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Produits laitiers
[image: image4.png]‘C
HValo





Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….
L'apprenti doit être capable de....
· Décrire la composition du lait entier
· Mentionner les sortes de lait et leurs caractéristiques
· Connaître la prescription sur l’origine du lait dans l'ODAl (art. 39)

· Argumenter sur l'importance du lait dans notre alimentation

· Citer en %  les substances nutritives du lait entier

· Identifier les sortes de laits et en déduire les particularités et/ou des utilisations

· Différencier les méthodes de conservation. (UHT,  pasteurisation, pulvérisation et condensation)

· Analyser les avantages de l'homogénéisation
Produits frais

· Identifier les produits

· Développer la préparation d'un yogourt

· Proposer des utilisations en cuisine

Crème

· Identifier les différentes crèmes

· Expliquer la fabrication de la crème (2 méthodes)

· Classer les crèmes selon la teneur de matière grasse et proposer des utilisations possibles

Beurre

· Identifier les sortes de beurre

· Connaître le % de matière grasse d’un beurre de table

· Proposer des utilisations en cuisine

· Dire avec ses mots la préparation d'une margarine, identifier le contenu de matière grasse en %

 (aussi de la minarine)


( Mettez le numéro dans la case correspondante :
	1. 
	Dans le monde entier, le ….. est considéré comme l'aliment de base le plus important. Il est également le seul qui contient toutes les substances nutritives dans des proportions presque parfaites.
	
	9
	Des cultures de bactéries sont ajoutées au lait chauffé. La consistance est solide ou fluide. Le lait acidulé est facile à digérer et favorise le développement de la flore intestinale.
Dans les pays du Nord, il est enrichi avec de la crème.


	2. 
	Lait contenant au maximum 0.5g de graisse par 100g.
	
	6
	Le séchage a lieu sur cylindre ou par pulvérisation.
Le séchage sur cylindre : un mince film de lait que l'on a, au préalable, concentré par évaporation, est déposé sur un cylindre chauffé et à mouvement rotatif.
Le séchage par pulvérisation : le lait pré concentré est dispersé en fines gouttelettes et séché par un courant d'air chaud.
La poudre de lait est utilisée comme réserve ou pour cuire. Elle est soluble dans l'eau (attention : n'employer que de l'eau potable) et se garde pendant environ 1 an.


	3. 
	Le lait est porté instantanément à une température de 135°C à 155°C par chauffage direct ou indirect (par injection de vapeur, notamment), puis, après quelques secondes, refroidi tout aussi rapidement. Avec ce procédé, le lait est débarrassé de ses germes, mais conserve ses substances nutritives et constitutives

Le lait chauffé à très haute température (lait upérisé, lait UP, lait UHT) doit être mis en emballages aseptisés, imperméables aux germes, à la lumière et aux gaz. Il s'agit donc d'une conserve qui peut se garder quelques semaines, même hors du frigo.

	
	5
	Le lait est maintenu  pendant 1 à 4 secondes à une température de 85°C à 134°C.
Après la pasteurisation, le lait doit être refroidi rapidement et conservé à 5°C.
La date limite s’entend : le quatrième jour après la pasteurisation.
Le lait reste irréprochable 1 à 2 jours après la date limite.

	4. 
	Il est le produit résiduel de la transformation de la crème en beurre. Sa teneur en graisse de lait est peu importante. C’est une boisson rafraîchissante et désaltérante. Sur le marché, on le trouve nature ou avec différents arômes, doux ou acidulé.

	
	1
	Lait

	5. 
	C’est un procédé de conservation du lait :

La haute pasteurisation
	
	2
	Le lait écrémé

	6. 
	C’est un procédé de conservation du lait :

Le lait en poudre
	
	7
	L’appellation lait se rapporte au lait de …. ; lorsqu’il provient d’un autre animal : brebis, chèvre, lama, la provenance doit être clairement indiquée


	7. 
	Vache
	
	4
	Le babeurre

	8. 
	L'homogénéisation
	
	3
	C’est un procédé de conservation du lait :

Le précédé UHT

	9. 
	Le lait acidulé
	
	8
	Le lait préchauffé à une température de 60°C à 80°C est mis sous pression.
Les petites billes de graisse de lait sont ainsi désintégrées mécaniquement.
Le corps gras ne remonte plus à la surface.


