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1ère situation pour le BEP : le candidat doit rédiger ses réponses directement sur le sujet 
2ème situation pour le BAC PRO : le candidat doit rédiger ses réponses sur une copie

Ne pas utiliser de l'encre rouge ou les surligneurs 
réservés à la correction par le professeur
Dès que le sujet vous est remis, assurez-vous qu’il est complet.


Le sujet comporte …..pages, numérotées de 1/… à …/…..
Les annexes numérotées ………………sont à rendre avec la copie.

L’utilisation de la calculatrice est autorisée

CONTEXTE PROFESSIONNEL
(si possible partagé avec l’environnement professionnel et la technologie….)
Exemple de proposition de maquette pour le sujet
Vous êtes chargé de la réalisation de préparations à base de pommes.

Pour attirer la clientèle sur ces préparations, le boulanger utilise des articles de revues professionnelles et de santé (Annexe 1).

1.1. Préciser le groupe d’aliments auquel appartient la pomme crue 
1.2. Citer les principaux apports nutritionnels de ce groupe. 
1.3. Sélectionner dans l’annexe 1 le constituant alimentaire qui est un anti-oxydant. 
1.4. Indiquer un autre rôle de ce constituant dans l’organisme. 

1.5.
Définir une TIAC après avoir décrypter le sigle
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!! Exemple de proposition de maquette pour le corrigé

1.1.
Préciser le groupe d’aliments auquel appartient la pomme crue

Crudités ou fruits et légumes crus 



   
         0,5 pt

1.2     Citer les principaux apports nutritionnels de ce groupe. 
Apports : vitamine C, eau, éléments minéraux, fibres 
        0,5x4 = 2 pts
1.3 
Sélectionner dans l’annexe 1 le constituant alimentaire qui est un anti-oxydant 

           Vitamine C



                                                             1 pt

1.4      Indiquer un autre rôle de ce constituant dans l’organisme. 


Rôle anti-infectieux ou rôle de stimulant du tonus musculaire

1 pt
1.5.
Définir une TIAC après avoir décrypter le sigle 

TIAC= Toxi-infection alimentaire collective




1 pt

Au moins deux cas présentant les mêmes symptômes       0,5 x 3 = 1,5 pt
dus à un même aliment dans la même collectivité                                                                
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Consigne pour diplôme de niveau 5
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Exemple :


1/5 à 5/5








Exemple :


Annexe 1 (page 5/5)





- -verbe en début de question


- mention des annexes à consulter


- niveau 4 : pas de place pour répondre sur le sujet


- même police de caractère, sans gras ni italique


- numérotation internationale





-réponses en gras, visible par rapport au sujet


-barème détaillé


-exigences précisées (mot soulignés)











