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À partir de vos connaissances et des ressources documentaires fournies, il vous est 

demandé de proposer une séquence pédagogique relative au baccalauréat 

professionnel boulanger-pâtissier sur la problématique suivante :  
 

« Comment s’alimenter de manière responsable et durable ? » 

 

Cette séquence se déroule en classe de première baccalauréat professionnel et prend 

appui sur les dispositifs de la réforme des lycées professionnels. 

Vous préciserez, en les justifiant, les points suivants :  

• Les objectifs de la séquence choisie. 

• Le déroulement de la séquence : prérequis nécessaires, découpage en 

différentes séances, espaces de travail (laboratoire, salle banalisée, salle 

informatique, …). 

• Les travaux demandés aux élèves pendant la séquence en indiquant, pour 

chacune des séances, la ou les ressource(s) choisie(s) dans le dossier joint.  

• Les modalités d’évaluation prévues durant la séquence.  
 

Vous détaillerez les activités des élèves permettant de développer les compétences 

professionnelles C2.4, C4.1 et C4.4, en lien avec les savoirs associés, et les activités 

pédagogiques de l’enseignant.  

Vous présenterez les supports que vous choisirez d’exploiter avec les élèves en 

explicitant :  

• les raisons de votre choix,  

• la transposition didactique nécessaire de chacun des documents retenus pour 

satisfaire les objectifs fixés (extraction d’une partie du document, suppression 

de certains termes ou informations, adjonction d’indications, formulation de 

questions à traiter par l’apprenant…) ;  

• les attendus de chaque travail demandé aux élèves.  

Votre proposition doit permettre de montrer l’exploitation :  

• de l’espace pédagogique dans lequel vous avez choisi d’évoluer, 

• des collaborations et partenariats multiples,  

• des dispositifs de la réforme des lycées professionnels, 

• des ressources documentaires à votre disposition.  

  

Au fur et à mesure de votre réflexion, vous apporterez une analyse critique et 
argumentée des documents sélectionnés, de vos choix didactiques et des divers 
apports scientifiques et/ou technologiques nécessaires.  

EFE MAB 1

BTournez la page S.V.P.
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ANNEXE 1 
 

Le salon des antiquaires et de la gastronomie de La Rochelle 
 
 
 
 
 
 
La Rochelle, ville de Charente-
Maritime (17), compte 77 000 
habitants. L’été, cette cité reconnue 
pour son accueil touristique voit ce 
chiffre atteindre une population 
estimée à 170 000 personnes. 
 
 
 
 

 
Chaque année à la mi-novembre se 
déroule le « salon des antiquaires et 
de la gastronomie » au parc des 
expositions de la Rochelle. Cet 
évènement attirant une centaine 
d’exposants sur près de 3000 m2, 
permet à la ville de rester attractive 
hors période estivale. 
 

 
La production locale, que ce soit avec la présence d’entreprises ou de produits issus 
du terroir, est fortement mise en avant dans ce salon. 
 
De nombreux fournisseurs de la région sont présents : 

- fromager/affineur 
- paludier 
- minotier 
- éleveur/transformateur de charcuterie 
- … 

 
On trouve également une grande diversité de points de restauration pour les visiteurs. 
 

‒ 3 ‒ Tournez la page S.V.P.
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Extraits du référentiel du baccalauréat professionnel boulanger/pâtissier 
Savoirs associés 

 

CONNAISSANCES 
(Savoirs associés) 

LIMITES DE CONNAISSANCES 
On se limite à : 

S1.2 - Les produits commercialisés : 
 
La nature des produits commercialisés 
 
 
Les règles de présentation des produits 
 
La réglementation concernant l’affichage 
et l’étiquetage 

Citer au moins trois produits caractéristiques 
commercialisés : en boulangerie, en pâtisserie, en 
traiteur 
Citer les techniques et/ou éléments à la disposition du 
professionnel pour valoriser ses produits ; les associer 
à une préparation ou à une fabrication donnée 
Citer les règles de présentation et d’information sur les 
produits de boulangerie, de pâtisserie dans l’espace 
vente (identification, respect des températures, 
réglementation en matière d'étiquetage, esthétique) 

S1.8 - La qualité :  

S1.8.5 – Le développement durable Définir la notion de développement durable 
Citer des exemples appliqués à la profession 

S3.1 - Les préparations de base et 
leurs techniques :  

