POSTE 1 : « LE LAIT » 

NOM :


Reliez les affirmations correctes qui concernent le lait sur sa provenance, son origine et sa composition :
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Cochez les cases suivantes :

	Lisez  attentivement !!
	VRAI
	FAUX

	Par définition le nom de* lait * s’applique seulement au lait de vache selon l’ordonnance des denrées alimentaires  (l’ODAl )
	
	

	Vous décidez de créer un pain au lait de brebis !

Vous devez déclarer * contient du lait de brebis* selon l’ODAl 
	
	

	En cuisine, nous pouvons utiliser n’importe quels laits (brebis, chèvre etc..) pour fabriquer nos produits sans déclaration particulière !
	
	


Dégustation de lait

Soulignez ce qui, selon vous, vous semble correct.

	Numéro


	Consistance
	Goût
	Provenance (type de lait)

	1.
	Légère (comme de l’eau)

Standard

Crémeux


	Faible

Standard

Prononcé
	…………………………………………….

	2.
	Légère (comme de l’eau)

Standard

Crémeux


	Faible

Standard

Prononcé
	…………………………………………….

	3.
	Légère (comme de l’eau)

Standard

Crémeux


	Faible

Standard

Prononcé
	…………………………………………….

	4. 
	Légère (comme de l’eau)

Standard

Crémeux


	Faible

Standard

Prononcé
	…………………………………………….

	5.
	Légère (comme de l’eau)

Standard

Crémeux


	Faible

Standard

Prononcé
	…………………………………………….

	6.
	Légère (comme de l’eau)

Standard

Crémeux


	Faible

Standard

Prononcé
	…………………………………………….


Homogénéisation 

Quel est l’objectif de ce procédé ?







Quels sont les risques du lait cru ?







Citer 3 moyens de conservation pour le lait :







Citer 2 avantages et 1 inconvénient de la pasteurisation






 

Relier les temps de conservation :

	Lait pasteurisé
	
	6 à 12 mois

	Lait upérisé (UHT)
	
	1 an

	Lait condensé
	
	8 à 12 semaines

	Lait déshydraté (poudre)
	
	2 ans

	Lait condensé sucré
	
	7 à 10 jours


82% de protéines





88 % d’eau





95 % d’eau

















3,5 % de graisse de lait





Émulsion naturelle





Des levures





2.8 % de protéines de lait





0,8 % de sels minéraux


 et vitamines





4,9 % de sucre de lait





Le lait monte dans la casserole lorsqu’on le chauffe, parce que les protéines


 (caséine et albumines) se coagulent et


 empêchent la vapeur d’eau de s’échapper


 normalement : formation de la peau. 





De la matière grasse en 


suspension dans l’eau
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