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Leckere Platten mit siiRen oder herzhaften Happchen, Fingerfood im Glas und Uberraschungsbrote,
Teigtaschen und Canapés, die bei einem Empfang herumgereicht werden, sind bei jedermann beliebt.

Wenn du fiur ihre Herstellung und Lieferung verantwortlich sein willst, ist das Handwerk des Feinkochs
genau das Richtige fur dich.

Dieses Handwerk erméglicht dir, warme oder kalte, stiRe oder herzhafte und tiefgekihlte oder vakuumgegarte
Gerichte zu- und vorzubereiten. AnschlieRend musst du dich um den Vertrieb kimmern, indem du sie entweder
direkt im Laden verkaufst oder flir Empfénge, Bankette oder sonstige Feierlichkeiten an Privatpersonen lieferst. Du
kannst deine Dienste auch fur Kantinen, GroRkiichen oder im Handel, d. h. beispielsweise in Einkaufszentren,
anbieten.

Bei der Veranstaltung von Empfangen oder Banketten gibt der Feinkoch sich nicht damit zufrieden, fir Essen und
Ausstattung und/oder Raumlichkeiten zu sorgen, sondern berat auch seine Kunden und erstellt Kostenvoranschlage.

Als Feinkoch wirst du fur den Wareneinkauf und die Verwaltung deiner Lagerbestande zustandig sein. Deine
Gerichte kdnnen im Labor, in der Kiiche oder unter freiem Himmel zubereitet werden. Wichtig dabei ist, dass die
HACCP-Vorschriften (Hazard Analysis Critical Control Point, deutsch: Gefahrenanalyse und kritische
Lenkungspunkte) jederzeit eingehalten werden.

Du kannst alleine oder im Team, selbststandig oder im Angestelltenverhaltnis arbeiten. Als Feinkoch hast du
ebenfalls die Mdglichkeit als Koch oder Restaurantfachkraft zu arbeiten.

AUFGABEN UND TATIGKEITEN
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e Zubereitung, Anrichten und Vertrieb von frischen, tiefgekuhlten oder vakuumgegarten kulinarischen
Kompositionen fir den direkten Verkauf an die Verbraucher oder zum Weiterverkauf

¢ Veranstaltung und Belieferung von Abendessen, kalten und warmen Buffets, Cocktailpartys, Banketten und
Empféangen im Haus des Kunden (oder Veranstaltung und Zubereitung in eigens eingerichteten
Raumlichkeiten)

¢ Lieferung der dazugehdrigen Getranke

e Vorbereitung und Bereitstellung aller Arten von kulinarischen Kompositionen und im Voraus zubereiteten
Gerichten fur den Einzelhandel und Unternehmen

FAHIGKEITEN UND PROFIL

¢ die Kochtechniken beherrschen

¢ Uber manuelles Geschick verfligen

¢ Sinn fur Formen haben

e Uber einen feinen Geschmacks- und Geruchssinn verfiigen

¢ gesellig und kontaktfreudig sein

e Geschéftssinn besitzen

e korperlich belastbar sein

e dir daruber im Klaren sein, dass dieses Handwerk unregelmafige Arbeitszeiten mit sich bringt und vor allem
am Wochenende und an Feiertagen gearbeitet werden muss

AUSBILDUNG

Diplome die auf den Beruf vorbereiten sind ein DAP (Diplom tber die berufliche Reife).
Diese Ausbildung wird auch in franzdsischer Sprache in Luxemburg angeboten.

DAP AUSBILDUNG

Die Mindestvoraussetzungen fir den Zugang zu einer Ausbhildung zum Erwerb eines DAP in diesem Handwerk sind
eine bestandene 5. Klasse der Orientierungsstufe (5e d'adaptation, AD) oder 45 bestandene Module in der 5. Klasse
der berufsvorbereitenden Stufe (5e P, de préparation) und eine befiirwortende Stellungnahme des Klassenrats
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(Versetzungsbeschluss).

Die Ausbildung zum Erwerb eines DAP in diesem Beruf erstreckt sich tiber 3 Jahre. Sie wird als sog. ,gemischte
Ausbildung” (formation mixte) im Rahmen eines Ausbildungsvertrags absolviert:

e erstes Jahr: Vollzeitunterricht in einer technischen Sekundarschule
e zweites und im drittes Jahr: abwechselnd praktische Ausbildung in einem Betrieb und theoretische
Ausbildung in einer technischen Sekundarschule
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AUSBILDUNG

AUSBILDUNGSVERGUTUNG (INDEX 968.04)

Der Auszubildende erhalt von seinem Ausbilder eine monatliche Ausbildungsvergitung.

Reglement grand-ducal du 15 juillet 2024

1. zur Festlegung der Berufe und Handwerke im Rahmen der Berufsaushbildung
2. zur Festsetzung der Ausbildungsvergutungen in Handwerk, Handel, Gastgewerbe, Industrie, Landwirtschaft
und Gesundheits und Sozialwesen (Index 968.04)

AUSBILDUNGEN ZUM ERWERB DES DIPLOMS UBER
DIE BERUFLICHE REIFE — GESELLENBRIEFS (DAP)
Brutto: Monatlich
Vor dem integrierten 941.32 €
Zwischenprojekt:
Nach dem integrierten 1546.54 €
Zwischenprojekt:
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Beruf online
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