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1. LE LAIT

EXAMEN 1
UE6.7.2.01.
Quel terme technique peut être associé à la description du lait ?
OUI - Une émulsion naturelle
OUI - Un mélange hétérogène
OUI - Un mélange contenant en grande majorité de l'eau
Un liquide limpide 
Une mousse naturelle
Un mélange contenant en grande majorité du lactose
Un gel liquide

EXAMEN 2
UE6.7.2.02.
Quels sont les principaux constituants du lait ?
OUI - Globules gras
OUI - Micelles de caséines
OUI - Protéines sériques
Glucose
Fructose
Amidon
Protéines myofibrillaires

EXAMEN 3
UE6.7.2.03.
Quels sont les principaux constituants du lait ?
OUI - Lactose
OUI - Minéraux
OUI - Eau
Glucose
Fructose
Amidon
Protéines myofibrillaires

UE6.7.2.04.
Quels constituants du lait ont une taille caractéristique inférieure à 0,1 nm ?
OUI - Eau
OUI - Minéraux
Protéines sériques
Micelles de caséines
Globules gras 
Microorganismes

UE6.7.2.05.
Quels constituants du lait ont une taille caractéristique comprise entre 0,1 et 10 nm ?
OUI - Lactose
OUI - Protéines sériques
Minéraux
Micelles de caséines
Globules gras 
Microorganismes

UE6.7.2.06.
Quels constituants du lait ont une taille caractéristique comprise entre 10 et 1000 nm ?
OUI - Micelles de caséines
Minéraux
Lactose
Protéines sériques
Globules gras 
Microorganismes

UE6.7.2.07.
Quels constituants du lait ont une taille caractéristique supérieure à 1000 nm ?
OUI - Globules gras 
OUI - Microorganismes
Eau
Minéraux
Lactose
Protéines sériques
Micelles de caséines

UE6.7.2.08.
Dans le lait, quelle est la forme structurale de la phase contenant l'eau, les minéraux -et le lactose" ?
OUI - Solution vraie
Émulsion stable
Solution colloïdale
Solution cristalline
Mousse colloïdale 

UE6.7.2.09.
Dans le lait, quelle est la forme structurale de la phase contenant les protéines sériques et les micelles de caséines" ?
OUI - Solution colloïdale
Émulsion stable
Solution vraie
Solution cristalline
Mousse colloïdale 

UE6.7.2.10.
Dans le lait, quelle est la forme structurale des "globules gras" ?
OUI - Émulsion stable
Solution colloïdale
Solution vraie
Solution cristalline
Mousse colloïdale 

UE6.7.2.11.
Dans le lait de vache, quel est l'ordre de grandeur de la teneur en protéines (en g / 100 g de lait) ?
OUI - 3
0,3
30
60
90

UE6.7.2.12.
Quelles protéines entrent dans la composition du lait de vache ?
OUI - Caséines
OUI - Protéines sériques
Leptine
Myoalbumine
Viteline
Actine

UE6.7.2.13.
Quelles sont les caractéristiques de la composition du lait de vache à la sortie de la traite ?
OUI - Variable selon l'espèce de la vache
OUI - Variable selon l'alimentation de la vache
OUI - Variable selon le stade de lactation de la vache
Constante quelle que soit la race de la vache 
Constante quelle que soit la saison 
Constante quel que soit le lieu géographique
Constante sur la durée de la saison


2. LES POUDRES DE LAIT

EXAMEN 1
UE6.7.2.14.
Quels sont les intérêts de transformer le lait en poudre ?
OUI - Stabiliser et conserver le lait
OUI - Faciliter le stockage et le transport du lait
OUI - Éliminer l’eau
Éliminer les microorganismes
Augmenter la qualité nutritionnelle
Assainir le lait

EXAMEN 2
UE6.7.2.15.
Quelles propriétés justifient l'utilisation des poudres de lait écrémé comme ingrédient pour la fabrication des aliments ?
OUI - Propriétés nutritionnelles
OUI - Propriétés fonctionnelles
OUI - Propriétés gélifiantes
Propriétés anti-allergéniques
Propriétés antimicrobiennes
Propriétés anti-oxydantes
Propriétés anti-oxygène

