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Réfrigérées


Lardons, B.O.F, légumes, …etc.





Épicerie sèche


Riz, semoule…, huile, sel, fruits et légumes secs, …etc.





Surgelées


Ail, oignons, julienne de légumes…etc.





Et/ou déconditionnement
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Autre traitement de préparations froides
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