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Arbeitsmarkt- 
und Berufs- 
integration

Arbeit, Bildung, Beratung und Vernetzung 
− für Erwerbslose, stellensuchende Erwachsene und 

Jugendliche
− für Personen mit gesundheitlichen Beeinträchtigungen 

oder Mehrfachproblematik
− für Lehrstellensuchende mit einfachen schulischen  

Voraussetzungen
− für alle, die ihre Chancen verbessern möchten

Über uns
Integrationsprogramme, Zertifikatskurse, Lehrstellen, 
Teillohnstellen. Seit 1998 vertrauen Arbeitsmarktbehör-
den, Sozialversicherungen und Gemeinden, zusammen 
mit weiteren öffentlichen oder privaten Kostenträgern, 
auf unsere Qualität und Leistungen.

Berufliche 
Zukunft als 

Gastro-
Allrounder/-in

Gastrokurs



Zertifikatskurs für angehende Gastro-Allrounder/innen: Kursteilnehmende 
sammeln praktische Erfahrungen und erlangen wichtige Kompetenzen.  
Kursbegleitend absolvieren sie ein mehrmonatiges Praktikum in einem 
Gastrobetrieb. Unter fachlicher Anleitung üben sie wichtige Aufgaben und 
Funktionen in Küche, Restauration und Hauswirtschaft und setzen ihr  
Wissen im Arbeitsalltag um.

Praxis
Eine Praktikumsstelle in einem Gastrobetrieb wird vorausge-
setzt oder vom Lernwerk im Auftrag des Kostenträgers vermit-
telt. Der Praxiseinsatz startet idealerweise einige Wochen vor 
Kursbeginn.

Praktikum 
(mindestens 8 Tage)

Gut zu wissen
Motiviert, interessiert an der Gastronomie
Flexibilität in Sachen Aufgaben und Arbeitszeiten
Körperlich belastbar

Kursbeginn zweimal im Jahr
Praktikumsbeginn laufend möglich

Bei Zuweisung durch Sozialdienste:
(→ Basismodul externer Arbeitsplatz): 6 Monate
Bei Selbstzahlenden: 12 Kurstage, mindestens 8 Praxistage 

Über Sozialdienste.
Als Selbstzahlende direkt beim Lernwerk.

Erfolgt über die Sozialhilfe.
Privatpersonen sind als Selbstzahlende willkommen.

lernwerk.ch/gastrokurs

Voraussetzungen

Eintritt

Dauer

Anmeldung

Finanzierung

Weitere Infos

Theorie
Kochen, Lebensmittelverarbeitung und -aufbewahrung, kalte 
und warme Küche, Convenience Produkte, Hygiene, Arbeitssi-
cherheit, Warenannahme

Service, Buffet, Nachschub, Lagerhaltung

Verschmutzungsarten, Reinigungsmittel, Reinigungsmethoden,  
Reinigung von Küche und sanitären Anlagen, Wäschekreislauf, 
Abfallbewirtschaftung

Zusammenarbeit im Team, Umgang mit Kunden und Gästen, 
Bankettservice

Basics der Küche
 (6 Tage)

Basics der Restauration
(3 Tage)

Basics der Hauswirtschaft 
(2 Tage)

Vertiefung der Themen
(1 Tag)

Zertifikat
Gastro-Allrounder/in mit Label GastroAargau
Ein erfolgreicher Kursbesuch und ein vollständiger Prakti-
kumseinsatz führen zum Zertifikat mit Label GastroAargau.

Qualitätsprüfung


