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Résumé: Au contexte de la libre circulation des personnes, 1’apprentissage de la terminologie
dans I’enseignement des langues devient de plus en plus important. L’apprentissage de deux
langues étrangéres est devenu obligatoire depuis quelques années pour les étudiants du domaine
agroalimentaire. Les doyens de ces facultés ont consulté les employeurs du domaine, qui
demandaient des ingénieurs plurilingues. Puisque la législation du domaine n’est pas
complétement traduite en roumain, les ingénieurs agroalimentaires doivent la consulter parfois
dans une autre langue européenne. Donc, le cours de frangais langue étrangere pour les
ingénieurs agroalimentaires doit tenir compte de ces objectifs de formation.
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1. Introduction

L’apprentissage de deux langues étrangéres est devenu obligatoire depuis
guelques années pour les étudiants du domaine agroalimentaire, puisque les
employeurs du domaine consultés pour la construction du curricula national ont
demandé aux doyens de former des ingénieurs plurilingues. La Iégislation
communautaire du domaine agroalimentaire, obligatoire pour les Etats Membres de
1’Union Européenne, n’est pas complétement traduite en roumain, donc les ingénieurs
agroalimentaires doivent la consulter parfois dans une autre langue européenne. C’est
pour cela que le cours de francais langue étrangére pour les ingénieurs agroalimentaires
doit tenir compte de ces objectifs de formation.
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2. Présentation générale du cours pour I’enseignement de la terminologie
agroalimentaire

Le frangais de la ferme a la table. Cours pour les étudiants de [’enseignement
a fréquence réduite (Fig. 1) est un manuel rédigé pour les étudiants des Facultés de
Technologie des Produits Agroalimentaires. Cet ouvrage ne s’adresse pas seulement
aux étudiants des facultés de technologie des produits alimentaires, mais aussi aux
ingénieurs du domaine alimentaire, pour le développement de leurs compétences
langagieres. La collaboration interdisciplinaire des auteurs mélange, d’une c6té, une
expérience de plusieurs années dans 1’enseignement du frangais langue étrangére aux
ingénieurs du domaine agroalimentaire en formation et, de 1’autre c6té, une licence
d’ingénieur et un doctorat dans le domaine agroalimentaire, plus une expérience de
travail dans le méme domaine d’une vingtaine d’années, en partant de la ferme, jusqu’a
la table, dont huit années en tant que directeur dans une entreprise multinationale.
L’ingénieur a proposé les textes de spécialité importants pour le domaine et le
professeur de francais a crée des exercices pour [’apprentissage progressif de la
terminologie du domaine agroalimentaire.

La collaboration d’un enseignant de langues étrangeres avec un ingénieur du
domaine cible du FLE de spécialité est une complémentarité bénéfique pour la

construction un cours pratique de langues.

De la ferme a la table
Pour une alimentation saine en Europe

Figure 1 Le francais de la ferme a la table. Cours pour Figure 2 De la ferme a la table. Pour une
les étudiants de [’enseignement a fréquence réduite alimentation saine en Europe
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2.1. Le frangais de la ferme a la table — Le titre
Le titre de cette méthode de francais part de la publication de la Commission
Européenne De la ferme & la table. Pour une alimentation saine en Europe (Fig. 2),
document qui présente briévement la stratégie européenne concernant la sécurité
alimentaire. Le texte est disponible sur le site internet de la Commission Européenne.

2.2. Le francais de la ferme a la table - Compétences langagiéres
Les bases théoriques du cours sont représentées par le Cadre Européen
commun de référence pour les langues, publié en 2001 par le Conseil de I’Europe,
document qui définit les niveaux de maitrise d'une langue étrangére, en fonction du
savoir-faire dans différents domaines de compétence. Les compétences a développer
par ce cours ne concernent pas seulement le savoir, mais aussi le triangle de la survie:
savoir-faire, savoir-étre et savoir-vivre.

