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Sanft eingebettet ins Idyll Bad Bederkesa liegt 

das Romantik Hotel Bösehof – überregional 

bekannt für die schönste Art der Verwöhnung 

von Gaumen, Körper und Seele. 

Wir sind fest in den regionalen Traditionen

des Nordens verwurzelt und fühlen uns

Heinrich Böses berühmter Gastfreundschaft 

verpflichtet … auch nach fast 200 Jahren.

Seit 1957 sorgen unsere heute 80 Mitarbeiter 

für diese Willkommenskultur im Bösehof und 

damit für den Erfolg des Hauses. 

Damit unsere Gäste auch künftig gediegenes 

Ambiente und historische Romantik erleben 

können, begrüßen wir immer wieder gerne 

frische Talente in unseren Reihen. Vielleicht 

sind Sie genau eines dieser Talente. 

Lernen wir einander doch einfach kennen …

grossherzig

E S  G I B T  E I N E N  O R T ,  D A  W E R D E N  G Ä S T E  Z U 

F R E U N D E N  U N D  M I TA R B E I T E R  Z U  FA M I L I E
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willkommen 
im bösehof
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Köche verrichten alle handwerklichen und 

planerischen Tätigkeiten zur Herstellung von 

Speisen und Menüfolgen. 

Daneben kreieren sie auch neue Gerichte und 

beraten die Gäste. 

Die Ausbildungsdauer beträgt drei Jahre.

Ihr mitzubringendes Talent
» Hauptschulabschluss

» Handwerkliches Geschick

» Kaufmännisches Denken

» Teamfähigkeit und Zuverlässigkeit

» Gute körperliche Verfassung

Unser weiterzugebendes Wissen
» Verarbeitung von Lebensmitteln

» Planung und Kalkulation von Speisenfolgen

» Umgang mit moderner Küchentechnik

» Hygienevorschriften und Ernährungsregeln

Nach erfolgreicher Kochprüfung ist die 

Weiterbildung zum Hotelbetriebswirt/-in,

Küchenmeister/-in, Diätkoch/-köchin, 

Küchenchef/-in, Küchendirektor/-in möglich. 

küche
Koch (m/w/d)

D I E  G O U R M E T - K Ü N S T L E R  D E S  B Ö S E H O F  B E R E I T E N 

F E I N S T E  S P E I S E N  A U F  A L L E R H Ö C H S T E M  N I V E A U
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Fachkräfte Küche lernen die Verarbeitung und 

Zubereitung von Lebensmitteln aller Art sowie 

den Umgang mit Rezepturen und Küchenge-

räten. Sie wissen, wie einfache Speisen und Ge-

richte aus Fleisch, Fisch und Gemüse zubereitet 

werden. Außerdem können Fachkräfte Küche 

Salate und Desserts anrichten und garnieren 

sowie einfache Suppen und Soßen herstellen. 

Die Ausbildungsdauer beträgt zwei Jahre.

Ihr mitzubringendes Talent
» Hauptschulabschluss

» Handwerkliches Geschick

» Kaufmännisches Denken

» Teamfähigkeit und Zuverlässigkeit

» Gute körperliche Verfassung

Unser weiterzugebendes Wissen
» Verarbeitung von Lebensmitteln

» Umgang mit moderner Küchentechnik

» Hygienevorschriften und Ernährungsregeln

Nach erfolgreichem Abschluss ist die 

Weiterbildung zum Koch/Köchin möglich. 

küche
Fachkraft Küche (m/w/d)

D I E  A U S S E R G E W Ö H N L I C H E N  G E N Ü S S E  D E S 

B Ö S E H O F  E N T S T E H E N  A U S  V I E L E R  H Ä N D E  A R B E I T
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Hotelfachleute kennen sich in allen Abteilungen 

des Hotels aus, insbesondere im Rechnungs- 

wesen und der Personalwirtschaft. Sie steuern 

und kontrollieren dabei unterschiedliche kauf-

männische Prozesse in der Hotelorganisation. 

Die Ausbildungsdauer beträgt drei Jahre.

Ihr mitzubringendes Talent
» Hauptschulabschluss, mittlere Reife, Abitur

» Freude am Umgang mit Gästen

» Fremdsprachenkenntnisse

» Teamfähigkeit und Organisationstalent 

» Dienstleistungsbereitschaft  

» Sicheres Auftreten

Unser weiterzugebendes Wissen
» Einsatz in allen Abteilungen des Hauses 

 wie Rezeption, Etage, Küche, Verwaltung,  

 Einkauf, Verkauf und Restaurant

Nach erfolgreicher Hotelfachprüfung ist die 

Weiterbildung zum Hotelbetriebswirt/-in, 

Hotelmeister/-in, Hoteldirektor/-in möglich.

hotelfach
Hotelfachmann (m/w/d)

P E R F E K T E  G A S T F R E U N D S C H A F T  I S T  I M  B Ö S E H O F 

E I N  P R Ä Z I S E S  Z U S A M M E N S P I E L  V I E L E R  G E W E R K E
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Restaurantfachleute begrüßen, beraten und 

bedienen Gäste. Sie servieren Getränke und 

Speisen, erstellen Rechnungen und kassieren.

