
FICHE DE PREPARATION D’UNE LECON

	Enseignant : Mme SELEK Clara                     
	Date : 15 juillet 2025

	Classe : …Terminale TPV…………………            
	Effectif :  50

	Discipline : Production des chocolats et autres produits dérivés du cacao
	Durée : 4h

	Thème : Préparation des fèves de cacao pour la transformation              

	Titre de la Leçon : Préparation des fèves de cacao.   
	Leçon N° 01


Objectif général : 
Cette leçon vise à rendre l’élève capable de préparer les fèves pour les différentes opérations de transformation
Objectifs spécifiques
A la fin de cette leçon, l’élève devrait être capable de :
- Présenter les variétés de cacao ;

- Enoncer les critères de qualité des fèves ;

- Présenter le processus de traitement des fèves ;

- Présenter le processus de conditionnement des fèves.
Connaissances Pré-requises 
Pour facilement assimiler cette leçon, l’élève devrait avoir des connaissances générales sur l’hygiène alimentaire, les notions de moisissures, d’arômes etc.
Vocabulaire Nouveau _ Theobroma cacao L ; fèves, “Colourability”, ‘’Criollo’’ ; ‘’Forastero’’ ; ‘’Trinitaro’’
PLAN DE LA LEÇON 

1- Définition 
2- Variétés de cacao 
3- Les différents aspects de la qualité des fèves
4- Caractéristiques physiques 
5- Opérations de traitement du cacao 
6- Exercice d’application 
Equipement/Outillage/Matériel Didactique nécessaire : 
- Texte sur les techniques de préparation des fèves ;

  - Vidéoprojecteur.
Médiagraphie : 
Futura-sciences.com https://www.futura-sciences.com

F.A.O./DANIDA. 1993. Séminaire sur les techniques de stockage et de traitement des récoltes. Centre de Recherches F.A.O./DANIDA. Sur le stockage des denrées en milieu rural africain, P.M.B. 5320, Ibadan, Nigeria, Ed. F.A.O. 123 p.

  Gwinner J., Harnisch R. et Mück O. 1991. Manuel sur la manutention et la conservation des grains après récolte, Ed. G.T.Z. Postach 5180, D-65726 Eschborn, Hamburg, 332p

EVALUATION DE FIN : Exercice de consolidation (Lien avec le GEF)
1) Enoncer trois critères déterminant le choix raisonné des fèves de cacao
2) En vous inspirant de ce qui a été vu en classe et de vos recherches personnelles, vous devez répondre aux questions suivantes :

a)- Présenter un schéma pour illustrer le processus de traitement du cacao.
b)- Expliquer comment se fait le conditionnement du cacao

 Clôture cognitive : La prochaine leçon portera sur :
L’APPLICATION DES TECHNIQUES DE PREPARATION DES FEVES DE CACAO

Clôture affective :  ‘’AU REVOIR’’  

Signature de l'Enseignant 
FICHE DE DEROULEMENT D’UNE LECON

	Enseignant : Mme SELEK Clara                     
	Date : 15 juillet 2025

	Classe : …Terminale TPV…………………            
	Effectif : 50

	Discipline : Production des chocolats et autres produits dérivés du cacao
	Durée : 4 h

	Thème : Préparation des fèves de cacao pour les différentes transformations              
	

	Titre de la Leçon : Préparation des fèves de cacao               


	Durée
	Objectifs spécifiques
	Eléments de contenu
	Activités d’Enseignement
	Activité d’apprentissage
	Matériels didactiques

	40min
	01
	Rencontrer les élèves et communiquer le programme de formation du module
	-Prise de contact

-Evaluation diagnostique

-Visite des équipements et des salles spécialisées
	- L’enseignant salue les élèves, se présente, échange avec eux sur les attentes et donne quelques conseils pratiques.

- Fait l’appel, présente le programme de formation annuel du module.
	-L’élèves répond aux salutations, se présente, échange avec l’enseignant et reste attentifs aux conseils de l’enseignant.
-Répond à l’appel et prend le programme annuel du module.
	Registre d’appel, stylo, référentiel de formation de formation

	10 min
	02
	Découvrir le titre de la leçon
	Introduction
	-Distribue les planches sur la préparation des fèves de cacao et affiche l’une au tableau puis pose les questions pour avoir le titre de la leçon.
-Apprécie les réponses des apprenants et décline le titre de la leçon. 
	-Observe les planches, répond aux questions posées par l’enseignant en donnant les éléments permettant de constituer le titre de la leçon.
-Découvre le titre de la leçon 
	Support de cours, 
Craie, effaçoir 

	10 min
	03
	Définir le terme cacao
	I-Définition du cacao

	-Organise des petits groupes,

-Distribue un support physique ou projette une vidéo sur les fruits de cacao ou sur une plantation de cacao. 

Pose des questions.

