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Download on the
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Disponible par classes de 10 minimun.

Nos LIBMANUELS: | edulib [QI'HEHIJELSJ

Nos livres scolaires version éléve et enseignant
Collection BAC PRO
- Cuisine seconde

Utilisation:
Avec ou sans Internet

- Cuisine 1¢ et terminale

- CSR seconde

- CSR 1% et terminale

- Sciences appliquées 2"de, 1ére et terminale
- Gestion appliquée 2"de, 1¢r et terminale
Collection CAP

- Cuisine 1°™ et 2¢™¢ années

- Sciences appliquées 18 et 2¢Me gnnées

PSR (agent polyvalent de restauration)

Connaissance de I'entreprise et son environnement
- Petite enfance: Nutrition et Alimentation

Nos livres de référence

- La cuisine de référence

- La cuisine expliquée

- Connaissances et techniques du bar et des cocktails
TP resto

La sommellerie de référence

Travaux pratique de restaurant

La cuisine simplifiée
- La patisserie de référence

Commande par I'établissement / Région via le libraire
adjudicataire LDE

Disponible a l'unité

#  Download on the

Nos Epub: @& App Store

pr- Google play

Nos livres scolaires version éléve
Collection BAC PRO

- Cuisine seconde

- Cuisine 1¢" et terminale

- CSR seconde

- CSR 1% et terminale

- Sciences appliquées 2"de, 1¢r¢ et terminale
- Gestion appliquée 2", 1 et terminale
Collection CAP

- Cuisine 1¢r et 2¢me années

- Sciences appliquées 1°¢ et 2¢me gnnées

- PSR (agent polyvalent de restauration)

- Connaissance de l'entreprise et son environnement
Nos livres de référence

- La cuisine de référence

- La cuisine expliquée

Connaissances et techniques du bar et des cocktails
La sommellerie de référence

Travaux pratique de restaurant

La cuisine simplifiée
French chef handbook
La patisserie de référence

Disponibles sur les stores Google et Apple
Compatibles PC, MAC, tablettes et smartphone
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“1 Ressources accessibles
ONLINE (connecte a Internet)
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LINGE

La bibliotheque numérique des
Editions BPI contient plus de 40
ouvrages comprenant les
collections scolaires et la collection
de référence ("La Cuisine de
référence", "La Sommellerie de
référence"...).

En plus des 40 meilleurs titres c’est
également pour le CDI, les guides
pédagogiques et corrigés a
disposition. Cette bibliotheque est
accessible par le biais
d’abonnements acquis par
I'établissement.
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Navigation Favoris )ATE A BRIOCHES «A LA MAIN»
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PREFACE 4 Fed
SOMMAIRE 1l
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TECHNIQUES ET PREPARATIONS DE BASE o [ e—
FICHES TECHNIQUES DE FABRICATION [PRpR | | s e e N

* Peser, mesuter et vrifier ks denrées.
e |8 0 2) Réaliser la péte & brioches

ANNEXES kg |o0020 lanwhlmd-enmeﬂ sulmam

L'HYGIENE ET LA SECURITEE EN CUISINE i. " : %;Z:;‘i“ :m:“ %t&
LA COUTELLERIE PROFESSIONNELLE w ok ol el e s, e
LA BATTERIE DE CUISINE o B

y y , 3 amenen ks farce vers e uide (eck) hydvate pest a peti
LE MATERIEL ELECTROMECANIQUE S | et

-Dmsmpalls temps, Il faut inpérativesnent atiten un

PESER ET MESURER ; o

pitce 1 * 51 la pate st trap mole, rajouter un peu de fanne.
5 elle est trop ferme, rajoutes un peu de lat,

LES FEUILLES DE GRAMMAGE ™ e s 0 Gt e

la « passant en tése» (vas photo).

TECHNIQUES ET PREPARATIONS DE BASE ”':""" B | e

LES TECHNIQUES DE BASE IS | e i
LES LEGUMES
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LA PATE A BRIOCHES «A LA MAIN»

nusspunwmmm

it (Jrumsay

-~ tarine de force (SRR

el fin by om0

TECHMIQUE
1) Mettre en place le poste de travail et s'assurer
de sa propreté

 Peser, mesuer ot vinfler s demsies.

