Activité 4 bis : référencement bibliographique
La Source – Isara 10/10/2022 (modifié HH 15/10/22)
	Retrouvez toutes les informations nécessaires à la citation et à la rédaction de références bibliographiques sur le portail doc.isara dans le Guide de référencement bibliographique. 

Enoncé de l’exercice	
Pour chaque extrait ci-dessous, 
	1°insérez l'appel de citation en vous appuyant sur les références bibliographiques données en fin de document ;
	2°reprenez le texte en le mettant en forme (indentation, interligne etc.), en rédigeant les références dans le style APA et en produisant la bibliographie de manière automatique.

Corps du texte
1. Rapport de stage
Avant mon départ j’avais entendu dire que les salaires étaient plus élevés aux Etats-Unis qu’en France.Cependant, “vous devez payer pour tout ce que vous consommez, les systèmes sociaux et l’intervention de l’État étant réduits au minimum” (Appel de citation). J’ai donc compris que le niveau de rémunération est à mettre en perspective avec les dépenses de santé, de retraite, d’accès aux études, etc.
2. Dossier Culture
La consommation de tomates s’est vraiment démocratisée au 20ème siècle. Ce légume a fait son apparition sur les tables sous de nombreuses formes : entière, en morceaux ou en jus, cuite ou crue et constitue une source de sels minéraux et de vitamines non négligeable dans la ration alimentaire moderne (Appel de citation).
3. Compte-rendu de TP TEA
Il est important de pouvoir quantifier la teneur en azote d’un aliment. Elle peut être dosée en laboratoire par la Méthode Kjeldahl ou DUMAS (Appel de citation) qui permet de comparer la teneur en azote à la valeur nutritionnelle azotée.
4. Rapport IDS
En fonction des espèces d’abeilles, le miel produit peut être “mis en réserve dans des cellules ou rayons (Apis) ou dans des urnes (Meliponideae)” (Appel de citation). Ce miel est ensuite extrait par écoulement, pression, centrifugation.
Références bibliographiques
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UFMC1 – Fac ST – Dept. Electronique ‐ M2 AII ‐ Rédaction et de mémoire et bibliographie –H.HamdiOct 2022

SOLUTION Exo 4bis
Corps du texte
1. Rapport de stage
Avant mon départ j’avais entendu dire que les salaires étaient plus élevés aux Etats-Unis qu’en France. Cependant, “vous devez payer pour tout ce que vous consommez, les systèmes sociaux et l’intervention de l’État étant réduits au minimum” (JUNGERMAN, M, 2017). J’ai donc compris que le niveau de rémunération est à mettre en perspective avec les dépenses de santé, de retraite, d’accès aux études, etc.
2. Dossier Culture
[bookmark: _GoBack]La consommation de tomates s’est vraiment démocratisée au 20ème siècle. Ce légume a fait son apparition sur les tables sous de nombreuses formes : entière, en morceaux ou en jus, cuite ou crue et constitue une source de sels minéraux et de vitamines non négligeable dans la ration alimentaire moderne (BLANCARD, D., 2009).
3. Compte-rendu de TP TEA
Il est important de pouvoir quantifier la teneur en azote d’un aliment. Elle peut être dosée en laboratoire par la Méthode Kjeldahl ou DUMAS (CHAPOUTOT, P. & al, 2009) qui permet de comparer la teneur en azote à la valeur nutritionnelle azotée.
4. Rapport IDS
En fonction des espèces d’abeilles, le miel produit peut être “mis en réserve dans des cellules ou rayons (Apis) ou dans des urnes (Meliponideae)” (LOBREAU-CALLEN, D., CLÉMENT, M.C., MARMION, V., 2000). Ce miel est ensuite extrait par écoulement, pression, centrifugation.
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JUNGERMAN, Marc, 2017. Communiquer, s’expatrier, travailler aux Etats-Unis [en ligne]. La Plaine Saint-Denis : AFNOR. [Consulté le 14 avril 2020]. ISBN 978-2-12-465595-3. Disponible à l’adresse : http://unrra.scholarvox.com/catalog/book/88848432.

