- NETZWERK Unternehmen
(I{1) integrieren Flichtlinge

Zentralverband des
Deutschen Backerhandwerks e.V.

WILLKOMMEN

die Backerei

der Bécker/die Backerin

der Backerei-Fachverkaufer/
die Backerei-Fachverkauferin

HYGIENE HYGIENE

Hande waschen
Schmuck ablegen
die Arbeitskleidung
die Schiirze

die Kopfbedeckung

ARBEITSSCHUTZ WORK SAFETY XV,

<5)|JI=” oYl u-“ PR

der Notstopp-Knopf
der Ofenhandschuh
die Schutzabdeckung
das Schutzgitter

der Feuerldscher

der Notruf

Erste Hilfe

der Fluchtweg

das Pflaster

der Verbandskasten

___WERKZEUGE ________] TOOLS

die Abwiegeschaufel
die Brotform

der Gérkorb

das Handsieb

das Thermometer
die Teigausrollmaschine
die BrotchenstraRe
die Rundwirkanlage
die Brétchenpresse
die Rithrmaschine
der Stikkenwagen
das Lochblech

der Stikkenofen
der Garraum

der Etagenofen

der Schieber

das Fettbackgerat
die Knetmaschine
die Waage

das Rollholz

das Teigmesser
der Garnierkamm
der Rihrloffel
derRiihrbesen

die Kastenform

die Gugelhupfform
der Tortenheber

IN DER BACKSTUBE/ IN BAKERY/WORK Jasdl cbalas/ il 8
ARBEITSVORGANGE PROCESSES .

der Uberzug
die Tortenplatte
der Tortenboden
der Teig

die Rolle

die Sorte
probieren
(ab-)wiegen
abmessen
das Pfund

das Gramm
dasKilo

der (Back-)Ofen
mehlig

die Masse
mahlen
sieben

lagern

backen
dieKruste
knusprig
kontrollieren
kneten

grob

die Fillung
frittieren

die Bestellung
bestellen
automatisch
(auf-)gehen
mischen
rundwirken
langwirken
Teigmit einem Tuch abdecken
stempeln
einschneiden
eintauchen
gdren lassen
fermentieren
flechten
einstreichen
ausstechen
herstellen
tourieren
glasieren

Eier trennen
aufschlagen
verpacken
aufschneiden
belegen
garnieren, dekorieren

WELCOME

bakery

baker

bakery salesman/
bakery saleswoman

Wash your hands
Take offjewelry
work clothes
skirt

hair covering

emergency stop button
ovenglove

protective cover
protective grille

fire extinguisher
emergency call
firstaid

escaperoute

plaster

firstaid kit

weighing scoop
bread baking pan
proofing basket
hand sieve
thermometer
dough sheeter
breadroll productionline
rounding machine
breadroll press
mixer

rack trolley
perforated sheet
rack oven
proofingroom
deck oven

peel

fryer

kneading machine
scales

rolling pin
doughknife
garnishing comb
mixing spoon
whisk

box shape
gugelhupf mould
cake server

coating

cake platter
cakebase
dough

roller

variety

totry
toweigh
tomeasure
pound

gram

kilo

oven

floury

mass

togrind
tosieve
tostore
tobake

crust

crispy
tocheck
toknead
rough

filling

tofry

order
toorder
automatically
toriseup
tomix
torollintoaball
torollout
Cover dough withacloth
tostamp
toincise
toimmerse
toleave to ferment
toferment
toweave

to coat
tocutout
tomake
toroll out
toglaze
separate eggs
tocrack open
topack
tocutopen
tofill
togarnish, decorate
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der Inhaltsstoff
der Zusatzstoff
der Zimt

der Zucker

der Puderzucker
der Hagelzucker
die Vanille

das Backpulver
das Backtriebmittel
der BIO Rohstoff
das Eiweil’

das Eigelb

der Eischnee

die Gelantine
die Hefe

das Gluten
glutenfrei

das Getreide
der Dinkel

der Roggen

die Hirse

die Gerste

die Kleie

das Korn

der Mais

der Schrot

der Mehl(-type)
das Weizenmehl
das Vollkornmehl
die Milch

das Natron

der Rahm

die Schlagsahne
die Schokolade
das Fett

der Farbstoff
der Chia-Samen

ingredient
additive
cinnamon

sugar

icing sugar
granulated sugar
vanilla

baking powder
raising agent
organic ingredient
eggwhite
eggyolk

beaten egg white
gelatin

yeast

gluten
glutenfree
cereal

spelt

rye

millet

barley

bran

grain

corn

wholemeal, groats
flour (type)
wheat flour
whole wheat flour
milk

baking soda
cream

whipped cream
chocolate

fat

colouring
chiaseeds
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WILLKOMMEN

die Kiirbiskerne
das Orangeat
der Mohn

die Kakaobutter
die Backmagarine
die Butter

das Schmalz
die Rosine

das Zitronat
der Sesam

die Leinsamen
die Sonnenblumenkerne
das Marzipan
die Mandel

die Haselnuss
die Erdnuss

die Walnuss

die Nuss

der Sauerteig
das Milchpulver
der Quark

das Hiihnerei
die Konfitiire
der Honig

die Fettglasur
das Persipan

das Brotchen
der/die Weck(en)
belegte Brétchen
das Sandwich
das Brot

das Weilbrot
das Weizenbrot
das Vollkornbrot
das Schwarzbrot
das Fladenbrot
das Knackebrot
das Ciabatta

das Baguette
das Toastbrot
die Torte

der Kuchen

das Tortchen

die Waffel

der Zwieback
das StiRgeback
das Croissant
der Strudel

der Streuselkuchen
die Sahnetorte
die Schnecke

die Zimtschnecke
der Amerikaner

der Windbeutel
das Baisser

der Baumkuchen
der Berliner

die Biskuit(-rolle)
der Blatterteig
die (Butter-)Brezel
der Gugelhupf
dasHoérnchen
das Késegebdck
das Kasekuchen
derKrapfen

die Lauge

das Laugengebdck
die Laugenstange
der Lebkuchen
die Makrone

der Obstkuchen
die Obsttorte

die Pastete

der Pfannkuchen
das Platzchen

die Schnitte

Wie viel kostet es?
Ichhéttegerne...

Was kann ich fiir Sie tun?
Sie/es kostet

Madchten Sie noch etwas?

Das macht...

Wie viel/Wie viele ... méchten
Sie?

Wann beginnt meine Schicht?
der Frithdienst/die Friihschicht
der Spatdienst/die Spatschicht
der Urlaubsplan

der Dienstplan

einen Rabatt gewahren

der Kunde/die Kundin
begriken

verabschieden

anbieten

Brote einrdumen

Hinweise auf Allergene

die Reklamation

das Preisschild

die Kasse

kassieren

Riickgeld ausgeben

die Bestellung

das Kunden-WC

der Kiihlraum

die Warenannahme

die Temperaturkontrolle
einsortieren

die Wareneingangskontrolle
die Sichtkontrolle

der Lieferant

der Kiihlschrank

der Vortag

ofenfrisch

die Tiite

stilk

bitter

sauer

herzhaft

der Snack

die Scheibe

das Stiick

der Laib

die Kennzeichnungspflicht
geschnitten
bekommlich
ballaststoffreich
abholen

der Tee

der Kaffee

der Filterkaffee

der Milchschaum

der Espresso

der Latte Machiato/Latte
Macchiato

der Kakao

heiRe Schokolade

die Limonade

der Smoothie

die Kaffeemaschine

der Kaffeeautomat

das Ablaufgitter

der Verkaufstresen

das Brotregal

das Tablett

das Reinigungsmittel
der Hygieneplan

die Frischhalteverpackung
die Rezeptur

die Kundenberatung
das Verkaufsgesprach
das Sortiment

der Verkaufsraum

das Herstellungsverfahren

FUR UNTERNEHMEN
= Haben Sie noch Fragen?

Von Ansprechpartnern bis Zugangsbedingungen: Das NETZWERK Unternehmen integrieren Fliichtlinge
stehtlhnenbeikonkretenFragenzur Arbeitsmarktintegrationvon Gefliichtetengernezur Verfiigung. Viele
hilfreiche Informationen dazu finden Sie in unseren FAQs: www.nuif.de/faq sowie auf unserer Webseite:
www.nuif.de/medien. Tauschen Sie sich mit anderen Unternehmen aus lhrer Branche und in Ihrer Nahe zu
aktuellen Fragestellungen und Herausforderungen aus und profitieren Sie von konkreten Praxistipps zur

WELCOME

pumpkin seeds
(candied) orange peel
Poppy
cocoabutter
baking magarine
butter

lard

raisins

(candied) lemon peel
sesame

flax seeds
sunflower seeds
marzipan

almond

hazelnut

peanut

walnut

nut

sourdough

milk powder

curd

chickenegg

jam

honey

chocolate frosting
persipan

breadroll

roll(s)
opensandwich
sandwich

bread

white bread

wheat bread
wholemeal bread
brown bread
flatbread
crispbread
ciabatta

baguette

toast

pie

cake

tart

waffle

rusks

sweet pastries
croissant

strudel

crumble cake
cream cake

swirl

cinnamon swirl
American (cookies with
chocolate frosting/
powdered sugar frosting)
cream puff
meringue
baumkuchen, pyramid cake
berliner, doughnut
biscuitroll

puff pastry
(butter) pretzel
gugelhupf
croissant

cheese pastries
cheesecake

donut

soft pretzel

soft pretzel pastries
soft pretzel stick
lebkuchen, gingerbread
macaroon

fruit cake

fruittart

pie

pancake

cookie

slice

How much does it cost?
Iwould like to have ...
What can | do for you?

It costs

Doyouwant anythingelse?
Thatwillbe ...

How much/How many ...
would you like?

When does my shift start?
early shift

late shift

holiday schedule

shift plan
toofferadiscount
customer

towelcome

tosay goodbye

tooffer

toputbread away
allergen advice

complaint

price tag
cashregister
tocashup
togive change
order

customer toilet
refrigerator
receipt of goods
temperature control
tosort

incoming goods inspection
visualinspection
supplier
refrigerator

day before

oven fresh

bag

sweet

bitter

sour

savoury

snack

disc

piece

loaf

labeling requirement
cut

light

highin fibre
topick up

tea

coffee

filter coffee
milk foam
espresso

latte machiato

cocoa
hot chocolate
lemonade

smoothie

coffee machine

coffee vending machine
draingrate

sales counter

bread shelf

tray

detergent

hygiene plan

fresh packaging

recipe

customer service

sales pitch

range

salesroom
manufacturing process

+ NETZWERK Unternehmen
(IF51) integrieren Fliichtlinge
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Integration von Menschen mit Fluchthintergrund in den deutschen Arbeitsmarkt.

Uber den Zentralverband des Deutschen Biickerhandwerks e. V.
Die deutschen Innungsbacker werden seit 1948 durch den Zentralverband des Deutschen Béckerhandwerks e.V.auf lokaler, regiona-
ler, Bundes-sowie EU-Ebene vertreten. Als Spitzenverband des backenden Gewerbes in Deutschland vertritt der Zentralverband die
Interessen von 9.242 Betrieben mit ca. 235.200 Beschéftigten und einem Jahresumsatz iber 17,55 Milliarden Euro in Béckereien,
Konditoreien, Familienbetrieben, Kleinst-, Klein-, mittelstandischen und GroRbackereien. Tipps und Informationen iber zukunfts-

Zentralverband des
Deutschen Backerhandwerks e.V.

www.back-dir-deine-zukunft.de
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www.nuif.de/registrieren

WERDEN SIE MITGLIED IM NETZWERK!

