, caracteristicas especificas e diferencas para o FLP e FLE. Em seguida,
terd lugar o debate acerca do que seriam aspectos socioculturais, perpassando por
conceitos importantes para sua compreensao, tais como cultura e interculturalidade.
E por ultimo, esmiucaremos o percurso metodolégico escolhido, conceituando livro
didatico, fazendo uma delimitacdo do corpus e por fim uma analise de cinco

unidades do livro En Cuisine!.

5 Setor de Hospitalidade. As tradugbes apresentadas no decorrer deste trabalho sdo de
autoria nossa.
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| FUNDAMENTACAO TEORICA

1. EXPRESSOES DA LINGUA

Aqui apresentamos uma serie de conceitos tedricos acerca do ensino do
Francés que se fazem necessérios para fundamentar este trabalho. Com isso,
pretendemos facilitar o acompanhamento do leitor através do texto para
abordarmos, no momento adequado, 0s aspectos socioculturais na aula do Francés
com objetivo Especifico voltado para a gastronomia.

1.1 FRANCES LINGUA MATERNA (FLM)

O FLM é considerado como o francés desempenhado nas primeiras
construcdes de aprendizagem, isto é, é caracterizado como sendo o0 primeiro idioma
com o qual o falante, ainda nos primeiros anos de vida, tem contanto com o que esta
ao seu redor, e com o qual desenvolve suas percepcdes e conceitos sobre o mundo.
Na atual conjuntura global em que a comunidade de paises francéfonos se espalha
pelos cinco continentes e € a quinta lingua mais falada do globo, cabe destacar que
ter o francés como idioma falado naquela comunidade nédo significa que os seus
membros o utilizardo como lingua materna.

Para explicar o conceito de lingua materna, no entendimento de Le Roux e
Schmid (2012a, p. 5), temos que é aquela com a qual a crianga tem contato no
ambiente imediato da infancia, que Ihe acompanha desde o nascimento, bem como
€ a primeira a ser aprendida (cronologicamente) e, justamente por isso, fazer parte
de uma comunidade que tem francés como lingua ndo garante que o individuo tera o
francés como lingua materna. Como exemplo, podemos imaginar uma crianca que
nasca na Franca, ou outro pais francéfono, mas que tem pais cujo idioma seja outro,
com isso, ainda que inserida numa comunidade franc6fona, e ainda que ela
futuramente desenvolva o dominio do idioma, ndo serd o que consideramos FLM se
seus pais a introduzirem inicialmente ao seu idioma. A0S pressupostos que o0
caracterizam, é possivel acrescentar ao contato imediato e a cronologia da
aprendizagem o modo com o qual a lingua é adquirida, sendo que este modo deve
ser natural, € absorvida gradativa e paulatinamente, se aprende sem perceber que

esta apredendo.
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1.2 FRANCES SEGUNDA LIGUA (FLS)

A segunda lingua € aquela que se apresenta como uma das linguas oficiais
do pais ou comunidade do individuo, de tal forma que ele manifesta de forma
expressiva 0 uso desta, € uma lingua que faz parte do seu cotidiano, seja fruto da
interacdo com o0s outros integrantes da comunidade, seja com o contato com
producgbes artisticas produzidas com base nesta lingua, que embora nédo seja a
materna daquele individuo, pode se manifestar desta forma para outros. Podemos
constatar esse entendimento através do ensinamento de Defays e Deltour (2003, p.
31):

Le francais langue seconde est [...] isso de circonstances historiques
precises: l'indépendance des colonies francofones ou le francais devait
rester la langue des intellectuels, des elites, malgré la concurrence des
langues nationales et des autres langues internationales, et continuer a
exercer une certaine influence dans ces pays.®

Bem como, independente deste status, é difundida dentro daquele grupo
linguistico devido a sua posicédo enquanto lingua oficial. O FLS se distingue do FLM
por Varios aspectos, seja por ndo ser a primeira expressao linguistica, seja pelo
modo como ela é adquirida. E se este aprendizado que é natural no FLM, tende a
ser mais formal no FLS. E o que acontece em paises que adotam o francés como
uma de suas linguas, como o Canada, onde o aluno teria como lingua materna o
inglés, ao passo que o francés é manifestado na escola ou em outros ambientes
diversos daquele que é considerado imediato no conceito de FLM. Esse é o caso de
muitos paises ao redor do globo, fruto do processo de conquista e dominio da
Franca sobre estes paises ao longo dos séculos XVIII e XIX, restando a influéncia
linguistica da entdo metrépole sobre os paises “colonizados” mesmo apos o
processo de emancipac¢do do século passado, sendo um marcador até os dias
atuais que facilita o0 acesso ao ensino superior a cultura, bem como facilita a
interacdo entre diversas comunidades linguisticas. Por fim, sabe-se que a didatica
do FLS é moldada com base no ensino do francés como lingua estrangeira, conceito

gue sera abordado a seguir.

6 O francés lingua segunda ¢é [...] decorrente das circunstancias precisas: a independéncia
das colbénias francofonas, onde o francés deveria continuar a lingua dos intelectuais, das elites,
apesar da concorréncia das linguas nationais e outras linguas internacionais, e continuar a exercer
alguma influéncia nesses paises.
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1.3 FRANCES LINGUA ESTRANGEIRA (FLE)

Esse conceito pode ser melhor explicado através da negacdo dos outros dois
(FLM, FLS). Isto é, quando se trata do aprendizado de uma lingua que néo é a
primeira de contato daquele individuo bem como também néo se trata de uma lingua
oficial do grupo linguistico do qual ele faz parte (El KArouni 2012, P.3), estamos
diante de uma lingua estrangeira. Um aspecto peculiar dessa ultima modalidade é o
fato de que sua difusédo se da no contexto de globalizacdo que vivenciamos nas
ultimas décadas, isto €, 0 ensino de linguas estrangeiras — e ai inserido o ensino do
francés como lingua estrangeira (FLE) — foi impulsionado pelo crescente intercambio
econdmico, politico e populacional entre as mais diversas nac¢fes. A principio, 0
ensino do FLE era baseado em métodos que eram utilizados pela didatica do FLM, o
que propiciou diversos problemas que foram sendo solucionados pelo
desenvolvimento de uma didatica especifica que se consolidou com uma guinada na

década de 1950, como bem conceitua (Defays e Deltour 2003, p. 29-30):

Le concept de francgais langue étrangére ne s’est développé que
dans la seconde moitié du XXe siécle, aprés la seconde guerre mondiale,
guand on a commencé a craindre pour la position du frangais dans le monde
(par rapport a langlais en plein essor) et a comprendre que son
rayonnement international exigeait des politiques et des méthodes
d’enseignement particulieres. Des centres de langue frangaise se sont
multipliés a I'étranger et s’est constituée une didactique du frangais langue
étrangére qui a représenté un second plle par rapport a celui du francais

langue maternelle.”

Ou seja, 0 ensino do FLE passou por uma ressignificacdo apds uma difusao
do idioma pelo mundo, notando-se uma necessidade de aplicacdo de métodos
didaticos especificos para o ensino do francés para aqueles que ndo o tem como
lingua materna. O FLE designa o ensino do francés para alunos que nao tém

contato com o francés nem como uma da linguas oficias do seu pais, nem como a

7 O conceito de francés como lingua estrangeira so se desenvolveu na segunda metade do
século XX, apos a Segunda Guerra Mundial, quando comegamos a temer pela posi¢ao do francés no
mundo (comparado com o inglés em pleno desenvolvimento) e entender que sua influéncia
internacional requer politicas especificas e métodos particulares de ensino. Centros de lingua
francesa se multiplicaram no exterior e consistiam de didaticas do francés como lingua estrangeira, o
gue representava um segundo polo em relacédo ao francés como lingua materna.
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primeira lingua que tiveram contato. Dai a diversificagdo do método de ensino do
FLE para o FLM que foi fruto de uma necessidade pratica constatada a partir do
aumento do ensino do francés para estrangeiros. Dentro do FLE, a literatura nos
apresenta sua divisdo em duas grandes vertentes. A primeira delas é a que trata do
francés geral (FG), que seria o francés destinado ao ensino sem objetivos
necessariamente determinados, cujos aprendentes ndo tem motivacdes especificas
para o aprendizado da lingua. A outra seria aquela que contém o ensino do francés
com objetivos especificos, onde o aluno tem um objetivo, seja presente ou futuro,

para aplicacdo da lingua através de um campo da determinacédo especifico.

2. FRANCES COM OBJETIVOS ESPECIFICOS

Nesse ponto apresentamos as origens do FOS através de uma cronologia
que acompanha as suas manifestacbes modais para entender sua evolugao
histérica. Essa apresentacdo acompanhard os temas de forma nao aprofundada,
uma vez que eles ndo sédo o objeto do trabalho, embora sejam importantes devido a
necessidade de descrever essa evolucdo metodoldgica para alcancarmos o estudo
do FOS voltado a Gastronomia. Com isso, teremos condi¢bes de melhor focar na
metodologia atual do FOS, bem como em suas caracteristicas para construir o

entendimento sobre sua definicao.

2.1 HISTORIA DO FOS

Delimitaremos a jornada histérica do FOS com o auxilio de quatro correntes
distintas através do qual ele se manifestou, sendo elas o Francés Militar, o Francés
Cientifico e Técnico, o Francés Instrumental e o Francés Funcional. Para isso, nos
apoiaremos em Lojacono, bem como Lehmann e Sowa e Gajewska. No que diz
respeito ao francés militar, € amplamente difundido que a origem do FOS neste
contexto se deu com a publicacdo de uma manual na década de 1920, por razdes
de guerra. A producdo deste manual se deu com o objetivo de introduzir os seus
usuarios a uma bagagem da lingua que ndo s possibilitasse como também
facilitasse o convivio no contexto da vida militar. Essa bagagem trazida no manual
seria aquela correspondente aos usos do cotidiano dos quartéis, palavras e

expressdes que se destacam no contexto militar. O método empregado no manual
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foi o direto, isto é, 0 que evita a0 maximo o uso intermediério da lingua de partida no
processo de ensino-aprendizagem. Era um ensino basicamente de expressdes do
dia a dia, isto &, limitava-se a introduzir o vocabulario considerado relevante ao
contexto militar e de forma concreta através de demonstragdes, tais como gestos e
mimicas. O FOS em questdo, que aquela época ainda nao tinha essa nomenclatura
que sO surgiria depois, era destinado a militares ndo falantes da lingua francesa,
bem como seu objetivo era a facilitacdo das relacdes cotidianas vivenciadas por um
militar.

