
  

 

 

 



Progresso Lehrgang ALLROUNDER 

Grundlagen 

Ohne Grundbildung (Lehre) im Gastgewerbe? 

Die ideale Weiterbildung für Mitarbeitende ohne Grundbildung 

Ein Lehrgang von Progresso ALLROUNDER ist Ihre Chance für eine fundierte, 

praxisorientierte Weiterbildung und macht aus Ihnen qualifizierte Mitarbeitende. Die 

Weiterbildung von Hotel & Gastro formation Schweiz bringt Ihnen nur Vorteile: Sie 

verbessern Ihre beruflichen Fertigkeiten, Ihr Arbeitgeber wird entlastet und der Gast ist 

zufrieden. 

Welche Voraussetzungen müssen Sie erfüllen? 

• Sie arbeiten in einem der Fachbereiche (Küche, Service oder Hotellerie-

Hauswirtschaft). 

• Sie verstehen die deutsche Sprache und können sich gut verständigen. 

• Sie haben Lese- und Schreibkenntnisse. 

• Sie haben keinen Berufsabschluss im Gastgewerbe. 

Wie lange dauert diese Weiterbildung? 

Ein Lehrgang beinhaltet 25 Ausbildungstage (= 5 Wochen), die sich auf drei Blöcke 

verteilen. Der Unterricht findet jeweils von Montag bis Freitag statt. Die Kurse sind so 

angeordnet, dass die Möglichkeit besteht, den Lehrgang in 5 bis 6 Monaten 

abzuschliessen, spätestens jedoch nach zwei Jahren. 

 

 

Kurs 3 

1 Woche 
= Repetitions- 

und 

Prüfungswoche 

Kursausweis Kurs 1 

2 Wochen 
Küche 

Rückkehr  

in Betrieb 

 

Kurs 2 

2 Wochen 
Hotellerie-

Hauswirtschaft 

und 

Restauration 

Rückkehr  

in Betrieb 

 



Progresso Lehrgang ALLROUNDER 

Von der Hilfskraft zur 

Fachkraft 

Das Bedürfnis der Branche: 

In der Branche der Gastronomie/Hotellerie gibt es ein Bedürfnis möglichst 

vielschichtig ausgebildete Mitarbeiter/Mitarbeiterinnen und Hilfskräfte zu haben. Der 

Arbeitsmarkt in der Gastronomie spricht von Multitasking (Begriff kommt aus dem IT-

Bereich und soll als Anhaltspunkt für «vielschichtig einsetzbar» gelten). Aufgrund des 

akuten Mitarbeiter- und Fachkräftemangels besteht das Bedürfnis die Hilfskräfte in 

den Bereichen Hotellerie & Hauswirtschaft, Service und Küche, in der Produktion und 

Dienstleistung (im Rahmen ihrer Möglichkeiten) abteilungsübergreifend eingesetzt 

werden können. So könnten die Lücken in verschieden Bereichen während der 

Spitzenzeiten überbrückt werden. 

Unsere Lösung: 

Der Progresso Lehrgang «ALLROUNDER» bietet allen Mitarbeitenden aus der 

Hotellerie und Gastronomie die Möglichkeit, während fünf Wochen eine 

praxisbezogene Fachausbildung in den drei Fachbereichen Hauswirtschaft, Küche 

und Service zu absolvieren. Der Lehrgang zeichnet sich speziell dadurch aus, dass 

es sich um eine mehrfach kombinierte Basisausbildung auf verschiedenen Ebenen 

handelt. Die Ausbildung bietet den Teilnehmenden einen theoretischen und 

praktischen Unterricht im geschützten Lernfeld. Die Inhalte lehnen sich bewusst der 

beruflichen Grundbildung im Gastgewerbe an. Dies hat den Vorteil, dass wenn sich 

Mitarbeitende zu einem späteren Zeitpunkt für die Grundbildung entscheiden, von 

den zukünftigen Ausbildungsinhalten bereits Vorkenntnisse haben. Dadurch kann der 

Übertritt von der Basisqualifikation zur Grundbildung erleichtert und durch den 

Wissensvorsprung angenähert werden. Dieser qualifizierende Lehrgang wird 

modularisiert angeboten, damit die Teilnehmenden dazwischen zurück in die 

Betriebe gehen können. Die vermittelten Inhalte können so gefestigt und das Erlernte 

in der Praxis angewendet werden. Dadurch sind die Fortschritte der Mitarbeitenden 

sofort im Betrieb sicht- und überprüfbar. 

 



 

 

Fachbereich Küche 

Hygienegrundsätze, Arbeitssicherheit, ökonomisches 

und ökologisches Handeln, Mise en place - Arbeiten, 

Rezepte lesen und verstehen, Materialkunde (Pfannen 

& Messer), Arbeiten mit CF Produkten, die Anwendung 

der 6 wichtigsten Garmethoden, der sichere Umgang 

mit Maschinen und Apparaten, Gemüse- und 

Kartoffelschnittarten, sauberes Anrichten von kalten 

und warmen Speisen werden täglich bei der 

Umsetzung einfacher Menüs trainiert. 
 

Fachbereich Service 

Teamwork & Berufsethik, Mise en place und 

persönliche Ausrüstung, Materialkunde, Besteckteile, 

Aufdecken eines Gästetisches, Serviceregeln, Falten 

von Servietten, Geräte und Apparate, Erweiterte 

Menagen, Kaffee- Tee und Kräuteraufgüsse, 

Mineralwasser, Frucht und Gemüsesäfte, 

Getränkeservice, Servicearten und Serviceabläufe. 

 

 

Fachbereich Hauswirtschaft 

Office, Grundreinigung von Metallen, Zimmerreinigung, 

Kontrolllisten, Feuchtwischen, Staubsaugen, 

Reparaturschein, Fleckenentfernung, Fensterreinigung, 

Reinigungsarbeiten in öffentlichen Räumen, 

Bodenreinigung, sicherer Umgang mit Maschinen und 

Apparaten, Wäschepflege durchführen, Wäscherei und 

Lingerie, Bügeln, Freude gewinnen an der 

Dienstleistung. 
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