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Votre supérieur hiérarchique vous confie la mise en conformité du balisage informatif du
magasin.

Ce balisage est destiné & dispenser un certain nombre d’informations utiles pour le
consommateur et a lui expliquer des sigles, des logos.

Vous devez compléter le balisage des 3 planches suivantes pour les produits frais.
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EXAMEN :B.E.P.- C.A.P. DISTRIBUTION MAGASINAGE Durée :B.E.P. 3 heures - C.A.P. 2 heures
option DISTRIB. et COMMERC. DE PROD. ALIMENTAIRES|Coefficient : BEP 5§ - CAP 7
Epreuve : EP 2 T.P. d’Analyse de Travail et Technologie - Doss. 1 et 2
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PLANCHE N°1 :LES FRUITS ET LES LEGUMES

‘ : —~
e 3-4 Les légumes se conservent & la température de +6°C | © | 3
o 3-5 Les vitamines ne vivent que quelques jours au maximum : 2 jours| & 7/)/

e 3-6 Que signifient les indications suivantes:

_ons AL o0y

La catégorie : c'orrespond au classement par rappor{a la forme, 14 colorationi Ja qualité
Le calibre : correspond 2 la taille du produit (o)

L’origine : Le lieu de production - o | 18

. * . /
¢ 3-7 Ce logo indique. 0, ")/( Ce logo veut dire D , 13

Appellation d'Origine Contr6lé Issu d'agriculture biologique

ioine Contrdlée garantit pour le consommateur : -U todai-t—éen% .
" actares sont dus au milieu géographique yomprenant les M)O )
W arorr, mode de production ou de fabrication)
_ 2
o
)

. 39 L'agriculture biologique c’est : il s 'agit des produits non transformés.
dont la teneur en ingrédients d'origine agricole biologique est supérieue & 95%
officiellement. - o,ly

ACADEMIE DE GRENOBLE
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SESSION 1999

Durée :B.E.P. 3 heures - C.A.P. 2 heures
option DISTRIB. et COMMERC. DE PROD. ALIMENTAIRES|Coefficient : BEP 5 - CAP 7

Epreuve . EP2 T.P. d’Analyse de Travail et Technologie - Doss. 1 et 2
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PLANCHE N°2 : LES LAITAGES

® 3-10 Lelait

Lorsqu'il n’a subi aucune transformation, s’appelle :

o,

ORIGIN

)

S

l Lelait cru

J oy

Le lait pasteurisé est chauffé °C et se conserve en I meuble froid l O, Wy

o‘l.\

Le lait stérilisé se conserve pendant pres la date d’emballage, avant ouverture.

UHT. veut dire :l--ULTRA HAUTE TEMPERATURE-

e 3-11 La créme

—
Q('L'\

Elle contient au minimum e matiére grasse.
La matiére grasse est calculée sur le poids [TOTAL | é”, L)

e 3-12 Le beurre

| 015

(I

O'.u/

Définition : —fabriqué a partir de lait d'origine ani
de matiéres séche\e

o ,Ls’

, il contient{82% de matiére grasse, 16%

e 3-14 ﬂifrbmaxe sec

%-‘ R Q I*‘:

, la Quantlte
& g
(> P K: -:.

?@mmere grasse se calds

%“M‘ﬁ«?‘

le surl’

&W

Les fromages dans leur famille ]
1. Pites pressées cuites COMTE BEAUFORT |EMMENTAL | ><__
2, Pites pressées non cuites TOMME SAINT CANTAL MORBIER
NECTAIRE MIMOLETTE
3. Pites molles & croiites CAMEMBERT |BRIE COULOM- CHAOURCE
fleuries MIERS
4. Pites molles a croiites lavées |LIVAROT EPOISSES MUNSTER MAROILLES
5. Pites fraiches PETIT SUISSE |FAISSELLE CARRE KIRI
: GERVAIS
6. Pites fondues I VACHE QUI RAMBOL ~
: RIT
7. Pites persillées BLEU ROQUEFORT {BLEU DE FOURME
D'AUVERGNE BRESSE
8. Chévres. CHABICHOU |CROTTIN DE |PICODON SAINTE
CHAVIGNOL MAURE
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PLANCHE N°3 : LES PRODUITS DE LA MER / s

e 3-15 Les poissons maigre ou gras g : : uw AU '
‘ poissons maigr gr O{’ZA W,{)o.&k)u By w\_)
LES POISSONS MAIGRES LES POISSONS GRAS ~__~ ‘