J& o francés cientifico e técnico nasceu fruto de uma politica dos anos 1950,
que, preocupada com a afirmacdo e defesa dos interesses econdémicos e
geopoliticos da Franca, frente a uma crescente expansao do inglés a nivel global.
Isso levou o Ministério das Relacdes Exteriores da Franca a promover iniciativas que
visavam assegurar ao francés o seu prestigio, com o objetivo de atrair novos
publicos ao aprendizado da lingua através de uma maior presenca da mesma nos
campos das ciéncias, tecnologia, direito e economia (LOJACONO 2013, p.9) Dentro
destas iniciativas, temos a criagdo do Centre scientifique et techinique francais® no
México, bem como a publicacdo do manual Francais scientifique et technique de
Masselin, Delsol e Duchaigne em 1971. Como método de ensino, foi utilizada a
structuro-globale audiovisuelle (SGAV) que como metodologia estruturalista que se
baseia no contetdo e ndo no ensino funcional da lingua, através do uso de repeticédo
de estruturas da lingua objetivando o automatismo. Era comum 0 uso de recursos
audio-visuais como auxiliares no ensino, ensino do léxico de forma intuitiva com
énfase na competéncia oral e na competéncia escrita. O método SGAV, alvo de
criticas como a falta de autenticidade dos diadlogos reproduzidos, acabou declinando
na década de 1970 e foi substituido pela abordagem comunicativa. Apesar das
criticas a metodologia utilizada, o Francés Cientifico e Técnico foi um propulsor do
FOS, sobretudo em nivel de contextos profissionais.

O Francés Instrumental (FI) nasce na América Latina, nos anos 1970, onde foi
desenvolvida uma abordagem que ndo centrava no ensino-aprendizado da lingua
como um objetivo mas sim como um meio. O francés seria um instrumento, dai a
nomenclatura, para que o0 estudante tivesse o0 acesso facilitado a textos

especializados pra leitura, pesquisa bibliograficoas e estudos subsequentes. Temos

8 Centro Cientifico e Técnico Francés.
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gue entender que, nesse contexto académico, o aprendente traz para si o foco do
processo de aprendizagem, sendo ele sujeito capaz de determinar, com base na
aplicacao que pretende dar a lingua, estratégias de ensino. Como uma das criticas
do FI, temos que ela atribui uma énfase muito maior a competéncia escrita frente a
compreensao oral, visto que o0 objetivo dos alunos deste contexto era
majoritariamente 0 acesso a textos.

O francés funcional surge no ano de 1964 em meio aos acontecimentos
politicos e econdmicos da época, dentre 0os quais se destaca a crise do petréleo,
resultando num impacto negativo na difusdo do francés nos outros paises do globo,
sobretudo os paises nao falante da lingua. O Ministério de Relacdes Exteriores da
Franca, entdo, desenvolveu iniciativas a fim de promover o francés de volta ao
prestigio global que tivera no passado. Para isso, buscaram novos publicos, para
além do literario. Dentre os modelos de ensino do Francés Funcional, destaca-se o
de Lehmann(1993), segundo o qual deve-se seguir trés etapas para alcanca-lo:

La premiére concerne l'identification des apprenants qui se fait a partir de
différents criteres dont [...] la spécialité des apprenants en prenant en
compte bien sdr leur niveau en langue cible. La deuxiéme étape porte sur
inventaire des situations de communication prévues [...]. Il ne s’agit plus de
situations fabriquées pour un usage pédagogique mais plutét des situations
réelles. Aprés la sélection de ces situations, elles servent principalement a
élaborer le contenu. Quant a la troisieme étape, Lehmann analyse les actes
de paroles, les éléments de grammaire sémantique et les notions que les
apprenants devront comprendre, s’approprier et produire au cours de ces
situations. °

Apesar das consideracfes negativas dos criticos no que tange A linearidade
do processo de abordagem funcional, é possivel averiguar que estdo presente nele
elementos que caracterizam também a abordagem do FOS, tais como a real
necessidade do aluno, como também o realce da comunicacdo real como ponto de

partida no desenvolvimento do curso.

A primeira diz respeito a identificacdo de aprendentes baseada em diferentes critérios, [...]
incluindo a especialidade dos aprendentes, levando em ocnsiderac¢édo, € claro, o seu nivel na lingua-
alvo. A segunda etapa tratada com o inventario de situagbes de comunicacéo previstas [...]. Ndo é
mais uma questédo de situagfes feitas para uso educacional, mas sim de situa¢fes reais. Depois de
selecionar essas situagfes, elas sao usadas principalmente para elaborar o contelido. Quanto ao
terceiro etapa, Lehmann analisa os atos de fala, os elementos gramaticais semanticos e as nog¢des
que os aprendizes terdo que entender, se apropriar e produzir durante essas situagoes.
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2.2 CONSIDERACOES RELACIONADAS AO FOS

Antes de nos concentrarmos nas caracteristicas e na metodologia do FOS,
mostra-se relevante, além da discussdo historica jA apresentada, distinguir e
especificar as diferentes denominacdes e termos que estdo relacionados com o
FOS. Para isso, vamos explorar uma variedade de denominacdes e ramificacées do
FOS propriamente dito, inicialmente com breves consideracdes acerca do Francais a
visée Professionnelle (FVP), Francés como Lingua Profissional (FLP) e Francés com
Objetivos Universitarios (FOU). Em seguida, sera feita uma distincdo aprofundada
acerca do FOS e do Francés especialidades (FS).

Comecaremos com o FVP, que tem como berco os ultimos anos do século
XX, sendo a ramificacdo do FOS se destina aqueles que pretendem trabalhar em
outro pais, bem como os que almejam trabalhar no pais de naturalidade mas em
idioma estrangeiro. Isto é, visa um aprendizado de uma lingua ndo materna para
aplicacdo no contexto profissional. E comum que represente uma evolucdo no
caminho da profissionalizagéo, onde o individuo busca uma inser¢cdo no ambiente
laborativo do qual ndo faz verdadeiramente parte. Os objetivos do treinamento do
FVP se concentram em proporcionar ao aprendente a capacidade de participar e
resolver tarefas de trabalho independente de qual seja, isto €, o FVP prepara de
forma ampla o aluno para que ele desempenhe as mais diversas funcdes dentro de
situagdes profissionais.

O FLP comeca a se destacar a partir do ano 2006 e, por sua vez, pode ser
considerado como uma variacdo da ramificacdo anterior, se destacando por ter
como caracteristica uma ligacdo indissociavel entre as competéncias linguisticas
(como a capacidade de esenvolver dialogos em contextos técnicos relacionados ao
ambiente profissional) objetivadas e as atividades tipicas de um campo profissional.
Se o FVP proporciona ao aprendente um contexto amplo de aprendizado que
independe do trabalho a ser desempenhado, o FLP proporciona um contato
especifico com o ramo de atuacao profissional ao aqual se dedicara o aluno. Para

ilustrar o entendimento, Sowa e Gajewska (2013, p.22) evidenciam que:

Le FLP se distingue [...] par l'interdépendance du langagier et du contexte
d’action: les compétences requises en langue et en métier ne peuvent pas
étre dissociées de I'agir méme, ce qui postule l'articulation constante des
contenus relatifs a la langue a ceux qui concernent la logique d’'un métier.
Autrement dit, la formation professionnelle s’accompagne simultanément
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d’'une formation en langue, les deux étant considérées comme inséparables
dans I'exercice du métier.10

Outra distincdo importante esta no fato de que o publico a que se destina o
FLP ndo é obrigatoriamente de ndo falantes da lingua, ele pode ser constituido de
nativos com pouca ou nenhuma formacao, bem como que ndao dominem a fungéao
comunicativa da linguagem.

Por fim, a ultima das vertentes tem sua origem bastante recente. O FOU tem
seu foco direcionado muito mais procedimental que linguistica, sendo destinado a
aprendentes de niveis e especialidades diferentes. Com o FOU, o aluno torna-se
capaz de dominar o “como fazer” do ambiente universitario, € o ensino do francés
destinado a aplicacdo em trabalhos cientificos, tais quais resumos, monografias, etc.
Resumindo, o FOU se destina a desenvolver competéncias universitarias no aluno.
Tem como caracteristica uma multidimensionalidade que abrange o componente
liguistico, tal como o léxico, o componente metodoldgico, enquanto método de
producdo de trabalhos, e o componente disciplinar, que se adequa A realidade
especifica de cada apredente.

O estudo destes trés ramos relacionados ao FOS ja nos possibilita constatar
algumas de suas caracteristicas, tais como ser destinado a publicos especificos,
assim como a sua interrelacdo com a necessidade que acompanha o aprendente.
Também € possivel notar que esta especificidade do publico alvo € o Unico
denominador comum entre estas ramificagcbes do FOS. Mas antes de adentrar no
estudo detalhado do FOS, vamos construir uma distincdo entre o FOS e o Francais
de Spécialité (FS).

A diferenca principal entre o FOS e o FS reside principalmente na distincao
entre oferta e procura de formacdo. O FOS encontra-se numa situacédo de procura,
isto é, o aprendente é quem dita o desenvolver do ensino, € a partir da sua
necessidade que surge o FOS. Ja o FS se localiza na oferta, nessa modalidade o
francés se direciona a um contexto especifico, como o caso da diplomacia, e com

isso 0 FS nao se preocupa com o0 apredente ou com um grupo de apredentes, ele

10 A primeira diz respeito a identificagdo de aprendentes baseada em diferentes critérios, [...]
incluindo a especialidade dos aprendentes, tendo em conta, é claro, o seu nivel na lingua-alvo. A
segunda etapa lida com o inventario de situa¢cdes de comunicagdo planejadas [...]. Ndo é mais uma
questdo de situacdes feitas para uso educacional, mas sim de situacfes reais. Depois de selecionar
essas situacdes, elas sdo usadas principalmente para desenvolver o conteddo. Quanto ao terceiro
estagio, Lehmann analisa os atos de fala, os elementos gramaticais semanticos e as nog¢des que 0s
aprendizes terdo que entender, apropriar e produzir durante essas situagoes.
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tem como alvo um setor profissional ou especializado, seu objetivo € a linguagem de
todos os discursos do campo alvo. No caso da diplomacia, se dirige aos diveros
cargos, desde chefe de missédo a adido consular. JA o FOS do ponto de vista de
procura, se dedica a um trabalho de caso a caso, de acordo com as necessidades
de um publico. E é justamente na definicdo das necessidades de treinamento e na
especificidade do publico que o FOS se distancia significativamente do FS. A
procura muitas vezes é ditada pelas necessidades das empresas que, estas, devem
elaborar o perfil dos futuros apredentes, cabendo entdo ao professor se adequar a

este cenario.

2.3 FOS PROPRIAMENTE DITO

Como ja bem salientado no topico anterior, os estudantes do FOS séao
definidos sobretudo pela existéncia de suas necessidades especificas, necessidades
estas que sao fruto de situagbes de comunicacédo determinadas. Para fundamentar
melhor, trazemos uma breve explanacdo de Mangiante e Parpette (2004, p.17), que

dizem:

[...] une approche globale d’une discipline ou d’une branche professionnelle
ouverte a un public le plus large possible. Elle tente de rendre compte de la
diversité du champ traité. Les méthodes de frangais du tourisme, par
exemple, abordent différents métiers relevant de cette branche d’activité,
c’est-a-dire aussi bien I'hétellerie que 'organisation des voyages ou encore
les visites de patrimoine. Cela vise donc a la fois le personnel d’hétellerie-
restauration, les employés d’agences de voyages et les guides
touristiques. 1!

Como isso, podemos construir um raciocinio logico acerca das caracteristicas
do FOS, sendo elas: os varios publicos, 0os objetivos que atendem necessidades
especificas e uma duracao limitada da prendizagem, abordamos cada uma delas a
sequir.

