baccalauréat professionnel poissonnier écailler traiteur

) ANNEXE Il c
DEFINITION DES EPREUVES

- 66



baccalauréat professionnel poissonnier écailler traiteur

E1 Epreuve technologique et scientifique coefficient : 4

Finalités et objectifs de I'épreuve

Cette épreuve écrite a pour objectif de vérifier I'acquisition par le candidat de connaissances relatives a
I'environnement technologique et scientifique en lien avec l'activité professionnelle. Elle est constituée de deux
parties.

La premiére partie vise a évaluer la culture professionnelle, les connaissances sur les matiéres premiéres et
sur la technologie des transformations et des fabrications (coefficient 2)

La deuxiéme partie évalue les connaissances en sciences appliquées a l'alimentation, a I'hygiéne et a
I'environnement professionnel (coefficient 2)

Contenu de I'épreuve

L'épreuve porte obligatoirement sur les savoirs associés :

S1: la culture professionnelle,

S2 : les matieres premieres,

S3: Les techniques professionnelles,

S4 : les sciences appliquées a 'alimentation, a I'hygiéne et a I'environnement professionnel,
et s'appuie sur les compétences terminales suivantes :

C11 - Déterminer les mesures d’hygiéne, de santé et de mise en sécurité,
C12 - Définir les besoins,

C13 - Collecter, traiter et organiser I'information — proposer et argumenter
C14 - Préparer les espaces de travail

C15 - Identifier les éléments de la qualité

C38 - Détecter les anomalies

Critéres d’évaluation

L’évaluation porte principalement sur :

- I'exactitude des connaissances acquises dans les domaines des savoirs technologiques et des sciences
appliquées a I'alimentation, a I'hygiene et a I'environnement professionnel,

- la pertinence des réponses,

- la qualité de la réflexion et de I'argumentation,

- I'aptitude a tirer parti d'une situation professionnelle et d'une documentation fournies,

- la clarté et la rigueur du vocabulaire dans I'expression écrite.

Déroulement de I'épreuve

Cette épreuve écrite évalue les acquis sur la base d'un questionnement qui prend appui sur la description
d'une situation professionnelle commune aux deux parties, voire de situations professionnelles spécifiques.
Chaque situation peut étre illustrée a l'aide d’'une documentation d’entreprise (bon de commande, bon de
livraison, fiche technique, test, protocole, résultats d'analyses ...) ou/et de tout autre support professionnel
(articles de presse...).

Dans ce contexte, I'épreuve se compose de deux parties distinctes.

L’évaluation des savoirs en technologie comporte obligatoirement des questions sur :

S1 : la culture professionnelle et technologique

S2 : les matieres premiéres

S3: les techniques professionnelles

L'évaluation des sciences appliquées a l'alimentation, a I'hygiéne et a I'environnement professionnel comporte
obligatoirement des questions sur :

S4.1: les sciences appliquées a 'alimentation,

S4.2 : les sciences appliquées a I'hygiene

S4.3 : les sciences appliquées a I'environnement professionnel.

La commission d'évaluation est composée d'un enseignant chargé des enseignements de technologie
professionnelle et d'un enseignant de sciences appliquées a 'alimentation, a I'hygiéne et a I'environnement
professionnel.
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Modes d’évaluation

a) Forme ponctuelle

Epreuve écrite de 3 heures (coefficient 4)

comportant deux parties : technologie professionnelle (40 points), sciences appliquées (40points), d’'une durée
indicative de 1 heure 30 chacune.

L'épreuve est conforme a la définition générale précisée précédemment (finalités, critéres, contenu,
déroulement, modes d’évaluation).

La date de réalisation et les modalités de correction de I'épreuve sont fixées dans le respect de la
réglementation en vigueur.

b) Contréle en cours de formation (CCF)

Deux situations, organisées dans I'établissement de formation, sont réalisées dans le cadre des séances
d’enseignement pour évaluer les acquis lorsque le professeur ou le formateur, en fonction de la préparation
des éléves ou des apprentis, juge le moment opportun. Les éléves ou apprentis sont informés préalablement
de I'évaluation et de ses objectifs.

Les deux situations d’évaluation écrite répondent aux mémes exigences que celles de I'épreuve ponctuelle
terminale et sont concgues en fonction des acquis des candidats, conformément aux exigences du référentiel et
a la définition de I'épreuve donnée précédemment (finalités, critéres, contenu, déroulement).

Le contenu des deux évaluations portera sur des champs de connaissances complémentaires.

Premiere situation (30 points : 15 points sur S1 — S2 — S3, 15 points sur S4)

Elle est organisée au cours du dernier trimestre de la classe de premiére professionnelle.
Elle consiste en un questionnement écrit s'appuyant sur la description d’'une ou de situations professionnelles
communes. Ce questionnement porte obligatoirement sur chacun des savoirs associés S1, S2, S3, S4.1, S4.2
et S4.3, et pour tout ou partie de leurs contenus, identifiés ci-dessous :
S1- La culture professionnelle
S1.1. Les secteurs d'activités et les acteurs des filieres
S1.2. Les produits commercialisés
S1.4. Le vocabulaire professionnel
S1.5. Les locaux et annexes
S1.7. Les documents de travail (d’organisation, de fabrication)
S2 - Les matiéres premiéres
S2.1 - Les matieres premiéeres de base
S2.3. Les ingrédients et produits d’addition
S2.3.1 - Le sel
S3 — Les techniques professionnelles
S3.1. Les transformations
S3.2. Les préparations de base et leurs techniques dans l'activité traiteur (fonds, fumets, gelées,
marinades, pates de base )
S4 Les sciences appliquées a l'alimentation, a I’hygiéne et a I'environnement professionnel
S4.1 — Les sciences appliquées a I'alimentation
S4.1.1 1 — La nature des constituants alimentaires et rdles nutritionnels
S4.1.3 - La digestion des aliments
S4.2 — Les sciences appliquées a I'hygiéne
S4.2.1.1 - Diversité du monde microbien
S4.2.1.3 - Microorganismes nuisibles
S4.2.1.4 - Barriéres anti-microbiennes de I'organisme
S4.2.1.5 - Maladies alimentaires
S4.2.2 - Parasitoses alimentaires
S4.2.4.1 - Hygiéne du personnel
S4.2.4.2 - Gestion des matiéres premieres
S4.2.4.3- Hygiéne du milieu et du matériel
S4.3 — Les sciences appliquées a I'environnement professionnel (locaux, équipements)
S4.3.1 - Alimentation en énergie
S4.3.2 - Alimentation en eau froide
S4.3.4.4 - Matériaux utilisés dans le secteur professionnel
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Deuxieme situation (50 points : 25 points sur S1 — S2 — S3, 25 points sur S4)

Elle est organisée au cours du troisieme trimestre de la classe de terminale professionnelle.