1. CABILLAUD 1. HARENG |

2. RAIE CARRELET TRUITE 2. MAQUEREAU

3. DORADE LOTTE 3. SAUMON

4. EGLEFIN BROCHET ' | 4. SARDINE A

5. SOLE e 5. THON '

6. FLETAN 6.

7. MERLAN 7,

3-16 Les poissons sont présentés sous différentes formes, elles se nomment :

FILET

0‘2{

TRONCON

. . e SRAN
&
2 2 % 5
< 2 5%

s’exergant sur

e 3-17 L’étiquette de salubrité aux normes européennes atteste du contrdle sanitaire

(L dualté T,
! ~— . I
_- |e - 3-18 Cette étiquette est obligatoire sur les(goquillages—% ( amande, coque, clam, etc...)
)]’L) ~ ‘ ‘ — —__©o,1y
le 319 Les coquﬂhgeN}c:nservent 3 1a température de {5°C a 15 °C,_¢n chambre froide,
dans leur éﬁballage d’origihe, pendafit 5 jours.) - o
\___/
— o
. Ol u/ o ) ?, )
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EXAMEN :B.E.P.- C.A.P. DISTRIBUTION MAGASINAGE
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FICHE DE TRAVAIL  N° / S )
JOURNEE 10.06 CDMLM

Votre supérieur hiérarchique vous confie 1a mise en conformité du balisage prix du magasin.

La politique de l’entrepnse est le double afﬁchage pour familiariser les chents avec I’EURO,
bien que ce soit facultatif.

Il vous remet les éléments suivants

Le prix en euro est le résultat rigoureux de la division du prix en
_ francs par le taux de conversion oﬂiclelg gm sera ﬁxé le "

Régle impérative :
d’arrondi : si le troisiéme chiffre aprés la virgule est égal ou supérieur 4 5
vous arrondissez au centimes supérieur

si le troisiéme chiffre aprés la virgule est inférieur 4 5
vous arrondissez au centimes inférieur

ARTICLES PRIX EN FRANCS | CONVERSION EURO
) _ CALCUL ‘ :
Un sac de 15 kg de riz A 189.00 FF TTC | 189.00/6,57947=28,857
basmati 7 ) i
Un kilo de beaufort [ £\ 79.90 FF TTC|79,90/6,57947=12,143
Un kilo de saumon frais / / 59.90 FF TTC |59,90/6,57947=9,104
label rouge

I[
Indiquer i chaque fois le sigle qui représente I’euro

| // ) ﬁ’fw L e
a 4 ' R o
ACADEMIE DE GRENOBLE SESSION 1999
EXAMEN :B.E.P.- C.A.P. DISTRIBUTION MAGASINAGE Durée :B.E.P. 3 heures- C.A.P.2 heur.es

option DISTRIB. et COMMERC. DE PROD. ALIMENTAIRES|Coefficient - BEP 5 - CAP 7
Epreuve : EP 2 T.P. d’Analyse de Travail et Technologie - Doss. 1 et 2
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" GRILLE DE CORRECTION EP2

IDENTIFICATION DU CANDIDAT

- Premiére partie |
| : B.E.P. C.A.P.
FICHE DE TRAVAIL N°1 125 . /12.5) : .
FICHE DE TRAVAIL N°2 | /A /4 »
FICHE DE TRAVAIL N°3 /4 - /4
FICHE DE TRAVAIL N°4 ~ /4 /4
Note premiére partic - , /24,5 : 1245

Deuxiéme partie

FICHE DE TRAVAIL N°1
FICHE DE TRAVAIL N°2
FICHE DE TRAVAIL N°3
Planche N°1

OHE DE TRAVARLT®

Note seconde partie . /35.5
Total des deux parties | - /60. 5%
Note sur 20 120 120

Signature des correcteurs
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Epreuve : EP 2 T.P. d’Analyse de Travail et Technologie - Doss. 1 et 2
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