Os publicos objeto do FOS sdo marcados pela diversidade em todos os seus
dominios. Isto €, o publico pode ser formado pelos mais diversos aprendentes, como

exemplo temos profissionais de areas distintas, estudantes ndo francéfonos em

1 [...] uma abordagem global para uma disciplina ou ramo profissional aberto a um publico
tdo vasto quanto possivel. Ela tenta abarcar a diversidade do campo tratado. Os métodos de francés
de hotelaria, por exemplo, tratam com diferentes profissdes dentro deste ramo de atividade, ou seja,
hotéis, organizacdo de viagens ou ainda de visitas ao patrimdnio. Destina-se assim a funcionarios de
hotéis e restaurantes, funcionarios de agéncias de viagens e guias turisticos.
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ambientes universitarios que tém como lingua o francés (seja em intercambio ou
graduacdo no estrangeiro, etc), como também imigrantes que se estabelecem em
paises francéfonos. E a diversificacdo do publico esta diretamente ligada as
necessidades que este mesmo publico apresenta, de forma que conhcecé-lo é
fundamental para garantir o cumprimento de um programa de FOS. Por isso, ter
nocao do publico diversificado vai auxiliar ao professor no processo de identificagdo
dos objetivos que pretende alcancar, proporcionando um direcionamento de
fundamental importancia para o alcance do ensino.

Necessidades especificas sado as necessidades dos alunos que sao
informadas pela situacdo que eles se encontrardo no campo profissional. Para
exemplificar e ajudar no entendimento: quando € realizado um treinamento, o
objetivo ndo é de saber a lingua mas sim conhecer os aspectos relacionados a
comunicacdo profissional, transformando esses aspectos em objetivos especificos
de treinamento. E importante estabelecer uma ideia clara e concisa de uma
necessidade de linguagem e, definida essa necessidade, o individuo precisa
interpretar conforme lugar e tempo, através da lingua, as interacbes com o
ambiente.

Esse tempo e lugar que os aprendentes do FOS usam para constituir as
situacBes que precisam ser analisadas para identificar as necessidades especificas
de formacdo. O tempo limitado de aprendizagem se caracteriza de acordo com 0s
compromissos profissionais, precisando otimizar o tempo, ja limitado, dedicado ao

ensino/aprendizagem do FOS.

2.4 FOS PARA A GASTRONOMIA

Se pensarmos em gastronomia, a Franga € um pais que logo vem a mente do
imaginario comum como um dos lugares que manifesta de forma latente elementos
desta area. E quando aprofundamos um pouco mais o estudo sobre a gastronomia,
percebemos que ela esta diretamente ligada a cultura'? do seu povo.

Como mencionado no capitulo anterior, para o ensino do FOS obter bons

resultados, € necessario conhecer o publico e suas necessidades especificas. Dito

12 0 termo “cultura” é compreendido na definicdo classica de E.B. Tylor (1871) como um
“conjunto complexo incluindo os saberes, as crengas, a arte, os modos, o direito, os costumes assim
como toda disposicdo ou uso adquirido pelo homem vivendo na sociedade.”
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isto, destinaremos um breve momento para pontuar algumas consideragdes acerca
do perfil do apredente que tem como objetivo especifico a Gastronomia.

Para este publico, aprender o francés é de suma importancia, visto que
muitos dos principais termos técnicos da Gastronomia, Hors-d’oeuvres, Mise En
Place, sdo da lingua francesa, bem como o nome de diversos instrumentos
utilizados. Outro fator a ser levado em consideracao é o fato de que em muitas das
ocorréncias dos referidos termos, os mesmos ndo possibilitam uma adequada
ligacdo com equivalentes em outras linguas. Entédo o individuo inserido no contexto
gastrondmico, enquanto aprendente do francés, necessita de um ensino voltado
para a construcdo de um conjunto linguistico especifico ligado a atuacdo na area,
bem como de uma insercdo em pontos socioculturais que proporcionem ao
aprendente o alcance dos objetivos pretendidos para atuacdo no ramo da
gastronomia.

Por vezes, os livros voltados ao ensino da gastronomia ndo se preocupam
com as terminologias em francés, em defini-las ou explica-las uma vez que os
autores desta area, na maioria dos casos, acreditam que o conhecimento da lingua
€ de responsabilidade do aluno, ou ainda, entendem que é um conhecimento prévio
cujo aluno j& tem dominio. O que demonstra a importdncia do ensino do FOS
voltado a gastronomia, para assegurar ao individuo o acesso a elementos, tanto
linguisticos quanto culturais, que sdo essenciais para uma atuacdo adequada na
area.

Gostaria de expor que a escolha desse objetivo especifico do ensino do
Francés se deu por dificuldades vividas e percebidas durante o Curso de
Gastronomia, que ndo disponibilizava da disciplina de Lingua Francesa, e que
qgquando surgia duvidas e questionamentos, os professores também ndo se

mostravam preparados.

I ASPECTOS SOCIOCULTURAIS
1. LINGUAGEM, CULTURA E INTERCULTURAL
Conceituar linguagem é um ponto fundamental para compreender a prética do

ensino de lingua estrangeira. Podemos considerar a linguagem como um cdédigo

l6gico separado por acdes sociais e culturais e, pensando por outra visdo, como
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elemento social, acreditando-se que linguagem, sociedade e -cultura estao
interligados.

O uso da lingua é um processo bem complexo, pois, vai além do produzir e
reconhecer frases. A comunicacdo é uma ocorréncia social, que acontece no
contexto de uma situagao social de forma bem pontual.

Todo uso da linguagem é ligado ao conhecimento sociocultural compartilhado

e ao associar lingua e cultura, Porter e Samovar (1993, p.16) declaram:

Uma lingua é um sistema de simbolos aprendido, organizado e geralmente
aceito pelos membros de uma comunidade. E usado para representar a
experiéncia humana dentro de uma comunidade geografica ou cultural.
Objetos, eventos, experiéncias e sentimentos tém um nome especifico
unicamente porque uma comunidade de pessoas decidiu que eles assim se
chamariam. Por ser um sistema inexato de representacdo simbdlica da
realidade, o significado das palavras esta sujeito a uma variada gama de
interpretacoes.

Os valores e normas de comportamento diferem entre as culturas mas
existem alguns universais culturais, ou seja, caracteristicas comuns a todas as
culturas. Existe também a cultura invisivel, que segundo Erickson (1997, p. 33) € a
quel aaprendida e ensinada inconscientemente, fazendo com que nem individuos
que fardo parte, nem mesmo o0 ser pertencente a esta cultura tenham nocao de
alguns aspectos. A cultura visivel, por outro lado € bem mais simples de ser
percebida, pois refere-se a aspectos explicitos.

A realidade intercultural € usada ha bastante tempo porém, se formos buscar
sobre a nomeclatura, ainda é um estudo recente e que ndo pode se considerar
terminado. Clanet (1993), apud Batista (2017, p.24), define a interculturalidade como
0 conjunto dos processos psiquicos e intrapsiquicos, relacionais, grupais,
institucionais, decorrentes dos relacionamentos, bem como das mudancas e
transformacdes reciprocas que resultam.

O processo de interculturalidade tal como enriquecimento cultural, compele
novas atribuicbes tanto para os professores como para 0s alunos. Segundo
Abdallah-Pretcelle e Porcher (1996, p.32), “la compétence interculturelle est la
connaissance des différences culturelles (dimension ethnographique), [...] une

analyse en termes de structures et d'états”'®* As nocbes de linguagem e de

13 A competéncia intercultural conhecimento das diferengas culturais (dimenséo etnografica),
[...] uma andlise em termos de estruturas e de estados.
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interculturalidade ndo pode ser entendido e dissociados pois estdo intimamente
ligados a nocao de cultura.

Visto que a cultura € um componente ativo na vida do ser humano, e que nao
existe individuo que ndo possua cultura, ou seja a cultura esta diretamente ligada ao
ser e € necessario associa-la ao processo de ensino aprendizagem de uma LE.
Cultura esta definida de forma sintetizada nas palavras de HALL (2005, p.50) “une
culture nationale est un discours - une maniére de construire des sens qui
influencent et organisent nos actions et la conception que nous avons de nous-
mémes”™4,

Como bem diz Lantolf e Thorne (2006, p.3) a teoria sociocultural concebe
lingua(gem) como uma atividade comunicativa, assim fica mais claro que os
aspectos socioculturais de uma lingua sdo extremamente importantes para uma
interacdo sucedida mas ainda é perceptivel que a linguagem é vista como algo fora
do ser, da sociedade. E o ensino da lingua deve se apoiar em componentes
importantes que garantem a compreensao das linguas para os aprendentes como

bem assinalam Medeiros e Chianca (2017, p.9):

Conhecer o povo no seu modus vivendi, na sua concep¢cdo da realidade
enquanto representacao sécio-histérica nacional e regional e, também, na
inser¢do do aprendente a um contexto cultural, € uma das orientagdes do
Cadre européen de référence pour les langues (CECR) que regulamenta
didaticamente o ensino de linguas ndo apenas na Unido Europeia, mas
também em todo contexto transnacional, no que se refere ao FLE.

2. O PROFESSOR NO ENSINO DE LINGUA ESTRANGEIRA

Como um dos maiores canais de contato entre o aprendente e a lingua
estrangeira, como mediador/intermédiario, temos a figura do Professor, que em sua
formacdo académica (pensando em Licenciatura com Habilitacdo em LE) nao
estuda apenas o lado linguistico, mas como também a parte cultural, permitindo
capacitar os alunos culturalmente na lingua aprendida. E é em consequencia dessa
habilitagcdo cultural que o professor aparece como um dos canais que proprocionam
o0 contato do apredente com a cultura da ligua que estuda, como bem conceitua
Chianca (2010, p.172,173):

14 “Uma cultura nacional é um discurso — um modo de construir sentidos que influenciam e

organizam nossas acdes e a concepc¢ao que nés temos de nés mesmos”.
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[...]renseignant de langue étrangére a un rble important a jouer puisqu’il est le
médiateur entre la langue-culture maternelle et la langue-culture étrangere. Il est le
détenteur d’'un “pouvoir”: la transmission de la langueculture étrangére. Il est alors
indispensable pour lui d’avoir une connaissance objective des rapports qu’il entretient
tant avec sa langue-culture maternelle qu’avec la langue-culture étrangere afin de ne
pas étre percu comme un agent de domination culturelle, ou comme une force
colonisatrice et reproductrice d’'une soi-disant “culture supérieure”. Il importe qu’il soit
percu (et qu’il agisse de la sorte) comme celui par qui la culture étrangére prend
forme, a travers les enjeux d’'une démarche interculturelle, favorisant une mise en
relation des cultures maternelles et étrangéres pour promouvoir la conscience d’'une

identité individuelle de chacun et de tous.®

O professor poderia trabalhar com intencdo de familiariza os alunos as
diferencas entre as culturas e ainda conscientiza-los de possiveis implicacbes que
essas diferencas teriam na comunicacdo. No ensino do FOS voltado para a
gastronomia, por exemplo, o professor tem a capacidade de proporcionar ao
aprendente um contato com regras de etiqueta bem como de comportamente que
sdo importantes para um comportamento adequado dentro do ambiente
gastrondmico.