S3.1.2 - Les procédés de fabrication en 
boulangerie : 
Les matières premières, méthodes de 
pétrissage et de fabrication 
Le pain de tradition française 
Le pain de seigle ou méteil 
Le pain de campagne au levain 
Le pain complet 
Le pain de mie, viennois 
Le pain aux céréales 
La pâte à pizza 

Citer les matières premières utilisées pour chacune 
des fabrications suivantes et leurs proportions : pain 
de tradition française, pain courant, pain de méteil, 
pain de campagne, pain complet 
Définir les différentes phases du pétrissage en les 
justifiant 
 
Citer, pour chacun de ces produits de boulangerie, 
les étapes de fabrication 
Définir l’incidence sur le travail ou le produit : des 
différents ingrédients, d’un type de pétrissage, de la 
consistance, de la température sur une pâte 

S3.1.3 - Les procédés de fabrication 
communs à la boulangerie et à la 
pâtisserie : 
 
La pâte levée (brioche) 
La pâte levée feuilletée 

Citer les matières premières utilisées pour chacune 
des pâtes fermentées et trois exemples de 
fabrications en viennoiserie et en pâtisserie 
 
Indiquer les étapes de fabrication de ces deux pâtes 
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S3.1.4 - Les procédés de fabrication en 
pâtisserie : 
Les pâtes : 
Les matières premières 
Les méthodes de fabrication 

- pâtes friables (par sablage : pâte 
brisée ; par crémage : pâte sucrée) 

- meringues et appareils meringués 
- pâte à choux 
- pâtes battues 
- pâte feuilletée 

Les crèmes : 
Les matières premières 
Les méthodes de fabrication 

- crème fouettée / chantilly 
- crème pâtissière / mousseline 
- crème diplomate 
- crème anglaise 
- crème bavaroise, 
- crème d'amandes/ frangipane 
- crème ganache 
- mousse aux fruits, au chocolat 
- crème au beurre, 

Citer les matières premières utilisées pour chacune 
des pâtes suivantes : pâte brisée, pâte sucrée, pâte 
à choux, biscuit, génoise, pâte feuilletée 
Indiquer les étapes de fabrication 
Indiquer pour chacune de ces pâtes des fabrications 
de pâtisserie 
 
 
 
Citer les matières premières utilisées pour chacune 
de ces crèmes. 
 
Indiquer pour chacune de ces crèmes les techniques 
de fabrication et leurs dérivés. 

S3.5 – La commercialisation :  

S3.5.1 – L’argumentation technique et 
commerciale sur les produits vendus 
 
S3.5.2 – La présentation et l’animation 
de l’espace de vente 
 
S3.5.3 – Le conseil du client 

Définir deux arguments techniques ou/et 
commerciaux justifiant la vente de chaque produit 
 
Définir deux arguments techniques ou/et 
commerciaux justifiant la vente de chaque produit 
 
Citer deux conseils d’utilisation ou/et de conservation 
des produits vendus 
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ANNEXE 4 
 

La réforme des lycées professionnels 
 

- La co-intervention 
 
La pratique pédagogique de co-intervention fait intervenir simultanément un enseignant de 
matière générale et un enseignant de matière professionnelle. Dans le cadre de la 
transformation de la voie professionnelle initiée en 2018, des heures de co-intervention sont 
inscrites à la grille horaire du CAP et du baccalauréat professionnel. 
 

• Qu'est-ce que la co-intervention ? 
 

Il s’agit de la mise en œuvre des référentiels et des programmes dans laquelle deux 
enseignants interviennent ensemble dans une même salle (ou un même lieu) et au 
même moment. Ils abordent une situation professionnelle qui met en lien compétences et 
connaissances professionnelles et issues de l’enseignement général. 
 
La co-intervention vise à susciter et accroître la motivation des élèves et favoriser leur 
engagement dans leur formation : 

• en rendant plus concrets les enseignements généraux ; 
• en mettant en perspective les situations professionnelles ; 
• en rendant plus lisible le sens des enseignements, généraux comme professionnels. 

 
• Disciplines concernées et modalités de mise en œuvre 

 
Pour les élèves de CAP, ainsi que pour ceux de seconde et première de baccalauréat 
professionnel, les enseignements généraux concernés sont le français, les 
mathématiques et la physique-chimie (mathématiques-sciences). 
 