2) Réafiser la pit= 2 briodhes

 Tamses | farme deecemiet as e martve.

o Former wne sote de bot e dvisont & laree o e
fortanss dont Nee dot &ve deur fos pls gande que
lame

o Dans b phs peste G fortanes, aoade b e
ematie ot Slapte dars o0 pey de Lt TR Incoeparer on
P de G o dscler ubicesement s levere o sl &t
e suoe.

o Dans & plus grande des fontanes, aods kel a b
suce, et e dssoute 2w on pra de lat e

o P, e dons b gands ontame. outer s ok
tempisés, et milanger progessiencat lassable de (s
Sesments u bout G dogs

© Réurar b den fontamnes, puss <o partant do boed miéee
amenes (& farine vers b hgude fond) | bydates pett 3 pest
Tamdon & commences 3 Davalles la pite e hongeit b
© S ndceocaue, y aouter je teste du et

© Dars o presmes s, | fad mpdcatvement obieos w1

o
- kot (lacttatf) |

Durée moyense de preparaton
- Qurte réele EL
~ durée dans Je temps. Ik30aek

T e e A e b snlraton de b pite 3 brexche e i
kgde frre (= poporton premesmt de maber S bede

troche 3

Elastigue. puis contoess & vavadles 1 plse
e Derchart 3 Fétmes 2 mizxmam,
o5 b plite st Bop molle, raouter on peu de fave
© 56 el st o femme, rajouter on peu de
o comtruer 3 Gwser la plte en G Shopant S R man et en
5 « pacant oo 120 » (vor photn)
Catte opleation 3 pour bot f alonger la pite. g B ser 2t
& L corser saes |
* Anétes lopicaion &is e b2 pie commencs 2 = dhlesr
G martve o des maes
3) Souffler la pite
 Soudever |3 pite d martre o 5 lasses retomber en [éeant
e N

 Recommences [opisaton en tousmant & plte oo quant &
[y

Ceme phase 3 powr bt oy ;;!eap&&buu-
MRphGEnn S levres et d dlongs & gusen

© At dis que B pite v Colle s au marbee, 15 i mans.

£) Incorporer be beurre
 Assougl e beune 3 Vade dun rodéan 3 piicserie
© Meélanger o peu de plte Jwer & beume pus Suomone
Pogesvement (= melange a resle de 1 plle 0 Davalant
apdement fomme fors O GEonpage of pasiage &n 1)
© Fomoginise of lace lesantle e prockdant J on g
sty

5) Msttre la pite en boule

« Fanine Egiomees b muatee of regies 1 pte o6 boke.

© i SDarmasier Sans une grands Gloe wgivement Grinde
* Comer o fim Simentare ou s bege bumide

6) Donner 12 premidre pousse & ls pite

o & pie das on eodhol tempivé (0 3 30 C
Tl des crants dan

DANS LE CAS D'UNE UTILISATION
INIMEDIATE

© Lassser pousses & pile posu'3 = qu'elle doudde de woame

7) Rompre ks pite
-ume-mamnmm&&
Sute ar

@kamfn&g&mg&
Caboteqe orodut pa s eamentaton

8) Redonner une dewxddme pousse & la pite (facd-
tatif)

© Replaces | plte davs a Glome farne

© Comey don fim shementare ou dun boge humide.

© Larsser ( plte powsser 3 nouvess duant we hesse. pus
s mmgre conme pricidenment xth opieatan rapPoty
lonygioe nicessave & & demuiiphcaton des vl

S) Raffermir [a pite en enceinte réfrigérée

© Débiprassesr 3 plbe sous fable dpasseur dans we plague
farnée

* La recoue fun i dhmentare o G pisever o encente
séingide dusant 1 h2 1 b 30 min avant de Ntser.