Elle consiste en un questionnement écrit s’appuyant sur la description d’'une ou de situations professionnelles
communes. Ce questionnement porte obligatoirement sur chacun des savoirs associés S1, S2, S3, S4.1,
S4.2 et S4.3, et pour tout ou partie de leurs contenus, identifiés ci-dessous :
S1- La culture professionnelle
S1.3 — L'approche sensorielle
S1.6 — Les équipements, matériels et outillages
S1.7 — Les documents de travalil
S1.8 — La qualité
S2 - Les matieres premieres
S2.2 - Les matieres complémentaires
S2.3 - Les ingrédients et produits d’addition
S3 — Les techniques professionnelles
S3.2 - Les préparations de base et leurs techniques dans I'activité traiteur
S3.3 — Les cuissons
S3.4 — La conservation des produits
S4 Les sciences appliquées a l'alimentation, a I’hygiéne et a I'environnement professionnel
S4.1 — Les sciences appliquées a I'alimentation
S4.1.12 — Les modifications subies par les constituants alimentaires / principales propriétés physico
chimigues mises en ceuvre en pratique professionnelle
S4.1.2 - La nutrition
S4.2 — Les sciences appliquées a I'hygiene
S4.2.1.2 - Microorganismes utiles
S4.2.1.3 - Microorganismes nuisibles
S4.2.3 - Toxicologie alimentaire
S4.2.4.4 - Hygiéne et mise en oeuvre des protocoles de travail
S4.2.5 - Valorisation et controle de la qualité alimentaire
S4.3 — Les sciences appliquées a I'environnement professionnel (locaux, équipements)
S4.3.3 - Equipements spécifiques des locaux professionnels
S4.3.4.1- Eclairage des locaux
S4.3.4.2 - Evacuation des matiéres usées
S4.3.4.3 - Ventilation et climatisation des locaux professionnels

La commission d’'évaluation propose une note transmise au jury final qui arréte la note définitive. L'inspecteur
de I'Education nationale de la spécialité veille au bon déroulement des évaluations organisées sous la
responsabilité du chef de centre d’examen.
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E2 Epreuve de pratique professionnelle prenant en compte la formation en milieu
professionnel Coefficient : 9

Finalités et objectifs
Cette épreuve vise a apprécier les compétences professionnelles acquises par le candidat au cours de sa
formation, tant en établissement de formation qu’en entreprise.
L'épreuve permet de s’assurer que le candidat est capable de mettre en ceuvre les capacités suivantes :
- organiser la production,
- réaliser et présenter des fabrications,
- contrdler,
- communiquer et commercialiser.
Contenu de I'épreuve
L'épreuve pratique porte sur tout ou partie des compétences suivantes :
C1.4. Préparer les espaces de travalil
C1.6. Planifier le travail dans le temps et I'espace
C2.1. Mettre en ceuvre des mesures d’hygiene
C2.2. Réceptionner, stocker
C2.3. Peser, mesurer, quantifier
C2.4. Préparer, transformer, fabriquer
C2.5. Présenter et valoriser les produits
C2.6. Vendre, facturer, encaisser
C2.7. Maintenir en état les postes de travail
C2.8. Appliquer les procédures de la démarche qualité
C2.9. Réagir aux aléas et mener des actions correctives
C3.1. Contréler les matieres premiéres et leurs conditions de conservation
C3.2. Contréler la mise en place des postes de travail
C3.3. Veérifier 'hygiene corporelle et vestimentaire, les opérations de nettoyage et de désinfection des
postes de travail, des outillages, des matériels, des locaux
C3.5. Contr6ler I'évolution des produits
C3.6. Contr6ler la conformité de la production/transformation
C3.7. Contréler les conditions de commercialisation des produits
C4.1. Communiquer avec les membres de I'équipe, la hiérarchie, des tiers
C4.2. Animer une équipe
C4.4. Commercialiser les produits, conseiller
et sur tout ou partie des savoirs associés suivants :
S1.1. Les secteurs d’activité et les acteurs des filiéres
S1.2. Les produits commercialisés
S1.4. Le vocabulaire professionnel
S1.5. Les locaux et annexes
S1.6. Les équipements, matériels et outillage
S1.7. Les documents de travalil
S2.1. Les matiéres premiéres de base
S2.2. Les matiéres complémentaires
S2.3. Les ingrédients et produits d’addition
S3.1. Les transformations
S3.2. Les préparations de base et leurs techniques dans l'activité traiteur
S3.3. Les cuissons
S3.4. La conservation des produits
S3.5. La commercialisation
S4.2.4.1. Hygiéne du personnel
S4.2.4.3. Hygiéne du milieu et du matériel
S4.2.4.4. Hygiéne et mise en ceuvre des protocoles de travail
S4.2.5. Valorisation et contrble de la qualité alimentaire
S4.3.3.1. Equipement spécifique des locaux et des matériels
S4.3.3.2. Production et utilisation du froid
S4.3.4.2. Evacuation des matiéres usées.
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Critéres d’évaluation :

L’évaluation porte sur :

la pertinence de I'organisation de la production et de la durée des étapes de transformation et de
fabrication,

la nature et la cohérence des taches confiées au commis,

la qualité du document — soin, précision du vocabulaire,

la justesse des éléments de la fiche technique,

la prise en compte des contraintes d’'organisation (liées aux locaux, aux équipements, ...),

le comportement professionnel (gestion des énergies et des fluides, utilisation rationnelle des
matériels et des matiéres premiéeres) et le respect des régles d’hygiene, de santé et de sécurité au
travail,

la maitrise des techniques de transformation des produits aquatiques et des techniques liées a la
fabrication du plat cuisiné et du produit traiteur,

la conduite du commis,

la qualité commerciale des transformations et fabrications réalisées (aspect, qualités gustatives),

la capacité a identifier et reconnaitre les produits aquatiques,

la capacité a réaliser un étalage,

la capacité du candidat a assurer un acte de vente en totalité,

I'exactitude des pesées, des tailles et/ou des formes,

la pertinence des conseils d'utilisation.