Sabemos que a competéncia linguistica deve envolver a competéncia social,
ja que para conseguir falar corretamente é necessario saber em que situacdes
determinadas competéncias gramaticais deverdao ser empregadas. Nao se
prendendo apenas ao ambiente fisico (cozinha, escola, cinema), mas também ao
gue acontece no momento da fala. O contexto pode mudar a cada instante.

O professor ndo tem o dever de fazer os alunos se comportarem tal qual as
pessoas da cultura alvo, mas sim de dar espacgo para que aprendam essa cultura.
Os alunos precisam ser capazes de interagir para que sejam compreendidos sem
mudar seu proprio comportamento, sem esquecer que o do contato entre as culturas
podem aparecer trocar interculturais.

A respeito do ensino da cultura, consta que € necessario desenvolver a

consciéncia intercultural e a consciéncia critica. Assim, os alunos poderiam

15 [...] o professor de lingua estrangeira uma fungdo importante a sala de aula enquanto
mediador entre a lingua-cultura materna e a lingua-cultura estrangeira. Ele é o detentor de um
“poder”: a transmissdo da lingua-cultura estrangeira. Por conseguinte, é essencial conhecer o seu
propdsito. Ele também tem uma lingua materna com uma lingua estrangeira para ndo ser percebida
como um agente de dominacdo cultural. Ou como uma for¢ca colonizadora e reprodutora de uma
suposta "cultura superior". E importante que ele seja visto e que ele assim se comporte, como aquele
por onde a cultura toma forma através dos aspectos da abordagem intercultural, favorecendo um
paralelismo das culturas maternas e estrangeiras a fim de promover a tomada de consciéncia de uma
identidade individual de cada membro de classe e de todos. (Chianca : 2010, p.172,173)
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comparar variagdes linguisticas entre sua cultura e a cultura alvo. Incluir aspectos
invisiveis da cultura permite ndo incentivar estere6tipos, ndo sendo a cultura
ensinada como questdo de moralidade.

Com suporte na relacdo entre as exposicdes realizadas na primeira e
segunda unidade deste trabalho, partimos agora para a constru¢cdo de uma analise
acerca dos aspectos socioculturais presentes no percurso metodolégico Em cuisine!,

destinado ao ensino do FOS com objeto na Gastronomia.

[l PERCURSO METODOLOGICO
1. O QUE E LIVRO DIDATICO

Este capitulo trata do material metodolégico objeto deste trabalho, onde sera
feita a apresentacdo do livro didatico que constitui nosso corpus, como ele é
estruturado, quais seus objetivos e qual a abordagem proposta por seu autor -
Jérdbme Cholvy - para aplicacao em sala de aula.

A escolha do Livro Didatico se da em razdo da descoberta de que este foi
escolhido para ser utilizado pelos professores de francés que atuardo no curso de
Gastronomia da Universidade Federal da Paraiba, em funcdo de solicitacdo dos
proprio alunos, que até entdo apenas tém acesso a aulas de inglés e espanhol,
denominado de En Cuisine!

A nossa pesquisa estara baseada no seguinte questionamento:

v' Por que percurso metodolégico En Cuisine! possibilita o ensino da lingua
francesa de forma coesa através dos conceitos linguisticos e seus usos e
aplicacdes (os aspectos sociosculturais) no cotidiano do profissional da
Gastronomia?

Para responder nosso questionamento, nossa pesquisa sera ligada a
abordagem qualitativa que se preocupa com o aprofundamento da compreenséo e
nao com a representatividade numérica, de cunho bibliografico que, como explica
Fonseca (2002, p.32):

A pesquisa bibliografica é feita através de referéncias tedricas ja analisadas,
e publicadas por meios escritos e eletrbnicos, como livros, artigos
cientificos, paginas de web site. Qualquer trabalho cientifico inicia-se com
uma pesquisa bibliografica, que permite ao pesquisador conhecer o que ja
se estudou sobre o assunto.


https://www.cle-international.com/auteur/jerome-cholvy.html
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Na definicdo de Van der Sanden (2001) o Livro Didatico € representado como
um mecanismo de ensino e aprendizagem, se manifestando com importancia impar
ao transmitir caracteristicas nao so6 idiomaticas como também culturais dos grupo
linguisticos e uma ferramenta ainda maior quando assume o papel de uma reserva
de informac&o abrangente e Util aos estudantes ainda pouco familiarizados com a
lingua.

O Livro Didatico é um material que se for bem utilizado pode e deve ser de
um grande apoio ao professor e ao aluno, ndo transformando-o em fonte Unica de
estudos acreditando que seu conteudo é imutavel, estaremos limitando o aluno a um
anico meio de estudo e tirando-lhe o direito de aprender cada vez mais, buscando
maneiras diferentes para satisfazer e ajudar suas curiosidades.

Um ponto peculiar, fruto da recente e acelerada inovacao tecnoldgica, que
deve ser levado em consideracao, é a diversificacdo dos meios através dos quais 0s
materiais didaticos podem se manifestar. Ademais, como bem pontua Paiva (2008),
como outra consequéncia daquela inovacgéo, temos a multiplicacdo de titulos postos
a disposicao para o ensino da lingua estrangeira. Em suma, essa caracteristica da
revolucdo digital que se acentuou na ultima década desencadeou uma ampla
diversificacdo e distribuicdo de materiais didaticos aplicaveis ao ensino da lingua
estrangeira, bem como de ferramentas paralelas que podem ser utilizadas de forma
complementar.

Entretanto, apesar do enorme namero de possibilidades transportadas a sala
de aula de lingua estrangeira através do citado boom tecnolégico vivido nos ultimos
anos, a importancia do livro didatico como ferramenta principal para o ensino se
mantém. E isto pode ser atestado com a forte resisténcia deste aos, ja citados,
diversos outros mecanismos de ensino que, se por um lado, mitigaram a presenca
do Livro Didatico na sala de aula, ndo lhe tirou a ampla aceitacdo e utilizacdo na
grande maioria dos cursos de idiomas. Torna-se necessario observar-se além das
competéncias linguisticas, os contetdos culturais assumem o seu lugar de igual
importancia e quais sao os contedudos culturais escolhidos pelos autores para

apresentar essa nova lingua-cultura para os novos aprendentes.
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2. CORPUS En Cuisine! A1-A2

| @ e

" En cuisine!

Figura 1 — Anexo A
Capa do Livro En Cuisine! Al- A2
Fonte: Jéréme Cholvy (2011)

No ano de 2014, foi publicado pela editora francesa CLE International o Livro
Didético intitulado En Cuisine! do autor Jérdbme Cholvy. Além do livro do aluno que
vem acompanhado de um CD mp3 a editora também langcou um guia pedagoégico. A
primeira versao nasceu de um projeto que trabalhava o FOS e foi lancado na Alianca
Francesa de Lima no ano de 2011. Esta verséo inicial foi utilizada com sucesso em
diversos Institutos de Gastronomia da cidade e rapidamente surgiu a demanda de
construir uma versao mais completa que pudesse ser aplicada em escala mundial.

En Cuisine! se dirige ao publico iniciante na lingua francesa, com o objetivo
de trazer aos estudantes do setor de hospitalidade!® a possibilidade de trabalhar e
se comunicar em francés através do quadro de suas atividades profissionais. No fim
do curso, os alunos obterdo conhecimentos equivalentes ao nivel A1-A2 do Cadre
européen commun de référencel’ e sera capaz de dominar uma série de habilidades
em relacdo as suas atividades diarias.

O principio que guiou a criacdo do LD foi a procura da ligacéo constante entre
a aprendizagem da lingua e a pratica profissional. Os contetdos foram também
determinados com base nas necessidades linguisticas identificadas e as atividades
de aprendizagem se apoiaram em documentos que sao utilizados durante as

fungbes do trabalho. En Cuisine! se baseia em uma abordagem acional, tendo em

16 No francés, o termo secteur de la restauration é utilizado para designar os servicos
relacionados com alimentagdo hotelaria. A tradugdo que melhor encontramos seria ‘setor de
hospitalidade’.

17 Quadro Europeu Comum de Referéncia (QECR). E um padrdo internacionalmente
reconhecido para descrever a proficiéncia em uma Lingua.
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vista o dinamismo pedagdgico com base nos objetivos linguisticos e culturais
pertinentes para o referente contexto profissional.

O livro contém 10 Unidades que sdo compostas de temas fundamentais para
o setor de hospitalidade. Em cada unidade contém 3 licbes e uma pagina
Zoom (zoom) que desenvolve através de micro-tarefas, competéncias linguisticas
associadas as atividades profissionais.

Nas caixas de titulo Recettes de Grammaire (Receitas De Gramatica) e Les
mots pour (Os nomes para) sistematizam a progressao da aprendizagem linguistica
com o apoio de exercicios, em paralelo com a realizacdo de tarefas profissionais
motivadoras. Cada unidade é encerrada com o bilan (Revisédo), espécie de revisao
do conteudo gramatical trabalhado na unidade e que permite ao aluno fazer uma
verificacdo de seu aprendizado.

O léxico especializado, tdo importante e crucial no dominio da hospitalidade, é
sempre explorado através dos documentos de apoio, estimulados durante as
atividades de compreensao e producédo e aplicados em todos os exercicios. No fim
do LD, um dicionario tematico agrupa e enriqguece todo léxico profissional
trabalhado.

Nas paginas Cuisine (Na Cozinha) sdo encontradas atividades de exploracao
a partir de receitas que permitem descobrir a heranca gastrondmica francesa e
ilustram a intencéo acional do LD. A cada duas unidades encontra-se duas paginas
intituladas de « Culture gastronomique » (Cultura gastrondmica) que aborda sem
esteredtipos, e sob um angulo excitante, aspectos importantes das tradicfes

gastronOmica francesas.

3. ANALISE DO CORPUS

A unidade 1 constituida de oito paginas, tem o titulo de Bienvenue (Bem
Vindo). Ela é dividida em Découvertes (Descobertas), Une brigade de cuisine (Uma
brigada de cozinha), Présentations (Apresentac¢des), Zoom sur... (Zoom sobre...), En

cuisine (Na cozinha) e Bilan (Reviséo).
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_

{4 Bonjour! Les mots pour

Q 1. a. Ecoutez les dialogues et indiquez I'humeur des personnages:  Saluer
*Bor

@06

b. Jouez les scénes a deux.

a.-SalutPaul, gava ?
- Oui, pas mal ettoi ?
- Oui,gava, cava.

allez-vous ?
~Pas bien... Gane va pas, fai un
probleme.

1 Interrogez vos voisins pour
savoir comment ils vont.
Interrogez votre professeur.

Figura 2 — Anexo B
Fonte: Jérédme Cholvy (2011)

Como visto na figura 2, o contelado basico para apresentacdo pessoal €
abordado com imagens que nos remetem ao ambiente de trabalho, as maneiras de
interagir em ambientes e com pessoas diferentes. Um ponto cultural que pode ser
notado, e € comum aos trés dialogos que exemplificam cumprimentos pessoais, € 0
fato de todos o0s personagens apertarem as méaos durante o contato, uma
caracteristica mais formal, e que se distingue do Brasil, onde as pessoas

normalmente se cumprimentam de forma mais intima, com abracdes, por exemplo.