	10. 
	Le lait partiellement écrémé
	
	10
	Lait contenant entre 0.5g et 3.5g de graisse par 100g

	11. 
	La pasteurisation
	
	17
	Beurre non pasteurisé

	12. 
	Le lait cru
	
	11
	C’est un procédé de conservation du lait :

Le lait est maintenu à une température de 71,7°C pendant 15 secondes.

	13. 
	Le lait enrichi
	
	21
	Beurre fondu

	14. 
	C’est un procédé de conservation du lait :

Le lait condensé


	
	14
	Par concentration sous vide (avec chaleur), on retire les 2/3 de l'eau contenue dans le lait. 

Celui-ci peut présenter différentes teneurs en matière grasse.
Le lait condensé non sucré est stérilisé; le lait condensé sucré est seulement pasteurisé ou traité avec le procédé UHT, étant donné que le sucre est lui même un agent de conservation.
Le lait condensé peut se garder pendant environ 1 an s'il est non sucré, 2 ans s'il est sucré.


	15. 
	Le lait ou lait entier
	
	20
	Beurre salé

	16. 
	Le lait a été mélangé à des ingrédients lui conférant un arôme : cacao, chocolat, malt, divers jus de fruits.
	
	13
	Lait contenant entre 5g et 15g de graisse par 100g

	17. 
	Beurre obtenu à partir de matières premières ou

d'ingrédients non soumis à un traitement par la chaleur. Utilisation en cuisine : Pour la cuisine dite au beurre, pâtisserie. Température maximale de cuisson 130°C
	
	18
	Teneur en graisse de 45 % au moins. Utilisation en cuisine pour les sauces. Ne pas fouetter, car elle est trop riche en graisse. Servi avec petits fruits ou avec des meringues.


	18. 
	Double-crème
	
	22
	51 % de matière grasse

	19. 
	La couleur jaune du beurre provient de sa teneur naturelle en carotène (provitamine A), 

ceci est dû aux saisons, et à la nourriture des vaches
	
	16
	Les boissons à base de lait

	20. 
	Beurre auquel on a ajouté du sel comestible, environ 2 %. Utilisation en cuisine : Pomme au four ou en robe / Toast / Pain noir
	
	15
	Lait dont la composition n'a subi aucune modification. Lait contenant au maximum 3.5g de graisse par 100g.

	21. 
	Beurre qui, après clarification, contient  99,8 % de graisse de lait. Utilisation en cuisine : Sauces à base de beurre / Revenir / Sauter / Rôtir et cuissons douces

Température maximale de cuisson 180°C

	
	12
	Sans cuisson, non consommable.

	22. 
	Pour des préparations « au beurre », la teneur en graisse de lait doit être d'au moins :

	
	19
	ceci est dû aux saisons, et à la nourriture des vaches

	23. 
	(par ex. biscuits au beurre, margarine au beurre), n'importe quel type de beurre peut être employé comme ingrédient
	
	26
	Utilisation en cuisine du yogourt



	24. 
	C'est un produit qui résulte de la pasteurisation et de la coagulation du lait par un ferment spécifique. On fabrique le yogourt en ensemençant le lait refroidi de 1 à 3 % de bactéries acido-lactiques et en le maintenant à une température d'incubation de 42°C à 43°C 

Le lait traité de la sorte caille après 2 à 3 heures. Le processus d'acidification est interrompu en refroidissant rapidement le yogourt entre 4°C et 5°C

	
	23
	Pour la fabrication de denrées alimentaires dont la dénomination spécifique comprend le terme «beurre»

	25. 
	Produits frais à base de yogourt 
	
	29
	Produit pur végétal

	26. 
	Alléger les sauces / Dans les entremets / Dans les sauces à salade / Pour le petit déjeuner


	
	28
	La crème est la partie du lait la plus riche en matière grasse

On la sépare du lait par repos. On centrifuge le lait. Elle est obligatoirement alors :