Déroulement et modalités d’organisation :

a) Epreuve ponctuelle : écrite, pratique et orale coefficient 9

Durée : 7 heures (hors pause obligatoire)

Cette épreuve comporte deux phases :

- une phase écrite (20 points)

A partir d’'une commande, d’un théme imposé et de contraintes d’organisation, le candidat organise sa
production sur un organigramme dans lequel apparaissent les taches confiées au commis durant la phase
pratique. Le candidat concoit la fiche technique d’'une préparation culinaire ou d’'une préparation traiteur qu'il
réalise au cours de I'épreuve pratique.

- une phase pratigue (160 points)

Le candidat est accompagné d’'un commis. Le commis assiste le candidat sur les préparations préliminaires
et les opérations de nettoyage — désinfection, remise en état des locaux.

A partir de produits mis a disposition (produits aquatiques, légumes, produits alimentaires intermédiaires,
épices et ingrédients divers) et dans le respect des modalités prévues par la réglementation en vigueur pour
I'organisation des épreuves, le candidat assure :

la transformation de produits aquatiques bruts,

la réalisation d’un plat cuisiné et d’une préparation traiteur,

la réalisation d’'un plateau de fruits de mer pour 4 personnes (une partie des produits sera cuite
par le candidat),

la reconnaissance de 30 produits aquatiques,

la réalisation d’un acte de vente en situation (mise en place d’'un étal, de I'étiquetage réglementaire
et informatif, conseil a la clientéle, pesage, emballage, encaissement et reconditionnement des
produits).

A Tissue de I'épreuve, le candidat remet en état son plan de travail (ce qui fait I'objet d’'une évaluation) et
participe a la remise en état des locaux (C27, C33).
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L'épreuve de 7 heures se déroule durant une journée. Une coupure obligatoire est précisée au candidat dans
le respect de la réglementation en vigueur pour I'organisation de I'épreuve du dipldme.

La commission d'évaluation est constituée d'un professeur de spécialité et d'un professionnel, ou en cas
d’'impossibilité de ce dernier d’'un second professeur de spécialité.

A lissue de I'épreuve, cette commission procéde a la dégustation du plat ou de la préparation élaboré et
apprécie la présentation et I'organisation du plateau de fruits de mer (C25, C36).

L'épreuve est conforme a la définition générale précisée précédemment (finalités, critéres, contenu,
déroulement, modes d’évaluation). La date de réalisation et les modalités d’'évaluation de I'épreuve sont
fixées dans le respect de la réglementation en vigueur. L'inspecteur de 'Education nationale de la spécialité
veille au bon déroulement des évaluations organisées sous la responsabilité du chef de centre d’examen.

b) Contréle en cours de formation

Il comporte trois situations distinctes, dont deux situations en établissement de formation et une en
entreprise. Dans le cadre des séances de travaux pratiques habituels, lorsque le professeur ou le formateur
juge le moment opportun, les éléves ou apprentis sont évalués. Ces derniers sont informés au préalable de
I'évaluation et de ses objectifs.

NB : ces situations répondent globalement aux mémes exigences que celles de I'épreuve ponctuelle
terminale et sont congues en fonction des acquis des candidats, conformément aux exigences du référentiel
et a la définition de I'épreuve donnée précédemment (finalités, criteres, contenu, déroulement).

Premiére situation d’évaluation en établissement :

Cette situation est réalisée en établissement de formation a la fin de la deuxieme année de formation (classe
de premiere).

Elle comporte trois phases distinctes :

la transformation de produits aquatiques (mise en ceuvre de techniques simples),

la réalisation d'une préparation culinaire simple ou d’'un produit traiteur, a partir d’'une fiche technique fournie
et du contexte professionnel imposé (C21, C24, C25, C27, C29, C35, C36),

la reconnaissance de produits aquatiques disposés en vitrine ou sur étal (apposition de I'étiquetage sur les
produits correspondants et rangement des produits) (C25, C37).

Au cours de cette phase et dans le cadre d'un échange oral avec les membres de la commission
d’évaluation, le candidat recherche les besoins du client, donne des conseils sur le mode de cuisson d’'un
produit aquatique et/ou le choix des légumes d’accompagnement d’'un plat cuisiné, précise les conditions de
conservation optimales, notifie les poids et prix des produits, ainsi que la somme a percevoir (C41,C44).

NB : Il peut procéder a I'encaissement et au rendu de monnaie.

Deuxiéme situation d’évaluation en établissement :

Elle est réalisée en établissement de formation a la fin de la derniére année de formation (épreuve écrite,
pratique et orale). Un commis est mis a la disposition du candidat pour la durée de I'épreuve. Cette situation
d’évaluation comporte des phases distinctes :

- la premiére phase écrite consiste a rédiger la fiche technique d’'un plat cuisiné que le candidat réalise,
et a compléter la fiche d’organisation des taches pour lui et son commis (C12, C16),
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- la deuxieme phase est pratique et orale. Elle vise a permettre au candidat :
de transformer des produits aquatiques en mettant en ceuvre des techniques plus complexes que celles
réalisées lors de la premiére situation d’évaluation,
d’élaborer la préparation culinaire gu'il aura congu a partir d’'un panier de produits fournis et de consignes
précises (C21, C24, C26, C27, C35, C36),
de réaliser la mise en vitrine ou sur étal de produits mis a disposition avec I'apposition de I'étiquetage approprié
et la présentation marchande des produits (C21, C22, C23, C25, C31, C35). Au cours de cette phase, la
commission d'évaluation crée une situation simulée de vente (recherches des besoins, conseils, vente
additionnelle, service et encaissement) (C26, C41, C43, C44),
et de présenter un plateau de fruits de mer pour 4 personnes (dont certains sont cuits par le candidat) (C24,
C25, C36).

NB : pour ces situations d’évaluation en établissement, la commission d'évaluation se compose de I'enseignant
qui a en charge la formation de I'éléeve ou de I'apprenti et d'un professionnel. En I'absence de ce dernier,
I’évaluation pourra se dérouler avec un autre enseignant de la spécialité.

Troisieme situation : évaluation en entreprise

Au dernier trimestre de la derniere année de formation, au cours de travaux réalisés en entreprise par le jeune
en formation, le tuteur ou le maitre d’apprentissage compléte le document mis a disposition au cours de la
derniere année. En fin de formation et a partir du document complété, la commission d’évaluation, composée
du tuteur ou du maitre d’apprentissage et de I'enseignant, propose une note.

Les compétences évaluées en entreprise sont complémentaires de celles évaluées en établissement. Elles
sont repérées et choisies conjointement par I'enseignant chargé des enseignements professionnels en
établissement de formation et le tuteur ou le maitre d’apprentissage désigné par le chef d’entreprise.

