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Gourmand World Cookbook Awards 2010 :
La Cuisine Expliquée élue meilleur livre pour les professionnels

La Cuisine Expliguée est un ouvrage de «bon sens» pour aider a aller plus loin dans la
compréhension des techniques en cuisine et en patisserie.

Les éléments technologiques (explications, schémas, illustrations, évolutions des techniques
dérivées...) permettent de donner un sens a l'apprentissage des techniques. Ils assurent une
vision a la fois globale et détaillée des processus, des savoirs et des savoir-faire.

Les 2500 photos culinaires et illustrations permettent de présenter ce livre a la maniere d’'une
bande dessinée. Chaque lecteur utilisera la technique étudiée en fonction de son niveau et de
sa propre envie de cuisiner.
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La Cuisine Simplifiée est un ouvrage pour réaliser des recettes, pratiquer les technigues de
base et s’initier simplement a la cuisine. Il présente un large éventail de recettes de cuisine et
de péatisserie et brosse la totalité des techniques de formation, pour vous accompagner tout au
long de votre apprentissage. Trés bien illustré et concu de maniére pédagogique, ce manuel a
été pensé en deux parties :

Cette conception vous permet non seulement de maitriser a la perfection les techniques de
base, mais aussi de laisser libre cours a votre créativité lors de leur mise en situation. Pour aller
plus loin, N'hésitez pas a vous procurer La Cuisine Expliquée, qui vous permettra de comprendre
les gestes et fondements des techniques.



Avec 1 million d’exemplaires vendus dans le monde, cet ouvrage a participé a la formation

La Cuisine de Référence restera a vos cdtés tout au long de votre vie, de votre formation ou de
votre carriére, ce sera pour vous la base de votre savoir, une véritable référence. Composé de
plus de 500 techniques et préparations de base détaillées en pas-a-pas, de 1000 techniques
et d’'un chapitre complet consacré a I'’hygiéne et a la sécurité, ce livre est illustré de plus de

LA CUISINE VEGETALE
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JEAN-MICHEL TRUCHELUT, PIERRE-PAUL ZEIHER
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La Cuisine Végétale de Référence est le livre qui manqguait aux chefs pour répondre aux attentes
de tous les convives, de plus en plus tournées vers le végeétal. Il recense, explique et met en
valeur la connaissance des produits, les techniques et préparations de base et des recettes
inspirantes autour du végétal. Dans une nouvelle approche de la cuisine, ce livre s’adresse a tous,
professionnels ou non, passionneés, chefs et futurs chefs, quelle que soit leur maitrise du végétal.

Il est le fruit du travail d’'une équipe de chefs cuisiniers qui associe les compétences d’enseignants
formateurs, d’'un nutritionniste et d'experts de la gastronomie végétale.

Dans la lignée de la «collection de Référence » des Editions BPI, cet ouvrage comporte des
fiches produits avec toutes leurs techniques de base, des préparations de base détaillées en
pas-a-pas et des recettes, illustrées par de nombreuses photos et vidéos.
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d’autant de professionnels et continue de les accompagner.

L’occasion unique pour les passionnés d’accéder a I’'univers des chefs.

3000 photos et 210 vidéos accessibles par QR codes ou URL.
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LE SAVOIR-FAIRE DE LA PATISSERIE

FRANCAISE
JONATHAN HUET

ISBN papier : 9782857089179
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Nombre de pages : 800 pages
Prix public TTC : 49,00 €

Référence interne : 9518

Véritable bible du patissier professionnel, avec plus de 270 recettes.

Le savoir-faire de la Patisserie Francaise couvre 'ensemble des catégories de produits : tartes
et tartelettes, viennoiseries, brioches, feuilletés, cakes et gateaux de voyage, fours secs,
confiseries, petits gateaux individuels, entremets et gateaux festifs, desserts de restaurant.

Ce livre séduira les amateurs passionnés!

Cet ouvrage permet aussi bien aux patissiers débutants que confirmés d’approfondir leurs
connaissances et d’élargir leur carnet de recettes.

Qs + 1 an d’accés gratuit au livre numérique
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Premier livre intégralement consacré aux desserts a I’assiette!!!