• La mise en œuvre en établissement 
 

La réflexion sur la co-intervention est menée collectivement au sein des équipes des 
établissements, sous l’autorité des chefs d’établissements. Les heures de co-intervention 
peuvent être mises en œuvre de manière hebdomadaire, par quinzaine, toutes les trois 
semaines, ou regroupées sur une période. Cette souplesse permet à la co-intervention de 
s’intégrer aux divers projets des équipes pédagogiques. 

 
 

- Le soutien au parcours en baccalauréat professionnel 
 

Il est préconisé la mise en place d’un plan d’action pour la mise en œuvre des axes du soutien 
au parcours, défini dans le volet orientation du projet d’établissement. 
Le choix des actions menées et des partenariats peut être élaboré par les équipes éducatives, 
dans le cadre du conseil pédagogique, afin de prendre en compte les spécificités ou les 
besoins locaux et de permettre les expérimentations. 
 
Objectifs 
 
Le soutien au parcours désigne la démarche d’accompagnement qui permet à l’élève de 
sécuriser son parcours et d’affiner son projet scolaire puis professionnel. 
 
Les enjeux selon la classe recouvrent : 
 
• En seconde : à ce niveau le soutien au parcours consolide le parcours de l’élève, appuie 

et accompagne son choix de spécialité, particulièrement lorsqu’il s’agit d’une seconde par 
famille de métiers. […] 
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• En première : l’approfondissement de la réflexion sur le projet et la préparation du choix 

du parcours différencié pour l’année de terminale sont au cœur des heures de soutien. Il 
s’agit par exemple de viser une projection vers l’enseignement supérieur en dépassant 
l’autocensure et en ouvrant son horizon personnel ; une projection vers son insertion 
professionnelle en faisant évoluer ses représentations du monde économique et 
professionnel ; une réflexion sur sa mobilité en appréhendant la nature des freins à la 
mobilité. 
 

• En terminale professionnelle : le soutien intègre la préparation au choix de parcours 
différencié et participe de la finalisation du projet de l’élève, les élèves se prépareront ainsi 
à l’entrée dans l’enseignement supérieur ou dans le monde du travail. Une préparation à la 
procédure Parcoursup sera également intégrée. Le dispositif Avenir pro s’articule avec ce 
soutien au parcours. 

 
- La réalisation d’un projet 

 
La réalisation d’un projet, notamment telle qu’introduite dans le cursus de baccalauréat 
professionnel à compter de la rentrée scolaire 2024 dans le cadre d’heures dédiées, permet 
de structurer les apprentissages autour de trois points clés :  
 

1. un objet mobilisateur ; 
2. une démarche à la fois individuelle et collective et accompagnée ; 
3. la construction de repères et compétences notamment méthodologiques, permettant 

de s’assurer de la compréhension de l’activité conduite et de sa transférabilité dans 
d’autres contextes, en particulier professionnels. 
 

La réalisation du projet concerne tous les élèves de baccalauréat professionnel sur le cycle 
terminal (classes de première et terminale). 
 
Le choix et la conduite du projet 
 
Inscrit dans le cadre de la préparation du baccalauréat professionnel dès la classe de 
première, le projet est choisi au regard des programmes et du référentiel de la spécialité du 
baccalauréat professionnel préparé.  
 
La réalisation du projet repose sur : 
 

• Les connaissances et compétences travaillées tout au long du cursus ; 
• La mobilisation d’un ou plusieurs enseignements ; 
• Des retours réguliers pour les élèves sur l’expérience vécue ; 
• Le développement des compétences psychosociales des élèves ; 
• Une réflexion collective de l’équipe pédagogique ; 
• L’ouverture à l’ensemble de l’établissement et à son réseau de partenaires. 

 
Une attention particulière est portée à l’explicitation des compétences acquises dans l’optique 
du développement de la confiance en soi du lycéen ou de l’apprenti et de la consolidation de 
son parcours. 
 
 

Source : eduscol.education.fr (juin 2024) 
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ANNEXE 5 

 
S’alimenter responsable 

 
Réunis à l’École Hôtelière de Paris (CFA Médéric) le jeudi 22 Juin 2017, à l’occasion 
du premier Forum Développement Durable du Groupement National des Indépendants 
dans l’Hôtellerie et la Restauration (GNI), les professionnels du secteur ont fait un état 
des lieux des bonnes pratiques déjà mises en place dans nombre d’établissements 
devant un parterre d’étudiants et de professionnels. Mot d’ordre du jour : le 
développement durable oui, mais en assumant clairement l’intérêt économique des 
entreprises concernées. […]. 
 