Sie wollen mehr erfahren?

SN

sichere und kreative Ausbildungsmdglichkeiten im Backerhandwerk finden Sie hier:


https://www.back-dir-deine-zukunft.de
https://www.unternehmen-integrieren-fluechtlinge.de/faq/
https://www.unternehmen-integrieren-fluechtlinge.de/medien/
https://www.unternehmen-integrieren-fluechtlinge.de/mitglied-werden/registrieren/
https://www.unternehmen-integrieren-fluechtlinge.de/mitglied-werden/registrieren/

NETZWERK Unternehmen
) integrieren Fliichtlinge

Zentralverband des
Deutschen Backerhandwerks e.V.

WILLKOMMEN WELCOME BIENVENUE BIENVENIDO BEM-VINDO
die Backerei bakery la boulangerie la panaderia a padaria
der Backer/die Backerin baker le boulanger/la boulangere el panadero/la panadera o padeiro/a padeira

der Backerei-Fachver- bakery salesman/

bakery saleswoman

le vendeur en boulangerie/
la vendeuse en boulangerie

el vendedor especializado
kaufer/die Backerei- en panaderia/la vendedora de padaria/a empregada
Fachverkauferin especializada en panaderia de balcdo de padaria

HYGIENE HYGIENE HYGIENE | _HIGIENE | HIGIENE

o empregado de balcdo

Hande waschen
Schmuck ablegen

Wash your hands
Take off jewelry

se laver les mains
retirer les bijoux

lavarse las manos
quitarse las joyas

lavar as maos
tirar as joias

die Arbeitskleidung work clothes les vétements de travail la ropa de trabajo o uniforme
die Schirze skirt le tablier el delantal o avental
die Kopfbedeckung hair covering le couvre-chef el gorro de cocina atouca

ARBEITSSCHUTZ WORK SAFETY SANTE ET SECURITE AU SEGURIDAD LABORAL SEGURANCA NO
TRAVAIL TRABALHO

der Notstopp-Knopf

der Ofenhandschuh
die Schutzabdeckung
das Schutzgitter

der Feuerldscher

emergency stop button

oven glove

protective cover
protective grille
fire extinguisher

le bouton d'arrét d'urgence

le gant de four

la coiffe de protection
la grille de protection
I'extincteur

el botén de parada de
emergencia

el guante para horno
la funda protectora

la rejilla protectora

el extintor

o botdo de paragem de
emergéncia

a luva para forno

a cobertura de protecdo
a grelha de protecdo

o extintor

der Notruf emergency call I'appel d'urgence la llamada de emergencia a chamada de emergéncia
Erste Hilfe first aid les premiers secours los primeros auxilios 0s primeiros socorros
der Fluchtweg escape route I'issue de secours la ruta de escape avia de evacuacao

das Pflaster plaster le pansement adhésif el apdsito o adesivo

der Verbandskasten first aid kit la trousse de secours el botiquin de primeros a caixa de primeiros

~ WERKZEUGE | TooOLS OUTILS HERRAMIENTAS FERRAMENTAS

die Abwiegeschaufel

weighing scoop

la pelle a peser

auxilios

la pala de pesaje

SOCorros

a pa de pesagem

die Brotform bread mould le moule a pain el molde para pan a forma para pao
der Garkorb proofing basket le panier de fermentation la cesta de fermentacion o cesto de provas
der Handsieb hand sieve le tamis manuel el tamiz manual a peneira manual
das Thermometer thermometer le thermometre el termdémetro o termdémetro

die Teigausrollmaschine

die BrotchenstralRe
die Rundwirkanlage

die Brétchenpresse

dough sheeter

bread roll production line

rounding machine

bread roll press

le laminoir

I'étalage petits pains
la bouleuse

la presse a petits pains

la laminadora de masa

la cinta de panecillos

la maquina de moldeo
circular

la prensa para panecillos

a maquina de cortar
massa

a esteira de distribuicdo
a maquina de moldagem
circular

a prensa para pao de
forma

die Rihrmaschine mixer I'agitateur la maquina mezcladora a batedeira

der Stikkenwagen rack trolley le chariot el carro bandejero o0 armario esqueleto
das Lochblech perforated sheet la téle perforée la chapa perforada a placa perfurada

der Stikkenofen rack oven le four a chariot el horno de carro fijo o forno de prateleiras
der Garraum proofing room la cuverie la sala de fermentacion a camara de fermentacdo
der Etagenofen deck oven le four a étages el horno de pisos o forno de lastro

der Schieber peel le curseur el deslizador o controlo deslizante
das Fettbackgerat fryer la friteuse la freidora a fritadeira

die Knetmaschine kneading machine le pétrin la amasadora a maquina de amassar
die Waage scales la balance el peso a balanca

das Rollholz rolling pin le rouleau a patisserie el rodillo de madera o rolo de massa

das Teigmesser dough knife le couteau a pate el cuchillo pastelero a faca de pasteleiro

der Garnierkamm

der RUhrloffel

der Rihrbesen

die Kastenform
die Gugelhupfform
der Tortenheber

garnishing comb

mixing spoon
whisk

box shape
gugelhupf mould
cake server

le peigne a décor

la cuillere a mélange
le fouet

le moule a cake

le moule a kouglof
la pelle a tarte

el peine de guarnicién

la cuchara agitadora
las varillas

el molde para pan

el molde para bollos
la pala elevadora para
pasteleria

a espatula irregular/

o orta massa

a colher de mexer
asvaras

aforma de pdo

a forma para bolo Bundt
afaca de bolo

IN DER BACKSTUBE/ IN BAKERY/WORK DANS LE FOURNIL/ EN LA PANADERIA/ NA PADARIA/PROCES-
ARBEITSVORGANGE PROCESSES OPERATIONS PROCESOS DE TRABAJO SOS DE TRABALHO

der Uberzug coating I'enrobage el revestimiento o revestimento

die Tortenplatte cake platter le plateau a tartes el plato para tartas o prato de bolo

der Tortenboden cake base le fond de tarte la base de tarta a base para bolo

der Teig dough la pate la masa a massa

die Rolle roller le rouleau el rollo orolo

die Sorte variety la variété la variedad avariedade

probieren to try essayer probar provar

(ab-)wiegen to weigh (prélever) peser pesar pesar

abmessen to measure mesurer medir medir

das Pfund pound le livre la libra o meio quilo

das Gramm gram le gramme el gramo o grama

das Kilo kilo le kilo el kilo o quilo

der (Back-)Ofen oven le four (a pain) el horno (de coccién) o forno

mehlig floury farineux/farineuse harinoso farinhento

die Masse mass la masse la masa amassa

mahlen to grind moudre moler moer

sieben to sieve tamiser tamizar peneirar

lagern to store stocker almacenar armazenar

backen to bake cuire au four hornear cozer

die Kruste crust la croQte la corteza a crosta

knusprig crispy croustillant € crujiente estaladico

kontrollieren to check contréler controlar controlar

kneten to knead pétrir amasar amassar

grob rough grossier(iére) grueso grosseiro

die Fullung filling la farce elrelleno orecheio

frittieren to fry frire freir fritar

die Bestellung order la commande el pedido aencomenda

bestellen to order commander pedir encomendar

automatisch automatically automatique automaticamente automatico(a)

(auf-)gehen to rise up (s'é)lever leudar levedar

mischen to mix mélanger mezclar misturar

rundwirken to make round bouler embolar bolear

langwirken to make long allonger les patons amasado en rollo modelar em forma
alongada

Teig mit einem Tuch Cover dough with a cloth couvrir la pate d'un linge cubrir la masa con un cobrir a massa com um

abdecken pafio pano

stempeln to stamp tamponner estampar o carimbo

einschneiden to incise inciser realizar corte cortar

eintauchen to immerse immerger sumergir mergulhar

gdren lassen to leave to ferment laisser fermenter dejar fermentar levedar

fermentieren to ferment fermenter fermentar fermentar

flechten to weave tresser trenzar entrancar

einstreichen to coat enduire recubrir revestir

ausstechen to cut out découper recortar cortar

herstellen to make fabriquer producir produzir

tourieren to roll out tourer plegar dobrar

glasieren to glaze glacer glasear colocar glacé

Eier trennen

separate eggs

séparer les blancs des
jaunes d'ceufs

separar los huevos

separar os ovos

aufschlagen to crack open battre montar bater
verpacken to pack emballer envasar embalar
aufschneiden to cut open découper abrir abrir
belegen to fill farcir rellenar rechear

garnieren, dekorieren

to garnish, decorate

garnir, décorer

adornar, decorar

guarnecer, decorar

ZUTATEN/ROHSTOFFE INGREDIENTS/ INGREDIENTS/ INGREDIENTES/ INGREDIENTES/
RAW MATERIALS MATIERES PREMIERES MATERIAS PRIMAS MATERIAS-PRIMAS

der Inhaltsstoff ingredient I'ingrédient elingrediente o ingrediente

der Zusatzstoff additive I'additif el aditivo o aditivo

der Zimt cinnamon la cannelle la canela acanela

der Zucker sugar le sucre el azdcar o aclcar

der Puderzucker icing sugar le sucre en poudre el azlcar glaseado o aclcar em pé
der Hagelzucker granulated sugar le sucre brut los granos de azucar o agucar granulado
die Vanille vanilla la vanille la vainilla a baunilha

das Backpulver
das Backtriebmittel
der BIO Rohstoff

baking powder
raising agent
organic ingredient

la levure chimique
le bicarbonate de sodium
la matiére premiére BIO

el polvo de hornear
el agente leudante
la materia prima BIO

o fermento em p6
o agente de fermentagdo
a matéria-prima BIO

das Eiweil3 egg white les protéines la proteina aclara

das Eigelb egg yolk le jaune d'ceuf la yema de huevo a gema de ovo
der Eischnee beaten egg white les ceufs en neige las claras as claras de ovo
die Gelatine gelatin la gélatine la gelatina a gelatina

die Hefe yeast la levure la levadura o fermento de padeiro
das Gluten gluten le gluten el gluten o gluten
glutenfrei gluten free sans gluten sin gluten sem gluten

das Getreide cereal les céréales los cereales 0s cereais

der Dinkel spelt |'épeautre la espelta a espelta

der Roggen rye le seigle el centeno o centeio

die Hirse millet le millet el mijo 0 paingo

die Gerste barley l'orge la cebada a cevada

die Kleie bran le son el salvado o farelo

das Korn grain le grain el grano 0s graos

der Mais corn le mais el maiz o milho

der Schrot wholemeal, groats les gruaux las semillas o cereal triturado
der Mehl(-type) flour (type) la farine (type) la harina (tipo) a farinha (tipo)
das Weizenmehl wheat flour la farine de blé la harina de trigo a farinha de trigo
das Vollkornmehl whole wheat flour la farine complete la harina integral a farinha integral
die Milch milk le lait la leche o leite

=> Haben Sie noch Fragen?

Von Ansprechpartnern bis Zugangsbedingungen: Das NETZWERK Unternehmen integrieren Fliichtlinge
stehtlhnenbeikonkretenFragenzur Arbeitsmarktintegrationvon Gefliichtetengernezur Verfiigung. Viele
hilfreiche Informationen dazu finden Sie in unseren FAQs: www.nuif.de/faq sowie auf unserer Webseite:

WERDEN SIE MITGLIED IM NETZWERK!

www.nuif.de/medien. Tauschen Sie sich mit anderen Unternehmen aus lhrer Branche und in lhrer Néhe zu
aktuellen Fragestellungen und Herausforderungen aus und profitieren Sie von konkreten Praxistipps zur
Integration von Menschen mit Fluchthintergrund in den deutschen Arbeitsmarkt.