EXAMEN 3
UE6.7.2.16.
Quelles propriétés justifient l'utilisation des poudres de lait écrémé comme ingrédient pour la fabrication des aliments ?
OUI - Propriétés gélifiantes
OUI - Propriétés émulsifiantes
OUI - Propriétés moussantes
Propriétés anti-allergéniques
Propriétés antimicrobiennes
Propriétés anti-oxydantes
Propriétés anti-oxygène

UE6.7.2.17.
Quels aliments sont formulés avec des poudres de lait écrémé pour bénéficier de leurs propriétés émulsifiantes ?
OUI - Vinaigrette
OUI - Saucisses
Crème dessert
Yaourt ferme
Crème glacée
Pâtes alimentaires

UE6.7.2.18.
Quels aliments sont formulés avec des poudres de lait écrémé pour bénéficier de leurs propriétés moussantes ?
OUI - Crème glacée
Vinaigrette
Saucisses
Crème dessert
Yaourt ferme

UE6.7.2.19.
Quels aliments sont formulés avec des poudres de lait écrémé pour bénéficier de leurs propriétés de brunissement / couleur / saveur ?
OUI - Produits de boulangerie
Crème glacée
Vinaigrette
Crème dessert
Pâtes alimentaires

UE6.7.2.20.
Quels aliments sont formulés avec des poudres de lait écrémé pour bénéficier de leurs propriétés gélifiantes et épaississantes ?
OUI - Crème dessert
OUI - Yaourt ferme
Vinaigrette
Saucisses
Pâtes alimentaires
Purées de fruits


3. PROCÉDÉS DE TRANSFORMATION DU LAIT EN POUDRE DE LAIT

EXAMEN 1
UE6.7.2.21.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quelles opérations sont antérieures à l'opération de concentration par évaporation sous vide ?
OUI - Centrifugation (facultative)
OUI - Traitement thermique 
Séchage par atomisation 
Séchage sur cylindres 
Extrusion
Laminage

EXAMEN 2
UE6.7.2.22.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quelles opérations sont antérieures à l'opération de concentration par évaporation sous vide ?
OUI - Formulation (standardisation)
OUI - Homogénéisation 
Séchage par atomisation 
Séchage sur cylindres 
Extrusion
Laminage

EXAMEN 3
UE6.7.2.23.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quelles opérations sont postérieures à l'opération de concentration par évaporation sous vide ?
OUI - Séchage par atomisation ou sur cylindres 
Centrifugation (facultative)
Traitement thermique 
Formulation (standardisation)
Homogénéisation 

UE6.7.2.24.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quelles opérations sont antérieures à l'opération de standardisation ?
OUI - Centrifugation (facultative)
OUI - Traitement thermique 
Homogénéisation 
Concentration par évaporation sous vide
Séchage par atomisation ou sur cylindres 
Extrusion

UE6.7.2.25.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quelles opérations sont postérieures à l'opération de standardisation ?
OUI - Homogénéisation 
OUI - Concentration par évaporation sous vide
OUI - Séchage par atomisation ou séchage sur cylindres 
Centrifugation (facultative)
Traitement thermique 
Extrusion
Pressurage

UE6.7.2.26.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quels types de traitements thermiques doivent être réalisés pour conserver l'intégrité des protéines du lactosérum ?
OUI -  Pasteurisation
Blanchiment
Stérilisation
Stérilisation UHT
Lyophilisation

EXAMEN 1
UE6.7.2.27.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quels peuvent être les impacts des traitements thermiques sur les caractéristiques des constituants ?
OUI - Dénaturation des protéines du lactosérum
OUI - Précipitation de la fraction minérale
Gélification des caséines
Insolubilisation du lactose
Dénaturation du lactose
Dénaturation des minéraux

EXAMEN 2
UE6.7.2.28.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quels sont les objectifs de l'étape de standardisation du lait ?	Comment by Paloma: Ajout s	Comment by Bernard CUQ: OK
OUI - Compenser la variabilité de la teneur en protéines du lait	Comment by Paloma: Pas vraiment écrit ainsi (diminution diamètre globules gras) stabilisation de l’émulsion de MG, diminution vitesse crémage, diminution teneur MG libre, augmentation viscosité solution	Comment by Bernard CUQ: Voir avec ??? pour modifier la diapo
OUI - Compenser la variabilité de la teneur en matières grasses du lait
Compenser la variabilité de la teneur en lactose du lait
Compenser la variabilité de la teneur en matières minérales du lait
Stériliser le lait
Pasteuriser le lait