Si le développement durable ne fait plus débat dans la profession, c’est aussi en 
grande partie parce que le regard du consommateur a changé. […]  
81% seraient sensibles à l’impact environnemental de leur alimentation. Autant dire 
que le secteur a compris qu’il n’était plus question de tergiverser. Le client est roi, et si 
le client veut du durable, on va devoir lui en servir, sans compter que c’est souvent 
bon pour le compte de résultat, puisqu’une entreprise qui gère de façon responsable 
ses dépenses en eau, énergie, ses déchets, s’y retrouve. […] 
 
[…] De nombreux acteurs ont ainsi pu présenter leurs outils : le déploiement de 
l’affichage environnemental dans l’hôtellerie, la collecte des biodéchets chez les 
restaurateurs, la collaboration entre ESAT* et maraîchers pour favoriser les circuits 
courts, la présentation du programme « Bon pour le climat » […]  
Cet inventaire vertueux à la Prévert a aussi permis de faire prendre conscience aux 
nombreux étudiants en hôtellerie présents dans la salle que demain, le métier se fera 
de façon différente. […] . Où l’on réalise une fois de plus, que la recette du 
développement durable, c’est avant tout du bon sens, une pincée d’information, et une 
émulsion d’acteurs locaux rehaussée à la sauce durable. Bon appétit ! 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Source : 22 juin 2017 Retours sur le 1er Forum Développement Durable du Groupement National des 
Indépendants dans l’Hôtellerie et la Restauration (GNI) (voyageons-autrement.com)  

 
* Etablissements et services d’aide par le travail 
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Les circuits courts en Charente-Maritime 
 
Françoise de Roffignac, vice-présidente du département de la Charente-Maritime a 
présenté, le 10 octobre dernier, les priorités du plan de développement des circuits 
courts en faveur de l’agriculture en Charente-Maritime, […]. 
 
Le circuit court est un mode de commercialisation de produits agricoles, bruts ou 
transformés, dont la pratique commerciale et la distribution ne font intervenir qu’un seul 
intermédiaire, « du producteur au consommateur » et un maximum de 80 km entre le 
produit et le consommateur.  
 
La volonté de consommer « local et sain » et d’augmenter la production des circuits 
courts est la priorité du département. 
 
Françoise de Roffignac reprend le slogan : « Plus de 17 dans l’assiette » pour expliquer 
la mise en place de nouvelles aides visant à soutenir et à développer l’agriculture 
locale de proximité, à permettre aux agriculteurs de mieux valoriser leur production 
pour qu’ils puissent en vivre et aux consommateurs d’acheter local et sain. […]. 
 
Le département s’engage avec ses partenaires à accentuer la présence de produits 
locaux et de qualité dans l’assiette du consommateur lambda mais aussi celle des plus 
fragiles comme les scolaires et les personnes âgées ; […]. 
 
Le département de la Charente- Maritime aide aux financements d’achats de produits 
bio d’origine locale dans les collèges […]. 
 
Depuis 2016, le département et ses partenaires ont construit un plan d’action qui 
s’engage à renforcer la présence de produits locaux de qualité dans l’assiette du 
consommateur, favoriser l’accès des consommateurs aux produits de saison, sains et 
de qualité, développer l’offre et la demande, développer et structurer une agriculture 
locale de proximité afin de permettre aux agriculteurs de mieux valoriser leurs 
productions en les aidant à se regrouper sous forme d’association, pour favoriser un 
cercle d’échanges et de services. […]. 
 

Source : 10 octobre 2016 https://www.realahune.fr/circuit-court-17-lassiette-politique-volontariste/ 
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ANNEXE 6 
 

Panier de référence 
 
Jambon sec supérieur du Poitou-Charentes, salé au 
gros sel gris de l’Ile de Ré. 8 mois d’âge minimum. 100% 
Poitou-Charentes : de l’élevage jusqu’à l’affinage ! 
 
 
 

Le grillon est une préparation à base de viande de porc 
rissolée confite dans sa graisse. Le tout est assaisonné 
avec du sel marin de l’île de Ré pour sa version de 
Charente-Maritime, du poivre et des épices.  
 