-Apprécie les réponses des apprenants et confirme la définition.
	Rejoint son groupe, observe la planche ou visionne la vidéo sur la plantation de cacao.
-Répond aux questions de l’enseignant, fait des propositions de définition et relève la trace écrite.
	Support de cours,

Planches sur une plantation de cacao, Craie, effaçoir, vidéoprojecteur, ordinateur ou TBI

	30min
	04
	Présenter les variétés de cacao 
	II-Variétés de cacao 
	-Distribue un support physique ou projette une vidéo sur les variétés de cacao. 

-Pose des questions.
-Encadre les activités des apprenants afin d'assurer l'intégration des apprentissages.
-Apprécie les réponses des apprenants et confirme les différentes variétés de cacao. 
	-Observe la planche ou visionne la vidéo sur les variétés de cacao.

-Répond aux questions de l’enseignant, 

-Echange avec ses pairs et avec l’enseignant,

-Fait des propositions de variétés de cacao et relève la trace écrite.
	 Planches sur les variétés de cacao ; Support de cours, Craie, effaçoir, vidéoprojecteur, ordinateur ou TBI
Vidéoprojecteur

	30min
	05
	Enoncer les critères de qualité des fèves 
	III- Les différents aspects de la qualité des fèves de cacao

	-Distribue un support physique ou projette une vidéo sur les différents aspects de la qualité des fèves de cacao pour lecture et échanges par petits groupes. 

-Donne des consignes,

-Encadre les activités des apprenants afin d'assurer l'intégration des apprentissages.

-Apprécie la présentation des travaux des apprenants et confirme la trace écrite.
	-Observe la planche ou visionne la vidéo sur les différents aspects de qualité des fèves de cacao.

-Echange avec ses pairs et avec l’enseignant en respectant les consignes,
-L’apprenant devant ses pairs, expose le résultat de ses travaux d’apprentissage.

-Relève la trace écrite

	Planches sur les différents aspects de la qualité des fèves de cacao ; 

Capsule vidéo, Support de cours, Craie, effaçoir, vidéoprojecteur, ordinateur ou TBI

	30min
	06
	Enoncer les caractéristiques physiques des fèves de cacao
	IV-Les caractéristiques Physiques des fèves de cacao
	-Distribue un support physique ou projette une vidéo sur les caractéristiques physiques des fèves de cacao. 

-Pose des questions.
-Apprécie les réponses des apprenants et confirme les caractéristiques physiques du cacao. 
	-Observe la planche ou visionne la vidéo sur les caractéristiques physiques des fèves de cacao.

-Répond aux questions de l’enseignant, 

-Echange avec ses pairs et avec l’enseignant,

-Fait des propositions des caractéristiques physiques de cacao et relève la trace écrite.
	 Planches sur les caractéristiques physiques des fèves de cacao ; Support de cours, Craie, effaçoir, vidéoprojecteur, ordinateur ou TBI
Vidéoprojecteur

	60min
	07
	Présenter le processus de traitement des fèves 
	 V-Opérations de traitement des fèves de cacao 

	-Distribue un support physique sur le processus de traitement des fèves de cacao ou projette des courtes vidéos pédagogiques sur les différentes opérations de traitement des fèves de cacao à savoir :

- Une vidéo sur le cabossage, une vidéo sur la fermentation, une vidéo sur le séchage et une sur le conditionnement et la conservation des fèves des cacao. 

-Pose des questions.
-Encadre les activités des apprenants afin d'assurer l'intégration des apprentissages.

-Apprécie les réponses des apprenants et donne la trace écrite.
	-Observe la planche ou visionne les vidéos sur les différentes opérations de traitement des fèves de cacao.

-Répond aux questions de l’enseignant, 

-Echange avec ses pairs et avec l’enseignant,

-Fait des propositions de la trace -Suit attentivement les explications et relève la trace écrite arrêtée par l’enseignant.
	 Support physique sur le processus de traitement des fèves de cacao ; des capsules vidéo, Support de cours, Craie, effaçoir, vidéoprojecteur, ordinateur ou TBI
Vidéoprojecteur

	EVALUATION
	Objectif mesuré  
	Contenu ou Formulation
	Durée
	Pondération

	
	01
	Enumérer les variétés de cacao
	Enumérer les trois variétés de cacao
	5mn
	      5%

	
	02
	Enoncer les critères de qualité des fèves
	Enoncer trois critères déterminant le choix raisonné des fèves de cacao
	10mn
	

	
	03
	Présenter le processus de traitement des fèves
	En vous inspirant de ce qui a été vu en classe et de vos recherches personnelles, vous devez répondre aux questions suivantes :

1)- Présenter un schéma pour illustrer le processus de traitement du cacao.

2)- Expliquer comment se fait le conditionnement du cacao
	15mn
	

	
	04
	Présenter le processus de conditionnement des fèves
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