EXAMEN 3
UE6.7.2.29.
Au cours du procédé de fabrication des poudres spécifiques de lait (e.g. laits infantiles), quels composants sont classiquement ajoutés au moment de l'étape de formulation ?
OUI - Des protéines
OUI - Des peptides bioactifs	Comment by Paloma: Pas indiqué sur diapo	Comment by Bernard CUQ: Voir avec ??? pour modifier la diapo
OUI - Des vitamines
De l'eau
De l'alcool
Des fibres insolubles
Du gluten

UE6.7.2.30.
Au cours du procédé de fabrication des poudres spécifiques de lait (e.g. laits infantiles), quels composants sont classiquement ajoutés au moment de l'étape de formulation ?
OUI - Des vitamines
OUI - Des oligoéléments	Comment by Paloma: Pas indiqué	Comment by Bernard CUQ: Voir avec ??? pour modifier la diapo

OUI - Du lactose
De l'eau
De l'alcool
Des fibres insolubles
Du gluten

UE6.7.2.31.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quels sont les objectifs de l'étape d'homogénéisation du lait ?
OUI - Diminution du diamètre des globules gras 
OUI - Stabilisation de l'émulsion de matières grasses
OUI - Diminution de la vitesse de crémage
Écrémage du lait
Homogénéisation de la teneur en lactose
Homogénéisation du diamètre des micelles de caséines
Stérilisation du lait

UE6.7.2.32.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quels sont les objectifs de l'étape d'homogénéisation du lait ?
OUI - Diminution de la vitesse de crémage
OUI - Diminution de la teneur en matière grasse libre
OUI - Augmentation de la viscosité de la solution
Écrémage du lait
Homogénéisation de la teneur en lactose
Homogénéisation du diamètre des micelles de caséines
Stérilisation du lait

EXAMEN 1
UE6.7.2.33.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quels sont les objectifs de l'étape de concentration par évaporation sous vide ?
OUI - Élimination d'une partie de l'eau du lait 
OUI - Concentration du lait 
OUI - Séchage en préservant les constituants thermosensibles
Transformation du lait liquide en poudre de lait
Stérilisation du lait
Élimination d'une partie de la matière grasse du lait
Pasteurisation du lait

EXAMEN 2
UE6.7.2.34.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quelles sont les caractéristiques de l'étape de concentration par évaporation sous vide ?
OUI - Élimination d'une partie de l'eau par ébullition
OUI - Élimination d'une partie de l'eau à des températures inférieures à 70°C
OUI - Abaissement de la température d'ébullition de l'eau
Élimination d'une partie de l'eau par entrainement
Élimination d'une partie de l'eau à des températures supérieures à 100°C
Élimination de la totalité de l'eau par ébullition
Abaissement de la température de sublimation de l'eau

EXAMEN 3
UE6.7.2.35.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quelles technologies sont classiquement utilisées pour l'étape de séchage ?
OUI - Séchage par atomisation
OUI - Séchage sur cylindre
Séchage en tunnel 
Séchage en étuve
Lyophilisation
Séchage par rayonnement

UE6.7.2.36.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quelles sont les caractéristiques de l'étape de séchage sur cylindre ?
OUI - Séchage par ébullition
Séchage par entrainement
Séchage par lyophilisation
Séchage par rayonnement
Séchage par zéolithes

UE6.7.2.37.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quelles sont les caractéristiques de l'étape de séchage par atomisation ?
OUI - Séchage par entrainement
Séchage par lyophilisation
Séchage par rayonnement
Séchage par zéolithes
Séchage par ébullition

UE6.7.2.38.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quelles sont les caractéristiques de l'étape de séchage par atomisation ?
OUI - Séchage quasi-instantané
OUI - Températures de séchage inférieures à 100°C
Intérêt économique (par rapport à d'autres technologies de séchage)
Séchage par ébullition
Séchage par sublimation
Enrichissement en vitamines

