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EP2 : Production et valorisation des desserts glacés

Calcul de la table analytique

SUJET N°1

Ce sujet comporte 2 pages, numérotées de 1/2 a 2/2.
Durée : 0h30 — Coefficient : 10

Documents et matériel autorisés

L’usage de calculatrice avec mode examen actif est autorisé.
L’'usage de calculatrice sans mémoire, « type collége », est autorisé.

Les échanges ou préts de documents ou de matériels sont interdits pendant I'épreuve.

Les réponses seront portées directement sur le sujet.
A lissue de la composition les candidats doivent restituer I'intégralité des documents.

La thématique du sujet est commune a la phase graphique et a la phase pratique.
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SORBET PLEIN FRUIT CITRON

TABLE ANALYTIQUE

Compléter la table analytique d’un sorbet plein fruit citron en tenant compte des indications fournies dans le tableau.

E.S.D.L. P.S. EAU E.S.T. INGREDIENTS PeOnIIZ;S SUCRES | FRUITS | E.S.D.L. VIN ALCOOL | STABIL. P.S. E.S.T.
EST Purée de
fruits 8% citron jaune 375 355 (0
X1.25 100%
100% 100% Saccharose | ... | ... | o 00 1 1 .. 335,1
47% 5% 95% Glucose | | | 1 0 . 85,5
atomisé
127% 22% 78% Sucreinverti | ... | ... 381 | ...
75% 8% 92% Dextrose
Lait poudre a
0% M.G.
Vin
Alcool
100 % Stabilisant 6 6 | | ..
100 % Eau | ...
TOTAUX | oo | e 375 6 | ... | ..
% 100 % 30,34% 25% | | 32%
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