Sie wollen mehr erfahren?

www.nuif.de/registrieren

o\

Uber den Zentralverband des Deutschen Bickerhandwerks e. V.

Die deutschen Innungsbacker werden seit 1948 durch den Zentralverband des Deutschen Béckerhandwerks e.V.auf lokaler, regiona-

ler, Bundes-sowie EU-Ebene vertreten. Als Spitzenverband des backenden Gewerbes in

Deutschland vertritt der Zentralverband die

Interessen von 9.242 Betrieben mit ca. 235.200 Beschéftigten und einem Jahresumsatz tiber 17,55 Milliarden Euro in Backereien,
Konditoreien, Familienbetrieben, Kleinst-, Klein-, mittelstandischen und GroRbackereien. Tipps und Informationen tiber zukunfts-

sichere und kreative Ausbildungsméglichkeiten im Backerhandwerk finden Sie hier:
www.back-dir-deine-zukunft.de

Zentralverband des
Deutschen Bickerhandwerks e.V.

m Herausgeber: NETZWERK Unternehmen integrieren Fliichtlinge / DIHK Service GmbH | Bildernachweis: © Zentralverband
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WILLKOMMEN

das Natron

der Rahm

die Rosine

die Schlagsahne
die Schokolade
das Fett

der Farbstoff
der Chia-Samen
die Kurbiskerne
das Orangeat

der Mohn
die Kakaobutter
die Backmagarine

die Butter
das Schmalz
die Rosine
das Zitronat

der Sesam

die Leinsamen
die Sonnenblumenkerne
das Marzipan
die Mandel

die Haselnuss
die Erdnuss

die Walnuss

die Nuss

der Sauerteig
das Milchpulver
der Quark

das Hiuhnerei
die Konfitlire
der Honig

die Fettglasur
das Persipan

WELCOME

baking soda

cream

raisins

whipped cream
chocolate

fat

colouring

chia seeds

pumpkin seeds
(candied) orange peel

poppy
cocoa butter
baking magarine

butter

lard

raisins

(candied) lemon peel

sesame
flax seeds
sunflower seeds
marzipan

almond

hazelnut

peanut

walnut

nut

sourdough

milk powder

curd

chicken egg

jam

honey

chocolate frosting
persipan

BIENVENUE

le bicarbonate de soude
la créme

le raisin sec

la créme fouettée

le chocolat

la matiere grasse

le colorant

les graines de chia

les graines de citrouille
I'orange confite

le pavot

le beurre de cacao
la margarine pour
boulangerie

le beurre

le saindoux

le raisin sec

le citron confit

le sésame

les graines de lin

les graines de tournesol
la pate d'amande
I'amande

la noisette

les cacahuetes

les noix

les noix

le levain

le lait en poudre

le fromage blanc

I'ceuf de poule

la confiture

le miel

le glacage de matiere grasse
le persipan

BIENVENIDO

el bicarbonato sédico
la crema

la pasa

la nata montada

el chocolate

la grasa

el colorante

las semillas de chia

las semillas de calabaza
la céscara de naranja
confitada

las semillas de amapola
la manteca de cacao

la margarina de reposteria

la mantequilla

la manteca de cerdo
la pasa

la cdscara de limén con-
fitada

el sésamo

las semillas de lino
las semillas de girasol
el mazapan

la almendra

la avellana

el cacahuete

la nuez de nogal

la nuez

la masa madre

la leche en polvo

el queso fresco

el huevo de gallina
la confitura

la miel

la grasa glaseada

el parzipan

BEM-VINDO

o bicarbonato de sédio
o creme a nata
asultana

as natas batidas

o chocolate

a gordura

o corante

as sementes de chia

as sementes de abdbora
a casca de laranja
cristalizada

as sementes de papoila
a manteiga de cacau
amargarina para
cozinhar

a manteiga

a banha de porco
asultana

a cascadelimao
cristalizada

0 sésamo

as sementes de linhaga
as sementes de girassol
0 macgapao

aaméndoa

aaveld

o0 amendoim

anoz

o fruto seco

a massa fermentada

o leite em p6

o queijo quark

o ovo de galinha

a compota

o mel

a cobertura de gordura
O persipan

BACKWAREN BAKING PRODUCTS PRODUITS DE PRODUCTOS PRODUTOS PARA
BOULANGERIE HORNEADOS PADARIAS

das Brotchen
der/die Weck(en)

belegte Brotchen
das Sandwich
das Brot

das Weillbrot
das Weizenbrot
das Vollkornbrot
das Schwarzbrot
das Fladenbrot
das Knackebrot
das Ciabatta

das Baguette
das Toastbrot
die Torte

der Kuchen

das Tortchen

die Waffel

der Zwieback
das SuRgeback
das Croissant
der Strudel

der Streuselkuchen
die Sahnetorte
die Schnecke

die Zimtschnecke

der Amerikaner

der Windbeutel
das Baisser

der Baumkuchen
der Berliner

die Biskuit(-rolle)
der Blatterteig
die (Butter-)Brezel
der Gugelhupf
das Hornchen
das Kasegeback
das Kasekuchen
der Krapfen

die Lauge

das Laugengeback

die Laugenstange
der Lebkuchen
die Makrone

der Obstkuchen
die Obsttorte

die Pastete

der Pfannkuchen
das Platzchen

die Schnitte

bread roll
roll(s)

open sandwich
sandwich
bread

white bread
wheat bread
wholemeal bread
brown bread
flatbread
crispbread
ciabatta
baguette

toast

pie

cake

tart

waffle

rusks

sweet pastries
croissant
strudel
crumble cake
cream cake
swirl
cinnamon swirl

American (cookies with
chocolate frosting/
powdered sugar frosting)
cream puff

meringue

baumkuchen, pyramid cake
berliner, doughnut
biscuit roll

puff pastry

(butter) pretzel
gugelhupf

croissant

cheese pastries
cheesecake

donut

soft pretzel

soft pretzel pastries

soft pretzel stick
lebkuchen, gingerbread
macaroon

fruit cake

fruit tart

pie

pancake

cookie

slice

Wie viel kostet es?
Ich hatte gerne ...
Was kann ich fur Sie tun?

Sie/es kostet

Maochten Sie noch etwas?
Das macht ...

Wie viel/Wie viele ... moéch-
ten Sie?

Wann beginnt meine
Schicht?

der Frihdienst/

die Frihschicht

der Spatdienst/

die Spatschicht

der Urlaubsplan

der Dienstplan

einen Rabatt gewahren
der Kunde/die Kundin
begrulBen
verabschieden

anbieten

Brote einraumen
Hinweise auf Allergene

die Reklamation
das Preisschild

die Kasse
kassieren

Rlckgeld ausgeben
die Bestellung

das Kunden-WC
der Kiihlraum

die Warenannahme

die Temperaturkontrolle

einsortieren

die Wareneingangs-
kontrolle

die Sichtkontrolle
der Lieferant

der Kuihlschrank
der Vortag
ofenfrisch

die Tlte

suR

bitter

sauer

herzhaft

der Snack

die Scheibe

das Stuck

der Laib

die Kennzeichnungspflicht

geschnitten
bekdmmlich
ballaststoffreich
abholen

der Tee

der Kaffee

der Filterkaffee

der Milchschaum
der Espresso

der Latte Machiato/
Latte Macchiato
der Kakao

heiRe Schokolade
die Limonade

der Smoothie

die Kaffeemaschine
der Kaffeeautomat

das Ablaufgitter

der Verkaufstresen

das Brotregal

das Tablett

das Reinigungsmittel

der Hygieneplan

die Frischhalteverpackung

die Rezeptur

die Kundenberatung

das Verkaufsgesprach
das Sortiment

der Verkaufsraum

das Herstellungsverfahren

How much does it cost?
I would like to have ...
What can I do for you?

It costs

Do you want anything else?
That will be ...

How much/How many ...
would you like?

When does my shift start?

early shift
late shift

holiday schedule
shift plan

to offer a discount
customer

to welcome

to say goodbye

to offer

to put bread away
allergen advice

complaint

price tag

cash register

to cash up

to give change
order

customer toilet
refrigerator
receipt of goods

temperature control

to sort

incoming goods inspec-
tion

visual inspection
supplier

refrigerator
day before
oven fresh
bag

sweet
bitter

sour
savoury
snack

disc

piece

loaf
labeling requirement

cut

light

high in fibre
to pick up

tea

coffee

filter coffee
milk foam
espresso

latte machiato

cocoa

hot chocolate
lemonade

smoothie

coffee machine

coffee vending machine

drain grate
sales counter
bread shelf
tray

detergent
hygiene plan
fresh packaging

recipe

customer service

sales pitch

range

sales room
manufacturing process

les petits pains
le réveil

les petits pains garnis
le sandwich

le pain

le pain blanc

le pain de blé

le pain complet

le pain noir

le pain pita

le pain croustillant
la ciabatta

la baguette

le pain de mie

la tarte

le gateau

les tartelettes

la gaufre

les biscottes

les biscuits sucrés
le croissant

le strudel

le gateau crumble
la tarte a la créme
le pain aux raisins
le pain aux raisins et a la
cannelle
I'américain

le choux a la creme

le baiser

le gateau a la broche

le beignet

le biscuit (rouleau)

la pate feuilletée

le bretzel (au beurre)

le kouglof

les cornets (m)

les biscuits au fromage (m)
le gateau au fromage

les beignets (m)

la soude

les produits a la soude (m)

la mini-baguette

le pain d'épices

le macaron

le gateau aux fruits
la tarte aux fruits
le paté en crolte
les crépes (f)

les biscuits (m)

les coupes (f)

Combien cela colte-t-il ?
Je voudrais...

Que puis-je faire pour
vous ?

il colte/elle colite
Voulez-vous autre chose ?
cela fait...
Combien/combien...
voulez-vous ?

Quand commence mon
service ?

le service du ma-
tin/I'équipe du matin

le service du soir/l'équipe
du soir

le plan de congés

le plan de service
accorder une remise

le client/ la cliente

accueillir
dire au revoir
offrir

ranger les pains
indications sur les
allergénes

réclamation

I'étiquette de prix

la caisse

encaisser

rendre la monnaie

la commande

les toilettes pour clients
la chambre froide

la réception des
marchandises

le controle de la
température

trier

le contr6le de la réception
des marchandises

le controle visuel

le fournisseur/

la fournisseuse

le réfrigérateur

la veille

fraichement sorti/e du four
le sac

sucré (e)

amer/ére

acide

savoureux /(-se)

le snack

la tranche

la piece

la miche

|'étiquetage obligatoire

coupé

digeste

riche en fibres
aller chercher

le thé

le café

le café filtre

la mousse de lait
|'espresso

le latte macchiato

le cacao

le chocolat chaud

la limonade

le smoothie

la machine a café

le distributeur de café

la grille d'évacuation

le comptoir de vente

le présentoir a pain

le plateau

les produits de nettoyage
le plan d'hygiéne
I'emballage pour produits
frais (m)

la recette

le conseil a la clientéle
I'entretien de vente
lagamme

|'espace de vente

les procédés de fabrication

el panecillo
el bollo

los bocadillos

el sandwich

el pan

el pan blanco

el pan de trigo

el pan integral

el pan de centeno integral
el pan plano

el pan crujiente
la ciabatta

la baguette

las tostadas

la tarta

el pastel

la tartaleta

el gofre

el pan tostado
las galletas dulces
el croissant

el strudel

la tarta crumble
la tarta de nata
el caracol

el bollo de canela

la galleta blanco y negro
‘Amerikaner’

el hojaldre de crema
el baisser

la torta arbol

la berlinesa

el bizcocho (rollo)

el hojaldre

el pretzel (mantequilla)
el biscocho Gugelhupf
el croissant

las galletas de queso
la tarta de queso

las rosquillas

el pretzel blando

el pretzel

el palito de pretzel
el pan de jengibre
el macaroon

el pastel de frutas
la tarta de frutas
el paté

las tortitas

las galletas

los recortes

¢Cuanto cuesta?