UTLISATION

DANS LE CAS &
DUFFEREE (LE

7 bis) Romgre 12 pite
© Rabalye pumgre la pite) YA la poemmise pounse
© L3 dibarrasser sous fable doassm dars whe plague farmie

4

o Covary 2 pite o flim llmentare o a résenny o encete
rdgede nny: & endeas.

© Contrlies & pousse au boutl de Queiques beages of wmpee 2
pite 5 nivessage

REMARQUE

Qur s pite sst utitabe kb jour mdme do 53 799
fsavon ou i leodeman, § e indepessable de
Chassar e (2578 OU 937 CADOMGUE QUi §'857 forme
durant le rafiermmmament en excrnte refogecee
Acpuyer smplement sur 13 pite avec ks mainy
B 4 plat iogeroment farntes. Ne par 2 retra
vailier, i sl reckanewer de conm avent de ls detal
v cu Oe la mouser

*1a conduite Gune fermentation panaire est
une opération déicate g demande beav
coup dattention car el depend de acthme
Sun miov-organsme - 3 levare de boulan
Per (SSTCNMDmyCes (orevisesel
Cest une lewure mioTHOPIGUE Gui 3¢ 12D
Gt darn des concitions favorables de tem
persture. @hUTVGEe. O nowTturs ot 'osy.
gene
En revanche, cortains facteurs comme fe
contact direct avec du sel du wore, le hoid
audersous o « 1 °C & chaleur su-dessa de
* 45 *C inhibont son dévlopperment ou &
détrusent directement

* Ls fermentation e3t une fermentation akoo
Noue trés complexe. Qui fait appacaltre
dverses substances (akool gar ¢ g
ardmer ) resporsablles de la qualiné des pré
paratons fodewr, coulews, srveur)

* Ag cours de la fermentation, [ formation de
932 CarbOrdQUE dans fa pite fadt apparaltre &
strucre alveolire Garactémtique des pites
levtes

* Rencve tlastique for oy petrisige. & plte
soppose & B sorvie des bufles de gaz carbo-
ngue Qui tentent alors de Fechapper of &
soulévent. Les différentes phases de lavgy

T O volume des pites levees cormes-
pondent s « poune»

o L'ction O¢ rompre [ pite 3 pour dut de
chasser le gaz Carbonique, de répactic undfor
mément les fevures Qui je 300t multipliées,
Sapponter [onypine neceniare 3 leur deve-
lcpperment wherseur fvor « Techoologie cub
naires - Editions B, et de Jeur «redonner
de @ force»

* Pour résitser ure pite levie dans de bonnes
canditions, § fast tenir compte de Tros Para-
métres

Trousse a outils
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A

1) Mettre en place le poste de travail et s'assurer

 Peser, mesurer et wlfier bes denrées.
2) Réaliser la pite & brioches
* Tamser & fanne direciement sur le marbre.

o Formes U sorte de but e diisant b farioe en deux
fortaines dont 'une dont Etre deux fois phs grande que

o Dans la pls petite des fontanes aouter la leage
mwettie ot délayée dans un pea de lait tikde. Incorporer un
peu de farine afin d'soles uitieurement a levare du sel et

o Dans b plus grande des fontanes, ajoutes le sef et le
suae, 6t bes dissoudre avec un peu de lat Dide.

© Puts, togours dans L grande fortaine, aouter les ceufs
Tefpiés, et mélanger pogressivement ['ensemble de ces
ébaments du bout des dolggs.

© Héunie les dewx fontaines, puis en partant du bord intésieur,
amenes b fanne vers le iquide () | hydrases petit 3 petit
Tamidon et commencer & wavailles la pite en alongeant le
gluten

* S néoassaire, y outes Je reste ds lait
* Dans un premier temps, Il faut impérativement obitens un

) & 2
prirtirspl oo el

* 5 la pite est top molk, rajoutes un peu de fanne.

* S elle est trop ferme, rajoutes un e de L, homogéndser
1 contnues & corses (3 pate en 1a découpent & & main et en
13 « passant en t4e » (vor phato).

