


Introduction

Test de prérequis

Séquence 1

La composition et Les qualités nutritionnelles de ['æuf

Étape 1 Structure, composition et valeur nutritionnette de ['æuf

Étape 2 Consommation de fæut.en coquille
Evaluation

Séquence 2

Les propriétês fonctionnelles de ['æuf

Étape r Propriétés de texture
Étape 2 Propriétés de surface

Étape 3 Propriétés cotorantes, aromatisantes et anticristattisantes

Evaluation

Sêquence 3

Les utitisations des ovoproduits en agroalimentaire

Étape t Le diagramme de fabrication des ovoproduits
Étape 2 Les étapes influençant [a qualité des ovoproduits
Étape: Les différents ovoproduits obtenus

Étape + L'utiLisation industrielle des ovoproduits
Étape S Les problèmes rencontrés par les utilisateurs des ovoproduits

Étape O Les produits concurrents
Évoluation

Évatuation finate
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