Elles prennent en compte la nature des activités exercées dans I'entreprise (produits aquatiques travaillés,
techniques mises en ceuvre).

Seront obligatoirement évaluées :
- la transformation de produits aquatiques (C24) ;
- la réception, le stockage et le contrble des produits aquatiques (C22 C31);
- la mise en ceuvre des mesures d’hygiene (C21) ;
- la mise en place d'un étalage (C24, C25, C37) ;
- la participation a un acte de vente (C25, C44).

La commission d’évaluation décrite pour chaque situation propose une note au jury final qui arréte la note
définitive.

Conformément a la réglementation en vigueur et aux modalités synthétisées en page suivante, l'inspecteur de
I'Education nationale de la spécialité veille au bon déroulement des évaluations organisées sous la
responsabilité du chef de centre.



baccalauréat professionnel poissonnier écailler traiteur

Synthése des modalités d’évaluation en forme ponctuelle et CCF :

EPREUVE PONCTUELLE

EPREUVE CCF

U2 Epreuve de pratique Seconde Premiére Terminale
professionnelle prenant en

compte la formation en milieu S1 S92 s 3
professionnel .

Fiche te_chnlque et 20 10 + 10
organigramme !
Transformation

Préparation 60 15 10 35
Reconnaissance
5
plateau
Plateau de fruits de mer 20 + simple de 15
¢ coquillage
' S
Plat cuisiné 20 10 10
Produit traiteur 10 10
Etal 25 5 10 10
Vente 25 5 5 15
TOTAL 180 40 80 60
DESCRIPTIF de 'EPREUVE PONCTUELLE
Phase de conception et d’organisation 20
réalisation d'une fiche technique d’'un plat cuisiné ou d’'une préparation 20 10
traiteur, et d’'un organigramme de la journée de travail 10
Phase de production et de réalisation 110
filetage de différents produits aquatiques + reconnaissance 60 50 + 10
préparation d'un plat cuisiné et cuisson de crustacés ou de coquillages 30 15+5
pour le plateau de fruits de mer
préparation traiteur 10
la réalisation d'un plateau de fruits de mer 20 20
Réalisation d’'un étalage 50
mise en place d’'un étal 25 25
acte de vente 25 25
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E3 Epreuve de gestion appliquée Coefficient 5

Cette épreuve vise a apprécier I'aptitude du candidat a mobiliser les connaissances acquises dans les diverses
composantes de la formation relevant du domaine de I'environnement économique, juridique, le management
d’'entreprise et relevant des mathématiques pour les utiliser dans une perspective professionnelle. Elle
comporte trois sous épreuves :

Sous épreuve : Etude de cas écrite (coefficient 2)
Sous épreuve : Epreuve orale sur dossier (coefficient 2)
Sous épreuve : Mathématiques (coefficient 1)

E31 Sous-épreuve : étude de cas d’entreprises du secteur professionnel (40 points)

Finalités et objectifs de I'épreuve

Cette épreuve écrite a pour objectif de vérifier I'acquisition par le candidat de connaissances relatives a
I'environnement économique, juridique et de management, et plus particulierement a apprécier son aptitude a
exploiter une documentation décrivant le contexte de la création, de la reprise et du fonctionnement
d’entreprises du secteur de 'alimentation spécifique au diplome.

Contenu de I'épreuve
L'épreuve porte sur les savoirs associés S51, S52, S53, S54 et S55.
Elle prend appui sur les compétences C12, C13, C15, C16, C25, C31, C37, C38, C39, C41, C42, C43 et C44.

Critéres d’évaluation

L’évaluation porte sur :

- I'exactitude des connaissances acquises dans les domaines des savoirs liés a I'environnement, économique,
juridique et de management de I'entreprise,

- I'aptitude a tirer parti d’'un contexte professionnel et d’'une documentation fournis,

- la qualité de la réflexion et de I'argumentation,

- la pertinence des réponses formulées,

- la clarté et la rigueur de I'expression écrite.

Déroulement de I'épreuve

Cette épreuve écrite doit permettre d'évaluer le candidat sur les compétences et les savoirs associés cités
dans les finalités, objectifs et contenu de I'épreuve. Elle s'appuie sur une ou plusieurs situations
professionnelles illustrées par une documentation d’'entreprises ou de tout autre support professionnel du
secteur concerné par le dipléme.

Modalités d’évaluation

a) Epreuve ponctuelle écrite de 2 heures 30 coefficient 2
La correction est effectuée par des enseignants d’économie et gestion.

L'épreuve est conforme a la définition générale précisée précédemment (finalités, criteres, contenu,
déroulement, modes d’évaluation).

La date de réalisation et les modalités de correction de I'épreuve sont fixées dans le respect de la
réglementation en vigueur.
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b) Contréle en cours de formation (CCF)

Deux situations, organisées dans I'établissement de formation, sont réalisées dans le cadre des
séances d’enseignement habituel d’économie et gestion pour évaluer les acquis lorsque le
professeur ou le formateur, en fonction de la préparation des éléves ou des apprentis, juge le
moment opportun. Les éléves ou apprentis sont informés préalablement de I'évaluation et de ses
objectifs.

Les deux situations d’'évaluation écrite répondent aux mémes exigences que celles de I'épreuve
ponctuelle terminale et sont congcues en fonction des acquis des candidats, conformément aux
exigences du référentiel et a la définition de I'épreuve donnée précédemment (finalités, critéres,
contenu).

Chaque situation vise, a partir d'une situation professionnelle contextualisée a évaluer par sondage
les compétences terminales acquises par les éléves.

1°® situation d’évaluation : évaluation écrite en établissement de formation (15 points)

La premiére situation d’évaluation, d'une durée de 1h30 maximum, a lieu avant la fin de I'année
civile précédant I'examen.
Elle porte sur les thémes suivants :

S5.1.2 La diversité des organisations, leur finalité et leur réalité

S5.1.3 Les domaines d’activités des organisations

S5.1.4 L'environnement économique, juridique et institutionnel

S5.3.1 L'activité commerciale

S5.3.2 L'organisation de la production et du travail

S5.3.3 La gestion des ressources humaines

Les connaissances évaluées porteront sur au moins trois de ces thémes.