	27. 
	En place de la dénomination «beurre», on peut utiliser une indication de qualité telle que : 
	
	24
	Le yogourt

	28. 
	Pasteurisée est upérisée
	
	27
	Beurre de choix / Beurre d'alpage non pasteurisé

	29. 
	Margarine 100 %
	
	35
	Crème épaissie (pour sauces)

	30. 
	Le beurre de crème douce :
	
	25
	Le yogourt à boire Le bifidus Le kéfir LC 2 (hélicobacters piloris)

	31. 
	Crèmes acidulées
	
	31
	Les crèmes sont ensemencées de bactéries acido-lactiques Teneur en graisse selon catégorie et pourcentage indiqué sur l’emballage. Utilisation en cuisine spécialement pour des sauces de gibier des baked potateos, potage



	32. 
	Fabrication du beurre
	
	34
	Beurre

	33. 
	Beurre fabriqué dans les centrales laitières avec de la crème de lait pure, pasteurisée et ensemencée d’une culture de bactéries nobles

Dénomination commerciale : beurre de crème de petit lait, beurre de fromagerie (lieu de fabrication),  beurre acidifié
	
	32
	La crème, pasteurisée ou non, est battue suffisamment longtemps pour que les grains de beurre se séparent du lait

On laisse le babeurre s'écouler. Les grains de beurre sont lavés avec de l'eau glacée et malaxée dans la baratte, jusqu'à ce que soit obtenu du beurre compact et frais

Celui-ci est ensuite placé dans des moules et emballé



	34. 
	Beurre obtenu à partir de matières premières et d'ingrédients soumis à un traitement par la chaleur. Utilisation en cuisine pour tartiner, des beurres composés, affiner les mets, comme beurre de table, des crèmes au beurre.

	
	33
	Le beurre de crème acidulée : 



	35. 
	Crème spéciale (matière grasse végétale) teneur en graisse de 15 % au moins. Cette crème Elle lie d’elle

même, et accepte des éléments acides (citron, vinaigre, …)
	
	30
	Beurre fait de crème fraîche pasteurisée. Il est fabriqué avec de la crème de lait pure, mais non ensemencée

Dénomination commerciale : beurre de crème de lait, beurre de crème douce.


	36. 
	Teneur min. en graisse 82 % / Protéines / Sucre de lait (lactose) / Sels minéraux, vitamines / Eau
	
	40
	A 5° C ou moins et à l'abri de la lumière / Surgelé et se garde ainsi 2 à 5 mois

	37. 
	Mélange aqueux obtenu par l’émulsion de graisses ou d’huile comestibles végétales et / ou animales, avec l’adjonction de graisse de lait.
	
	39
	Remarque :

Lors de la fabrication « maison » de yogourt, il faut

	38. 
	Crème à café
	
	42
	Crème 35 % / Crème entière / Crème à fouetter

	39. 
	Il faut respecter l’hygiène scrupuleusement
	
	44
	Repos / On centrifuge le lait

	40. 
	Conservation du beurre :
	
	43
	Teneur en graisse de 25 % au moins. Des liants d’origine végétale sont ajoutés. On la sert en cuisine pour des mets allégés. A fouetter ne peut être vendu comme chantilly



	41. 
	Minarine
	
	37
	Margarine

	42. 
	Teneur en graisse de 35 % au moins. Augmente de 80 à 100 % / pour toutes préparation la crème fouetter doit être à 4°C / à température supérieur elle risque de se transformer en beurre

	
	36
	Composition du beurre :

	43. 
	Demi-crème à fouetter
	
	41
	Elle est une émulsion d’eau dans une graisse, avec une teneur en huiles et en graisse d’au moins 39 %, mais de 41 % au maximum.


	44. 
	La crème est la partie du lait la plus riche en matière grasse. On la sépare du lait par :
	
	38
	Teneur en graisse de 15 % au moins. Cette crème ne peut être battue
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