Me gustaria...

¢Qué puedo hacer por
usted?

Cuesta

;Desea algo mas?

El total es...
¢;Cudnto/Cuantos... desea?

¢Cuando empieza mi
turno?
el turno de manana

el turno de tarde / el turno
de noche

el plan de vacaciones
el turno de guardia
aplicar un descuento
el cliente/la clienta
saludar

despedirse

ofrecer

guardar el pan

la informacién sobre
alérgenos

la reclamacién

la etiqueta de precio
la caja

cobrar

devolver cambio

el pedido

los aseos para clientes
la cdmara frigorifica
la entrada de mercancias

el control de la tempera-
tura

clasificar por

la inspeccion de mercan-
cias entrantes

la inspeccién visual

el proveedor/

la proveedora

el frigorifico

el dia anterior

recién salido del horno
la bolsa

dulce

amargo

agrio

sabroso

la merienda

la rodaja

la pieza

la hogaza de pan

la obligacién de etique-
tado

cortado(a)

saludable

alto contenido en fibra
recoger

elté

el café

el café de filtro

la espuma de leche

el espresso

el latte macchiato

el cacao

el chocolate caliente
la limonada

el batido

la cafetera

la maquina de café

la rejilla de drenaje

el mostrador de ventas
el estante para pan

la bandeja

los productos de limpieza
el plan de higiene

el envasado en film trans-
parente

la receta

el asesoramiento al cliente
la charla de ventas

el surtido

la sala de ventas

el proceso de fabricacion

0 pao pequeno/
0s pdes pequenos
o pdozinho/

os pdezinhos

a sandes

a sanduiche

0 pao

o pdo branco

o pdo de trigo

o pdo integral

o pdo de centeio
0 pao pita

o pao estaladico
a chibata

a baguete

as torradas
atorta

o bolo

as tarteletes

o gofre

as tostas

0s biscoitos doces
o croissant

o strudel

o bolo de crumble
o bolo de creme

o caracol

o pdo de canela

o bolo de gema

o creme folhado

0 merengue

0 «baumkuchen»

a bola de Berlim

o pédo de |6 (rolo)

a massa folhada

o pretzel (com manteiga)
0 bolo Bundt

o pao de leite

os biscoitos de queijo
o cheesecake

as rosquinhas

a massa de pretzel
os biscoitos feitos da
massa de pretzels

o palito de pretzel

o pdo de gengibre

a castanha

o bolo de frutas

a tarte de fruta

o paté

as panquecas

os biscoitos

as fatias

Quanto é que custa?
Gostaria de...
Em que posso ajudar?

Custa

Deseja mais alguma coisa?
No total sdo...
Quanto/Quantos...
gostaria de levar?
Quando é que comeca o
meu turno?

o turno da manha

o turno da noite

o plano de férias

a escala de servico
conceder um desconto
o cliente/a cliente
saudar

despedir-se

oferecer

embalar o pao
informagdes sobre
alergénios
areclamacao

a etiqueta de preco

a caixa registradora
receber dinheiro

dar o troco
aencomenda

os lavabos

o armazém frigorifico
a entrada de
mercadorias

o controlo da temperatura

ordenar

ainspecdo de entrada de
mercadorias

a inspecdo visual

o fornecedor/

a fornecedora

o frigorifico

o dia anterior

fresco (acabado de cozer)
0saco

doce

amargo(a)

azedo(a)

saboroso(a)

o lanche

a fatia

apeca

o pdo de forma

a obrigatoriedade de
rotular

cortado(a)

digerivel

alto teor de fibras
buscar

ocha

o café

o café de filtro

a espuma de leite

o café expresso

o café latte

o cacau
o chocolate quente

o refrigerante

o0 smoothie

amaquina de café

a maquina de café
automatica

a grelha de drenagem
o balcdo de vendas

a prateleira para pdo
o tabuleiro

o produto de limpeza
o plano de higiene

a embalagem com
pelicula aderente
areceita

o atendimento ao cliente
o didlogo do vendedor
o sortido

a loja

o processo de fabrico
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KLEINES WORTERBUCH FUR MITARBEITER/I

WILLKOMMEN WELCOME
die Backerei bakery
der Backer/die Backerin baker

der Backerei-Fachver-

kaufer/die Backerei-
Fachverkauferin

Hande waschen
Schmuck ablegen
die Arbeitskleidung
die Schirze

die Kopfbedeckung

der Ofenhandschuh

die Schutzabdeckung

das Schutzgitter
der Feuerloscher
der Notruf

Erste Hilfe

der Fluchtweg

das Pflaster

der Verbandskasten

die Brotform

der Garkorb

der Handsieb

das Thermometer

die Teigausrollmaschine

die Brotchenstralle

die Rundwirkanlage
die Brétchenpresse
die RUhrmaschine
der Stikkenwagen
das Lochblech

der Stikkenofen
der Garraum

der Etagenofen
der Schieber

das Fettbackgerat
die Knetmaschine
die Waage

das Rollholz

das Teigmesser
der Garnierkamm

der Ruhrloffel

der Rihrbesen

die Kastenform
die Gugelhupfform
der Tortenheber

IN DER BACKSTUBE/ IN BAKERY/WORK DI RUANG PEMBUATAN TRONG BEP LAM BANH/ A /w1d ulcharent &
ARBEITSVORGANGE PROCESSES ROTI/PROSES KERJA QUY TRINH LAM BANH

bakery salesman/
bakery saleswoman

Wash your hands
Take off jewelry
work clothes
skirt

hair covering

emergency stop button
oven glove

protective cover
protective grille
fire extinguisher
emergency call
first aid

escape route
plaster

first aid kit

weighing scoop

bread mould

proofing basket

hand sieve

thermometer

dough sheeter

bread roll production line

rounding machine
bread roll press
mixer

rack trolley
perforated sheet
rack oven
proofing room
deck oven

peel

fryer

kneading machine
scales

rolling pin

dough knife
garnishing comb

mixing spoon
whisk

box shape
gugelhupf mould
cake server

SELAMAT DATANG

toko roti
tukang roti

pramuniaga toko roti

cuci tangan
lepaskan perhiasan
pakaian kerja
celemek

penutup kepala

sarung tangan oven

penutup pelindung
kisi pelindung

alat pemadam kebakaran

panggilan darurat

pertolongan pertama

jalur evakuasi
plester
kotak p3k

sekop penimbang
cetakan roti

keranjang fermentasi

saringan tangan
termometer

mesin penggulung adonan

jalur produksi roti

mesin pembulat
mesin pencetak roti
mesin pengaduk
troli panggangan
loyang berlubang
oven troli

ruang fermentasi
oven bertingkat
sekop roti

alat penggoreng lemak
mesin pengaduk adonan

timbangan
penggilas adonan
pisau adonan
sisir hias

sendok pengaduk
kocokan tangan

loyang persegi panjang

loyang cincin
pengangkat kue

CHAO MUNG

tiém banh, cra hang banh
tho lam banh

nhan vién ban hang tiém
banh/nir nhan vién ban
hang tiém banh

rira tay

thdo trang strc

quan 4o bdo ho lao dong
tap dé

md, nén

nut bam dirng khan cap
gang tay |0 nuéng chong
néng

nap day bao vé

rao sat bao vé

binh cru hoa

goi khan cép, cap ctru
so ctru

I6i thoat hiém

bang cad nhan

hop so ctru

xéng, mudng dong bt
khuon lam banh

gi6 dung dé d bot

cay ray bot

nhiét ké

may can bot

day chuyén san xuat banh
mi

may tao hinh tron cho bt
may ép chia bdt va vé tron bot
may tron bot

xe day dé khay nuéng banh
lugi nuéng

160 nuéng nhiéu khay

tl U bot, 1én men

16 nuéng nhiéu tang

xéng nudng banh

may chién

may nhoi bot

caican

thanh cén bot goé

dao cat bot

lugc tao hinh van cho

banh kem

thia khudy

ph&i danh trirng

khuén banh mi hinh hép
khuon éng

xéng xuc banh kem

Zentralverband des

Deutschen Backerhandwerks e.V.
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der Uberzug coating lapisan penutup I6p phu banh i

die Tortenplatte cake platter piring kue dé banh kem Feh WS

der Tortenboden cake base alas kue c6t banh kem Tg e

der Teig dough adonan kh&i bot T g e

die Rolle roller gulungan thanh lan bot R

die Sorte variety jenis loai, kiéu CRER

probieren to try mencicipi ném thur I AT

(ab-)wiegen to weigh menimbang can GIGE

abmessen to measure mengukur do HqIgAT

das Pfund pound pon pao =500 gram q13ds

das Gramm gram gram gam o

das Kilo kilo kilo kilo foret

der (Back-)Ofen oven oven 16 nuéng 3ftg=T

mehlig floury bertepung nhuyén (bot) 3T HT

die Masse mass adonan/massa khéi lugng Ricy

mahlen to grind menggiling xay, nghién vun g

sieben to sieve menyaring ray loc BT

lagern to store menyimpan bao quan gehgl AT

backen to bake memanggang nuéng GepT

die Kruste crust kerak 16p vd banh qugt

knusprig crispy renyah gion GgIar

kontrollieren to check memeriksa kiém tra IERIEGECTE ]

kneten to knead menguleni nhao bot DCEI

grob rough kasar tho, khéng min (b&t) TR

die Fullung filling isian nhan HRAT

frittieren to fry menggoreng chién trong dau GEEI

die Bestellung order pesanan don hang 3R

bestellen to order memesan dat hang, dat mon STER BT

automatisch automatically otomatis twdong ga:

(auf-)gehen to rise up mengembang nd (bot) FHUI IS

mischen to mix mencampur tron g

rundwirken to make round membulatkan adonan tao bot hinh tron e JaTe

langwirken to make long membentuk adonan dé bot na tir tor ST &R A fech
panjang

Teig mit einem Tuch ab- Cover dough with a cloth menutupi adonan dengan day bot bang khan 3T A HUS F TR

decken kain

stempeln to stamp memberi cap nhan tao hinh bang khuén AT

einschneiden to incise mengiris khia, rach ShTeHT

eintauchen to immerse mencelupkan nhidng el

garen lassen to leave to ferment membiarkan adonan me- dé 1&n men fRoga g
ngembang

fermentieren to ferment memfermentasi |én men fohuaa

flechten to weave mengepang dan, bén A&

einstreichen to coat mengoleskan phét, quét IH 3T

ausstechen to cut out mencetak catra e IMIT

herstellen to make membuat/memproduksi lam ra, san xuat IS hRAT

tourieren to roll out melipat adonan tao nhiéu 1&p cho bot gIAT AT

glasieren to glaze mengoles glasir pht banh NIRIEDIE

Eier trennen separate eggs memisahkan telur tach trirng 372 STAT HIAT

aufschlagen to crack open memecahkan danh lén ST IS

verpacken to pack mengemas déng goi AT

aufschneiden to cut open memotong catmdra RITHT @i

belegen to fill memberi isian xép lén mider &

garnieren, dekorieren to garnish, decorate menghias, mendekorasi trinh bay, trang tri GSae AT, ST