2°™ sjtuation d’évaluation : évaluation écrite en établissement de formation (25 points)

Pour tous les candidats, cette deuxieme situation d’évaluation, d'une durée de 1h30 maximum, a
lieu en fin du dernier trimestre de formation.
Elle porte sur les thémes suivants :

S5.4.1 L'organisation créatrice de richesses

S5.4.2 Les relations avec les partenaires extérieurs

S5.5.1 Les mutations de I'environnement

S5.5.2 Les mutations de I'organisation

S5.5.3 Les incidences sur le personnel

Les connaissances évaluées porteront sur au moins trois de ces thémes.
Le professeur propose une note au jury final qui arréte la note définitive.
Conformément a la réglementation et aux modalités d’organisation de I'évaluation, I'inspecteur de

I'Education nationale de la spécialité veille au bon déroulement des évaluations organisées sous la
responsabilité du chef de centre.
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E32 Sous-épreuve sur dossier : projet professionnel Coefficient 2

Finalités et objectifs de I'épreuve

Cette épreuve orale a pour objectif d’évaluer :
- les compétences du candidat a présenter son projet professionnel et personnel, argumenter ses
choix et a communiquer,
- ses connaissances en lien avec les savoirs associés listés ci-dessous.

Contenu de I'épreuve

L’épreuve porte sur les savoirs associés d'environnement économique, juridique et de management et
sur ceux du domaine professionnel support du projet présenté :

S5.1.1 Un secteur professionnel une diversité de métiers
S5.2.1 La recherche d'emploi

S5.2.2 L'embauche et la rémunération

S5.2.3 La structure de l'organisation

S5.2.4 Les régles de vie au sein de I'entreprise

S5.4.3 La création et la reprise d'entreprise

Elle prend appui sur les compétences :
C1.3,C.4.1,C4.2 et C4.3.

Critéres d’évaluation

L'évaluation porte sur :

- la qualité de I'exposé,

- la cohérence du projet,

- 'aptitude a argumenter et a convaincre,

- la pertinence des réponses formulées,

- la clarté et la rigueur de I'expression orale.

Déroulement de I'épreuve et modalités d’évaluation

Cette épreuve orale prend appui sur un dossier et se déroule en deux phases :
- 1% phase : le candidat présente d’abord, sans étre interrompu, son projet professionnel (au
maximum 5 minutes),
- 2°™ phase : il dialogue ensuite avec la commission d’évaluation pour argumenter ce projet
(25 minutes au maximum) et démontrer son aptitude a s’exprimer sur les activités qu'’il envisage
de mener dans le secteur professionnel li¢ a sa formation.

Les modalités d'évaluation (nombre d’exemplaires du dossier, date de dép6t du dossier, grille
d’évaluation de I'épreuve) sont définies dans la circulaire nationale d'organisation des épreuves du
baccalauréat professionnel.

La commission d’évaluation est composée d’'un enseignant d’économie et gestion et éventuellement
d’'un professeur de spécialité ou/et d’'un professionnel

En I'absence de dossier, I'interrogation ne peut avoir lieu. Le jury informe le candidat que la note zéro
est attribuée a I'épreuve.

Si le dossier est incomplet, le candidat peut néanmoins étre interrogé et une note lui est attribuée.
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Contenu du dossier

Le projet personnel et professionnel du candidat est matérialisé par un dossier de 3 a 5 pages
maximum, hors annexes, élaboré a l'aide de I'outil informatique. Ce document est structuré de facon a
mettre en évidence :

- la présentation du candidat et de son cursus,

- sa connaissance du secteur professionnel et de ses métiers en s’appuyant sur ses acquis en
centre de formation, du fruit de ses recherches personnelles et de I'expérience acquise en
entreprise,

- la présentation structurée et argumentée de son projet professionnel (objectifs a court et moyen
terme, motivations, démarches).

Le dossier sert uniquement de support a I'épreuve et n’est pas évalué en tant que tel. Il est remis a
la commission au début de I'épreuve.

a) Epreuve ponctuelle : orale de 30 minutes Coefficient 2

Elle prend appui sur un dossier précédemment défini et se déroule conformément a la définition
générale de I'épreuve (finalités, critéres, contenu, déroulement, modes d’évaluation).

La date de réalisation et les modalités de correction de I'épreuve sont fixées dans le respect de la
réglementation en vigueur.

b) Contréle en cours de formation (40 points)

Une situation d’évaluation est organisée en fin de la derniere année de formation du cursus.
Son déroulement obéit aux mémes principes que ceux définis pour I'épreuve ponctuelle.

La commission d’évaluation propose une note transmise au jury final qui arréte la note définitive.

L'inspecteur de I'Education nationale de la spécialité veille au bon déroulement des évaluations
organisées sous la responsabilité du chef d’établissement.
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E3 Epreuve de gestion appliquée (suite)

E33 - Mathématiques : coefficient 1

® (b jectils

1. evaluztivn en mathématques 4 pour oljecufs

- d apprécier la solidité des conmussances des camdidais of lewr capacité & les meobiliser dans uos
sitoations lices 4 la profezswn .

- do vérfer lewr aptituds au raisonngment of leur capacite 3 analyser correctercnt un probléme, a
justificr Tes reseftats obtenus of a apprécier leur podtee -

- d"apprécier leurs qualités dans le domaine de exprossion gemite b de 1'emiqubion de tiches diverses
(tzaccs graphiques, caleuls & B main ou sur maching).

@ Formes de |'évaluahan ;

B Poreciuelle écrite

Eilz s¢ déroube impératement sur une durce de 1 heare

L Eormulaire officidd de mathémateques ool miderd an swet de Pépreove. Lotilisation des caloulatrices
pendant 'eprouve est aulgrisée dang les conditions prévues par |2 réglementation en vIguéur.

Le swyet proposé est une dude de ¢as complable permcttant de virifier que Lo candidat cs1 capable de
niabriliser 268 CoMnASSANCEs 21 de mettre U point un calSONNEmenL pour Mstmire un probléme en liason
aveg une situation profosseonelle

Lutilizanon de caleulannces pondant cettc évaluatien est amarisée dans los condithons prevucs par ia
reylementalion en viglear.

L= Farmulaire officiel de mathématiques est intégne au sujet de I'epreuve

S Conttdle en cours de formation

A sous-Cprouve mathénialiques camporte tois situations d évalualion comptant chacune pour un tiers
du cooflieiems de cette unié

a Deux siluations 4'évalualion, situées respectivenent dans la seconde partic &f oo fin de formatian,
respoctent bes points suvants :

2) Ces Evaluations sont crites ot 1a durée de chacane est d'caviron une keure trenie.
by Les gituations comportcmt des mxercices de mathémaliques recowvrant une par tris large du

PrORTATINE. Le nombre de pointe aftetés 3 chague excreice est wndiqué aus candidats pout qu'ils
puissam ghrer lextes bravaus.
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Dans chagque spécialitt de bacealauréal professionnel les thémes mathématiques qu'ils mettent oo jeu
portent poincipalement sur les chapitres les plus wtiles pour les autres enscignements.