2.2.1. Savoirs

Concernant la transmission des savoirs, a coté des éléments de grammaire, Le
francais de la ferme a la table exploite, pour la compréhension de 1’écrit, des textes de
la littérature scientifique, technique et législative francophone, pour l’acquisition
progressive d’une terminologie agroalimentaire en frangais. Les textes ont été choisis
en tenant compte des changements récents dans la législation qui réglemente le
domaine alimentaire.

Il ne faut pas oublier que les compétences en langues étrangéres sont
obligatoires pour les fonctionnaires d’état qui réalisent les controles officiels des
denrées alimentaires.

Ces compétences langagiéres représentent un avantage aussi pour les
ingénieurs agroalimentaires qui cherchent de I’emploi dans les entreprises privées.

2.2.2. Savoir-faire, savoir-étre et savoir-vivre

L'entrainement pour savoir-faire contient des exercices phonétiques, lexicaux,
morphologiques et syntaxiques d’identification, de manipulation et de créativité. Pour
exercer |’écrit, il y a plusieurs sujets de rédaction.

Pour développer les compétences de communication orale, le développement
du savoir-étre implique I’existence des situations de communication et des éléments
de culture et civilisation.

En vue de faciliter I’insertion professionnelle et la mobilité des étudiants, le
cours contient le Curriculum vitae EUROPASS et des eéléments préparatoires pour la
rédaction d’une lettre de motivation et pour la préparation pour un entretien
d’embauche.
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Les éléments de savoir-vivre aident les étudiants a s’adapter aux demandes
sociétales.

2.2.3. Evaluation progressive
A la fin de chaque unité, 1’étudiant a la possibilité de faire une autoévaluation
des compétences acquises. Nous avons proposé quelques compétences, et I’étudiant
doit identifier les autres compétences acquises.

Votre autoévaluation : partiv du CECR :

Niveau | Jepeux: Acquis | Presque
Acquis
B1 | Comprendre les points essentiels quand un &) 2]

langage clair et standard est utilisé¢ et s’il
s’agit de sujets familiers concernant le travail
A2 | Trouver une information particuliére prévisible dans @ o
des documents courants comme les menus

B1 | Faire face a la majorité des situations quel’on ®
peut rencontrer au cours d'un voyage dans
une région ol la langue est parlée
S
o
=]
o
=)
-]
e

Figure 3 Autoévaluation & la fin de la legon
Il'y a, aussi, des évaluations semestrielles.

3. L’apprentissage progressif de la terminologie agroalimentaire

3.1.Le francais de la ferme a la table — les textes
Les textes ont été choisis en tenant compte des changements récents dans la
Iégislation qui réglemente le domaine alimentaire.

3.1.1. Lastratégie
La progression de ’acquisition de la terminologie agroalimentaire a comme
base le texte de la Commission européenne, De la ferme a la table - Pour une
alimentation saine en Europe. Nous avons choisi deux thémes de cette brochure pour
les exploiter dans le manuel, qui décrivent brievement La stratégie: de la ferme a la
table et les Normes en matiére d’alimentation humaine et animale.

3.1.2. Législation alimentaire générale
Les textes dans la Figure 4 sont des fragments appartenant a la législation
alimentaire générale, en particulier le REGLEMENT (CE) No 178/2002 DU

84

BUPT



PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL du 28 janvier 2002 établissant les
principes généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire,
instituant I'Autorité européenne de sécurité des aliments et fixant des procédures
relatives a la sécurité des denrées alimentaires. C’est le réglement européen qui définit
la denrée alimentaire, par une définition qui est extrémement détaillée, et d’autres
termes généraux du domaine.