3 ottsenr Saucher Potusonnier
ioomE EnY Smme ol REE uim
e e e (e S

. : Ut comsens | ccuome
{ e = M T Ty ionsd | i utos
o gte

gor Lore, 17 e et
Futms Awaes. 38 ams g - Tormand P 10 404 potuEHs

1. Interroges-vous A tour de réle commd 2. Qui fait quoi ? Ecoutes et associez.
dans Vexemple et épelea les noms. O
+ Comment sppele ubine?

2 spécialités internationales

3. De quels pays sont les spécialités sulvantes ?
*Les crtpes? - Les crtpes.c et ume speciett framgaise

Figura 3 — Anexo C
Fonte: Jérédme Cholvy (2011)

Como podemos observar na figura 3, no item Une brigade de cuisine, o autor
ja traz um quadro com nomenclaturas especificas para as funcdes de uma cozinha
juntamente com as informagdes pessoais, fazendo elo com o ponto da cultura

gramatical trabalhado anteriormente. Quando encontramos o0 quadro intitulado de
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Les mots pour (0os nomes para), sabemos que se trata de vocabularios novos para
os aprendentes. Como exemplo na figura acima, para informar algumas
nacionalidades. E como forma encontrada pelo autor para fixar as novas
nacionalidades, temos o exercicio numero 2 encontrado no fim da pagina como

mostra a figura 3, com imagens de pratos culturalmente conhecidos nos paises

1 En cuisi
s uisine

12 La saladerie
1 co

abordados.

Salade composée
8,60 €

{ b ez votre salade sur un lit de laitue :
| PO olsisses 5 ingrédients 1
"+ une sauce au choix p

Figura 4 — Anexo D
Fonte: Jérébme Cholvy (2011)

2. feoutexles Ingeédients des trois recettes
7 de salades et complétez les fiches.

Fiche cuisine

Cestune salade rapide et rés appréciée en France

Figura 5 — Anexo E
Fonte: Jérédme Cholvy (2011)

No item intitulado de En cuisine (na cozinha) figuras 4 e 5, é introduzido como
tema geral “Salada”, mostrando maneiras diferentes para compor um prato de

salada através de um anudncio tipicamente francés, o que podemos constatar por
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meio do simbolo da moeda local — Euro. Nestas péaginas, o primeiro exercicio
proposto é para escuta, onde os alunos devem ouvir a lista de ingredientes de trés
receitas diferentes de salada e devem completar as fichas. Em seguida, para fixar a
estrutura das fichas de cozinha, é apresentado o quadro que podemos ver na figura
4. Como observado, é escolhida uma salada muito apreciada na Francga.

Podemos observar que durante a Unidade 1, os alunos tém a possibilidade de
aprender os conteudos gramaticais necessarios para a comunicacdo e, ainda,

durante esse aprendizado, adquirir conhecimentos especificos da cultura francesa.

vocood
vocooo

4 Complétez avec les articles suivants :

aux, d1a, dela, de ', du, des T TR

Figura 6 — Anexo F
Fonte: Jérédme Cholvy (2011)

Na Unidade 2, intitulada de Cuisine et restaurant (Cozinha e restaurante),
dividida em Le resturant (O restaurante), Les repas (As refeicbes), Dans la cuisine
(Na cozinha), zoom sur..., En cuisine e Culture gastronomique.

Podemos perceber logo de inicio no item Le restaurant (o restaurante), na
figura 6, que o exercicio trabalha a escuta através de uma planta baixa de

restaurante sendo utilizada para ensinar contetdos de localizacéo.
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Figura 7 — Anexo G
Fonte: Jérébme Cholvy (2011)

No item Dans la cuisine (dentro da cozinha), figura 7, a imagem utilizada é
outra planta baixa de restaurante mas para trabalhar os diferentes locais que

compdem uma cozinha profissional e as funcdes de cada local.

Figura 8 — Anexo H
Fonte: Jérdme Cholvy (2011)

Figura 9 — Anexo |
Fonte: Jérédme Cholvy (2011)
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O item En cuisine (na cozinha) da Unidade 2, mostrado nas figuras 8 e 9, faz
referéncia ao Crepe, um dos pratos mais consumidos pelo povo francés. O autor do
LD traz receitas diferentes, com ilustragcbes dos utensilios utilizados para sua
preparacdo. Em um exercicio oral, traz o conhecimento cultural do dia especifico
dedicado a comer crepes. Com uma nota chamada de Secret de cuisine, o autor traz
a curiosidade sobre a maneira especifica do francés cozinhar, quando ele fala o
seguinte: traditionnellement, on fait sauter les crepes. On lance la crepe en l'air et ele

doit retomber dans la poéle.18

2

it

Figura 10 — Anexo J
Fonte: Jérdme Cholvy (2011)

secret de :uimu-'
i o
TR AT
/” o
ey

Figura 11 — Anexo K
Fonte: Jérédme Cholvy (2011)

18 Tradicionalmente, n6s fazemos saltar os crepes. N6s lancamos o crepe no ar e ele deve
cair na panela.
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O item seguinte que, como mencionado anteriormente, € encontrado apenas
a cada duas unidades, Culture gastronomique nas figuras 10 e 11 nos mostra
detalhadamente diferentes restaurantes tipicamente franceses e conceitua as
diferentes formas do setor da restauracdo, textos sobre curiosidades e locais
importantes de visitar na area gastronémica, com receitas especificamente francesas
e adaptacoes.

' 1. LE CORPS

4 AU docteur...

nnnnn

Figura 12 — Anexo L
Fonte: Jéréme Cholvy (2011)

Na Unidade 3 Dans les regles (Nas regras), o primeiro item é Le corps (O
corpo), figura 12. Para trabalhar as partes do corpo e as do rosto as imagens
utilizadas séo de pessoas com vestimentas especificas da gastronomia. No quadro
Les mots pour desta pagina, o conteido abordado é o conjunto dos cincos sentidos
e para fixar numa atividade abaixo, as imagens de alimentos propdem um didlogo ou

um texto.

' 2. LA TENUE PROFESSIONNELLE

Figura 13 — Anexo M
Fonte: Jérédme Cholvy (2011)
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No item 2 La tenue profissionnelle (O traje profissional), figura 13, o autor traz
também imagens de pessoas com vestimentas e nesse momento as identifica. No
exercicio 1 proposto pelo livro, perguntas séo feitas para fixar os dois conteudos

abordados e promover uma breve fala dos alunos.

Figura 14 — Anexo N
Fonte: Jéréme Cholvy (2011)

Na Unidade 4, intitulada de La main a la pate (Mdo na massa), o item 2 La
vaisselle (A louca), figura 14. Como podemos identificar novamente o Secret de

hY by

cuisine, uma curiosidade em relacdo a gastronomia e a cultura francesa é

novamente trazida.

B Lo brigade de restaurant
7 1.8 Beoutenle directeur. Associex chague.
oarion s depaiion

Le commis édburrasseur

o 2| (e

Figura 15 — Anexo O
Fonte: Jérédme Cholvy (2011)

O item 3 Le service (O servi¢o) a atividade 1 proposta, aborda as diferentes
funcbes de uma brigada de cozinha. Sabendo que o chef Auguste Scoffier, francés,

foi 0 responsavel por essas divisdes, podemos dizer a introdugéo desse item é mais
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uma forma de evidenciar o sociocultural bastante presente no decorrer do percurso
metodologico.

Figura 16 — Anexo P
Fonte: Jérébme Cholvy (2011)

PROJET

e et & © Atoccasiondiun

o o © Evénaments tiole,
£ Vous aier |
© des artes fatdes ot

£ Ges tartes awx fults.

o o st

Figura 17 — Anexo Q
Fonte: Jérdme Cholvy (2011)

No item En cuisine, séo trazidas fotos de Massas que sao tipicas da Franca,
como podemos ver na figura 16. Ja na figura 17, um quadro intitulado de Projet
(Projeto) traz uma atividade a ser produzida pelo aluno enfatizando a Tartes aux

fruits (Torta de frutas) uma torta classica da culinéria francesa.
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4 cuture gastronomique

Lps Francais et le pain

Figura 18 — Anexo R
Fonte: Jérébme Cholvy (2011)

Les bienfaits du pain

Figura 19 — Anexo S
Fonte: Jérdme Cholvy (2011)

No item Culture gastronomique (Cultura gastronémica) é abordada a relacao
do francés com o pdo. Um alimento muito importante na mesa dos franceses,

consumido em todas as refei¢cdes do dia, independentemente da idade.

! 1. LES PREMIERS TRAVAUX

A Les ligumes desatson

Figura 20 — Anexo T
Fonte: Jérédme Cholvy (2011)
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Na ultima unidade que sera analisada, a Unidade 5 intitulada de La mise en
place (A organizacdo). Logo no inicio do primeiro item, Les premiers travaux (Os
primeiros trabalhos) figura 20, o autor montou um quadro mostrando as estacdes do
ano e a época que cada legume estara na fase de colheita. Sabendo que os paises
do hemisfério norte, notadamente a Franca, apresentam as estacées do em ordem
inversa a do Brasil, evidencia-se mais umponto que pode ser trabalhado pelo
professor para mostrar as diferencas entre os habitos culturais decorrentes dessa

diferenca.

Figura 21 — Anexo U
Fonte: Jéréme Cholvy (2011)

No item En cuisine (Na cozinha) figura 21, o tema abordado sdo hors-
d’'oeuvre (entrada), mostrando imagens de principais tipos do mesmo. No fim da
pagina o quadro com uma curiosidade é novamente utilizado. Ja na pagina seguinte
uma Fiche cuisine (ficha de cozinha) ensina como fazer uma especialidade
provencal, com ilustracdo e passos detalhados.

Considerando o exposto durante este capitulo do trabalho, podemos afirmar
gue o percurso metodoldgico — En cuisine! — no trecho equivalente ao examinado,
faz uso recorrente e acertado de espectos socioculturais da Franca no ensino do
FOS destinado a Gastronomia. Conseguimos notar éxito em cada unidade abordada
no que tange ao objetivo de proporcionar uma contextualizagdo de conceitos, que

vao do linguistico para o aprendente.
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CONSIDERACOES FINAIS

Retomando a fundamentacdo que foi abordada ao longo deste trabalho, que
teve por objetivo abordar os aspectos socioculturais no ensino do FOS voltado a
Gastronomia, podemos constatar que o percurso metodoldgico En Cuisine!, - do
autor Jérome Cholvy - sob a perspectiva dos marcadores da cultura da lingua
utilizados pelo autor nas cinco primeiras unidades do livro, proporciona ao
aprendente da lingua uma forma mais eficaz de aprendizado através do uso de
aspectos socioculturais como ferramenta didatica destinada ao ensino do FOS no
contexto da gastronomia.

Como ficou evidenciado, mesmo com a evolugdo tecnolégicas dos ultimos
anos, o Livro Didatico persiste como um instrumento importante e bastante utilizado
no ensino de uma lingua estrangeira, ndo sendo diferente no que diz respeito ao
ensino do Francés. Com isso, ferramentas que o mantenham atrativo e eficiente no
alcance do seu objetivo sdo bastante necessérias, notadamente no que diz respeito
ao ensino do FOS, na especificidade voltada ao universo da gastronomia. O
trabalhou abordou, entdo, a possibilidade de realizar-se o ensino do francés de
forma eficiente, ultrapassando o universo linguistico do ensino, transportando o
aprendente ao universo cultural desta lingua.