Cette opération & pour but d'allanger |s pite, de s lisser et
de la corses sans |'ichaufer

* Nréter [oplration diss que la pate commence 3 se il

/
&
o
i — _—
‘1 DENREES pour 1 kg de FARINE (1) TECHHIQUE
T | L [ P |
Ut [Quantosi untaire | tots
WE | HT de sa propreté
« farme de force kg | 1,000 |
type 55 |
sel fin kg | 0020 |
- sucre semoule kg | 0050
(selon utilisation) 4
0,100 | lautre.
« levure blologique | kg | 0,000
ou de boulanger 2 ‘
0,050
-lait |00 | 0 s00e.
- eufs entlers pitce ﬂlu}
selon calibre |
ou | kg | 0600
2 |
0,700 |
« bewrre kg | 0500 |
)
o ;
«farme type 55 kg | 0100
por feurer
Dorure
- ol plece | 1
ou | kg | 0050
- lait (facultatif) | ™
Durée moyenne de préparation
- durée réelle 30 min
« durée dans le temps Ih3044h du mabee e dés mains.
(1) Lurité e buse s ka riisation chs a e  bvioche et Ie 3) Souffler la pate
kg e farine. Cers proportionss permettent de ey 5 beles

beches die & oo

© Soubeer la pdse du marbee et s laisser retomber en |'dteant
ot en I'écarmnt
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Navigation  Favoris IOUTON, L'AGNEAU agneau X o

¥ appliquant soxcuins. L es mesion gestronamigee:
sment Fognesu de Lt et Fagneau o |'agndle de 100

Page 236 e el
ocurest une corasse de X i ISIq,n\mmn
tphnwum\fqnalwmuiw
menczsnae orom, sele anghase, ol (s i
+les moreeoi sont utilebies

P 340 pmmﬁuhmpewmhﬁz
age n frangais. Tri adaptobles, Jes mouturs son élewss
2ot hours apttues partic uu
de viande : races bouchénes par excellence (Cotentin,
mmncm Bizet, Vendien] ;
n de kit : bsbecation dis Fromoges e des yooerts
Fzawrlat, tomme beque, brocou, féta, sicotta,
ks corses, Basco-besmaises, Mansch._) ;
1 de kaine - Mérinos ' Arles, de Ramboudlet

w 11%
Résultat de la

Lever I'épaule

o= e Fercsh 'l:“z‘l.?nkv:‘swmmwpmhmmmew

w*m”;m“t*mu:ﬁr lmmwlalmunyap‘demm re C h e rC h e

?‘Muusﬂmhmwhnfmlnﬁ
Ie leAmneﬂ'Imnf.wnm‘n
e ) chie ol aarde o8 & 51 bagkiler:

e Tite « Texhokgie cuinaires - (ditions 80

Page : 236

L'AGNEAU
geaping I'agneau 'agneau
IO )
U ——— _— agneaux
ER L'AGNEAU ENTIER - e i i gkt 5l l'agneau
SRR e
i ' L'AGNEAU
d'agneau
Page : 237
L'agneau
Page: 238
e |'agneau
¥ . Jess chaie
R s | P Skt 2
“huamésns et du cubitzs, e cenant ['omoplate. « Tesmines la coupe de [z colonne vertébrale & & sae. | agneau

La selle anglatse conespond aux 6 vertébues lombaires.

Page 240
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e 2.6 Contenu de la bibliotheque

Collection BAC PRO

- Cuisine seconde, 1¢¢ et terminale

- CSR seconde, 1°"¢ et terminale

Sciences appliquées 2M9, 1¢e et terminale
Gestion appliquée 2n%, 1¢¢ et terminale

Service et aide aux repas(service ala personne)
Préparer les épreuves d'oral Anglais

Collection CAP
- Cuisine 1ere et 2¢™Me années
- Sciences appliquées ¢ et 2¢Me années
- PSR agent polyvalent de restauration
- Entretiendu linge (sanitaire et social)
- Petite enfance : Nutrition Alimentation (sanitaire et social)
Nos livres de référence
- La cuisine de référence
- La cuisine expliquée
- Connaissances et techniques du bar et des cocktails
- Travaux pratiques de restaurant tomes 1&2
- Le vin et les vins au restaurant
- La sommellerie de référence

