
ATELIER HAS

PROJET   : LES SERVICES A LA PERSONNE A DOMICILE
LA PREPARATION DE COLLATIONS ET DE REPAS

CONTEXTE   : 

Madame Villard Eléonore, 83 ans, emploie Julien, Aide à domicile. Julien intervient à son
domicile chaque matin pour assurer les achats alimentaires, la préparation des repas et
des collations, la prise des repas. Aujourd'hui, Madame Villard fête son anniversaire avec
ses amis à 16 heures. Madame Villard a préparé une liste d'achats pour Julien.

ANALYSE DU CONTEXTE   :

• Qui se charge de la préparation des repas et du goûter d'anniversaire ?

C'est Julien qui se charge de la préparation des repas et du goûter d'anniversaire.



• Quelles sont les différentes activités de Julien au cours de la matinée ? (voir 
dessins)

Julien fait les courses, range les produits alimentaires, prépare le goûter d'anniversaire, 
range la vaisselle.

• Dans quel lieu s'est rendu Julien au cours de sa matinée de travail ?

Julien s'est rendu au supermarché.

• A quelle heure Julien démarre-t-il la préparation du repas ?

On sait seulement que Julien prépare le goûter mais on ne sait pas à quelle heure il 
prépare le repas.

SITUATION 1     : A 9 heures, Julien  se  rend au supermarché avec la  liste  de courses
préparée par Madame Villard.

Activité 1   : Vous prenez connaissance de la liste de courses ci-dessous.

Il y a une faute d'orthographe dans la liste de courses ci-dessus. Repérer la et corriger.
Il y a une faute d'orthographe à « camembert ».

Activité 2   : Prendre connaissance des recommandations pour les achats alimentaires ci-
dessous.

Je vais faire les courses     !

Les achats  de  produits  alimentaires  courants  au  supermarché doivent  être  ordonnés.
Ainsi, il faut d'abord prendre les produits de l'épicerie sèche, puis les produits congelés et
surgelés, et terminer par les produits réfrigérés (= produits frais).
Cette précaution évite aux produits alimentaires d'atteindre la zone la plus favorable à la
multiplication des bactéries (+15 à +40°C).
Le transport des produits alimentaires depuis le supermarché jusqu'au domicile doit être
court pour éviter la rupture de la chaîne du froid pour les produits congelés, surgelés et
réfrigérés.Ces produits doivent être placés dans des sacs isothermes ou des glacières.



Activité 3   : Sur le document ci-dessous, flécher en rouge le circuit que Julien va effectuer
dans le supermarché, de son entrée à sa sortie, pour effectuer les achats de la liste de
Madame Villard.

1 – Prendre l'épicerie sèche : Conserves, tisanes, café, pain, sucre, riz,boisson.
2 – Prendre les épinards surgelés.
3 – Prendre le beurre, le fromage et les yaourts.
Activité 4   : Citer la précaution à prendre pour éviter la rupture de la chaîne du froid lors du
transport du supermarché jusqu'au domicile.

Pour éviter la rupture de la chaîne du froid du supermarché au domicile, il faut placer les 
produits surgelés et les produits frais en sacs isothermes ou en glacières.

SITUATION  2   :  A 9h30,  de  retour  au  domicile  de  Madame  Villard,  Julien  range  les
produits alimentaires achetés au supermarché.

Activité 1   :  Numéroter de 1 à 3, l'ordre dans lequel Julien doit  ranger les courses de
madame Villard.

N° Produits alimentaires

1
Le pack de 6 bouteilles d'eau, le
sucre en poudre, le pain, le riz

basmati, le café, la tisane.

Activité 3



2
Les épinards surgelés.

3
Le beurre, les yaourts, le poisson

frais, le camembert.

Activité 2   : Ranger les différents produits alimentaires dans la cuisine de Madame Villard 
en replaçant les numéros des produits alimentaires au bon endroit.

– Dans les placards : 1 / 3 /6 / 9 / 10 / 11 / 12
– Dans le réfrigérateur : 2 / 5 / 7 / 8
– Dans le congélateur : 4

 Activité 3   : Revoir le tableau des gammes alimentaires ci-dessous (cours du début
d'année).

Gamme alimentaire Produits alimentaires Lieu de stockage

1ère gamme Produits frais *Au réfrigérateur.

2ème gamme Produits appertisés
(stérilisés et UHT)

*A température ambiante.

3ème gamme Produits congelés et
surgelés

*Au congélateur.