Lorsque les siwabtions s’appuient sur d'awtres disciphnes, aveune comnaissance relat:ve fux
disciphines constdérdes n'est exgible des candidats pour |*évaluation en mathérmatiques ¢f toutes les
explications ct indicalicns uriles doivent etre foumics dans {"énoncé.

U convient d eviter oute difficulté théorique el touts lschniciié mathématique execssive
La lesguewr el gmpleor do sujet doivent permettre & un candidat moven de tradier ¢ swpet of dc le
rédiper posémont dang le temps imparsi

db L wnilisanon des calculatnces pendant charue situation d*évaluation cst définte par la réglomentation

c)

ETL VIgNCEY ZUX CARMCNS el concours relevant de " Edocation Mationale.

Lis deux poants Suivants deavent £tre impérativement rappelés aux canddats
La clarté des raispnmements of la qualié de la rédacnhon intorvicndronl pour une part importante
dans  ["appréciation des copies ;
L'usage des calcolatness et du formuolaing oficiel de mathématiques st autorise.

U'ow troisieme setuation d évalualion est la réalisation éente [individuclle ou on groupe restromt) o la
presemiation orale (ndividuclic) 2'un dossker comportant la mise on oeuvee de savoir-fare
mathématiques (m lLagon dirscte avec la specialité de chaque bacealaunéal professimnne]. Ce dosszor
peut prendee appul sur e avail ¢ffectud au cours des pénodes de formation en milico professonngl
Ab cours de ["oral dont la durée masdmale est de vingt mineics, le candidat sera amend & répondre 3
des questions en lason directe avee Le eontenu mathematique du dossiee.
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E4 : EPREUVE DE LANGUE VIVANTE
Coefficient 2 Unité 4

1.OBJECTIFS ET CONTENU :

Cette épreuve vise a apprécier la compréhension de la langue étrangére et I'expression dans cette langue. Elle
porte sur des themes liés a la vie socio-professionnelle en général ou a un aspect de la civilisation du pays.

2. MODES D’EVALUATION

2.1. Epreuve ponctuelle :
Elle donne lieu a une évaluation écrite d’une durée de 2 heures (Arrété du 6 avril 1994, B.O. n° 21 du 26 mai
1994).

Elle comprend deux parties notées respectivement sur 12 points et 8 points :

¢ 1% partie : Compréhension
A partir d'un document en langue étrangére, le candidat doit répondre en francais a des questions en frangais
révélant sa compréhension du texte en langue étrangeére.

Il pourra étre invité a justifier ses réponses par une citation extraite du document et a fournir la traduction de
quelques passages choisis.

¢ 2°™ partie : Expression

Cette partie de I'épreuve consiste en :
- d'une part des exercices visant a tester en situation les compétences linguistiques (4 points) ;
- d'autre part une production semi-guidée qui pourra étre liée au document proposé pour I'évaluation de la
compréhension (4 points).

L'utilisation du dictionnaire bilingue est autorisée.

2.2. Controle en cours de formation
Le contrble en cours de formation est constitué de quatre situations d'évaluation correspondant aux quatre
capacités :

A - compréhension écrite ;

B - compréhension de l'oral ;

C - expression écrite ;

D - expression orale.

¢ A - Compréhension écrite
A partir d'un ou deux supports en langue vivante étrangére, la compréhension de la langue considérée sera
évaluée par le biais de :

- réponses en frangais a des questions ;

- résumé en francais du document ;

- compte rendu du document ;

- traduction.

Le candidat devra faire la preuve des compétences suivantes :
- repérage/identification
- mise en relation des éléments identifiés
- inférence

Critéres : intelligibilité et pertinence de la réponse.
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¢ B - Compréhension de I'oral
A partir d'un support audio-oral ou audio-visuel, I'aptitude & comprendre le message auditif en langue vivante
étrangere sera évaluée par le biais de :

- réponses a des questions factuelles simples sur ce support ;

-QCM;;

- reproduction des éléments essentiels d'information compris dans le document.
Le candidat devra faire la preuve des compétences suivantes :

- anticipation ;

- repérage/identification ;

- association des €éléments identifiés ;

- inférence.

¢ C - Production écrite

La capacité a s'exprimer par écrit en langue vivante étrangére sera évaluée par le biais d'une production guidée
d'un paragraphe de 10 a 15 lignes. Le message portera sur l'expérience professionnelle ou personnelle du
candidat ou bien sur un aspect de civilisation (questions pouvant prendre appui sur un court document écrit ou
une image).

Le candidat devra faire la preuve des compétences suivantes :
- mémorisation ;
- mobilisation des acquis ;
- aptitude a la reformulation ;
- aptitude a combiner les éléments acquis en énoncés pertinents et intelligibles ;
- utilisation correcte et précise des éléments linguistiques contenus dans le programme de consolidation
de seconde : éléments grammaticaux : déterminants, temps, formes auxiliées, modalité, connecteurs...

Eléments lexicaux : Cf. liste contenue dans le référentiel ou le programme de langue vivante du BEP.
Construction de phrases simples, composées, complexes.

¢ D - Production orale

Il s’agit d’évaluer la capacité a s'exprimer oralement en langue vivante étrangere de facon pertinente et
intelligible.

Le support proposé permettra d'évaluer l'aptitude a dialoguer en langue vivante étrangére a l'aide de
constructions simples, composées, dans une situation simple de la vie courante. Ce dialogue pourra porter sur des
faits a caractére personnel, de société ou de civilisation.

Le candidat devra faire preuve des compétences suivantes :
- mobilisation des acquis ;
- aptitude a la reformulation ;
- aptitude a combiner les éléments acquis en énoncés pertinents et intelligibles.

Exigences lexicales et grammaticales : cf. le programme de consolidation de seconde et le référentiel ou le
programme de langue vivante du BEP.

