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g Valeur nutritionnellemoyenne pour 100 g

A \V‘lluur&.nu:i;éliquu Lipitles Gnat. pe)* 200

L6 g gokddood 1.4 Wkeal dont Acites ;,'t.lr salurds 168

) Aciiles gras muno-insaturds 208

L JPoléines  113,0y Acidos geas poly-insalurés h2p

D-"zi uiuuudes 7,0 g Cholgsiérol 20,5 iy

v 1fim Wilanin 2200 g seil 35% e PAIH?
Vil 12 0,4 Liage sl 250 dleFlFAIE

Vitamine 13 (acide pantolhénique) 5 mb suil 25'% de FAJRY®

Vibaunsine 12 0,2 m‘ sadl 2 1 ale FARTR

Calclum anlmg  soit 45% de PAJRR¢
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ANNEXE B

Détail des calculs éponses
Nombre de cartonsalivrer @ Wbot A2 Al
Aot 3 =
Nombre de cartons disposés sur 1a e el 2: B L;
jase d’une palette o) LrRenc go - A6
4w Jy
hauteur maximale de la palette + : 2
charge @ 100
Hauteur delacharge @ A, 80 - 0,40 dy3om.
houteus de Lo l‘.Lcu.qbe. e
Nombr e de cartonsen hauteur @ harders &l eafon ©,24 4
Ao [o, 2y = 1,08
Nombre de cartons par palette @ A6 3 ey
: 12 wido
Nombr e de palettes nécessair espour A ?“"L*"c' couliend M2 ~e 9,
livrer iacommande @ Lo courande m?“"“\ 420 callons
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CORRIGE (dossier n®1)

ACADEMIE DE CAEN BEP - CAP Session 1999
Durée - BEP 3h00 / CAP 2h00 EP2 - Travaux professmnnels d’analyse de travalil
et technologie
Feuille 2/4 DISTRIBUTION ET MAGASINAGE
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ANNEXE C

.ENTREPOT GENERAL DE L'OUEST

il
BON DE LIVRAISON n° 851 I

158 ruedesmétiers (Le2juin N
4001 CAEN cedex
yIRET : B 895 471 523 00014
[é1:023137.47.00 ETABLISSEMENTS EXTRA FOODS
“rédit Agricole : 951473.56 Z.I. desmarettes
?AX : 023137.4799 50140 LA GLACERIE
Réf. Désignation Unité de vente | Quant. Observations
11706 {Terrine de saumon boite 250 g 4 RM
33001 {Huile d'arachide 1 litre 30
33002 jHuile d'olive OVAQ 1 litre 10
41002 {Purée mousseline boite 4,5 kg 8
48043 |Gateau de semoule (200 g) boite 10
61005 [Macédoine de légumes ( 4/4) boite 1,5 kg 10
72001 |Compote de pommes (pot de 125 g) par 12 4
76001 |Sucre en morceaux n®3 boite 1 kg Re@mef
76002 |Sucre semoule - 1keg 30
76004 {Sucre glace POLLY boite 1 kg 5
77000 |Chocolat en poudre Poulain boite 1 kg 24
94000 {Vinaigre d'alcool 1 litre Solde de livraison sous 48 h
95001 |Dosettes de Ketchup (12 g) par 500 4
Marchandisesrecuesle 2 Bm N Réserves : ’
" 3
- Ref U2\ . 3 Choir ot eahe S
. G?b - ReX’ 36000 12 Acere Mofeeou t° I
'-)\ O}\P} -—J‘F:J.‘m_: -R AAFe¥ G\.u.a“} Yy :M’ Cone 2 nau
\t\‘-’f'ﬁ | o oudl; Recu ¥ non demande
- R AGocA AL, s Lt MOfCeaseAdf]
- Ref AA1o6 -orun...d- 4 Temnedetariny
i inier : ExTRA foobS b
fisa ddU lr,nagag n!er ‘A' e mt:an .Ae. S ‘oc'x\-c,, _Ae. \'\n.cc\
nom de I’entreprise) oef

ACADEMIE DE CAEN BEP - CAP Session 1999
Durée - BEP 3h00 / CAP 2h00 EP2 - Travaux professionnels d'analyse de travalil
' et technologie
Distribution et commerc. des produits alimentaires |




ANNEXE D

Faxémispar: € EXTRA FToops TeL oL 330383 ca oL[o6]N -~h 4

Tel - 0233.05.89.74
Fax : 0233.05.89.00

Etablissements EXTRA FOODS 50140 LA GLACERIE

A [ ‘attention de: (nom d'un service) coramercal

Soci été ; En\-st‘:b\' Geuenanl de VVouekd

N°defax: o©L.32\- 31 .43, 949 .

IDela part de : Y\a.%m'.u- Lu Glacerie |e : oL|o6 N

OBJET : Uolke Lurnachen ne €SA c.om‘:ac\a;} P&mm
) MMCLEL&Q S \Je,
-~ den P eorges Lo
- Re_ A2 slS | _q;g_a_u}.il . Cholr Se ccale 4:03 Q"’\{ l
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g? AATFeS - aru-oa.d' 4 Mewm eling LAoamons ] )
- BeoaFides cecin eF non Bewandes A eauo
- 1To0 4 . D‘.--a_;_&..iﬂ_, . arrece ushceasys N-3 4w B.L.
-Ref AL .a(-t-x-o---‘r 4 Yexine de Wuimon
- s ecoton de T batbe, de Rnow coun wolneef
Nows enmeons eeesone ‘en ua_n_..a(u.c.uk docaler
weeNewn Bdefals o w\les oakicle. ron commonnde, &
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ACADEMIE DE CAEN BEP - CAP Session 1999
Durée - BEP 3h00 / CAP 2h00 EP2 - Travaux professionnels d’'analyse de travail
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