
Chers parents et mes chers élèves,  

Si vous désirez m’envoyer des photos du travail que vous faites sur ma boite mail n’hésitez pas.  

Voici le travail du Mardi 2 juin:  

Rituels : sur le cahier vert 

Rituel de conjugaison :  

Conjuguer au passé composé les verbes à toutes les personnes : prendre, dire, finir, dormir, suivre, vomir, sentir, 

pâlir.  

Si vous avez besoin d’aide, ne pas oublier de relire les leçons sur le passé composé dans le classeur ou visionner cette 

vidéo :  

https://www.youtube.com/watch?v=WrCUwcZIppA 

Calculs : à poser et à résoudre sur le cahier vert 

Cm1 
 
659 200 – 465 778 =  
7 569 x 236 =  
566 201 – 129 887 =  
52 001 x 375 = 

Cm2 
 
561 289  –  264 879 =  
3 256 882 – 1 005 369 = 
45 689 / 7 =  
365 247 / 15 =  

 

Anglais : Se présenter en anglais : Répondre aux questions suivantes : 

https://www.youtube.com/watch?v=WrCUwcZIppA


 

 

Mathématiques :   

Calcul mental : Valeur approchée :   

 



 

 

 

Exercices : Les nombres décimaux 



 

    

 



Anglais 

Regardez bien cette vidéo : https://www.youtube.com/watch?v=5b--wk0rn6A 

C’est une vidéo qui se passe dans une maison. Si vous ne comprenez pas l’ensemble des mots ce n’est pas grave, 

l’objectif étant que vous écoutiez de l’anglais.  

 

 

Conjugaison 

Lecture de la leçon sur le passé composé :  

 

Exercices sur le passé composé à réaliser sur le document si vous l’imprimez ou en écrivant 

seulement les réponses sur le cahier vert : 

Cm1 

 

https://www.youtube.com/watch?v=5b--wk0rn6A


Cm2 

 

Sciences 

Lecture leçon sur la fabrication d’aliments 

 Pour cette séquence nous devons comprendre comment se fabrique un yaourt, un fromage, du pain et du vinaigre. 

A la base ces aliments transformés sont fabriqués à partir d’un aliment simple :  

 Le yaourt et le fromage sont fabriqués à partir de Lait 

 Le pain est fabriqué à partir de farine (blé) 

 Le vinaigre est fabriqué à partir de vin.  

I) Le yaourt 

Pour fabriquer un yaourt, il faut du lait et un ferment. Le lait a un sucre dans sa composition appelé le 

lactose. Le ferment a pour but de « manger le lactose » ce qui provoque de l’acidité et fait cailler le lait. 

Lorsque le lait est caillé ça lui donne la texture solide d’un yaourt. Pour fabriquer un yaourt il faut que le lait 

et le ferment soient à température ambiante (20 °C) ou mis dans une yaourtière. Cette transformation de 

lait en yaourt grâce au ferment met en moyenne 10 heures.  

II) Le fromage  

Pour fabriquer un fromage, il faut du lait et une enzyme. L’enzyme permet de faire cailler le lait. Cette 

enzyme est appelée Présure. La présure est sécrétée naturellement dans l’estomac des veaux. Il a fallu la 

prélever pour ensuite la mettre dans le lait. Cette présure est aujourd’hui fabriquée en laboratoire.  



Donc nous mettons l’enzyme appelée Présure dans le lait. Cela permet au lait de cailler, c’est-à-dire de 

solidifier le lait. A ce moment-là, suivant le fromage que l’on souhaite réaliser, les techniques ne sont pas les 

mêmes. 

 Fabrication du camembert : Découper le cailler en cube. Puis mettre ces cubes dans un moule, laisser 

le petit lait sortir du moule et le faire se transformer dans une cave pendant 15 jours minimum.  

 Fabrication du roquefort : Découper le cailler en grain. Mettre les grains dans un moule puis presser 

afin qu’ils soient bien tassés. Pour qu’il y ait du bleu dans le fromage, il faut injecter une seringue de 

moisissure dans le fromage. On pique le fromage à plusieurs endroits pour injecter de la moisissure. 

Ce qui va permettre, au moment de l’affinage dans la cave de créer cette couleur bleu à l’intérieur. 

On place ensuite le fromage dans une cave pendant 15 jours minimum.  

 Fabrication du gruyère : Découper le cailler en grain. Monter la température des grains à 65°C. Puis 

les mettre dans un moule et presser. On ajoute une bactérie propionique pour créer les trous du 

gruyère. Les fromages sont ensuite placés dans une cave pendant minimum 4 mois.  

 

III) Le pain 

Pour fabriquer du pain, il faut de la farine de l’eau et de la levure. La levure consomme l’amidon de la farine, 

autrement dit le sucre de la farine afin de faire gonfler la mie. La levure sert donc à aérer la mie du pain. 

Pour que la levure agisse sur le mélange farine/ eau, il faut que l’eau soit tiède. La levure a besoin d’être 

dans un mélange chaud pour faire son travail. Une fois que le mélange est prêt, il faut pétrir puis laisser la 

pâte gonfler naturellement pendant 1 heure. Au bout d’une heure, on peut diviser la pâte en pain, baguette… 

On laisse à nouveau le pain se reposer pendant quelques temps puis on le fait cuire dans un four à 270°C 

durant 20 à 30 minutes.  

 

IV) Le vinaigre  

Pour fabriquer du vinaigre, il faut vin et un ferment appelé « la mère ». La mère rend acide le vin. Elle mange 

le sucre du vin pour le transformer en acidité. Il faut laisser plusieurs semaines « la mère » rendre acide le 

vin pour créer du vinaigre.   