Collection BAC TECHNO
- Accueillir, héberger , communiquer 279, 1¢¢ et terminale
- Asuservicio

Collection BTS option A& B
- Le génie culinaire 1¢ et 2¢™Me années

- Restaurant 1¢m¢ et 2¢Me année
- Service Hotelier 1e7¢ et 2¢™me année
- Connaissance de l'entreprise et de son environnement

- L'anglais en 10 lecons Restaurant / Cuisine
- Techno culinaire

- Hébergement , un métier un marché

- Les gestesde premiers secours

- Modules de technologie culinaire T1& 2
- La patisserie de référence




2.6 Modalités d’abonnement

L)
1,2,3....450

Abonnement unitaire*

Enseignant et Eléve

Réussite de vos éleves

- Moinsd’inégalité
- Accessible a tous
- Multi support (ordinateur, tablette et smartphone)

V

25 %
T . Remise accordée sur toute commande
La bibliotheque de livre « papier » si prescription
BPI BOO digitale des Editions

d’abonnement.

BPI

-

40 livres numériques
Qualité de YAl
Fenseignement ooe Collection CAP, BAC PRO...
Collection de Référence :
« La Cuisine de Référence »,
« La Sommellerie de

Référence », « La Patisserie
de Référence »...

Nous équiponsle CDI des
corrigés pour les
enseignants.

23,90 €

Prix de I'abonnement

annuel par personne
(éleve et enseignant)

Abonnement annuel

Simplification des
commandes et de la
prescription des ouvrages.

B Eleve Enseignant [} Etablissement

*Nombre minimum d

par les & de formation dés le 1% septembre 2020)




2.6 Modalités d’abonnement

T Réussite de vos éleves

1,2,3....450

Abonnement unitaire*

Enseignant et Eléve

La bibliotheque

BPI BOOKS digitale des Editions
BPI

—— -

Qualité de
I'enseignement

|

Nous équiponsle CDI des
corrigés pour les

- Moinsd’inégalité
- Accessible a tous
- Multi SUppOI’t (ordinateur, tablette et smartphone)

-

enseignants.

L

&,

Remise accordée sur toute commande
de livre « papier » si prescription
d’abonnement.

40 livres numériques

Collection CAP, BAC PRO...
Collection de Référence :
« La Cuisine de Référence »,
« La Sommellerie de
Référence », « La Patisserie
de Référence »...

Ressources accessibles
ONLINE (connecté a Internet)

Commande par I'établissement via le libraire
adjudicataire (EMLS, LDE...)
ou en direct avec Editions BPI

Disponible a partir de 20 abonnements

Certifié norme GAR
Connexion possible via
les ENT




e 2.6 Modalités d’abonnement

Ll 4 =
— 40 livres numeriques Ressources accessibles
Qualité de Q ,
Img&& > Collection CAP, BAC PRO... ONLINE (connecté a Internet)
—y Collection de Référence :
- « La Cuisine de Référence »,
Nous équiponsle CDI des “l4'Sommellefie de
corrigés pour les Référence », « La Patisserie
enseignants. E de Référence »...

4 Commande par I'établissement via le libraire

adjudicataire (EMLS, LDE...)
ou en direct avec Editions BPI

23,90 €

Prix de 'abonnement
annuel par personne =~
(éleve et enseignant) L

Abonnement annuel

Simplification des
commandes et de la
prescription des ouvrages.

Disponible a partir de 20 abonnements

Certifié norme GAR
Connexion possible via
les ENT

Bl Eléve Enseignant [l Etablissement

*Nombre minimum d’abonnement : 20 (souscription uniquement par les établissements de formation dés le 1% septembre 2020)




Contactez-nous
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LINKEDIN E-MAIL TELEPHONE
EDITIONS BPI COMMERCIAL@EDITIONS-BPI.FR 06 52 68 69 99