ZUTATEN/ROHSTOFFE INGREDIENTS/ BAHAN-BAHAN/ THANH PHAN/NGUYEN Traift/ s A
RAW MATERIALS BAHAN MENTAH LIEU

der Inhaltsstoff ingredient kandungan thanh phan cé chira bén arg
trong
der Zusatzstoff additive bahan tambahan chat phu gia qSTh
der Zimt cinnamon kayu manis qué radrr
der Zucker sugar gula dudng kinh =
der Puderzucker icing sugar gula halus dudng bot ot g8 <=
der Hagelzucker granulated sugar gula pasir dudng hat to [AEEEIE
die Vanille vanilla vanila vanilla afar
das Backpulver baking powder bubuk pengembang bot ng SfhT TI3E
das Backtriebmittel raising agent bahan pengembang chat tao ng afdh gsic
der BIO Rohstoff organic ingredient bahan baku organik nguyén liéu hitu co S wzam A1
das Eiweil egg white putih telur long tréng trirng 378 T Gthg WIT
das Eigelb egg yolk kuning telur long d6 trirng 318 HI T
der Eischnee beaten egg white putih telur kocok Idong trédng trirng danh bong gthg 3
die Gelatine gelatin gelatin gelatin, chdt lam déng Srafes
die Hefe yeast ragi men n& dree
das Gluten gluten gluten gluten (protein trong lta e
mi va ngdi c6c)
glutenfrei gluten free bebas gluten khéng chira gluten A g
das Getreide cereal sereal/gandum ngd céc KEIS]
der Dinkel spelt gandum spelt |Ga mach spelt (mdt loai gdt
ngi c6c c)
der Roggen rye rye (gandum hitam) lGa mach den 73
die Hirse millet jagung mutiara hat ké TSI
die Gerste barley barley (jelai) dai mach Sit
die Kleie bran bekatul cam trau THT
das Korn grain biji-bijian hat KEIS|
der Mais corn jagung ngo ger
der Schrot wholemeal, groats tepung kasar hat can v, xay tho i
der Mehl(-type) flour (type) jenis tepung b6t (loai bét) STT(URIR)
das Weizenmehl wheat flour tepung terigu bot Ita mi g @1 3meT
das Vollkornmehl whole wheat flour tepung gandum utuh bot mi nguyén cam I TS bl 3MTeT
die Milch milk susu sita Ty
das Natron baking soda soda kue muéi n& HraT Tter
der Rahm cream krim vang sira e

=> Haben Sie noch Fragen?

Von Ansprechpartnern bis Zugangsbedingungen: Das NETZWERK Unternehmen integrieren Fliichtlinge
stehtlhnenbeikonkretenFragenzur Arbeitsmarktintegrationvon Gefliichtetengernezur Verfiigung. Viele
hilfreiche Informationen dazu finden Sie in unseren FAQs: www.nuif.de/faq sowie auf unserer Webseite:
www.nuif.de/medien. Tauschen Sie sich mit anderen Unternehmen aus lhrer Branche und in lhrer Néhe zu
aktuellen Fragestellungen und Herausforderungen aus und profitieren Sie von konkreten Praxistipps zur
Integration von Menschen mit Fluchthintergrund in den deutschen Arbeitsmarkt.

WERDEN SIE MITGLIED IM NETZWERK!

Sie wollen mehr erfahren? O\
|
Uber den Zentralverband des Deutschen Bickerhandwerks e. V.

Die deutschen Innungsbacker werden seit 1948 durch den Zentralverband des Deutschen Béckerhandwerks e.V.auf lokaler, regiona-
ler, Bundes-sowie EU-Ebene vertreten. Als Spitzenverband des backenden Gewerbes in Deutschland vertritt der Zentralverband die
Interessen von 9.242 Betrieben mit ca. 235.200 Beschéftigten und einem Jahresumsatz tiber 17,55 Milliarden Euro in Backereien,
Konditoreien, Familienbetrieben, Kleinst-, Klein-, mittelstandischen und GroRbackereien. Tipps und Informationen tiber zukunfts-
sichere und kreative Ausbildungsméglichkeiten im Backerhandwerk finden Sie hier:

www.back-dir-deine-zukunft.de

www.nuif.de/registrieren

Zentralverband des
Deutschen Bickerhandwerks e.V.

m Herausgeber: NETZWERK Unternehmen integrieren Fliichtlinge / DIHK Service GmbH | Bildernachweis: © Zentralverband des Deutschen Béckerhandwerks, Benedikt Banovic

Durchgefiihrt von der
DIHK Service GmbH

Gefordert durch:

- NETZWERK Unternehmen Zi
) integrieren Flichtlinge

www.unternehmen-integrieren-fluechtlinge.de

Bundesministerium
fiir Wirtschaft
und Klimaschutz

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages


https://www.unternehmen-integrieren-fluechtlinge.de/faq/
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WILLKOMMEN

die Rosine

die Schlagsahne
die Schokolade
das Fett

der Farbstoff
der Chia-Samen
die Kurbiskerne
das Orangeat
der Mohn

die Kakaobutter
die Backmagarine

die Butter

das Schmalz

die Rosine

das Zitronat

der Sesam

die Leinsamen

die Sonnenblumenkerne
das Marzipan

die Mandel
die Haselnuss
die Erdnuss
die Walnuss
die Nuss

der Sauerteig
das Milchpulver
der Quark
das Hiuhnerei
die Konfitlire
der Honig

die Fettglasur
das Persipan

WELCOME

raisins

whipped cream
chocolate

fat

colouring

chia seeds
pumpkin seeds
(candied) orange peel
poppy

cocoa butter
baking magarine

butter

lard

raisins

(candied) lemon peel
sesame

flax seeds

sunflower seeds
marzipan

almond
hazelnut
peanut
walnut

nut
sourdough
milk powder
curd
chicken egg
jam

honey
chocolate frosting
persipan

SELAMAT DATANG
kismis

krim kocok

cokelat

lemak

pewarna

biji chia

biji labu

kulit jeruk kering
biji poppy

mentega kakao
margarin untuk memang-
gang

mentega

lemak hewani
kismis

kulit lemon kering
wijen

biji rami

biji bunga matahari
marzipan

almond
hazelnut
kacang tanah
kenari
kacang

ragi alami
susu bubuk
keju quark
telur ayam
selai

madu

glasir lemak
persipan

CHAO MUNG

nho khoé

kem tuoi

s6cbla

chat béo

chat tao mau

hat chia

hat bi

murt vo cam

hat anh tuc

bo cacao

bo thyc vat dung dé
nuéng

bo dong vat

m&

nho kho

murt vé chanh

me, virng

hat lanh

hat huéng duong
marzipan (b6t nhao tir
hanh nhan va dudng)
hanh nhan

hat phi

hat lac, dau phdéng
hat 6c chd

hat

men chua

bot sira

phé mai tuoi

trirng ga

murt trdi cay

mat ong

I&p phuisé co la
persipan (giéng marzipan
nhung thay bang hat qua mo)
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BAKING PRODUCTS CAC LOAI BANH

das Brotchen
der/die Weck(en)
belegte Brotchen
das Sandwich
das Brot

das Weil3brot
das Weizenbrot
das Vollkornbrot
das Schwarzbrot
das Fladenbrot
das Knackebrot
das Ciabatta

das Baguette
das Toastbrot
die Torte

der Kuchen
das Tortchen
die Waffel

der Zwieback
das SuRRgeback

das Croissant
der Strudel

der Streuselkuchen

die Sahnetorte
die Schnecke

die Zimtschnecke
der Amerikaner

der Windbeutel
das Baisser

der Baumkuchen
der Berliner

die Biskuit(-rolle)
der Blatterteig
die (Butter-)Brezel
der Gugelhupf

das Hornchen
das Kasegeback

das Kasekuchen
der Krapfen

die Lauge
das Laugengeback

die Laugenstange

der Lebkuchen
die Makrone

der Obstkuchen
die Obsttorte
die Pastete

der Pfannkuchen
das Platzchen
die Schnitte

DI PENJUALAN TRONG QUA TRINH BAN
HANG

Wie viel kostet es?
Ich hatte gerne ...
Was kann ich far Sie tun?

Sie/es kostet
Mochten Sie noch etwas?

Das macht ...

Wie viel/Wie viele ...
mochten Sie?

Wann beginnt meine
Schicht?

der Frihdienst/

die Frihschicht

der Spatdienst/

die Spatschicht

der Urlaubsplan

der Dienstplan

einen Rabatt gewahren
der Kunde/die Kundin

begruRen
verabschieden
anbieten

Brote einraumen
Hinweise auf Allergene

die Reklamation
das Preisschild

die Kasse
kassieren

Rlckgeld ausgeben
die Bestellung

das Kunden-WC

der Kihlraum

die Warenannahme
die Temperaturkontrolle
einsortieren

die Wareneingangs-
kontrolle

die Sichtkontrolle

der Lieferant

der Kuihlschrank

der Vortag

ofenfrisch

die Tlte

suR

bitter

sauer

herzhaft

der Snack

die Scheibe

das Stuck

der Laib

die Kennzeichnungspflicht
geschnitten
bekdmmlich
ballaststoffreich
abholen

der Tee

der Kaffee

der Filterkaffee

der Milchschaum

der Espresso

der Latte Macchiato/Latte
Macchiato

der Kakao

heilRe Schokolade

die Limonade

der Smoothie

die Kaffeemaschine
der Kaffeeautomat
das Ablaufgitter

der Verkaufstresen
das Brotregal

das Tablett

das Reinigungsmittel
der Hygieneplan

die Frischhalteverpackung
die Rezeptur

die Kundenberatung
das Verkaufsgesprach
das Sortiment

der Verkaufsraum
das Herstellungverfahren

bread roll
roll(s)

open sandwich
sandwich
bread

white bread
wheat bread
wholemeal bread
brown bread
flatbread
crispbread
ciabatta
baguette

toast

pie

cake
tart
waffle

rusks
sweet pastries

croissant
strudel

crumble cake

cream cake

swirl

cinnamon swirl
American (cookies with
chocolate frosting/
powdered sugar frosting)
cream puff

meringue

baumkuchen, pyramid cake

berliner, doughnut

biscuit roll
puff pastry
(butter) pretzel
gugelhupf

croissant
cheese pastries

cheesecake
donut

soft pretzel
soft pretzel pastries

soft pretzel stick

lebkuchen, gingerbread
macaroon

fruit cake

fruit tart

pie

pancake

cookie

slice

How much does it cost?
I would like to have ...
What can I do for you?

It costs

Do you want anything
else?

That will be ...

How much/How many ...
would you like?