Nombre de pages : 430 pages
Prix public TTC : 39,00 €

Référence interne : 9579

Dans une visée pédagogique, 'auteur propose - 128 pages de recettes
chaqgue recette comme suit : «Les grands classiques»
- Bon d’économat détaillé - 168 pages de recettes

- Etapes de réalisation expliquées «Les desserts "signature”»
- Schéma de dressage - 50 pages de recettes
«Les desserts "minute” »

- Valeur nutritionnelle pour 100 g - 20 pages de recettes

- Prix moyen par assiette «Les desserts glacés»
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Cet ouvrage met a disposition prés de 100 techniques et préparations de base détaillées en
pas-a-pas et plus de 100 fiches techniques.

Il est illustré de plus de 1000 photos et 100 vidéos accessibles par QR codes ou URL.
Il s’adresse a une clientele de passionnés, professionnels ou non.

Ce livre est le fruit d’'une étroite collaboration entre enseignants et professionnels du monde de
la patisserie. Il est essentiel dans le parcours d’'un apprenant, il deviendra indispensable dans sa

vie professionnelle.
Enfin un livre qui accompagnera tout patissier dés ses débuts, pour ne plus le quitter.
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«Dans la continuité du premier ouvrage, Le savoir-faire de la Patisserie Francaise, et du second,
Le savoir-faire des Desserts a l'assiette, il était important de proposer un manuel pédagogique,
illustré de nombreux visuels, présentant les classiques de la boulangerie francaise,

tout en intégrant

Nous remercions nombre de nos collégues formateurs qui ont été une grande source
d’inspiration et d’échanges. De la boulangerie a la cuisine, en passant par la patisserie, les
sensibilités sont diverses et variees. Cependant, les compétences doivent étre ancrées dans une
certaine logique pour permettre la pérennité de nos gestes et de nos savoir-faire. »

Jonathan HUET & Sébastien RICHEZ
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Nouvelle bible des barmen professionnels, ce livre recouvre la connaissance des produits,
boissons et alcools, le matériel, les gestes et les recettes détaillées pour la réalisation
de 97 cocktails.

Il contient en particulier le Carnet de Cocktails Contemporain, qui regroupe les
60 cocktails a connaitre par les professionnels.

65 vidéos de cocktails réalisés en pas-a-pas accessibles par QR codes et URL.
Pour les barmen professionnels ou passionnés, c’est LE livre a avoir!

Véritable outil de formation, il traite également des aspects Iégislatifs, gestion, aménagement
et communication.
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Un ouvrage complet sur 'univers de la sommellerie, qui sera le parfait référent dans le domaine
du vin pour les professionnels, les passionnés et les curieux.

Un véritable voyage au coeur du vignoble, qui vous accompagnera jusgu’a la table, aussi bien
de dégustation que de restaurant.

Ce manuel fera de son lecteur un véritable connaisseur de vin, aussi bien frangais
qgu’international, et le rendra capable d’un service professionnel.

Du décryptage d'une étiquette jusgu’au service en carafe, en passant par le développement de
son palais et 'apprentissage des associations culinaires, il saura s’adapter a tout type de public et
plaire au plus grand nombre, pour rendre ses lecteurs incollables sur le sujet.
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Travaux Pratiques de Restaurant est un ouvrage complet répertoriant 'ensemble des techniques
indispensables du service en salle.

Il regroupe la mise en place, le service des boissons et les différentes formes de service,

ainsi que les préparations, les découpages et les flambages.

Chague technigue de service est détaillée et illustrée étape par étape (en photo) et chacun

des gestes est reproduit avec exactitude.

Retracant 'ensemble des techniques de I'art de la table, ce livre vous assurera la maitrise des bases
d’un service parfait en salle et vous accompagnera tout au long de votre parcours professionnel.

Qs + 1 an d’accés gratuit au livre numérique

DICTIONNAIRE DU RESTAURATEUR
BERNARD GALLIOT

ISBN papier : 9782857088561

Désormais « Le Petit Galliot» est la pour combler
b S, vos moindres lacunes!
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740 produits agroalimentaires
710 préparations culinaires

3 p ) 295 fromages & produits laitiers
b ~ ' ' 680 vins
305 mots du vin

‘ 210 alcools & spiritueux
125 cocktails

150 eaux minérales & autres boissons

210 mots de la gastronomie & de la restauration
Chaqgue entrée est traduite en anglais.
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DENIS COURTIADE
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Référence interne : 9594

Ce livre est dédié aux jeunes qui envisagent ou découvrent les métiers du service en salle,
a leurs parents, parfois hésitants eux-mémes, ainsi qu’aux enseignants et aux professionnels.