82



baccalauréat professionnel poissonnier écaliller traiteur

E5 : EPREUVE DE FRANCAIS, HISTOIRE - GEOGRAPHIE
Coefficient 5 Unité 5

Cette épreuve est constituée de deux sous-épreuves :
- Sous-épreuve E51 (unité U51) : Francais
- Sous-épreuve E52 (unité U52) : Histoire et géographie

SOUS-EPREUVE E51 : FRANCAIS

Coefficient : 3 Unité U51

1. EPREUVE PONCTUELLE

L'évaluation se fait sous forme d’une évaluation écrite d’une durée de 2 heures 30.

Elle s'appuie sur un ou plusieurs textes ou documents (textes littéraires, textes argumentatifs, textes
d'information, essais, articles de presse, documents iconographiques).

L’évaluation comporte deux parties :
- une premiére partie, notée sur 8 a 12 points, évalue les capacités de compréhension,
- une deuxiéme partie, notée sur 8 a 12 points, évalue les capacités d'expression.

« Dans la premiére partie, deux ou trois questions permettent de vérifier la capacité du candidat de comprendre
le sens global des documents, d'en dégager la construction, d'en caractériser la visée, le ton, I'écriture...

« La seconde partie permet d'évaluer la capacité du candidat d'exposer un point de vue ou d'argumenter une
opinion. Le type d'écrit attendu s'inscrit dans une situation de communication précisée par I'énoncé (lettre,
synthése rédigée, article...). Le sujet précise la longueur du texte a rédiger.

Le nombre de points attribués a chacune des parties de I'épreuve est indiqué dans le sujet. Dans tous les cas, la
note globale est attribuée sur 20 points.

2. CONTROLE EN COURS DE FORMATION

Le contrdle en cours de formation est constitué de quatre situations d'évaluation permettant de tester les capacités
de compréhension et d'expression du candidat. Elles sont de poids équivalent. Elles reposent a la fois sur des
supports fonctionnels et sur des supports fictionnels ou littéraires. On précisera chaque fois que nécessaire la
situation de communication : destinataire, auditoire, etc.

¢ Situation A
a) Objectif : évaluation de la capacité du candidat d'analyser ou de synthétiser.
b) Exemples de situation :
- supports fonctionnels : fiche d'analyse de taches ; prises de notes
- supports fictionnels/littéraires : fiche de lecture ; synthése d'une activité de lecture

# Situation B
a) Objectif ; évaluation de la capacité du candidat de rendre compte ou transposer ou développer.
b) Exemples de situation :

- supports fonctionnels: rapport d’intervention en milieu professionnel; fiche de présentation d’un produit,
rédaction d’un texte publicitaire a partir de documents; lettre, articles; argumentation a partir d’un
dossier ;

- supports fictions/littéraires: commentaire de lettre, d’images; argumentation a partir d’une lecture.

¢ Situation C
a) Objectif : évaluation de la capacité du candidat a exposer ou transmettre un message oral
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b) Exemples de situation :
- présentation d'un dossier disciplinaire ou interdisciplinaire
- compte rendu de lecture, de visite, de stage...
- rapports des travaux d'un groupe.

¢ Situation D
a) Objectif : évaluation de la capacité du candidat a participer ou animer
b) Exemples de situation :
- participation a un entretien (embauche...)
- participation a un débat
- participation a une réunion
- animation d'un groupe, d'une équipe (entreprise).

SOUS-EPREUVE E52 : HISTOIRE ET GEOGRAPHIE
Coefficient ; 2 Unité
us2

1. EPREUVE PONCTUELLE : évaluation écrite d’une durée de 2 heures

Cette sous-épreuve porte sur le programme de la classe terminale du baccalauréat professionnel, sur un théme
précis et les notions qui lui sont associées.

Le candidat a le choix entre deux sujets. Il doit faire la preuve de ses capacités de comprendre et d'analyser une
situation historique ou géographique en s'appuyant sur I'étude d'un dossier de trois a cing documents de nature
variée.

Il répond a une série de questions qui visent a évaluer ses compétences a :
- repérer et relever des informations dans une documentation ;
- établir des relations entre les documents ;
- utiliser des connaissances sur le programme.

Ces questions, qui ne peuvent se réduire a une demande de définitions, permettant au candidat de faire la preuve
qu'il maitrise les méthodes d'analyse des documents et qu'il sait en tirer parti pour comprendre une situation
historique ou géographique. Il élabore ensuite une courte synthese intégrant les éléments apportés par le dossier
et ses connaissances.

Les documents constituent un ensemble cohérent qui permet une véritable mise en relation. La cohérence réside
dans la situation envisagée et la (ou les) notion(s) qui s'y rapporte(nt).

La synthése consiste en un texte rédigé qui peut étre accompagné par une carte, un croquis ou un schéma a
I'initiative du candidat ou en réponse a une question expressément formulée.

2. CONTROLE EN COURS DE FORMATION

Le contrble en cours de formation est constitué de quatre situations d'évaluation : deux situations d'évaluation en
histoire fondées sur un sujet accompagné de documents et deux situations d'évaluation en géographie.

¢ Objectifs
Les différentes situations d'évaluation visent a évaluer les compétences du candidat a :
- repérer et relever des informations dans un ensemble de trois a cing documents,
- établir des relations entre les documents,
- utiliser des connaissances sur le programme,
- élaborer une courte synthése intégrant les informations apportées par les documents proposés et ses
connaissances.

+ Modalités

Les quatre situations d'évaluation portent chacune sur des sujets d'étude différents, se rapportant au programme
de terminale du baccalauréat professionnel. Chaque situation est écrite et dure (environ) deux heures.
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Les documents servant de supports aux différentes situations d'évaluation constituent des ensembles cohérents
permettant une mise en relation. La cohérence réside dans la situation historique ou géographique envisageée et la
(ou les) notion(s) qui s'y rapporte(nt).

Deux des quatre situations d'évaluation doivent donner lieu a la réalisation d'un croquis ou d'un schéma.

La synthése demandée comporte une vingtaine de lignes : elle est guidée par un plan indicatif ou un
questionnement.

EPREUVE E6 : EDUCATION ARTISTIQUE - ARTS APPLIQUES
Coefficient 1 Unité U6

1. FINALITES ET OBJECTIFS DE L'EVALUATION

L'évaluation a pour objet de vérifier que le candidat sait utiliser des méthodes d'analyse et sait communiquer en
utilisant le vocabulaire plastique et graphique.

Elle permet également de s'assurer que le candidat sait mobiliser ses connaissances relatives a I'esthétique du
produit, a la production artistique et son implication dans I'environnement contemporain et historique.

2. MODES D’EVALUATION

L'évaluation porte sur les compétences définies par le programme-référentiel, en relation directe ou indirecte
avec le champ professionnel concerné.

