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Produits laitiers 

1 : A quoi correspondent les couleurs sur les emballages de lait ? 

2 : Quelle est la composition du lait ?  

3 : Nommer 3 actions du lait en pâtisserie.  

4 : Combien pèse 1 litre de lait entier ?  

5 : Comment se nomme la mesure servant à mesurer l’acidité du lait ? 

6 : Qu’est-ce que la crème ?  

7 : Quelle est la composition de la crème ?   

8 : Citer 4 types de crème.  

9 : Quelle est la composition du beurre ?  

10 : Citer 4 critères pour définir un bon beurre.  

11 : Combien faut-il de lait pour faire 1 kilo de beurre ?  

12 : Remettre dans l’ordre les différents stades de fabrication du 

beurre.  
 

 

 