Maitre d’hétel, chef de rang, sommelier, barman, autant de métiers et de carriéres alliant
culture professionnelle, technique, relations humaines et parcours international, que ce
manifeste vise a décoder et mettre en lumiére. Il insiste en particulier sur le réle de mentor
des professionnels pour faire naitre des vocations chez les jeunes et mieux les accompagner
dans leur début de carriere.

Son contenu intéressera plus largement tous ceux, hoteliers-restaurateurs ou non,
qui s’'interrogent sur I'évolution des métiers du service et de 'accueil.

BIEN APPLIQUER LE DROIT DU TRAVAIL

EN HOTELLERIE- RESTAURATION
AURELIEN ASCHER

BIEN APPLIQUER
LE DROIT DU TRAVAIL ISBN papier : 9782857089698

Format : 148 x 210mm
Nombre de pages : 224 pages
Prix public TTC : 24,00 €

Référence interne : 9602

Un guide pratique pour faciliter votre quotidien!

«LLe médecin du travail a déclaré mon salarié inapte, que dois-je faire?»
«Comment négocier une rupture conventionnelle?»

«Puis-je licencier un salarié en arrét maladie?»

«Mon salarié ne vient plus. Que dois-je faire?»

«Comment réagir a un accident du travail de mon salarié?»

De facto, les hételiers et restaurateurs sont constamment confrontés a des guestions de droit

du travail avec leur personnel. Il est cependant difficile de s’y retrouver pour un non juriste

et les conséquences peuvent étre lourdes pour I'exploitant d’'un hétel ou d’un restaurant
(condamnation prud’homale, risque pénal...).

L'objet de cet ouvrage est d’offrir un guide pratique et accessible pour répondre aux
situations concrétes auxguelles les professionnels du secteur de I'hétellerie-restauration sont
le plus souvent confrontés (embauche, temps de travail, rupture de contrat...).

CAN BETL Rrstasean
PRATIQUE

Avec des illustrations claires et pédagogiques,
trouvez simplement les réponses a vos questions de droit social!




BAC PRO CSR

Y. DANO, L. NADIRAS, E. BRIKKE, |. BOUSSANGE,
S. BONDU, L. TIXIER & F. COURSEAU
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Ces deux livres forment a eux deux un outil complet
permettant une approche transversale du service.

Les 50 thémes couvrent l'intégralité des compétences
du référentiel. Expérimenter, résumer l'essentiel, réinvestir
et s'auto-positionner sont les différentes phases de
l'apprentissage. La compréhension est renforcée par un
accompagnement par limage, car ces livres possedent

une vingtaine de vidéos accessibles par QR codes ou URL.

BAC PRO (2N°E, 17, TL),
GESTION APPLIQUEE

L. ILES, F. NOT, C. CHAVEAU-LATOUCHE, A. LE MERCIER

Prix public TTC :

ISBN papier :

9782857086314 21,00 €

Format : Référence interne :
275 x 195mm 2157

Nombre de pages:

256 pages

Les activités sont réalisées a partir de documents
réellement exploités en entreprise, et I'utilisation

des TICE vous permet d’apprendre en étant au plus
proche de la réalité. Les animations, vidéos et tutoriels
apportent une grande interactivité. Ce livre propose
une initiation au vocabulaire professionnel en anglais
ainsi qu’'une création de projet commun de restaurant,
et vous garantira un apprentissage professionnalisant.

BAC PRO (2M°E 175, TL) |
SCIENCES APPLIQUEES

M. CORPET, K. COSTANZO & C. RANQUE

ISBN papier : Prix public TTC :
9782857085751 21,00 €

Format : Référence interne :
275 x 195 mm 2151

Nombre de pages:

256 pages

MISES A JOUR 2021 - Nouveau PNNS 2019-2023

Les 30 chapitres couvrent les référentiels de cuisine

et CSR avec 89 séances. Composé de supports variés,
originaux et actualisés, ce manuel vous propose aussi
bien des documents professionnels que des animations
et des vidéos (accessibles par QR codes ou URL), ou
encore plus de 400 schémas et illustrations.