2.1. Epreuve ponctuelle : évaluation écrite et graphique, d’une durée de 3 heures
Cette épreuve comporte une analyse formelle et stylistique des éléments présentés dans un dossier comportant
quelques planches documentaires (images/textes).

Elle se compléte d'une recherche personnelle effectuée par le candidat a partir de l'analyse du dossier
documentaire, en fonction d'une demande précise et/ou d'un cahier des charges.

L'analyse implique un relevé documentaire sélectif assorti d'annotations.

Le contenu de l'analyse peut porter sur la comparaison entre l'organisation plastique et I'organisation
fonctionnelle d'un ou plusieurs objets (ou supports), ou sur la mise en relation des éléments représentés avec leur
contexte historique et artistique.

La recherche porte sur un probléme appartenant a I'un des domaines des arts appliqués. Elle doit étre présentée
sous forme d'esquisse(s) graphique(s) et/ou colorée(s) assortie(s) d'un commentaire écrit, justifiant les choix
effectués par le candidat.

Un jury académique composé de professeurs de la discipline procéde a la correction et la notation de I'épreuve.

2.2. Controle en cours de formation
Le controle en cours de formation comporte trois situations d'évaluation organisées au cours de la formation.

Les trois situations comportent 1 a 2 séances de 2 heures et sont affectées chacune d'un coefficient particulier :
- premiére situation d'évaluation : coefficient 1
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- deuxieéme situation d'évaluation : coefficient 2
- troisieme situation d'évaluation : coefficient 2

La note finale sur vingt proposée au jury pour cette épreuve est obtenue en divisant par 5 le total des notes
relatives aux trois évaluations.

¢ Premiere situation d'évaluation
L'évaluation de cette premiére situation porte sur la mise en ceuvre des compétences suivantes :
- analyser les relations entre les constituants plastiques et les éléments fonctionnels d'un produit d'art
appliqué (relations formes, matiére, couleurs/fonctions)
- mettre en ceuvre des principes d'organisation
- mettre en ceuvre et maitriser des outils et des techniques imposées

Les éléments et les données sont imposés.

L'évaluation de cette deuxieme situation porte sur la mise en ceuvre des compétences suivantes :

- traduire plastiquement les observations concernant les données du réel ;

- analyser des produits d'art appliqué a I'industrie et a I'artisanat ;

- rendre compte plastiquement des relations entre les constituants plastiques et les éléments fonctionnels
d'un produit d'art appliqué (relations formes, matiere, couleurs/fonctions) ;

- sélectionner, transférer et adapter des éléments pour répondre a un probleme d'art appliqué dans le
respect d'un cahier des charges ou des contraintes imposées ;

- maitriser des techniques appropriées a la traduction des réponses données au probléme d'art appliqué
imposé.

Un dossier documentaire et un cahier des charges sont imposés. Néanmoins, le candidat doit sélectionner des
documents et/ou des éléments dans les sources documentaires proposées. Il doit également faire un choix en ce
qui concerne la mise en ceuvre d'outils et de techniques pour communiquer son projet.

¢ Troisiéme situation d'évaluation
L'évaluation de cette troisiéme situation porte sur la mise en ceuvre des compétences suivantes
- identifier une production artistique et repérer son implication dans son environnement culturel,
spécialement dans celui du cadre de vie, de la fabrication industrielle ou artisanale ou de la
communication visuelle ;
- situer un produit, un support de communication, un espace construit dans un environnement artistique et
culturel de son époque ;
- évaluer la qualité esthétique d'un produit.

Le probléme est imposé ainsi que I'objet d'étude, en revanche, les références (images et textes) sont proposees, le
candidat sélectionne des documents ou des éléments documentaires en fonction de son analyse personnelle et de
son argumentaire.
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E7 : EPREUVE D'EDUCATION PHYSIQUE ET SPORTIVE
Coefficient 1 Unité U7

Evaluation ponctuelle et par contréle en cours de formation

Les modalités de I'épreuve d'éducation physique et sportive sont définies par I'arrété du 11 juillet 2005 modifié
relatif aux modalités d'organisation du contréle en cours de formation et de I'examen terminal pour I'éducation
physique et sportive aux examens du baccalauréat professionnel, du brevet des métiers d’art, du certificat
d’aptitude professionnelle et du brevet d’études professionnelles et la note de service n° 2005-179 du 4
novembre 2005 relative a I'éducation physique et sportive aux examens du baccalauréat professionnel, du brevet
des métiers d’art, du certificat d’aptitude professionnelle et du brevet d’études professionnelles.

EPREUVE FACULTATIVE DE LANGUE VIVANTE UF

Epreuve orale d'une durée de 20 minutes précédée d'un temps de préparation de 20 minutes.
L'épreuve a pour but de vérifier la capacité du candidat a comprendre une langue de communication courante et
a s'exprimer de maniere intelligible sur un sujet d'ordre général.

L'épreuve prend appui sur un document écrit, authentique, portant sur des questions actuelles de société et
pouvant comporter des éléments iconographiques. Il ne s'agit en aucun cas d'un document technique.

Le candidat peut présenter une liste de huit textes au minimum, représentant un ensemble d'une dizaine de pages.
Pour les candidats qui ont suivi I'enseignement facultatif de langue vivante, cette liste doit étre validée par le
professeur et le chef d'établissement. En I'absence de liste, I'examinateur propose plusieurs documents au choix
du candidat.

Le candidat présente le document et en dégage les éléments essentiels. Cette présentation est suivie d'un entretien
portant sur le sujet abordé dans le document. L'entretien peut étre élargi et porter sur le projet personnel du
candidat.

Précisions concernant I'épreuve facultative d'arabe.

Les documents sont rédigés en arabe standard, sans signes vocaliques, conformément a l'usage. lls peuvent
comporter des éléments en arabe dialectal (caricatures, dialogue ou extrait d'entretien publié dans la presse par
exemple).

Au cours de I'entretien, I'examinateur peut demander la lecture oralisée d'un bref passage et sa traduction.

Le candidat peut s'exprimer dans le registre de son choix : arabe standard, ou arabe "moyen". L'arabe standard,
appelé aussi littéral, correspond a l'usage "soutenu™ de la langue, par référence a son usage écrit. L'arabe dit
moyen comporte des tournures et expressions dialectales. Il doit étre compris par tout interlocuteur arabophone.
On n'acceptera du candidat aucune forme de sabir, qui consiste a introduire massivement un lexique étranger
plus ou moins arabise.
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