Formations Culinaires avec
Hillenweck Régis :

Expertise, Passion et Savoir-faire

Bienvenue sur ma page de formation culinaire ! Fort de plusieurs années d’expérience dans le
domaine, je vous propose des formations sur mesure adaptées a vos besoins spécifiques, que
vous soyez un particulier, un professionnel de la restauration ou une entreprise. Mon approche
est basée sur la transmission de savoirs pratiques et I'acquisition de compétences solides
pour gue vous puissiez maitriser toutes les facettes de la cuisine, tout en respectant les normes
d'hygiene et de securite.

Voici mes principales spécialités :

1. Formation HACCP et Plan de Maitrise Sanitaire

La sécurité alimentaire est un enjeu majeur dans le secteur culinaire. Dans cette formation, je
vous guide a travers les principes de I'HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) et
I’élaboration d’un Plan de Maitrise Sanitaire (PMS). Vous apprendrez a mettre en place les
bonnes pratiques d’hygiéne, a identifier et gérer les risques, et a répondre aux exigences
Iégales en matiére de sécurité alimentaire, tout en garantissant des produits de qualité.

o Objectifs : Maitriser la gestion des risques sanitaires en cuisine et comprendre les
obligations légales en matiere de sécurité alimentaire.

o Public concerné : Chefs, restaurateurs, responsables qualité, professionnels de la
restauration.

2. Cuisine du Monde : Voyage Culinaire a Travers les Saveurs

La cuisine du monde est une véritable aventure pour les papilles ! A travers cette formation, je
vous propose de découvrir des recettes typiques et de maitriser les techniques specifiques des
cuisines d’ailleurs. Qu’il s’agisse de la cuisine asiatique, méditerranéenne, latino-
americaine, ou africaine, vous apprendrez a creer des plats authentiques tout en respectant
les traditions culinaires de chaque région.

o Objectifs : Apprendre les bases et techniques de différentes cuisines du monde,
découvrir des ingrédients exotiques et élargir votre répertoire culinaire.

o Public concerné : Chefs, passionnés de cuisine, restaurateurs souhaitant diversifier
leur carte.



3. Recettes d'Entrees Anti-Gaspillage : Cuisiner Intelligemment

Dans un monde ou le gaspillage alimentaire est un enjeu crucial, j’ai congu cette formation
pour vous aider a valoriser les restes et a utiliser pleinement les ingrédients que vous avez
sous la main. VVous apprendrez a préparer des entrées créatives et savoureuses a partir de ce
qui reste dans votre cuisine, tout en adoptant une approche écoresponsable.

o Objectifs : Apprendre a créer des entrées anti-gaspillage, comprendre 1’importance de
la gestion des stocks et de la récupération des produits.

o Public concerné : Restaurateurs, particuliers soucicux de 1’environnement, entreprises
de traiteur.

4. Snacking en Boulangerie : Créer des Menus Rapides et Gourmands

Le snacking en boulangerie est un secteur en pleine expansion, et il est important de savoir
diversifier son offre pour attirer une clientele large. Cette formation vous apprend a élaborer
des produits de snacking savoureux, pratiques et rentables. De la préparation de sandwichs,
quiches et salades a I’optimisation de votre production en boulangerie, vous serez prét a
répondre a la demande de vos clients en toute simplicité.

o Objectifs : Créer des recettes de snacking savoureuses, apprendre a optimiser les
colts de production et a répondre a la demande des consommateurs.

« Public concerné : Boulangers, traiteurs, restaurateurs, entrepreneurs dans le secteur
de la boulangerie.

5. Traiteur en Boucherie : Valorisation de la Viande dans un Contexte
Moderne

La boucherie n’est pas seulement une affaire de viandes découpées ; c’est aussi un véritable
savoir-faire en matiere de recettes et de préparations. Dans cette formation, je vous enseigne
comment créer des plats traiteurs a base de viande, tout en valorisant la qualité des produits.
Vous apprendrez a proposer des recettes raffinées et des presentations créatives pour attirer
une clientéle gourmande et exigeante.

o Objectifs : Maitriser les techniques de préparation culinaire pour les traiteurs en
boucherie, valoriser la viande sous des formes modernes et attractives.
o Public concerné : Bouchers, traiteurs, professionnels de la restauration.



6. Burger et Accompagnements : La Recette du Succes

Le burger est devenu un incontournable de la cuisine moderne, et je vous propose d'explorer
toutes les étapes de sa réalisation. De la préparation des pains maison a la sélection des
garnitures et sauces créatives, vous apprendrez a concevoir un burger gastronomique ainsi
que des accompagnements originaux pour ravir vos clients ou invités.

o Objectifs : Apprendre a créer des burgers gourmets, découvrir des recettes
d’accompagnements savoureux et créatifs, maitriser les techniques de présentation.

o Public concerné : Restaurateurs, créateurs de concepts de burgers, particuliers
souhaitant s’initier a la cuisine de qualité.

7. Cuisiner et Valoriser les Poissons : Techniques et Recettes

Le poisson est un ingrédient souvent sous-estimé. Dans cette formation, je vous guide a
travers les techniques de cuisson du poisson, du filetage a la présentation, et vous montre
comment créer des recettes savoureuses et equilibrées. Vous apprendrez a mettre en valeur la
diversité des poissons et a maitriser les techniques de préparation qui les sublimeraient.

o Objectifs : Apprendre les techniques de préparation et de cuisson du poisson, créer
des recettes innovantes et équilibrées, comprendre les spécificités des poissons de
saison.

o Public concerné : Chefs, restaurateurs, professionnels de la mer, passionnés de
cuisine.

Réservez VVotre Formation Dés Maintenant !

Que vous soyez un professionnel de la restauration ou un passionné, mes formations sont
adaptées a vos besoins spécifiques. Ensemble, nous mettrons en place des solutions pratiques,
créatives et efficaces pour vous permettre d’atteindre vos objectifs culinaires. Contactez-moi
pour plus d’informations sur les formations ou pour réserver votre session personnalisée.