 
 
La jonchée est une spécialité des marais rochefortais (en Charente-Maritime).  
C’est un fromage frais qui selon la tradition, est conçu avec du lait de vache cru, puis 

moulé à la louche dans des 
paillons de jonc naturel récolté 
dans les marais de la Charente. 
 

 
 
Le Mothais sur feuille est un fromage à pâte molle et à 
croûte naturelle, fabriqué exclusivement avec du lait de chèvre 
frais, entier et cru. Il est séché et affiné sur une feuille de 
châtaigner ou de platane qui s’inscrit dans la face inférieure 
du fromage au cours de l’affinage. 
 

 
Élaboré à partir de pur lait de chèvre, le Chabichou du 
Poitou a la forme spécifique d’un petit tronc de cône, dit 
« bonde » par analogie avec la pièce de bois obturant 
autrefois les barriques. Dans ce petit fromage à la croûte 
blanche, parfois teintée d’îlots gris bleu, et à la saveur 
légèrement salée, c’est tout le goût du savoir-faire et du 
terroir poitevin qui est caché. 
 
 
 ‒ 15 ‒ Tournez la page S.V.P.



La salicorne appelée aussi haricot de mer ou encore 
passe-pierre, pousse sur les sols salés et sablonneux 
que l’on retrouve dans les marais salants ou en bord de 
plage. La Charente-Maritime fait partie des territoires où 
on la trouve facilement et où elle est très appréciée. 
 

 
 
Produits à base de melon 
 
  

  
 

 

      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Chutney de melon 

 

Melon séché 

Chutney 
de melon 
Chutney 
de melon 
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Gamme de farines de blé de la minoterie locale 
 
 
Farines courantes 
Farine T65 
Farine T150 ; complète 
 
 
 
 
Farines de tradition 
Farine T65 
Farine T80 ; authentique 
Farine T110 ; rustique 
 
 
 
Farines BIO  
Farine T65 
Farine T85 
Farine T110 
Farine T150  
 

 
 

 
 

 
Farine de 

blé 
T85 BIO 

 
Farine de 

blé 
T65 BIO 

 
Farine de 

blé 
T110 BIO 

 
Farine de 

blé 
T150 BIO 
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blé 
T65 

 
Farine de 
blé T150 
complète 

 
Farine de 
Tradition 

T65 

 
Farine de 
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authentique 
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Farine de 
Tradition 
rustique 

T110 
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ANNEXE 7 
Le melon charentais, une spécialité gourmande regorgeant de bienfaits 

 
Quelle est l’origine du melon charentais ? 
Le melon charentais trouve son origine bien 
plus loin que sa région actuelle. En effet, le 
fruit est cultivé 5 siècles avant notre ère par 
les Égyptiens, puis commence à se 
retrouver dans d’autres régions du Bassin 
méditerranéen.  
C’est Charles VIII qui l’introduit en France à son 
retour des guerres d’Italie.  
L’on nomme alors le fruit « melon cantaloup », en raison de son origine, Cantalupo – 
région d’Italie. Par la suite, la culture du melon s’étend à la région de Charente, propice 
de par son climat doux et tempéré, et lui donne son nom. 
 
Quels sont les bienfaits du melon charentais ? 
Il faut savoir que, comme la pastèque, le melon est principalement composé d’eau 
(90 %) et est donc très désaltérant. Riche de toutes sortes de vitamines dont la 
vitamine C et B, mais aussi d’oligoéléments, il apporte nombre d’éléments essentiels 
à notre corps. Le petit plus ? Il possède une très forte teneur en antioxydants (bêta-
carotène) qui protègent la peau et nos cellules de l’action du temps. Vous l’aurez donc 
compris, en plus d’être délicieux, le melon charentais regorge de bienfaits pour votre 
santé. (…). 
 
De quelles manières déguster le melon charentais ? 
Il existe autant de manières de déguster le 
melon charentais que de personnes le cuisinant. 
La façon la plus simple de manger ce fruit est 
tout simplement de le couper en deux et de 
l’épépiner.  
 
Souvent servi en entrée, il peut tout aussi bien 
se prévoir en dessert sous la forme de cubes accompagnés d’une glace. 
Osez également le mélange sucré salé : le melon charentais en coupé en dés avec de 
la feta et quelques tomates cerises seront parfaits pour réaliser une entrée simple, 
mais originale. Sachez aussi que le melon s’associe très bien avec les crevettes. 
Réalisez ainsi des petits plats terre et mer qui peuvent faire leur effet ! 
 