O trabalho construiu um percurso através do qual foi possivel constatar que o
livro En Cuisine!, com o uso de aspectos socioculturais para envolver o aprendente
no universo do ensino do francés para a gastronomia, alcanca esse objetivo, isto &,
de proporcionar um ensino mais eficiente através da utilizacdo de marcadores
culturais, relacionando os itens de conteiddo com atos de fala, o sociocultural
recorrente do universo da cozinha, bem como com quadros que ressaltam pontos
peculiares da cultura francesa relacionada com o item abordado.

Por fim, temos como evidente que o uso de aspectos socioculturais para o
ensino do FOS voltado a gastronomia se mostra eficiente, bem como Uutil para
facilitar o ensino do francés nessa modalidade. Apesar da avaliacdo qualitativa
produzida, o tempo e cronograma propiciados por um Trabalho de Conclusédo de
Curso se mostraram insuficientes para lidar com a questao de forma aprofundada no
nivel de sua importancia, sendo portanto, este trabalho, um comecgo para um
trabalho académico posterior em produgdo de poés-graduagdo, onde a maior

disponibilidade de tempo permitirda um acompanhamento pratico em ambiente de
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sala de aula para justificar de forma empirica o que até entédo foi abordado de forma

tedrica.
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ANEXO A
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En cuisine!
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ANEXO B

1 Bonjour!

O 1. a. Ecoutez les dialogues et indiquez I'humeur des personnages :

0o e

b. Jouez les scénes a deux.

a.-Salut Paul, gava?
- 0ui, pas mal et toi ?
= 0ui, gava, gava.

b. - Bonjour chef, vous allez bien ?
- Trés bien merci, et toi ?
-Tout va bien.

‘ ‘

¢.—Monsieur le directeur, comment
allez-vous ?
~Pas bien... Ca ne va pas, j‘aiun
probléme.

3. Epelez wotre nom.

Les mots pour

Saluer

* Bonjour / Salut = Au revoir / Salut

* Comment vas-tu ? / Comment allez-vous ?
*Cava? Tuvas blen ? / Vous allez bien ?

* Gava~-(avabien - Toutva bien. &3
= Comme ¢}, comme ¢a - Pas mal, &
* Pas bien = Ga (ne) va pas, &

~ RECETTE DE GRAMMAIRE
Tuou vous?

¥ Tu -+ amis, famille
¥ Vous — personnes inconnues, relations
professionnelles, plusieurs persennes.

T ——

E Interrogez vos voisins pour
savoir comment ils vont.
Interrogez votre professeur.

2 f I [ka) p Ipel u vl z  [zed]
b 3 L [l q  Ikyl v [ve]
c h m [em] r el w  [dublave]
d i n [en) s lesl % [iks]
e (0] i B o [ol t [te] y  [ligrek}
8 Les chiffres et les nombres
O 4. Ecoutez puis complétez le tableau.
0 1 2 =X s S 6 7 3 - I
zéro un deux | trois quatre | cing six sept huit  neuf
S IR 12 ey ol ou. SR 16 7 y;mww
din onze douze treize  quatorze | quinze seize din-sept dix-huit M
20 21 22 23 2 | 25 26 27 28
vingt | vingtetun vingt-deux - R S - = =
5. Lisez les codes.
2.0508 16 b.Tél:0300121804 ¢.V011017  d.NF1507 e. MPX 2002 11

8 | huit
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ANEXO C

4 Découvrir la brigade

La brigade se compoese de l'ensemble du personnel de la cuisine.

| T ChezMichelle
' /@ 10, 1ue de L3 Houle - 33000 Bordeaux »
L A/ TEL 0S5 5627 18 33 f
- chezmichelle@internet.com tad (g
Chef: Xavier Bressan Second de cuisine | \

[ Igor Meskay, 18 ans, russe - Jacques Lerme, 17 ans, belge -
\ Fatima Alwara, 18 ans, a nglaise - Fernando Peixa, 19 ans, portugais
1. Interrogez-vous a tour de réle commgd 2. Qui fait quoi ? Ecoutez et associez.

dans1'exemple et épelez les noms. a.Nous aidons les chefs de partle. + -

« Comment s'appelle le second de cuisine ? b. Je suis responsable S I30CHr.
-+ Elle s'appelie Luiso Conasso, CANASS 0. des marchandises. . * Legarde-manger

% * Le poissonnier
€. Je suis responsable des sauces. *+ |

RECETTE DE GRAMMAIRE d. Je suis responsable du poisson.  * Lay sofris

Les pronoms personnels Le verbe Les m > .
ms§ s .es mots pour
sujets s'appeler :
. Les nationalités
je Je m'appelle Masculin  Féminin
w tut'appelles
it/elle/ on is'sppetle I francais.japonais ~ francaise.japonaise @
nous oS nous appelons n italien, canadien —+ italienne, canadienne |1
vous vous vous appelez . marocain, mexicain -+ marocaine, mexicaine E
ils / elles ils s'appellent pagnol, all d -+ espagnole,allemande TR
: suisse, russe —+ suisse, russe -

|2 spécialités internationales

3. De quels pays sont les spécialités suivantes ?
* Les crépes ? — Les crépes, ¢'est une spécialité frangaise,

La choucroute Les lasagnes La paella

neuf | 9
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ANEXO D

La saladerie

1. l.:ompmzu trois salades différentes
: U:e salade avec 5 ingrédients différents
e salade avec des ingrédients . P
* Une salade ave i blancs - 3
cdes ingrédients blancs. L‘, g j;“ "

AN L AT

Salade composée
8,60 €

Compocczvotreulademunmdelaime:
choisissez 5 ingrédients T

+ une sauce au choix

———

| Sl -

W Sauces
« Vinaigrette » Mayonnaisc * Cocktail

mPain: 090 €

® Salades préparées :
+ Salade verte et vinaigrette 2. €
+ Salade concombre tomates, feta 5,50 €
+ Salade avocal, crevettes, sauce cocktail 6 €

+ boisson
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ANEXO E

2. Ecoutezles ingrédients des trois recettes
desalades et complétez les fiches.

1 Salade fmicheur 1 Saln
| Ingrédients t
(SO mu )
s i
‘ * 80 Erammes 0@ .....uumummsmss ’ ‘ 5
: Persil 2 * 100 ErAMMES € 1o -
* Huile d'olive « Persil
* Sel et poivre " i et.
‘ Et maintenant, vous pouvez préparer ces salades chez vous !

Fiche cuisine |

Salade au chévre chaud
C'est une salade rapide et trés appréciée en France !

Temps de préparation : 20 minutes
Ingrédients {pour 6 personnes)
* Pain de campagne (6 tranches)
= 1 laitue romaine ou batavia
* 2 tomates
« Fromage de chévre (6 unités)
200 g de lardons
* 1 gousse d'ail

gy

lesingrédi

ig ?Indiq

* 1 boite de thon
* Huile d'olive

treize | 13
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ANEXO F

2

UNITE

| chacun sa place

1. Classez les locaux en deux catégories : 3. 00 étes-vous dans la classe ? Répondez.
« Pour les clients » et « Pour le personnel », « Je suis @ coté de Michel, devant Sarah
et derriére Pauline.

Situer

ferriére/au fond /

o * 3 coté de
* au milieu
« en face de

pote detioknde. el e Bbas

C 2. Ecoutez. Quel est le local 7|
*Cest..

P AR DU R =
___ RECETTE DE GRA M y‘{r"‘@ O 4. Ecoutez et cochez la bonne réponse.
- L'article contracté Vrai  Faux
3. Albertva dans le garde manger.
*a+le — lsvont au vestiire. b, Les commis vont sur la terrasse.
: :; :el: :‘:_::;::: [T c":;:e:'m . Les clients vont dans la cuisine.
« de +les — Clest d gauche des salons. d. Le directeur va dans le bureau et dans la cuisine.
e. Sophie va dans le garde manger.

coooo
ooooo

ﬁ Complétez avec les articles suivants :

aux, & la, de la, de I', du, des ST A
a. ILest responsable ... cuisine

b. Vous allez ... salle 2 manger ? ": :‘:':

¢. Cest la porte ... couloir, it/eliefon va

d. Le chef parle ... apprentis, nous allons

e. )'aime la couleur ... entrée. vous allez

f. La cuisine est en face ... chambres, ils/elies vont

16 | seize




ANEXO G

. La cuisine du restaurant

Les verbes en -er au présent de Uindicatif

» Cuisiner = Manger
Je cuisine je mange
tu cuisines tumanges
ilfelle/on cuisine

il/elle/on mange
neus mangeons
vous mangez
ils/elles mangent

Nous cuisinons
vous cuisinez
lis/elles cuisinent

W ranger et changer se conjuguent comme manger.
“* Tableaux de conjugaison p. 98.

I — e ——

18 | dix-huit

4 » 1. Ecoutez la visite de la cuisine

et retrouvez la fonction de chaque local.

3. 0n épluche les légumes dans ...

b. On nettoie le matériel de cuisine dans ...

¢. On jette les déchets dans ...

d. On prépare les viandes dans ...

e. On conserve les aliments périssables
dans...

f. On conserve les aliments non périssables
dans ...

2. Classez les locaux de la cuisine en quatre
zones de travail différentes.
* stockage - préporation des produits - réalisation
des plats - nettoyage

Les mots pour

Décrire

« C'est la chambyre froide.
*lch, iy ala réserve.

= Voici la laverle.

* Voila la salle & manger.

@ Conjuguez au présent de l'indicatif

2. )'(aimer) aller au restaurant.

b. Lapprenti (conserver) le lait dans la chambre froide,
¢. Nous (cuisiner) la spécialité du chef,

d. Vous {préférer) les plats salés ou sucrés ?

e. Tu (travailler) au Bistrot parisien ?

f. Pour le déjeuner, nous (manger) une salade.

g. Hans et Sylvie {préparer) un dessert.
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ANEXO H

2 En cuisine

UNITE

On aime beaucoup les crépes
- en france ! On mange

des crépes a tous les repas,
a la maison, dans une créperie,
ou dans la rue. Elles sont
sucrées ou salées et il y a des
dizaines de garnitures possibles...

. La créperie
1. Voici la recette des crépes.
Mettez les phrases dans l'ordre.
a. Verser la pite dans une poéle.
b. Mélanger les ingrédients avec un fouet.
c. C'est prét!
d. Faire cuire des deux cotés.
€. Réunir la farine, les ceufs, et une pincée
de sel dans une calotte,
f. Ajouter du lait.
g- Laisser reposer la pate.

2. Lisez la recette de la pate a crépes
et retrouvez les ingrédients nécessaires.
Jaibesoinde ;... ... HPo,

et un fouet
20 | vingt

Unecalotte
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ANEXO |

B La chandeleur

O 3. Le 2 février, c’est la Chandeleur. Ce jour-1a,
on mange des crépes ! Cette année, le chef

propose des crépes originales. Ecoutez
et complétez.