Cours 4
 SECURITE ALIMENTAIRE: DISPOSITIONS GENERALES.
REGLEMENT (CE) No 178/2002 DU PARTLEAMENT EVROFEEN ET DU
CONSEIL du 28 janvier 2002 etablizzant les principes genéraus et les
presenptlons genemles- de la legizslation alimentaire, inztituant " Autorite
enropéenne de sécurite dez aliment: et fixant des procédures relatives a la
securite des denrées alimentaires

entend par:

1} wlegslafon  almmenfaires, les
dispositions legislatives, réglementames
et admimstratives régssant les denréss
almentares en generzl ef lewr secunte
an parfculier, au nivean
commmmnautare  ou  patonzl  La
legslation alimentaire coure toutes les
etapes de la production, de la
transformation et de la distnbution des
demrées alimentaires et également des
aliments destnés ou donnés 3 des
ammae:  productewrs  de  denrees | 2
alimentaires:

2} wentraprize du sectewr alimentaimres
toute enfreprise publique ou poves
assurant, dans un but lnoratf eu non
des actrvites liges aux etapes de la
production. de la transformaton et de
la distmbution de denrées alimentaires;

3} wexplottant du sectewr alimentaires:
la ou les personnes physigues ou
miorales chargées de garantw le mespect
des prescriphons de la lémslabon
alimentare dans l'entreprise du sectewr
alimentare qu'elles confrolent;

4 calment powr ammerce, toute
substance ou produt, ¥ compns les
addinfs,  transforme pan:i.e]lemem
transformé ou non transforme, destné a
lalmentation des amimaws par vole
arale;

Article 3 Articolul 3
Antres definifions Alte definatii
Awe fins du présent réglement on Inmulpmmmlmregulmmnr

1. lemislane ahmentzrd” mosamnd
actele cu putere de lege 31 actele
admmistrative referitoare la produse
alimentare in general, 4 la sizuranta
produselor alimentare In special

la mivel conmmitar sau naponal; ea
acopari once efapd de produche
prelucare 51 dlstnhlme a prcrdnsalo:r
ahmmmilahm:ﬂpeumlammale
produsi sam folosita pentu lrana
pentru amimale de la care se obmn

pr:nime alimentare;
. Jntreprmdere cu profil alimentar™
Insearms orlce infreprmdere,

indiferert daci are szu nu drept scop
obfinerea de profit 3 indiferent daca
este  publied  sau  powvati care
desfijoari oncare dinire actvitatle
lazate de orice etapi de productie,
plelumrendlsmhlmeaprodmalm
alimentare;

3. ,operator In sectorul alimentar™
inseamms persoansls fimce san jundice
care raspund de indeplmirea cerintelor
legl_da.u-al almentare  in  cadrul
mtreprm.clu‘ncupmcﬁlalmﬂnaraﬂata
sub controlul lor;

4. hranid pentru  animale”  (sam
Jproduse  penfru  lrama  pentm
ammale™) Inseamni once substantd
sau produs, mchisiv aditnd, mdiferent
daci sunt prelucrate. parnal prelucrate

Figure 4 Terminologie bilingue en double visualisation pour I’apprentissage

de la langue étrangere de spécialité
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La nouveauté de ce manuel est la double visualisation de la terminologie
bilingue, ce qui donne lieu a I’apprentissage contrastif de la terminologie. Ce sont des
corpus alignés, dont la terminologie de corpus parle, mais a des fins pédagogiques.

Les définitions mises en paralléle permettent aux étudiants d’identifier et
apprendre trés vite et progressivement la terminologie du domaine, a partir des textes
officiels, publiés dans le Journal officiel de I'Union européenne, qui est le recueil
officiel de tous les actes juridiques de I'Union européenne.

3.1.3. Reégles de contrdle et d'hygiene alimentaires

Dans I’acquis communautaire, le Paquet hygiéne décrit les regles de controle
et d'hygiéne alimentaires. Les termes du domaine sont définis dans les reglements
suivants:

e REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU
CONSEIL du 29 avril 2004 relatif a I'nygiéne des denrées alimentaires

e REGLEMENT (CE) No 853/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU
CONSEIL du 29 avril 2004 fixant des régles spécifiques d'hygiéne applicables aux
denrées alimentaires d'origine animale

e Réglement (CE) n° 854/2004 du Parlement européen et du Conseil du
29 avril 2004 fixant les regles spécifiques d’organisation des contréles officiels
concernant les produits d origine animale destinés a la consommation humaine.