En résumé, le melon charentais est un fruit polyvalent qui possède de nombreux 
bienfaits et que l’on peut déguster à tous moments ! 
 

Source : htpps://territoiredemotions.fr (18 novembre 2020) 
 
Quand faut-il cueillir les melons ? 
Les melons sont récoltés à maturité, entre 4 et 5 mois après leur plantation. Les 
semailles ont lieu entre le 15 mars et le 15 mai et la récolte entre le 15 juillet et le 15 
octobre. Cela dépend bien sûr de la variété choisie et de la région. La plantation ou la 
replantation a lieu dès qu’il n’y a plus de risque de gel, comme c’est le cas dans la 
plupart des régions autour du 15 mai. Il faudrait vivre près de la côte ou dans un climat 
chaud pour pouvoir planter plus tôt. 
 

Source : https://jardindegrandmere.com (13 juillet 2020)

 

 

‒ 18 ‒



ANNEXE 7 
Le melon charentais, une spécialité gourmande regorgeant de bienfaits 

 
Quelle est l’origine du melon charentais ? 
Le melon charentais trouve son origine bien 
plus loin que sa région actuelle. En effet, le 
fruit est cultivé 5 siècles avant notre ère par 
les Égyptiens, puis commence à se 
retrouver dans d’autres régions du Bassin 
méditerranéen.  
C’est Charles VIII qui l’introduit en France à son 
retour des guerres d’Italie.  
L’on nomme alors le fruit « melon cantaloup », en raison de son origine, Cantalupo – 
région d’Italie. Par la suite, la culture du melon s’étend à la région de Charente, propice 
de par son climat doux et tempéré, et lui donne son nom. 
 
Quels sont les bienfaits du melon charentais ? 
Il faut savoir que, comme la pastèque, le melon est principalement composé d’eau 
(90 %) et est donc très désaltérant. Riche de toutes sortes de vitamines dont la 
vitamine C et B, mais aussi d’oligoéléments, il apporte nombre d’éléments essentiels 
à notre corps. Le petit plus ? Il possède une très forte teneur en antioxydants (bêta-
carotène) qui protègent la peau et nos cellules de l’action du temps. Vous l’aurez donc 
compris, en plus d’être délicieux, le melon charentais regorge de bienfaits pour votre 
santé. (…). 
 
De quelles manières déguster le melon charentais ? 
Il existe autant de manières de déguster le 
melon charentais que de personnes le cuisinant. 
La façon la plus simple de manger ce fruit est 
tout simplement de le couper en deux et de 
l’épépiner.  
 
Souvent servi en entrée, il peut tout aussi bien 
se prévoir en dessert sous la forme de cubes accompagnés d’une glace. 
Osez également le mélange sucré salé : le melon charentais en coupé en dés avec de 
la feta et quelques tomates cerises seront parfaits pour réaliser une entrée simple, 
mais originale. Sachez aussi que le melon s’associe très bien avec les crevettes. 
Réalisez ainsi des petits plats terre et mer qui peuvent faire leur effet ! 
 
En résumé, le melon charentais est un fruit polyvalent qui possède de nombreux 
bienfaits et que l’on peut déguster à tous moments ! 
 

Source : htpps://territoiredemotions.fr (18 novembre 2020) 
 
Quand faut-il cueillir les melons ? 
Les melons sont récoltés à maturité, entre 4 et 5 mois après leur plantation. Les 
semailles ont lieu entre le 15 mars et le 15 mai et la récolte entre le 15 juillet et le 15 
octobre. Cela dépend bien sûr de la variété choisie et de la région. La plantation ou la 
replantation a lieu dès qu’il n’y a plus de risque de gel, comme c’est le cas dans la 
plupart des régions autour du 15 mai. Il faudrait vivre près de la côte ou dans un climat 
chaud pour pouvoir planter plus tôt. 
 

Source : https://jardindegrandmere.com (13 juillet 2020)

 

 

A
N

N
EX

E 
8 

Fi
ch

e 
d’

an
al

ys
e 

se
ns

or
ie

lle
 

  
 

Je
 c

on
st

at
e 

 
 

 
C

ou
le

ur
 

A
sp

ec
t 

te
xt

ur
e 

O
de

ur
 

Sa
ve

ur
 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 
 

 
 

 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

‒ 19 ‒