4ème gamme Produits végétaux crus,
épluchés, conditionnés sous
atmosphère modifié ou sous

vide.

*Au réfrigérateur.

5ème gamme Plats cuisinés, légumes et
fruits cuits, conditionnés

sous vide.

*Au réfrigérateur.
 (si produits pasteurisés)

*A température ambiante. 
(si produits stérilisés)



Activité  4   :  Compléter  le  document  ci-dessous  en  indiquant  pour  chaque  forme  de
commercialisation de carottes ci-dessous sa gamme et son lieu de stockage.

Activité  5   :  Les  documents  ci-dessous  vous  présentent  différentes  formes  de
commercialisation de la crème et du lait. Préciser pour chaque produit présenté son lieu
de stockage.

Activité 4

4ème gamme

Réfrigérateur

1ère gamme

Réfrigérateur

3ème gamme

Congélateur

2ème gamme

Température ambiante

5ème gamme

Température ambiante



Les différents produits alimentaires
présentés

Lieu de stockage

A – La crème fraîche épaisse pasteurisée Réfrigérateur

B – La crème fluide stérilisée UHT Température ambiante

C – La crème fraîche liquide pasteurisée. Température ambiante

D – La crème sous pression stérilisée. Température ambiante

E – La crème crue Réfrigérateur

F – Le lait en poudre Température ambiante

G – Le lait stérilisé UHT Température ambiante

H – le lait appertisé Température ambiante

Attention ! Conserver ses produits au réfrigérateur après ouverture.

SITUATION 3   : Julien prépare le déjeuner de Madame Villard : une tarte fine aux légumes
du soleil et au parmesan surgelée. Madame Villard prend 2 carrés de chocolat noir avec
son café à la fin du repas.

Activité 1     : Citer la gamme alimentaire de la tarte aux légumes surgelée. 

3ème gamme



Activité 2     : Entourer les mentions ci-dessous sur l'étiquetage de la tarte surgelée :

*La DDM (=Date de Durabilité Minimale) *La liste des ingrédients

*Les conditions de stockage *La quantité 

Activité 3     : Citer le lieu de stockage du chocolat noir.

A température ambiante 

Activité 4   : Justifier le lieu de stockage du chocolat noir.
Le chocolat noir est un produit de l'épicerie sèche donc on peut le conserver à 
température ambiante.

SITUATION 4   : Julien se lance dans la préparation du goûter d'anniversaire. Il va réaliser
des madeleines et des crêpes qui vont accompagner le café et la tisane.

Activité 1   : Lors de la confection de repas, nous sommes amenés à réaliser différents
types de pâtes. Prendre connaissance des différents types de pâte que l'on peut réaliser
dans le tableau ci-dessous.

Différents types de pâtes Définitions

Pâte levée
Pâte dont l'augmentation de volume est
obtenue grâce à une levure biologique

vivante telle que la levure de boulanger, la
levure de bière.

 Par exemple, la pâte à pain.

Activité 2



Pâte molle Pâte dont la consistance est souple ou
onctueuse. 

Par exemple, la pâte à crêpes.

Pâte montée Pâte dont l'augmentation de volume est
obtenue par l'incorporation d'air provenant

de blancs d'oeufs, battus en neige. 
Par exemple, la pâte à génoise.

Pâte poussée Pâte dont l'augmentation de volume est
obtenue grâce à la levure chimique. 

Par exemple, le quatre quarts.

Pâte sèche Pâte croustillante et friable après cuisson.
Par exemple, la pâte brisée.

Activité 2   : Pour réaliser les madeleines, Julien va utiliser de la levure chimique. Lire les 
consignes d'utilisation de cet ingrédient.

Activité 3 : Répondre aux questions suivantes sur la levure 
chimique.

• Faut-il tamiser la levure chimique ?

Oui, en même temps que la farine pour la répartir.

• Faut-il délayer la levure chimique dans l'eau ?

Non, la levure ne serait plus efficace.

• Quel gaz permet la montée de la pâte ?

C'est le gaz carbonique qui permet la montée de la pâte.

• Est-il conseillé de faire reposer une pâte poussée ?

Non, la pâte poussée doit être cuire sans tarder.



Activité 4   : Compléter le tableau ci-dessous :

Le pain Les madeleines

Ingrédient responsable de 
l'augmentation du volume de
la pâte

Levure de boulanger Levure chimique

Type de pâte Pâte levée Pâte poussée

Activité 5   : Rechercher une recette de madeleine et une recette de crêpes sur internet et 
les réaliser (non obligatoire).