When does my shift start?

early shift
late shift

holiday schedule
shift plan

to offer a discount
customer

to welcome

to say goodbye

to offer

to put bread away
allergen advice

complaint
price tag

cash register
to cash up

to give change
order
customer toilet

refrigerator
receipt of goods
temperature control
to sort

incoming goods inspec-
tion

visual inspection
supplier
refrigerator

day before

oven fresh

bag

sweet

bitter

sour

savoury

snack

disc

piece

loaf

labeling requirement
cut

light

high in fibre

to pick up

tea

coffee

filter coffee

milk foam
espresso

latte macchiato

cocoa
hot chocolate
lemonade

smoothie

coffee machine

coffee vending machine
drain grate

sales counter

bread shelf

tray

detergent

hygiene plan

fresh packaging

recipe

customer service

sales pitch

range

sales room
manufacturing process

roti kecil
roti manis
roti lapis
sandwich
roti

roti putih
roti gandum
roti gandum utuh
roti hitam
roti pipih
roti kering
ciabatta
baguette
roti tawar
kue tart

kue
kue kecil
wafel

biskuit panggang
pastry manis

croissant
strudelk

kue taburan

kue krim

roti gulung

roti gulung kayu manis
kue “amerikaner”

kue puff
meringue

kue lapis
donat

biskuit gulung
puff pastry
pretzel (mentega)
kue bundt

roti bulan sabit
kue keju

kue keju
donat

larutan alkali
kue pretzel

stik pretzel

kue jahe
makaron
kue buah
tart buah
pai
pancake
kue kering
irisan kue

berapa harganya?
saya ingin...
apa yang bisa saya bantu?

itu harganya/harganya
adalah

apakah anda ingin sesuatu
lagi?

totalnya adalah...

berapa banyak yang anda
inginkan?

kapan giliran kerja saya
dimulai?

shift pagi

shift sore

rencana liburan

jadwal kerja

memberikan diskon
pelanggan/pelanggan
wanita

menyambut

mengucapkan selamat tinggal
menawarkan

menata roti

petunjuk tentang alergen

keluhan

label harga

kasir

menerima pembayaran
memberikan uang kembalian
pesanan

toilet pelanggan

ruang pendingin
penerimaan barang
kontrol suhu
menyusun
pemeriksaan barang
masuk
pemeriksaan visual
pemasok

kulkas

hari sebelumnya
baru dari oven
kantong

manis

pahit

asam

gurih

camilan

irisan

potongan

satu loaf roti
kewajiban pelabelan
diirism

mudah dicerna
tinggi serat
menjemput

teh

kopi

kopi saring

buih susu

espresso

latte macchiato

kakao

cokelat panas
lemonade

smoothie

mesin kopi

mesin kopi otomatis
rak penampung tetesan
meja penjualan

rak roti

nampan

pembersih

rencana kebersihan
kemasan baru

resep

saran pelanggan
promosi penjualan
pilihan produk

ruang penjualan
prosedur manufaktur

banh mi tron nhé

8 banh mi dai

banh mi nhé cé nhan
banh mi kep

banh mi néi chung
banh mi trang

banh milda mi

banh mi nguyén cdm
banh mi den

banh mi hinh det

banh mi det gion

banh mi ciabattay
banh mi baguette phap
lat banh mi nuéng
banh kem (banh cé nhiéu
|16p, thudng dugc trang tri
v&i kem)

banh ngot

banh kem nho

banh kep tan ong, banh
waffle

banh mi khé

banh ngot nudng naéi
chung

banh srng bo

banh ngot nhiéu 16p cé
nhan (thuong la hoa qua)
banh bong lan phi vun
banh gion

banh phd kem tuoi
banh cudn

banh qué cudn

banh quy phi mét mat
dudng/so cb la

banh su kem
banh meringue (lam tur long
trdng trirng danh béng véi
duong, két cau gion)

banh khtc cay

banh dang donut nhan
mut

banh béng lan cuén

banh ngan 16p

banh mi xoan

banh gugelhupf (banh
nudng bang khuén
gugelhupf)

banh sirng bo nhd

banh nudéng cé chira pho
mai

banh phé mai

tén goi khac cdia banh
berliner

dung dich kiém

banh mi nuéng véi dung
dich kiém (banh cé vé day
va béng, thudng dugc rac
mudi bén trén)

banh mi dai, duoc nudng
v@i dung dich kiém

banh girng dip gidng sinh
banh hanh nhan, macaron
banh nudng trai cay
banh kem trai cay

banh man nhan pa té
banh kép

banh quy nho
miéng banh/lat banh

cdi nay cé gia bao nhiéu?
t6i muén mua...

téi c6 thé gitp gi cho ngai
khong?

né cé gia...(bao nhiéu tién)

ngai con muén mua gi nira
khong?

téng cong la...

ngai muén mua bao
nhiéu...?

ca lam cua toi bat dau khi
nao?

casang

ca chiéu

k& hoach nghi phép
lich lam viéc

cung cap giam gia
khach hang (nam)/khach
hang (nt)

chao dén

tam biét

cung cap

Xép banh mi

théng béo vé cac chat gay
di irng

khiéu nai

bang gid, nhan ghi gia
quay thu ngan

thu ngan

tra lai tién thira

don hang, su dat hang
nha vé sinh danh cho
khach hang

phong bao quén lanh
nhan hang, noi nhan hang
kiém tra nhiét do

sap xép

su ki€ém tra dau vao hang
hoéa

su kiém tra bang méat
nha cung cap

td lanh

ngay hém trudc
mdira lo

tai

ngot

dang

chua

dam da

mon an nhe

lat

miéng, cai

6 banh tron

quy dinh vé nhan mac
duoc cat

dé tiéu hoa

giau chat xo

dén, lay (hang)

tra

caphé

ca phéloc

bot sira

ca phé pha may

ca phé stra tuoi néng

cacao
cacao néng

nudéc chanh

sinh t6

may pha ca phé

may ban ca phé ty déng
ké lam ngudi

quay ban hang

ké dé banh mi

khay

chat tay rira

ké hoach don dep vé sinh
bao bi gilr tuoi lau

cdng thic

tuwvan khach hang

sy chao ma&i hang

cac mat hang

khu vuc ban hang

quy trinh san xuat
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WILLKOMMEN

die Backerei

der Backer/die Backerin
die Backerei-Fachverkauferin/
der Backerei-Fachverkaufer

Hande waschen
Schmuck ablegen
die Arbeitskleidung
die Schirze

die Kopfbedeckung

der Not-Aus-Schalter
der Ofenhandschuh
die Schutzabdeckung
der Feuerldscher

der Notruf

Erste Hilfe

der Fluchtweg

das Pflaster

der Verbandskasten

die Abwiegeschaufel
die Brotform

der Garkorb

der Handsieb

das Thermometer
die Teigausrollmaschine
die Brotchenstralie
die Rundwirkanlage
die Brotchenpresse
die RUhrmaschine
der Stikkenwagen
das Lochblech

der Stikkenofen
der Garraum

der Etagenofen

der Schieber

das Fettbackgerat
die Knetmaschine
die Waage

das Rollholz

das Teigmesser

der Garnierkamm
der Ruhrloffel

der Ruhrbesen

die Kastenform

die Gugelhupfform
der Tortenheber

NETZWERK Unternehmen
) integrieren Fliichtlinge

WELCOME

bakery

baker

bakery saleswoman/
bakery salesman

wash your hands
take off jewelry
work clothes
skirt

hair covering

emergency switch
oven glove
protective cover
fire extinguisher
emergency call
first aid

escape route
plaster

first aid kit

weighing scoop
bread mould
proofing basket
hand sieve
thermometer
dough sheeter
bread roll production line
rounding machine
bread roll press
mixer

rack trolley
perforated sheet
rack oven
proofing room
deck oven

peel

fryer

kneading machine
scales

rolling pin

dough knife
garnishing comb
mixing spoon
whisk

box shape
gugelhupf mould
cake server

NACKABO
nPOCMMO

nexKapHs
nexkap/nexkapka
NPoAaByYNHSA B NeKapHi/
npopaaseLb y neKkapHi

MUTU PyKU
3HATW NpUKpacK
pobouunii ogsar
dapTyx
ronoBHUN ybip

aBapifiHWU BUMMKaY
pykaBuus Ans nevi
3aXMCHe NOKPUTTA
BOMHeracHuK

€KCTPeHNI BUKMUK

nepLua MeanyHa gornomora
eBaKyaLiHWU LsX
nnactup

anTeyka nepLUoi fonomoru

MipHUI COBOK

dopma ona xniba

KOLLVK Anst 6pofiHHS
py4yHe cnTo

TepMoMeTp

MaLLMHa ANs po3KadyBaHHs TicTa
NiHiA ans BUNiYKM 6ynoyokK
TiCTOOKpYrAtoBay

npec ans 6yno4yok

Mikcep

CTeNaXXHU Bi30K
neppopoBaHui ANCT
cTenaxHa niy

pO3CTillHa kamepa
6araTosipycHa niy

nonata gns xnia
dpuTiopHULS

Mic/nbHa MaLlMHa

Baru

[AepeB'siHa kayaska

HiX ana Ticta

wnaTtenb ANs AeKopyBaHHSA
JI0XKKa 419 nepemillyBaHHS
BIHUMK AJ191 36MBaHHS
npsiMoKyTHa popma

kpyrna ¢opma Ans Kekcy
nonaTka afisi TopTa

AOBPO
MOXXA/IOBATb

nekapHsi

nekapb

NpoAaBLLMLIA B NeKapHe/
npopaseLl, B nekapHe

NMOMbITb PYKM
CHATb YKpaLleHuns
paboyas ogexnaa
dapTyk

rofioBHoi y6op

ABapPUNHBbIN BbIKOYaTeNb
npuxBaTka Ans neyu
3aLLUUTHbIN KOXYX
orHeTyLuUTENb

JKCTPEHHbIN BbI30B

nepsasi MeAMLMHCKas MOMOLLb
3BaKyaLMOHHbIN NyTb
naacTbIpb

anTeyka NepBoi MOMOLLM

MepPHbIN COBOK

dopma onsa xneba

KOp3WHa Ans 6poxeHuns TecTa
py4HOe cuTo

TepMoMeTp
TecTopackaTo4yHast MallHa
JNINHWA AN NPUroToBneHns 6yﬂ0‘4€K
TeCTOOKpYrnTenb

npecc ans ynoyek

MUKcep

CTennaxHas Tenexka
nep$oprpoBaHHbIN NNCT
CTennaxHas neyb

Kamepa paccTomnku
MHOrosipycHasi neyb

nonata Ans xneba
dpuTiopHULA

TecToMecuska

BEChI

CKasnKa Ansa packaTbiBaHNA TeCTa
HOX AN TecTa

wnaTtenb ANng AeEKOPMpPOoBaHUA
JI0XKa AJ19 pa3MeLLnBaHNs
BEHYVK Ansi COUBaHMSA
npsiMoyronbHas ¢popma
Kpyrnas ¢opma AN kekca
sionaTka AN TopTa

Zentralverband des
Deutschen Backerhandwerks e.V.