Puisque les étudiants du domaine doivent apprendre deux langues étrangéres (a
choisir entre le francais, I’anglais et I’allemand), nous avons proposé une terminologie
trilingue en triple visualisation: roumain, francais et anglais (Fig. 5).

3.1.4. Législation européenne et nationale

Durant la transposition de [’acquis communautaire en Roumanie, le
Gouvernement Roumain a adopté des arréts qui étaient, en fait, des traductions de
I’acquis communautaire. Les étudiants ont 1’occasion de comparer les variantes. (Fig.

6)

3.1.5. Codex Alimentarius, normes ISO, grilles communautaires et d’autres
réglementations
Au niveau global, il y a d’autres réglementations qui fonctionnent pour les
exchanges d’aliments, tels que le Codex Alimentarius et les normes I1SO. C’est pour
cela qu’on a ajouté dans le manuel des courtes présentations sur ces themes.
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Cours 6

HYGIENE DES DENEEES ALINMFNTATRES. REGLEMENT (CE) N°
352/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL du 29 avril
2004 relatif a I'hvgiene des denrees alimmentaires

Article 2
Definia

1. Aux fine du prasent
réglement, on entend par:
a) "hymene des denrées
almentawres"”,  cl-apres
dénonmes "h}EIE‘I:IE" las
meswres ef conditions
necﬁzalrmpmrmamm
les dangers et garantr le
caractére propre a la
consommation  humeme
dune denrée alimentawe
commpie ten de
I'whlhization prévue;

b} "prochuts primaires'”:
les prodwts 1ssus de la
produchon  promane, v
comprs les prodmts du
sol, de leélevage, de La
chaszs et de la péche;

o) "etablissement”: toute
unite dune enfreprise du
sectewr alimentame;

d} "autonte conpetente’:
lautoriteé  centrale dum
Etat membre chargee de
garantr le respect des
exlgences d¢u  présent
reglement. ou toute aufre
autorite a laguelle ladite
autorite centrale  a
delezué cefte tache; cette
defimton melat, le cas

echaéant, lautorite
cormespondante dun payvs
tiers;

e) "equrvalent”: en ce qm
concerne  des  systéames

Alﬁv:uhul 2

l:l}h EEISI.I].:FE.‘EIEI:II[J]UJ.

asigwa adecvarea pentru
consunml uman A umun
produs alunentar, onand
seama de utihizama
mmm

l:bf.l pmdu..e primare’
Inseammi produse
rezultate dn producta
primari, inchesi produse
ale  solulm., cregtern
animalelor, vinitorn a
pescwtubhn;

{e) Tumtate" imcemnd
oricare umfate a3 umel
almentar;

(d) "autorntate
competenta”  Inseammna
auwtontatea cenirzla  a
umn stat membm care

are competenta de a

Arficle 2
Definitions
l. Foar the puposas of
this Regulation:

| "food  hygene”.

heremafter called

.| "hymene”"., meanz the
1 | measures and condibons

Decessary o control
hezards and to ensure
finesz  for  moen
COTSUmIpTIon of a
foodsiaff taking info
account 1ts mtended wse:

(b) "primary products"
means  products of
primary producton
meluding products of the
soul, of stock famng of
ic) "establishment"
means any unt of 2 food
business;

(d) "competent
authenty" means the
central authenty of a
Member State competent
to  enswe complance
this Repulahion or amy
other authonty to which
that central authonty has
delegated that
competence; 1f shall also
melude, where

autoritatea centralid 1-a | appropriate, the
delegat aceasta | comresponding  autheonty

3| of a third country;

(e} "equvalent" mweans,

Figure 5 Terminologie trilingue en triple visualisation pour
I"apprentissage de la langue étrangere de spécialité
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Cours 10
Régles spécifiques d'hygiéne applicables aux denrées alimentaires d'origine animale

REGLEMENT (CE) No 853/2004 DU PARLEMENT
EUROPEEN ET DU CONSEIL du 29 avril 2004 fixant des
régles spécifiques d'hvgiéne applicables aux denrées
alimentaires d'origine animale
ANNEXE T
DEFINITIONS