* Le chef propose :

-Enentrée: ...

- Comme plat principal ; ....

-Endessert: ...

4, Et vous, est-ce que vous connaissez

une recette de crépes ?
secret de cuisine
| 3 | JN 1\14“‘0"““"‘"" on 'd'
Fiche cuisine or les crépes. On lance
\ sauter doit
| la erdpe en Lair et €16
‘ Mini-crépes soufflées au jambon retomber dans la ’“‘.

Une recette simple et rapide pour l'apéritif.

Temps de préparation : 10 minutes
Culsson : 15 minutes
Ustensiles : un moule & mini; une calotte ; un fouet
Ingrédients :

=2 ;eufs

=25 clde lait

* 120 g de farine

+ 2 ranches de jambon

* 80 g de gruyére rapé
Préparation:
| = Disposez la farine dans une calotte.
‘ - Ajo les ceufs et mélangez avec un fouet.

| = Versez le lait et continuez de mélanger.
- Coupez le jambon en petits morceaun,
- Préchauffez le four thermostat 6 (180°).
- Mettez le jambon dans chaque moule,
- \Versez un peu de pite et mettez le gruyére rapé.
- Faites culre 15 minutes au four.
= Laissez refroidir et démoulez. C'est prét!

4
| Suggestion : remplacez le jambon par des lardons,
! du saumon fumé, des miettes de crabe...

vingtetun | 21
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ANEXO J

2 Culture gastronomique

UNITE

Mille et une maniéres de se restaurer

Une salle de restaurant

Un baravin

Manger a la maison ou a l'extérieur ?

En France, le repas a la maison est trés importamt, Les
repas en dehors de la maison représentent seulement
17 % des repas. Ce n'est pas beaucoup : en Grande- Bretagne,
par exemple, ils représentent 30 % desrepas. En France,
10 milliards de repas sont servis en dehars de la maison.
Beaucoup de clients sont étrangers, la France est un pays
trés touristique et la gastronomie francaise est trés appréciée.
Un repas hors de Ja maison colite environ 9 euros.

D’aprés Eurogroup iting - Etude ique sur le secteur . D*aprés vous, quelles sont les

de lo restauration, février 2012 informations les plus importantes ?

22 | vingt-deux
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ANEXO K

Les formules de restauration

® ILy a deux grands secteurs dans la restauration :
la restauration commerciale et la restauration collective,
* La restauration collective : les hépitaux, les écoles,
les restaurants d'entreprise...
* Larestauration commerciale : les restaurants
traditionnels, les cafétérias, les pizzerias, les bistrots...

W Ily a une grande variété de formules de restauration,
plus ou moins rapides, Les restaurants traditionnels sont
des restaurants gastronomiques, des restaurants d'hotel,
des brasseries... La restauration rapide désigne les snack-
bar, les sandwicheries, les viennoiseries, les boulangeries-
pitisseries...

1. Qu'est-ce que c’est une cafétéria ?
2. Qu'est-ce que c'est une viennoiserie ? =S R

Le croque-monsieur est un
célébre sandwich chaud frangais,
ILapparait pour La premiére fois
dans les cafés parisiens au début
du i siécle. On trouve souvent
les croque-monsieur au menu
des brasseries. Il est idéal pour
N "L les déjeuners rapides.

Ingrédients (pour 2 personnes)

* 4 tranches de pain de mie

Une brasserie parisienne

médée Balzar crée, en 1886,

brasserie Le Balzar, * BO g de gruyére
@ Paris, prés de la Sorbonne, ‘ * 2 tranches de jambon blanc
Les étudiants fréquentent * Beurre
cette brasserie typiquement On ajoute parfois de la sauce béchamel.
parisienne. La c_am p;:phosc Préparation
les grands classiques s - Sur une tranche de pain de mie,
gastronomie : poireaux-vinaigrette, placez une fine tranche de gruyére.

ceufs mayonnaise... Chaque jour de la semaine correspond
4 un plat emblématique : le mardi c'est l'omelette aux ﬂms
herbes, par exemple, et le mercredi, c'est la sole meuniére.
Le Balzar est un lieu incontournable de la vie littéraire,
artistique et universitaire de Paris. Artistes, écrivains,
professeurs de lettres ou de médecine, hommes politiques :
tous mangent au Balzar !

- Placez le jJambon sur le gruyére,
I puis ajoutez une autre tranche de
Eruyére,
~ Refermez avec une tranche de pain de mie,
= Beurrez les deux faces du croque-monsieur
l = Faites cuire dans un gril spécial croque monsieur
| ou dans une poéle.

e Secret de cuisine
1. De quel type de restaurant s'agit-il ?

2. 08 est-il situé? on W

3. Quelle est la clientéle du Balzar? un croqt

4. Quels plats sont cités dans le texte ? /

vingt-trois | 23

54



ANEXO L

‘1 Allé docteur...

Le visage
Le corps
La téte g
.I ' Ledos \\‘_‘ . Lescheveux
Lefs) doigt(s) / L'eeil / Les yeux
4 o~ Lefs) bras
(T, / ) La (les) joue(s) U (tes) oreiliefs)
. .. !\ i Lenez
1 & La (les) main(s) L6 boiichie
- La (les) tévre(s)—
La (tes) jambe(s) O Ecoutez la conversation. Oii le chef a-t-il mal ?
] * Lechefamal...
2. Complétez avec les parties du corps.
« les pieds — le nex - la bouche ~ les mains = les oreilles = les yeux
3. Onparle avec... d. Onregarde avec ...
b. On écoute avec ... e, On sent avec...
¢. On marche avec ...

Les 5 sens
«Lavue — les yeux: regarder / voir + Le toucher - les doigts : toucher

* L'oule = Les oreilles : écouter/ *Legoe - la bouche : godter
RECETTE DE GRAMMAIRE i s iodorat s ndE santis

© Linterrogation
+ Tu es malade ? (intonation /}
y B L e e e e i
, Sxtee quath s moiade? a. Non, je n“aime pas le chocolat, <. Ils arrivent le matin.
Qui est avec le chef ? ; 5
« O sont les commis ? b. Nous sommes a l'économat. d. ILs'appelle Dieter.
* Quand le docteur arrive ?
+ Comment va (e chef 7 P . Ecoutez. Est-ce que c'est une question () ou une déclaration () ?

‘2 Lescingsens
3. Comment vérifier la qualité de ces aliments ? Dites le sens utilisé,

) S
>
Du poisson

De la sauce

|3
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ANEXO M

‘1 La tenue de travail

Une toque

1. Observez les images et répondez.
a. Qu'est-ce que le cuisinier porte sur la téte ?
b. Qu‘est-ce qu'on met sur les jambes ?
c. Qu'est ce que le cuisinier a autour du cou ?
d. Qu'est-ce qu'on met aux pieds dans la cuisine ?

2. a. Lisez ce dialogue puis jouez la scéne a deux.
Valentine : Tes vétements sont préts ?
Jean : Oui ! 'ai mon tablier et mon pantalon,
et je prends aussi ce torchon.
Valentine : Cette veste noire est belle.
Jean : Oui, mais je prends ma veste blanche.
Valentine : Tu as tes chaussures de sécurité ?
Jean : Non! Et je prends ma toque ou mon calot ?
Valentine : Ta toque. Tu es beau avec ta toque !
Au revoir, bonne journée. Ah ! Tu oublies son tour
de cou...

b. Complétez.
+Jean prend ... « Jean oublic ...

c. A deux, imaginez un dialogue sur le méme modéle.

O 3. Ecoutez, notez les vétements
de la tenue professionnelle.

s 4 Ecoutezet répondez.
a. Qu'est ce que Luisa achéte ?
b. Quelle est sa taille ? Et sa pointure ?
c. Commentva la veste a Luisa ?
d. Est-ce que La toque colte cher ? Justifiez.

RECETTE DE GRAMMAIRE

© Ladjectif,

Masculin | Féminin | Pluriel
mon ma mes
ton ta tes
son sa ‘ S€es

notre notre nos
votre votre | vos
leur leur \ leurs
| S——
. Complétez avec un vétement.

aMon.. dTes..

b. Vos ... e. Notre ...

c.Sa.. f. Leur...

RECETTE DE GRAMMAIRE

© Ladjectif démonstratif
Masculin Féminin Pluriel
ce tablier cette toque ces pantalons
cet hotel ces chaussures
cet appareil

|2 Complétez avec un adjectif démonstratif.
a....veste est belle.
b. Je préfére ... tablier.
c. ... clients ont des pantalons.
d. ... apprenti porte des chaussures
blanches.

5. Vous achetez vos vétements professionnels
dans un magasin spécialisé. Un apprenant
est le vendeur, un apprenant est le client.
Jouez la scéne a deux.

vingt-sept | 27
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orimir arquivo (Ctrl+P)

. Dresser la table
Q 1.E Penregistr,

ANEXO N

Aidez le maitre d’hdtel & ranger les piéces du service.

» la saliére - les assiettes creuses - les cuilléres & soupe - les verres A pied — les couteaus - les coupelles -
les flites — les fourchettes ~ le beurrier - les bols - e sucrier - les tasses

2 cuisine
Le service de table secret de i
Les assiettes ' Les verres o :’:‘:ﬂ les de clients
=) s
- les asslettes plates 2. De quelles piéces du service avez-vous
= - S besoin ?
e :. 4 a. Pour un petit-déjeuner frangais.
Lot - b. Pour un déjeuner d'affaires.

o

i

- Ia poivriére e

Le plurﬁl des noms

W En régle générale, on ajoute -s.
« le verre = les verres  le fruilt -+ les fruits
un bol -~ des bols
“ Quand le nom se termine par -5 ou -X,
on n'ajoute rien.
* le jus -+ les jus ; le prix — les prix
 Quand le nom se termine par -au, -al ou -afl,
il fait son pluriel en -aux.
+ le noyau -+ les noyaun; le local —+ les locaux ;
le travail -+ les travaux
¥ Quand le nom se termine par ~eau ou -ev,
il fait son pluriel en -».
* le couteau — les couteaun le feu — les feux

{ Les tasses
//(,///r :;smlllémdca[é <
&4 - 9 ’

~les coupes <. Pour un goGter d'enfants,

d. Pour un diner 3 deux,

3. Vous dressez la table. Complétez

le texte avec les mots suivants.

* verres - soliére = fourchettes - poivriére -
couteoux = cuillére @ dessert - assiette =
cuillére & soupe

On place L'... au milieu. Puis, & gauche,

on met les ... A droite, onmet les ... Ily a

de la soupe 7 Alors, on ajoute une ... 3 coté

des couteaux. Au dessus de l'assiette, on
met les ... un pour le vin et un pour I'eau.

Entre l'assiette et les verres,on met la ...

On n'oublie pas sur la table, la..etla...!

— les soucoLpes

a.)'ai des (frére) et des (saeur).
b. Les (@pprenti) commencent les (travail) de préparation des ( fruit).
c. Il faut se protéger les (ceil) et les (cheveu).
d. 00 sant les (jus) de fruits et les (gdteau) ?
e. Les (chef) organisent la visite des (lieu) et la présentation
des (appareil).
f. Tu dois acheter des (poireau) et des (radis).

trente-cing | 35
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ANEXO O

4

UNITE

Ml 1Labrigade de restaurant

'PREN: le di Associez ch
fonction a sa définition.