HOS GELDINiz

pastane
firinc
tezgahtar

HYGIENE HYGIENE Crinea | raviesa | Apven

elleri yilkamak
takilarin gikariimasi
is kiyafeti

onlak

bashk

ARBEITSSCHUTZ WORK SAFETY OXOPOHA MPALLI OXPAHA TPYAA | i GUVENLIGT

acil kapama salteri
firin eldiveni
koruyucu kapak
yangin séndurucu
acil cagni

ilk yardim

acil ¢ikis

yara bandi

ilk yardim kiti

“WeRKZEUGE [ ToOLs | IHCTPYMEHTM VHCTPYMEHTH GERECLER

tartim kiregi

ekmek kalibi
mayalama sepeti

elek

termometre

hamur agma makinesi
kictk ekmek konveyoru
yuvarlama makinesi
hamur kesme ve yuvarlama makinesi
karistirma makinesi
tepsi tasima arabasi
delikli tepsi
konveksiyonlu firin
mayalama odasi
glverte firin

firnci karegi

kizartma makinesi
yogurma makinesi
tarti

oklava

hamur kesme bicadi
pasta taragi
karistirma kasigi
girpici

baton kalip

bundt kalibi

pasta spatulasi

IN DER BACKSTUBE/ IN BAKERY/ Y NEKAPHI/ B MEKAPHOM LLEXF FIRIN/CALISMA SUREGLERI
ARBEITSVORGANGE WORK PROCESSES POBOMI MPOLLECU PABOYUE MPOLLECCbI

der Uberzug
Uberziehen

die Tortenplatte
der Tortenteller
der Tortenboden
der Teig

die Rolle

die Sorte
probieren
(ab-)wiegen
abmessen

das Pfund

das Gramm

das Kilo

der (Back-)Ofen
mehlig

die Masse
mahlen

sieben

lagern

backen

die Kruste
knusprig
kontrollieren
kneten

grob

die Fullung

in Siedefett backen
die Bestellung
bestellen
automatisch
(auf-)gehen
mischen
rundwirken
langwirken

Teig mit einem Tuch abdecken
stempeln
einschneiden
eintauchen
gdren lassen
fermentieren
flechten
einstreichen
ausstechen
herstellen
tourieren
glasieren

Eier trennen
Eier aufschlagen
verpacken
aufschneiden
belegen
garnieren, dekorieren

der Inhaltsstoff
der Zusatzstoff
der Zimt

der Zucker

der Puderzucker
der Hagelzucker
die Vanille

das Backpulver
das Backtriebmittel
der BIO Rohstoff
das Eiweil3

das Eigelb

der Eischnee

die Gelantine
die Hefe

das Gluten
glutenfrei

das Getreide
der Dinkel

der Roggen

die Hirse

die Gerste

die Kleie

das Korn

der Mais

der Schrot

das Mehl(-type)
das Weizenmehl
das Vollkornmehl
die Milch

das Natron

der Rahm/die Sahne
die Rosine

die Schlagsahne
die Schokolade
die Kuvertlre

coating

to coat

cake platter
cake plate
cake base
dough

roller

variety

to try

to weigh

to measure
pound

gram

kilo

oven

floury

mass

to grind

to sieve

to store

to bake

crust

crispy

to check

to knead
rough

filling

to fry

order

to order
automatically
to rise up

to mix

to make round
to make long
Cover dough with a cloth
to stamp

to incise

to immerse
to leave to ferment
to ferment

to weave

to coat

to cut out

to make

to roll out

to glaze
separate eggs
to crack open
to pack

to cut open
to fill

to garnish, decorate

ingredient
additive
cinnamon

sugar

icing sugar
granulated sugar
vanilla

baking powder
raising agent
organic ingredient
egg white

egg yolk

beaten egg white
gelatin

yeast

gluten

gluten free
cereal

spelt

rye

millet

barley

bran

grain

corn

wholemeal, groats
flour (type)
wheat flour
whole wheat flour
milk

baking soda
cream

raisins

whipped cream
chocolate
couverture

rnasyp
noKpuBaTy rnasyp'to
61040 ANs TopTa
Tapinka gnsa TopTa
HWKHIN KOPX TOpTa
TicTo

BaNNK

copt

KyLUTYyBaTV
3BaXyBaTu
BiAMIPATH
niskinorpama

rpam

Kinorpam
(xnibonekapcbka) niy
60pOLLHNCTUIA

maca

MOnoTH

npocisatu

CKnagaTu

neKTu

CKOPUHKa

XPYMKUI
KOHTpoOntoBatu
MicuTn

rpy6ui

HaynHKa

cMaxnTn y eputiopi
3aMOBJIeHHS
3aMOBNATH
aBTOMAaTUYHO
nigHimatucs
3MiLLyBaTu
OKpYrnsiTH
po3Tarysatu
HaKpUTW TiCTO PYLUHNKOM
LUTammyBaTn
Hagpiszatn
3aHyptoBaTu
3anuwnTn 6poamnTn
depmeHTyBaTH
3annitatu
3MalllyBaTu
BUpi3aTn
BUTOTOBASATY
TIOpHYBaTK
NoKpMBaTK rnasyp'to
Bi[OKPEMII0BATV XOBTOK Bif, binka
36uBaTu Anua
nakyBaTtu

HapisaTtu

HaYNHATY
npuKpaLLaTh, AeKopyBaTtu

iHrpenieHT

pob6aska

Kopuus

Lykop

LiyKpoBa nygpa
LIyKOp KpyMHOro nomeny
BaHinb

neKapHUiA MOPOLLIOK
po3nyLuyBay TicTa
OpraHiyHa cCMpoBUHa
6inok

YOBTOK

36UTNN 6iNnoK
XenaTuH

AP

rIOTeH
6e3rnoTeHOBUN
ENEN

cnenbta

XNUTO

npoco

AYMiHb

BUCIBKYU

3epHo

KyKypyA3a
noapibHeHe 3epHO
60pOLLHO (COpTM 6OPOLLIHA)
neHnyHe 60poLLHO
LifIbHO3epHOBE HOPOLLHO
MOJIOKO

Xap4yoBa cofa
BEPLLIKM

POA3NHKM

36UTi BepLUKM
LuoKonap,
LLIOKONafHa rnasyp
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rnasypb
MOKPbIBaTb rMasypbio
61040 ANg TopTa
Tapesnka Ans TopTa
HVXHUI KOpPXX TOpTa
TecTo

ponuK

copt

npob6oBaTb
B3BeLUMBaTb
3amepsiTh
nosikunorpaMmmMa
rpamm

Knnorpamm

OyxoBoW LuKadp
MYYHUCTbIN

macca

MONOTb

npocemBaThb
CKNagupoBaThb
BbinekaTb

Kopoyka

XPYCTALLMMN
KOHTpONMpoBaTh
MecuTb

rpy6bii

HaurHKa

XapwuTb Bo dputiope
3aKas

3aKasaTtb
aBTOMaTUYeCKN
noAHMMaTbCs
3amMeLunBaTth
OKpYyrnsiTh
pacTarueaTb

HaKpbITb TECTO MOMOTEHLIEM
LUTamMmnoBaTh
HapesaTb

OKyHaTb

oCTaBuTb 6poANTL
depmeHTMpOBaTh
nnectu

CcMa3blBaThb

Bblpe3aTb
M3roTaBnnBaTh
TIOPHUPOBATb
MOKPbIBaTb rMasypbio
OTAENATb XKeNToK oT 6enka
B36MBaTh
yMnaKoBbIBaTb
HapesaTb

HanosHATb
YKpaLlaThb, eKOpnpoBaThb

KOMMOHEHT
nobaeka

KopuLa

caxap

caxapHas nyapa
KPYMHOMOSOTbIN caxap
BaHWIb

neKapcKuii MOpPoOLLIOK
paspbIxnTenb TecTa
6uocbipbe

6enok

YKENTOK

B3OUTbIN SNYHbIA 6ENOK
KenaTuH

OPOXOKM

rNoTeH

6e3 rnTeHa

ELELY

crnenbra

POXb

npoco

AYMeHb

oTpybun

3epHoO

KyKypy3a

wpoT

MyKa (copTa MyKWn)
MyKa MLeHnYHas
LefibHO3epHOBas MyKa
MOJIOKO

coga

CNBKM

n3tom

B30OUTblE CIINBKMN
LoKonag,
LLIOKONaHas rnasypb

Durchgefiihrt von der
DIHK Service GmbH

kaplama

kaplamak

pasta tepsisi

pasta tabagi

pasta keki / pandispanya
hamur

rulo

cesit

tadina bakma
tartmak

ol¢cmek

yarim kilo

gram

kilo

firin

unlu

karisim

6gutme

eleme

depolama

pisirme

Kabuk

citir

kontrol etme
yogurma

kaln

dolgu

firta yaginda pisirin
siparis

siparis etme
otomatik

kabarma

karistirma

yuvarlak katlama
uzunlamasina katlama
hamuru bir bezle 6rtme
damgalama

cizik atma
bandirmak
mayalanmasini saglama
fermente etme
orme

fircalama

kalip ¢cikarma
Uretme

katmer hamuru
glazurleme

yumurta sarisi ve akini ayirma
yumurtalari ¢irpma
paketleme

kesme

doldurmak

stsleme, dekor etme

ZUTATEN/ROHSTOFFE IHrPEAIEHTV/CUPOBUHA | MHIPEAVIEHTbI/CbIPBE MALZEME/HAM MADDELER

icerikler

yardimci madde
targin

seker

pudra sekeri

dolu tanesi sekeri
vanilya

kabartma tozu
kabartma maddesi
organik ham maddesi
yumurta aki
yumurta sarisi
yumurta képugu
jelatin

maya

gluten

gluten icermeyen
hububat

dinkel

cavdar

dari

arpa

kepek

tahil

misir

iri 6gutilmus Hububat
un (tipi)

bugday unu

tam bugday unu
sut

karbonat
kaymak/krema
kuru Gzdm
krema

cikolata

kuvetur



WILLKOMMEN

das Fett

der Farbstoff
der Chia-Samen
die Kurbiskerne
das Orangeat
der Mohn

die Kakaobutter
die Backmagarine
die Butter

das Schmalz
die Rosine

das Zitronat
der Sesam

die Leinsamen
die Sonnenblumenkerne
das Marzipan
die Mandel

die Haselnuss
die Erdnuss

die Walnuss

die Nuss

der Sauerteig
das Milchpulver
der Quark

das Huhnerei
die Konfittre
der Honig

die Fettglasur
das Persipan
die Lauge

WELCOME

fat

colouring

chia seeds
pumpkin seeds
(candied) orange peel
poppy

cocoa butter
baking magarine
butter

lard

raisins

(candied) lemon peel
sesame

flax seeds
sunflower seeds
marzipan

almond

hazelnut

peanut

walnut

nut

sourdough

milk powder

curd

chicken egg

jam

honey

chocolate frosting
persipan

alkali

NACKABO
nPOCMMO

Xup
6apBHIK

HaCiHHSA Yia

rapby3oBe HaCiHHSA

LlyKaTy 3 anenbCMHOBOI LieApu
Mak

Kakao-Macno

MaprapuH AJs BUMiyKy
Macno

cMarneub

POA3UNHKYM

LlyKaTu 3 IMMOHHOI Lieapu
KYHXXYT

NAsHe HaCiHHSA

HaCiHHS COHSILLHMKa
MapuunaH

MUrAanb

dyHayK

apaxic

BOJIOCbKUI rOpix

ropix

3aKBacka

CyXe MOJIOKO

cnp

Kypsive anue

BapeHHs

mes,

XUpHa rnasyp

nepcunaH

nyr

[06PO
MOXXA/IOBATb

XuUp
Kpacutenb

cemMeHa 4yma

TbIKBEHHbIE CEMeYKN
LiyKaTbl U3 anenbCHOBOI KOPOYKM
MaK

KaKao-Macso

MaprapuH s Bbineyku
C/INBOYHOE Macsio

cMmaret,

ETY]