Aux fins du présent réglement. on entend par:

1. VIANDES

1.1. «viandes»: les parties comestibles des animaux visés aux
points 1.2 4 1.8. v compris le sang;

1.2. «ongulés domestiques»: les amimaux domestiques des
espéces bovine (v compris Bubalus et Bison), porcine, ovine ¢
caprine, aimnsi que des solipédes domestiques;

1.3 «volaillen: les oiseaux d élevage. v compris les oiseaux qui
ne sont pas considérés comme domestiques, mais qui sont
élevés en tant qu'animaux domestiques, a l'exception des ratites:
1.4. «lagomorphesy»: les lapins, les lidévres et les rongeurs:

1.5. «gibier sauvage»: les ongulés sauvages et les lagomorphes
ainsi que les autres mammiféres terrestres qui sont chassés en
vue de la consommation humaine et sont considérés comme du
gibter selon la législation applicable dans 1'Etat membre
concerné. y compris les mammiféres vivant en territoire clos
dans des conditions de liberté simulaires a celles du gibier
sauvage, et les oiseaux sauvages chassés en wvue de la
consommation humaine:

HOTARARE DE GUVERN nr.954 din 18 august 2005
privind aprobarea Regulilor specifice de igiend pentru
alimente de origine animali
ANEXA Nr. 1

la regulile specifice
DEFINITII

In sensul prezentei hotirdn urméatorn terment 1 expresit
se definesc astfel:
1. Carne
1.1. camne - pérti comestibile ale anmimalelor la care se face
referire la pet. 1.2 51 1.8, incluzdnd sange.
1.2. ongulate domestice - animale domestice din specia
bovine (incluzdnd speciile Bubalus s1 Bison). porcine,
ovine i caprine, precum si solipede domestice;
1.3. pasare - pasan de fermd. incluzand pasin ce nu sunt
considerate ca fiind domestice, dar care sunt crescute ca
animale domestice, cu exceptia ratitelor;
1.4. lagomorfe - iepuri domestici. iepuri salbatici si
rozatoare;
1.5 vanat salbatic:
a) ongulate silbatice s1 animale lagomorfe. precum s alte
mamifere terestre care sunt vanate pentru consum uman si
sunt considerate a fi vinat salbatic. in baza legislapiei
aplicabile in Romdmia. incluzind mamifere ce tratesc in
teritori1 inchise_ in conditi1 de libertate similare cu cele ale

Figure 6 Terminologie bilingue — acquis communautaire transpose dans la législation nationale

3.1.6. Fiches techniques des aliments

Puisque les ingénieurs du domaine doivent travailler sur des fiches techniques
des aliments et des schémas technologiques, nous en avons introduit. Ceux-Ci
concernent les aliments les plus importants, tels que le pain, le lait, le beurre etc.

Expression orale

6. Décrivez le traitement du lait 3 partir de I'image:

Réception/dépotage

Ecrémage

Pasteurisation

Standardisation

Lait de

consommation

Yoourt

fromoge
Caséine

Figure 7 Exercice d'expression orale : le traitement du lait
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La multiplicité des textes du domaine alimentaire rend difficile le choix des
textes a exploiter dans le manuel, mais la collaboration avec un professionnel
expérimenté du domaine peut systématiser les idées et rendre plus pratique le choix.

Les textes ont été « testés » au cours des classes de francais avant de devenir
un manuel, pour leur vérifier I’utilité et la difficulté.

4. Conclusion

A. La collaboration avec des spécialistes du domaine est essentielle pour le bon
choix de la thématique des textes et des sources et pour la corrélation au
marché du travail.

B. La base de I’enseignement de la terminologie d’un domaine peut étre
constituée par sa législation, surtout les articles ou les annexes concernant la
terminologie.

C. L’apprentissage progressif de la terminologie peut partir de la législation
générale du domaine et se développer par I’interméde des réglementations
spécifiques.
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