Le commis débarrasseur J

Le chef de rang J Le maitre d’hdtel

Il organise la mise en place des tables.
11 dirige le service aux tables.

Le barman J Le sommelier J

Le commis de rang (ou de salle) J

b.E une deuxié

l y I conseille les clients pour le vin.

A ik o serviee des plate '

l T/ débarrasse les tables

fois I'enregi
et répondez.

a. Qui fait le service aux tables ?

b. Qui accueille et place les clients aux tables ?
¢. Quis'occupe de la cave ?

d. Qui dirige le service ?

e. Qui prépare les boissons pour Uapéritif

et les cocktails ?

|2 Phonétique

O 2. Ecoutez. Quel adjectif vous entendez ?
a.grand / grande d. épais / épaisse
b. gros / grosse e. creux / creuse
c. long / longue f. bon / bonne

Décrire

* Grand(e) # Petit(e] + Grosi{se) # Mince

* Rond(e] = Carré(e) + Epais(se) = Fin(e)
*Platle}  Creun/creuse  + Long(ue) # Court{e)

|8 Mettre le couvert

3. Choisissez une des photos.
Décrivez le service avec
des adjectifs. Les autres
apprenants doivent
trouver la photo.

36 | wente-six

L'accord des adjectifs
¥ En régle générale, on ajoute -e au féminin et -s au pluriel.
« rond -+ rond-e(s) ; petit -+ petit-efs) ; joli -+ joli-e(s)

¥ Quand l'adjectif au masculin se termine par un -¢,
on n‘ajoute rien au féminin.

* mince — mince(s) ; rapide — rapide(s)
! Iy a beaucoup d'exceptions !

bon -+ bonne ; gros -+ grosse ; long -+ longue ; frois -+ fraiche;
bianc — blanche ; beau — belle; doux ~ douce...

@ Accordez les adjectifs.

3. Les serveurs sont (rapide).

b. Oh, les (beau) mangues (vert) !

. Vous devez porter une toque (blanc)
et une veste (noir).

d. Il faut des pommes de terre (nouveau)
et des (petit) courgettes.

e. Ces crépes sont (délicieux). Elles sont vraiment
{excellent) !
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ANEXO P

4 En cuisine

UNITE

“ Les différents types de pites
1. Indiquez les ingrédients nécessaires pour réaliser chacune des pites.
2, Pour chacune des pites, donnez un nom de recette.

La pate feuilletée

Lapate d brioche

|8 rite i choux et pite brisée

3. Complétez le bon d'économat de la pate & choux §» 4 Ecoutezles 6 conseils du patissier

avec les ingrédients suivants. pour réaliser une bonne pate a choux
* eau - farine - beurre - ceufs ~ sucre - sel et complétez.
Pate & choux (30 petits choux) | ; Ky
‘ | | coat ‘ ALk ] 2. IL faut découper le beurre en morceaux.
30
Denrées M}me‘um(:mlmnm b
== a L | o02s0 e | 5. I faut Laisser la pate sécher.
kg 0,125 090 011
kg 0,080 520 075
kg 0,015 1 015
Piéce 4 0,10 0,40
p) ool A el |
TOTAL 1,41

°Q5 : quantité suffisante

38 | trente-huit
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ANEXO Q

§. Lisez la recette de la péte brisée. Associez les photos aux étapes
de préparation de la piite brisée.

Fiche cuisine

[

che lorraine

C'estune délicieuse tarte salée

4 base de créme fraiche et de lardons ! k‘ e

Temps de préparation: 1 heure
Ustensiles : un moule, un rouleau &
pitisserie, une calotte, une poéle.
Ingrédients (pour 6 & 8 personnes}
Pour la pate brisée

* 250 g de farine

*+ 150 g de beurre

*Unpeud'eau

«Sel

Pour l'appareil a créme prise solée
* 4 ceufs entiers

* 300 ml de créme liquide

* 250 mide lait

Pour la garniture

*+ 250 g de lardons

Préparation

1. Réalisez une pite brisée.

2. Réalisez un appareil a créme
prise salée :

- Mettez dans une calotte

les ceufs, la créme et le Lait,

- Mélangez avec un fouet.,

3. Réalisez |a quiche :

- Faites sauter les lardons

dans une poéle.

~Abaissez la pite.

~Foncez le moule.

=Pincez les bords et piquez

le fond de pite.

~Posez les lardons sur le fond.
~Versez l'appareil 3 crémee prise.
~Faites cuire 35 minutes, four
2180°C.

i
s
l

i

Pdte brisée {

* Placez le beurre en morceaux ‘

surla farine.
* Ajoutez le sel. ‘
+ Ecrasez les morceaux de beurre

et mélangez-les avec (a farine,
*+ Ajoutez un peu d'eau,
* Fraisez la pite.
* Formez une boule.
* Abaissez la pate.
* Foncez le moule.
* Pincez les bords "‘vh~:
+ Piquez le fond. o

s
E

In rouleau a pdtisserie

>

A Voccasion d'un
evénel'.tlnen:”i6 l'école,
vous allez arer
des tartes salzes et
des tartes aux fruits.

PROJET

saison,

tarte.

 Choisissez des tartes & réaliser.
© Renseignez-vous auprés de vos enseignants
sur les techniques de réalisation pour chaque

© Réalisez les tartes, Faites déguster les tartes
aux participants.

sur les lé et les fruits de

R R R R

R
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ANEXO R

4 Culture gastronomique

Les Francais et le pain

our les Frangais, le pain est un aliment incontournable. Les

Francais en moy 130 gr de pain
par jour.
Pour 8 Frangais sur 10, le pain est un produit gastronomique.
C'est un symbole de la g ie fr: ise. Il fait partie du

patrimoine francais, comme le fromage et le vin.

Les Francals mangent du pain a tous les repas. Ills mangent
des tartines au petit-déjeuner, ils prennent du pain avec du
fromage en dehors des repas ou pendant les repas, au déjeuner
et au diner. Au goditer, les enfants mangent souvent du pain.

8 Frangais sur 10 achétent du pain frais tous les jours.
Les Frangals choisissent leur boulangerie selon deux critéres :
la qualité du pain (66 %) et la proximité (37 %).

Le pain traditionnel est la baguette. On vend, en France, 1. Selon vous, est-ce que les Frangais mangent
10 milliards de baguette chaque année. beaucoup de pain ?
D'aprés « Les Frangais et (e pain », Sondage IFOP, avril 2013 2. Dans votre pays, est-ce qu'on mange beaucoup
et « Le pain superstar » dans Le Monde, 26 octobre 2013. de pain ? Quand ?
3. Selon vous, le pain est-il indispensable
al'alimentation ?

Au bon pain

o ficelle

Lo couronne

-

1, Est-ce que vous connaissez d'autres
types de pain ?
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ANEXO S

Les bienfaits du pain

Le pain tient
mﬂmwmmmduw

pour une ali;

&u-l:umhsblenmudnpdn?

Ppain est un aliment énergétique, il comporte beauco
!ie glucides, Tous les types de Pains ont aussi des vhamll::s
importantes pour le bon fonctionnement de T'organisme.
4 Le pain fait grossir, » : est-ce quec’est vrai?
Ga ! Mais, c'est faux.

p de
Non, le pain ne fait Ppas grossir,

lst.-ee que le pain est trop salé ?

Aujourd’hui, on ne fabrique Plus le pain comme avant,

O.nhioa le droit de mettre seulement 20 grammes de sel pour un
de farine, Il alm aussi du pain sans sel, c'est moins bon |

D'aprés Manger soin, n* 10, setobre 2015,

1. Est-ce que le pain est bon pour la santé
2. Est-il dangereux de manger trop de pain ?

Le pain

Voici la recette de base du pain. Préparation
Temps de préparation : 5 heures —Dans une grande Jatte, mélangez le sel avec la farine.
Cuisson: 1 heure —Versez l'eau sur L2 farine et pétrissez.
Ingrédients: —Mettez un peu d'eau dans un bol et délayez La levure.
* 1 kilo de farine — Ajoutez la lewure et continuez a pétrir pour obtenir
* 40 grammes de levure une pate souple.

de boulanger = Placez un torchon humide sur 12 jatte et laisser lever
* 1 cuillére a café de sel la pate 3 & & heures.
* 75 cld’eau tiéde ~ Disposez la pate sur le plan de travail fariné.
Ustensiles : Pétrissez & nouveau et formez une boule.
* Une jatte —Placez |a bou le de pite dans une corbeille et laissez
*Unbol lever environ 2 heures.
* Un tarchon - Pri ffez Le four & 6(180°C).
* Une corbeille ~Renversez la boule de pite sur une table, donnez
* Un couteau la forme du pain.

~ Faites des incisions avec un couteau sur le dessus.
~Enfournez et laissez cuire 1 heure,
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ANEXO T

Endives =YY | _ [ | ‘

Haricots verts ‘ | i e |l | i |

Petitspois [ 1 1 Tedblawl [ 1 | _
fPotrewn. | D || b || [t |t | oot | o | | B
Poivrons |t | ol | ol | o]
- Potirons | A A
1. Observez le tableau et répondez.

2. Ils sont jaunes, rouges ou verts. Ils sont excellents en été.
b. Ils sont verts et trés petits. Ils sont délicieux en mai
eten juin.
. Les petits sont violets et les gros sont verts. Ils sont
délicieux en aodt, en septembre et en octobre.
d. Ils sont orange, gros et ronds. C'est un régal en
e. Ils sont verts, fins et longs. Ils sont trés bons de juin

& septembre,
f. Elles sont rondes et rouges. Elles sont délicieuses en été, . Dans quel ordre vous préparez les carottes,

les pommes de terre... ? Expliquez.
o7 2.Dansquelordreonprépareleslégumes?
£coutez et mettez les verbes dans l'ordre.
* égoutter - cuire = éplucher - rincer - dresser — laver - tailler
|2 Décrire une plante

3. Rangez les légumes suivants selon leur famille.
= les petits pols - les auberglnes — o laitue - les le chou-fleur -

Lafeuille

Le fruit
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ANEXO U

En cuisine

‘1 Bien commencer le repas

En France, le hors-d'eeuvre est le
premier plat. C'est un plat léger
I est servi au début du repas,
&n entrée. On appelle aussi les
hors-d'ceuvre « entrées ». Sur
les cartes des restaurants les
hors-d‘ceuvre  sont dans la
rubrique « Entrées ». Le hors-
d'oruvre met en appétit avant le
plat principal.

Un gratin de légumes

Un soufflé au fromage Des noix de Saint-lJacques

Un tartare de saumon

1. Voici des exemples de hors-d'cuvre. A vous de les 4. Choisissez un hors-d’ceuvre et remplissez le bon

classer en hors-d’oceuvre chauds et hors-d'ceuvre d'économat.
froids.
2. Quels autres hors-d’'ceuvre frangais connaissez-
vous ? Faites des recherches et présentez les plats Quanti Codt Montant
a vos camarades. Demées | Unices e unitaire  unitaire

3. Dans votre pays, quels sont les hors-d'ceuvre ?

Ventremétier prépare les hors- TOTAL
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