UE6.7.2.39.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quelles sont les caractéristiques de l'étape de séchage par atomisation ?
OUI - Faible dénaturation des protéines du lactosérum
OUI - Application pour des produits thermosensibles
Intérêt économique (par rapport à d'autres technologies de séchage)
Séchage par ébullition
Séchage par sublimation
Enrichissement en vitamines

UE6.7.2.40.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quelles sont les caractéristiques de l'étape de séchage sur cylindres ?
OUI - Températures de séchage supérieures à 100°C
OUI - Intérêt économique
OUI - Faible coût énergétique
Application pour des produits thermosensibles
Séchage par entrainement
Séchage par sublimation
Températures de séchage inférieures à 100°C

UE6.7.2.41.
Au cours du procédé de fabrication des poudres de lait, quelles sont les caractéristiques de l'étape de séchage sur cylindres ?
OUI - Faible coût énergétique
OUI - Dénaturation des protéines du lactosérum
OUI - Brunissement dû à la réaction de Maillard
Application pour des produits thermosensibles
Séchage par entrainement
Séchage par sublimation
Températures de séchage inférieures à 100°C

EXAMEN 1
UE6.7.2.42.
Quelles sont les principales grandeurs caractéristiques utilisées pour décrire les poudres de lait ?
OUI - Masse volumique de la poudre
OUI - Propriétés d'écoulement de la poudre
OUI - Propriétés de solubilisation	Comment by Paloma: Non écrit	Comment by Bernard CUQ: A ajouter sur la diapo
Masse de la poudre
Viscosité de la poudre
Teneur en amidon de la poudre
Volume de la poudre

EXAMEN 2
UE6.7.2.43.
[bookmark: _GoBack]Quelles sont les principales grandeurs caractéristiques utilisées pour décrire les poudres de lait ?
OUI - Teneur en eau de la poudre
OUI - Distribution de taille des particules
OUI - Masse volumique de la poudre
Masse de la poudre
Viscosité de la poudre
Teneur en amidon de la poudre
Volume de la poudre

EXAMEN 3
UE6.7.2.44.
Quels facteurs peuvent affecter la stabilité des poudres de lait au cours de leur stockage ?
OUI - La température de stockage
OUI - L'humidité relative de l'air au contact de la poudre	Comment by Paloma: Peu clair	Comment by Bernard CUQ: A ajouter sur la diapo
OUI - La présence d'oxygène au contact de la poudre
La pression atmosphérique
La température de cristallisation
La teneur en minéraux de la poudre
La teneur en pectines

UE6.7.2.45.
Quel est l'objectif principal d'une étape de microfiltration (à 1 µm) lors du procédé de fabrication des poudres de lait ?
OUI - Epuration du lait par rétention des microorganismes
Augmentation de la concentration des micelles de caséines du lait par rétention des caséines
Augmentation de la concentration en protéines totales du lait par rétention protéines solubles
Déminéralisation du lait par filtration des sels minéraux
Concentration du lait par séparation de l'eau

UE6.7.2.46.
Quel est l'objectif principal d'une étape d'ultrafiltration lors du procédé de fabrication des poudres de lait ?
OUI - Augmentation de la concentration en protéines totales du lait par rétention protéines solubles
Epuration du lait par rétention des microorganismes
Augmentation de la concentration des micelles de caséines du lait par rétention des caséines
Déminéralisation du lait par filtration des sels minéraux
Concentration du lait par séparation de l'eau

UE6.7.2.47.
Quel est l'objectif principal d'une étape de nanofiltration lors du procédé de fabrication des poudres de lait ?
OUI - Déminéralisation du lait
Epuration du lait par rétention des microorganismes
Augmentation de la concentration des micelles de caséines du lait par rétention des caséines
Augmentation de la concentration en protéines totales du lait
Concentration du lait par séparation de l'eau

UE6.7.2.48.
Quel est l'objectif principal d'une étape d'osmose inverse lors du procédé de fabrication des poudres de lait ?
OUI - Concentration du lait par séparation de l'eau
Epuration du lait par rétention des microorganismes
Augmentation de la concentration des micelles de caséines du lait par rétention des caséines
Augmentation de la concentration en protéines totales du lait par rétention protéines solubles
Déminéralisation du lait par filtration des sels minéraux


- 11 -