Veranstaltungsplanung und -ausrichtung ist 

ein weiterer Schwerpunkt. 

Die Ausbildungsdauer beträgt drei Jahre.

Ihr mitzubringendes Talent
» Hauptschulabschluss

» Freude am Umgang mit Gästen

» Spaß an Veranstaltungsplanung

» Gute Umgangsform und Organisationstalent

Unser weiterzugebendes Wissen
» Empfang und Beratung von Gästen

» Servieren von Speisen und Getränken

» Eindecken von Tischen und Tafeln

» Flambieren, Tranchieren und Filetieren

» Zubereitung von Cocktails

Nach erfolgreicher Restaurantfachprüfung 

ist die Weiterbildung zum Hotelbetriebswirt/-in, 

Restaurantmeister/-in, Barkeeper, Barchef/-in 

möglich.

restaurantfach
Fachmann für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie (m/w/d)

F Ü R  D E N  B Ö S E H O F - S E R V I C E  I S T  D A S  L E I B L I C H E

W O H L  D E S  G A S T E S  E I N E  H E R Z E N S A N G E L E G E N H E I T
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Die Fachkraft im Gastgewerbe ist in Küche, 

Restaurant, Buffet oder Wirtschaftsdienst tätig. 

Auch der Getränkeausschank, das Herrichten 

von Gasträumen und die Gästebetreuung 

zählen zu den vielseitigen Aufgaben. 

Die Ausbildungsdauer beträgt zwei Jahre.

Ihr mitzubringendes Talent
» Hauptschule; auch ohne Abschluss möglich

» Freude am Umgang mit Gästen

» Begabung für praktische Tätigkeiten

» Teamfähigkeit und Flexibilität

Unser weiterzugebendes Wissen
» Empfang und Betreuung von Gästen

» Herstellen und Anrichten einfacher Speisen

» Eindecken von Tischen und Tafeln

» Lagerverwaltung

Nach erfolgreicher Gastgewerbeprüfung ist die 

Ausbildungsfortsetzung zum Restaurantfach-

mann/-frau oder Hotelfachmann/-frau möglich.

gastgewerbe
Fachkraft Gastronomie (m/w/d)

E R S T  A N G E N E H M E  V I E L S E I T I G K E I T  B E R E I T E T  D E M 

G A S T  E I N E  W U N D E R S C H Ö N E  Z E I T  I M  B Ö S E H O F
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Kosmetik-Fachleute beraten und behandeln die 

Gäste. Sie sind spezialisiert auf verschiedene Be-

handlungen des Gesichts sowie des Körpers und 

stimmen diese auf jeden Gast ab. Selbstständig 

organisieren sie von Kundenservice über Hygie-

ne bis Warenwirtschaft ihr Tagwerk.  

Die Ausbildungsdauer beträgt drei Jahre.

Ihr mitzubringendes Talent
» Hauptschulabschluss, mittlere Reife, Abitur

» Ausgeprägte Feinmotorik

» Interesse an einem kreativen Beruf

» Gute Umgangsformen und Organisationstalent

Unser weiterzugebendes Wissen
» Maniküre und Pediküre

» Beurteilung und Reinigung der Haut

» Pflegende und dekorative Kosmetik

» Verschiedene Arten von Wellnessmassagen

» Beratung, Kundenservice und Verkauf

Nach erfolgreicher Kosmetikprüfung 

ist beispielsweise die Weiterbildung zum Farb-, 

Stil- und Typberater/-in, Nageldesigner/-in, Visa-

gist/-in, Maskenbildner/-in möglich.

kosmetik
Kosmetiker (m/w/d)

P F L E G E ,  E R H O L U N G  U N D  S TÄ R K U N G  D E S  KÖ R P E R S 

S I N D  I M  B Ö S E H O F  W O H L T U E N D E  P F L I C H T
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im herzen
der gastlichkeit
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Wir freuen uns sehr über Ihr Interesse an einer

Ausbildung im Bösehof sowie Ihre Persönlichkeit

und Ihr Geschick alsbald kennenzulernen.

Wege zur Ausbildung
» Deckblatt mit aktuellem Bewerbungsfoto

» Anschreiben und Lebenslauf

» Zeugnisse in Kopie

» Praktikumsnachweise in Kopie

Schriftliche Bewerbungen gehen an:

Romantik Hotel Bösehof

Frau Natascha Grotjohann

Hauptmann-Böse-Straße 19

27624 Geestland 

oder per E-Mail an:

personal@boesehof.de

Frau Natascha Grotjohann

Welches ist mein Talent?
Gerne ermöglichen wir ein Praktikum in 

allen Abteilungen. Bitte sprechen Sie 

Frau Grotjohann persönlich oder 

unter 04745-9480 an.

bewerbung

I M  B Ö S E H O F  E M P FA N G E N  W I R  U N S E R E  G Ä S T E 

U N D  U N S E R E  M I TA R B E I T E R  M I T  O F F E N E N  A R M E N
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romantik hotel bösehof

HAUPTMANN-BÖSE-STRASSE 19
27624 GEESTLAND • BAD BEDERKESA 

TELEFON 04745 - 9480
INFO @BOESEHOF.DE

WWW. BOESEHOF. DE 


