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Question 11
De la ferme aux lieux de vente, le lait et les produits laitiers sont contrôlés, 
analysés et la chaîne du froid respectée pour garantir qualité et sécurité du 
consommateur. 
Qu’est-ce que la chaîne du froid ?

      C’est le maintien des produits à basse température tout au long des opérations logistiques (transport,         
manutention, stockage)
      C’est l’ensemble du matériel (camions réfrigérants, rayons réfrigérés etc.) qui permet de conserver les 
produits à basse température.
	

Question 12
Un certain nombre d’acteurs, des producteurs jusqu’aux consommateurs (coopéra-
tives, laboratoires, grossistes...), veillent à la qualité sanitaire et gustative du 
lait et des produits laitiers. 
Pour arriver à notre table, le lait et les produits laitiers suivent toujours le même circuit de distribution :

       Vrai			    Faux

Question 13
L’agriculture durable répond aux besoins d’aujourd’hui (aliments sains, emploi, 
qualité de vie...) sans mettre en cause les ressources naturelles pour les 
générations futures (préservation de la biodiversité, des ressources en eau etc.). 
Est-ce : 

       Vrai			    Faux
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Question 1
En Afrique, les éleveurs peuls situent l’origine de l’univers dans une goutte de lait. 
Une religion considère que le monde serait né d’une mer de lait et donne à la vache un caractère sacré (car elle 
nourrit les hommes). Laquelle ?

      L’hindouisme	            L’islam                               Le judaïsme

Question 2
Les progrès scientifiques (en chimie, biologie etc.)  
ont permis de  mettre au point les techniques de conservation et de conditionnement 
du lait.
Deux de ces hommes ont marqué par leurs découvertes l’histoire de l’alimentation. Lesquels ? 

	  Nicolas Appert
	  Charles Darwin
	  Louis Pasteur

Question 3
Les repas rythment notre journée et donnent à notre organisme des repères qui 
nous aident à mieux réguler nos prises alimentaires. 
Faire une vrai pause repas est une façon de passer un moment convivial. Le temps minimum adéquat pour le 
déjeuner est de :

      10 min.	                                    20 min.                                        1h
 

Question 4
En France, les prises alimentaires se concentrent sur 3, voire 4 repas par jour : 
le petit-déjeuner, le déjeuner, parfois un goûter et le dîner. 
En Europe, ces temps de repas sont-ils les mêmes dans tous les pays ?

      Oui                                               Non

Question 5
Durant la période de l’adolescence, le corps a des besoins spécifiques, notamment en 
calcium et en fer. Les produits laitiers sont entre autres source de calcium. 
Quelles sont les recommandations du Programme National Nutrition Santé (PNNS) ?

	  Boire un grand bol de lait chaque matin
	  Consommer 3 produits laitiers par jour
	  Ne plus consommer de produits laitiers après 19h

Question 6
Nous choisissons les aliments que nous consommons en fonction de facteurs 
sociaux, idéologiques, religieux... Il arrive aussi que notre alimentation soit 
imposée (pour raisons médicales en cas d’allergies, de maladies etc.) 
Un régime alimentaire permet toujours de perdre du poids, c’est :

	

      Vrai          	     	              Faux

Question 7
Un éleveur doit maîtriser dans son exploitation un grand nombre d’éléments : 
l’hygiène, la santé et le bien-être de ses animaux, la culture de ses terres, 
la gestion administrative etc.  
Concernant l’alimentation de ses vaches, que leur donne-t-il à manger ?

      De l’herbe fraîche de la prairie 
      Du foin et du maïs ensilé

Question 8
Comme tout mammifère, pour produire du lait, il faut que la vache donne  
naissance à un veau. En tant que ruminant, elle a la capacité de digérer 
l’herbe et de la transformer en lait.
Pour soulager la vache, la traite doit s’effectuer :

                        Une fois par semaine
                        Une fois par jour sauf le week-end
                        Deux fois par jour, 365 jours par an			          

Question 9
Les industriels du lait proposent régulièrement de nouveaux produits. les équi-
pes de travail (diététicien pour les recettes, designer pour les emballages etc.) 
rivalisent d’inventivité et d’innovation. 
La brique de lait «tetra brik» a révolutionné l’emballage du lait. En quelle année a-t-elle été inventée ?

       En 1803	                                       En 1963                                         En 2003 
	

Question 10
Il existe une multitude de fromages, répartis en 8 familles : fromage frais, 
de chèvre, à pâte persillée, à pâte molle (croûte fleurie ou croûte lavée), à 
pâte pressée (cuite ou non-cuite) ou fondus. Et les variétés diffèrent aussi 
en fonction des savoir-faire, de la fermentation, de l’affinage, de la race des 
animaux etc.
En France, on produit du fromage majoritairement à partir du lait de trois animaux. Lesquels ?

      La vache                           La brebis                          La chèvre                          La bufflonne
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