BAC PRO CUISINE

Y. DANO, L. NADIRAS, E. BRIKKE, E. CORDELET,
P. GOREGUES, Y. RAISON & F. BRZENCZEK

ISBN papier :

9782857085775 9782857086338
Format :

275 x 195mm 275 x 195 mm
Nombre de pages:

192 pages 248 pages

Prix public TTC :

19,00 € 19,00 €
Référence interne :

2153 2161

Ces deux livres forment un outil complet permettant
une approche transversale de la cuisine. Les 50 themes
couvrent l'intégralité des compétences du référentiel. Ils
comportent des activités de réflexion sur la préservation
de 'environnement. La compréhension est renforcée
par un accompagnement par I'image, car ces livres
possédent plus de 80 vidéos accessibles par QR codes
ou URL.

Version enseignant disponible sur notre site Internet au format PDF



CAP CSHCR
1RE ET 25 ANNEES

JEAN-FRANCOIS
AUGEZ SARTRAL
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Prix public TTC : 24,90 €
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Pour s’adapter au mieux aux nouveaux référentiels en évolution perpétuelle, les livres de CAP
Sciences Appliquées et CSHCR s’appuient sur des éléments concrets de la vie du professionnel :

images, textes, schémas et dessins propres a cet environnement aideront les éleves a mieux assimiler
les différentes spécificités de leur métier. Construits de maniére a ce qu'il existe une véritable
interactivité entre le professeur et les éléves, ces ouvrages leur permettent d'apprendre de nouveaux
concepts gu’ils rencontreront dans leur vie professionnelle et sauront alors appréhender. Clairs et
intuitifs, ces livres scolaires abordent tous les thémes des référentiels en suivant un cheminement
logique au sein de chaque chapitre, ou I'éléve découvre un nouveau concept, le met en pratique et
teste enfin ses connaissances. Une page de résumé l'aidera a toujours retenir I'essentiel.

| CAP SCIENCES
APPLIQUEES

JEAN-FRANCOIS
AUGEZ SARTRAL

ISBN papier : 9782857086468
Format : 210 x 297 mm
Nombre de pages : 272 pages
Prix public TTC : 18,00 €

Référence interne : 2165
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Version enseignant disponible sur notre site Internet au format PDF

10




CAP CUISINE
1R ET 25 ANNEES

CLEMENT VOISIN

ISBN papier : 9782857089391
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Nombre de pages : 332 pages
Prix public TTC: 24,90 €

Référence interne : 9560

L’évolution du référentiel CAP cuisine propose que les apprentissages culinaires soient axés
en grande partie sur la démarche expérimentale et incite au travail collaboratif des équipes.

Cet ouvrage est composé de plusieurs chapitres concus en doubles-pages qui structurent
'apprentissage en trois temps distincts. Il s'ladapte au mieux aux organisations des centres de
formation (horaires, budgets, matériels, locaux) ainsi qu’a la liberté pédagogique de I'enseignant.
Les expériences fondamentales se situent au début des chapitres, qui proposent de couvrir les
grandes thématiques comme : les cuissons, les préparations de base, les pates de base, etc. Celles-
ci ont pour objectif d’expérimenter autour de principes fondamentaux communs aux techniques
OU aux préparations culinaires.

PRODUCTION ET SERVICE
EN RESTAURATIONS : LE MANUEL

DE L’AGENT POLYVALENT
CLAIRE SPANNAGEL & ERIC WISNIEWSKI

ISBN papier : 9782857089438
Format : 210 x 297 mm
Nombre de pages : 416 pages
Prix public TTC : 25,00 €

Référence interne : 9578

CONFORME AU NOUVEAU REFERENTIEL

Pensé pour accompagner les candidats préparant le CAP PSR
et les nombreux CQP en restauration.

Cet ouvrage tres complet de 416 pages couvre I'ensemble du référentiel. Il est structuré
par themes et enrichi de nombreux visuels.

Ce titre permet de se préparer de facon trés professionnelle a travailler en restauration
collective, cafétéria, service petit déjeuner, coffee shop, boulangerie snacking,
sandwicherie et fast-food.
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NOUS CONTACTER

PATRICIA LEONARDI
SERVICE COMMANDES

Par mail : bpi@editions-bpi.fr
Par téléphone : 01 41 40 81 40

AURELIE RENAULT
RESiNSABLE RELATIONS PEDAGOGIQUES

Par mail : arenault@editions-bpi.fr
Par téléphone : 06 37 72 27 03
Par courrier :

Editions BPI, 1 boulevard des Bouvets,
92 000 Nanterre
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