LlyKaTbl U3 KOXYpPbl IMMOHA
KYHXYT

cemMeHa JibHa

CeMeHa MoJCOoNHeYHNKa
MapumnaH

MVUHAANb

yHayK

apaxuc

rpeuxunin opex

opexu

3aKBacka

CyXoe MOJIOKO

TBOpPOI

KypUHOe L0

BapeHbe

mMe[

XUpoBas rnasypb
nepcunaH

Lesnoyb

HOS GELDINiz

yad

boya

Chia tohumu

kabak cekirdegi
Ora ngeat (Sekerlenmis narenciye kabugu)
hashas

kakao yagi

Alba yagi

tereyagdi

domuz yagi

kuru Gzum
sekerlenmis narenciye kabugu
susam

keten tohumu

ay cekirdegi

badem ezmesi
badem

findik

yer fistigi

ceviz

kabuklu kuru yemis
eksi maya hamuru
sut tozu

Quark

tavuk yumurtasi
recel

bal

glazur

acl badem ezmesi
alkalik su

BACKWAREN BAKING PRODUCTS XNIBOBY/IO4HI BAPOBW | XNEGOBY/IOYHBIE U3AENMNSA | UNLU MAMULLER

das Brotchen
belegte Brotchen
das Sandwich
das Brot

das WeilBbrot
das Weizenbrot
das Vollkornbrot
das Spezialbrot
das Schwarzbrot
das Fladenbrot
das Knackebrot
das Ciabatta

das Baguette
das Toastbrot
die Torte

der Kuchen

das Tortchen

die Waffel

der Zwieback
das Sul3geback
feine Backwaren
das Croissant
der Strudel

der Streuselkuchen
die Sahnetorte
die Schnecke

die Zimtschnecke
der Amerikaner

der Windbeutel
das Baisser

der Baumkuchen
der Berliner

die Biskuit(-rolle)
der Blatterteig
die (Butter-)Brezel
der Gugelhupf
das Hornchen
das Kasegeback
der Kasekuchen
der Krapfen

die Laugenbrezel
das Laugengeback
die Laugenstange
der Lebkuchen
die Makrone

der Obstkuchen
die Obsttorte

die Pastete

der Pfannkuchen
das Platzchen

der Murbeteig
die Schnitte

bread roll

open sandwich
sandwich

bread

white bread

wheat bread
wholemeal bread
special bread
brown bread
flatbread
crispbread
ciabatta

baguette

toast

pie

cake

tart

waffle

rusks

sweet pastries
pastry

croissant

strudel

crumble cake
cream cake

swirl

cinnamon swirl
American (cookies with
chocolate frosting/
powdered sugar frosting)
cream puff
meringue
baumkuchen, pyramid cake
berliner, doughnut
biscuit roll

puff pastry
(butter) pretzel
gugelhupf
croissant

cheese pastries
cheesecake

donut

soft pretzel

soft pretzel pastries
soft pretzel stick
lebkuchen, gingerbread
macaroon

fruit cake

fruit tart

pie

pancake

cookie

sweetcrust pastry
slice

6ynoyka

6yTepbpoan

ceHpBiy

xni6

6inunin xnié
MWEeHNYHWI XNi6
LinbHO3epHOBUI XNi6
crneujianbHU Xni6
YOpHUIN XNi6

naeatu

XPYCTKi xnibui
viabata

baret

TOCTOBMIA XNi6

TOpT

nvpir

TicTeuko

Badns

cyxapi

CofloAKa BuMiyKa
BUMiIYKa

KpyacaH

LiTpyaenb

TICTEUKO 3 MOCUMKOH
TOPT 3i 36MTUMMK BepLUKaMU
6ynoyka "paBauk"
6ynoyka "paBnuvkK" 3 KopuLeto
KOPXKVK 3 rnasyp'to

3aBapHe TiCTe4Ko
6e3e

TopT "6aymKyxeH"
6epniHCbKNA NOHYMNK
6icKBIT (pyner)
TNINCTKOBE TiCTO
6peLenb (3 Macnom)
6abka

poranuk

neyunBo i3 CMpom
CUPHUK

MOHYMK

ny>XHui 6peLenb
NY>KHa BUMiYKa
nyxHa gosra 6ynoyka
nebKyxeH, NPSHNK
MUrganbHe TiCTeYKO
dpyKTOBE TiCTEYKO
$pyKTOBUIN TOPT
nupir

MAVHeLb

neynBo

nicoOYHe TiCTOo
LLIMATOYOK Nupora/TopTa

6ynoyka

6yTepbpoapl

COHABWY

xneb6

6enbin xneb

MWEHNYHbIN x1eb

xneb 13 LenbHO3epHOBOI MyKU
crneunanbHbI xneb

p>xaHow x1eb

neneLuka

xnebubl

ymabatTa

baret

TOCTOBbIN x/1€6

TOpT

nupor

NUPOXHOe

Badna

cyxapu

cnafKkasi Bbineyka

BblMeyka

KpyaccaH

LiTpyaenb

NUPOT C NOCbINKOW

TOPT €O B3O6UTbIMY C/IMBKaMM
6ynouyka "ynutka"

6ynoyka "ynuTka" c Kopuuen
neyeHbe aMeprKaHo

MMPOXHOE 13 3aBapHOro TecTa
6ese

MeCcoYHbIN TOPT "6ayMKyxeH"
6epANHCKNI MOHYMK
6UCKBUT (BUCKBUTHBIN pyneT)
croeHoe TecTo

6peLenb (C Macnom)

6aba

poranuk

CbIpHOE neyeHbe

YU3KelK

MOHYMK

LenoyHom bpeuens
LLlenoYHas Bbirneyka
LlenoyHast AnnHHas bynoyka
nebkyxeH, NPAHNK
MUHAaNbHOE MMPOXHOe
$pyKTOBbLIV NUpOr
$pPyKTOBbIN TOPT

MNPOXOK

6nnH

Kpyrnoe rneyeHbe

necoyHoe TecTo

KyCOK nupora/TopTa

kiicuk ekmek

sandvig

sandvig (ekmek arasi)
ekmek

beyaz ekmek

bugday ekmegi

tam bugday ekmegi
Ozel ekmek

siyah ekmek

pide

gevrek ekmek
Ciabatta ekmegi
Baget ekmegi

tost ekmegi

yas pasta

pasta

kiicuk yas pasta
Waffel

Zwieback (gevrek ekmek)
tath kuru pasta
pastane Urdnleri
Kruvasan

Strudel
Streuselkuchen
kremali yas pasta
Schnecke (salyangoz tatlisi)
tarcinh salyangoz
Amerikaner

Windbeutel

beze

agag govdesi pastasl
Berliner
pandispanya (rulo pasta)
milféy hamuru
(tereyagli) Brezel
Bundt

Hérnchen (serit pogaca)
peynirli kuru pasta
Cheesecake

Donat

Laugenbrezel
Laugengeback
Laugenstange
Lebkuchen
makaron

meyveli pasta
meyveli yas pasta
pastet

krep

kurabiye

kurabiye hamuru
dilim pasta

__IMVERKAUF | sALEs | y1IPOAAXY SATIS SIRASINDA

Wie viel kostet es?

Ich hatte gerne ...

Was kann ich fur Sie tun?
Sie/es kostet

Mochten Sie noch etwas?
Das macht ...

Wie viel/Wie viele ...
mochten Sie?

Wann beginnt meine Schicht?
der Frihdienst/die Frithschicht
der Spatdienst/die Spatschicht

der Urlaubsplan

der Dienstplan

einen Rabatt gewahren
der Kunde/die Kundin
begriiRen
verabschieden
anbieten

Brote einrdumen
Hinweise auf Allergene
die Reklamation

das Preisschild

die Kasse

kassieren

Rickgeld ausgeben
die Bestellung

das Kunden-WC

der Kihlraum

die Warenannahme
die Temperaturkontrolle
einsortieren

die Wareneingangskontrolle
die Sichtkontrolle

der Lieferant

der Kuhlschrank

der Vortag

ofenfrisch

die Tute

suR

bitter

sauer

herzhaft

der Snack

die Scheibe

das Stuck

der Laib

die Kennzeichnungspflicht
geschnitten
bekédmmlich
ballaststoffreich

abholen

der Tee

der Kaffee

der Filterkaffee

der Milchschaum
der Espresso

der Latte Machiato/Latte Macchiato
der Kakao

heilRe Schokolade
die Limonade

der Smoothie

die Kaffeemaschine
der Kaffeeautomat
das Ablaufgitter

der Verkaufstresen
das Brotregal

das Tablett

das Reinigungsmittel
der Hygieneplan

die Frischhalteverpackung
die Rezeptur

die Kundenberatung

das Verkaufsgesprach

das Sortiment

der Verkaufsraum
das Herstellungsverfahren

FUR UNTERNEHMEN
= Haben Sie noch Fragen?

Von Ansprechpartnern bis Zugangsbedingungen: Das NETZWERK Unternehmen integrieren Fliichtlinge
stehtlhnenbeikonkretenFragenzur Arbeitsmarktintegrationvon Gefliichtetengernezur Verfiigung. Viele
hilfreiche Informationen dazu finden Sie in unseren FAQs: www.nuif.de/faq sowie auf unserer Webseite:
www.nuif.de/medien. Tauschen Sie sich mit anderen Unternehmen aus lhrer Branche und in Ihrer Nahe zu
aktuellen Fragestellungen und Herausforderungen aus und profitieren Sie von konkreten Praxistipps zur

How much does it cost?

I would like to have ...
What can Ido for you?

It costs

Do you want anything else?
That will be ...

How much/How many ...
would you like?

When does my shift start?
early shift

late shift

holiday schedule
shift plan

to offer a discount
customer

to welcome

to say goodbye

to offer

to put bread away
allergen advice
complaint

price tag

cash register

to cash up

to give change
order

customer toilet
refrigerator
receipt of goods
temperature control
to sort

incoming goods inspection
visual inspection
supplier
refrigerator

day before

oven fresh

bag

sweet

bitter

sour

savoury

snack

disc

piece

loaf

labeling requirement
cut

light

high in fibre

to pick up

tea

coffee

filter coffee
milk foam
espresso

latte machiato
cocoa

hot chocolate
lemonade
smoothie
coffee machine
coffee vending machine
drain grate
sales counter
bread shelf
tray

detergent
hygiene plan

fresh packaging

recipe
customer service
sales pitch

range
sales room
manufacturing process

: NETZWERK Unternehmen
(IF51) integrieren Fliichtlinge

CKifnlbKu Lie KoLTy€e?

A xoTiB 61 ...

Yum g Moxy Bam gonomorti?
Lle koLuTye

XoueTe Lle Wocb?

Lle 6yge ...

CKinbKM ... BU xo4eTte?

Konu nounHaetbcs Mos 3MmiHa?
paHKoBa/nepLua 3miHa
BeYipHA/apyra 3MiHa

rpadik BignycTok

rpadik pobounx 3miH
HaAaTU 3HVXKY
KNIEHT/KMIEHTKA

BiTaTu

npoLyaTucs
nponoHyBaTu
po3knapatu xsi6
iHdopMmaLis Npo aneprexHn
peknamadis/ckapra
LliHHUK

Kaca

OTpUMYyBaTU rPoLLi B Kacy
Jasatu 3ga4y
3aMOBJ/IEHHSA

TyaneT ANs KNieHTiB
Xof0AusibHe NPUMILLEHHS
NpPUNMaHHsA ToBapis
TemMrnepaTtypHuii KOHTPOIb
copTyBaTu

KOHTPOJ1b TOBAPIB Npyv NpUinomi
Bi3yanbHUIN KOHTPO/b
nocTtavasibHuK
XONOANSTbHUK
BYOPALLHIN
cBbxocneyeHuin

naket

CONOAKMM

ripKun

KNCAnmn

NMOXUBHUW

nepekyc

CKnbKa

LIMaTOK/LUTYKa

byxaHka

060B'sI3KOBe MapKyBaHHS
nopisaHui

J1erko 3aCBOIETbCH

3 BUCOKUM BMICTOM
KNITKOBUHU

3abupatun

Yan

KaBa

dinbTpoBaHa KaBa
MOJIOYHa MiHa

ecnpeco

nate-Mak'ato

Kakao

raps4ummn WokKonag,
NMMOHaz,

CMys3i

KaBOBapKa

KaBoBa MallVHa

3/IMBHa peLUiTKa
npunaBokK

nonuusa Ansa xniéa
nigHoc

MutoYi 3acobu

MMaH CaHITapHO-TiriEHIYHNX
3axofiB

yMaKoBKa 415 36epexeHHs
CBIKOCTI

peuenTtypa
KOHCYNbTYBaHHSA KIEHTIB
KomepuiiHa beciga

ACOPTUMEHT
TOProBui 3an
TEXHOMOTYHMI NpoLiec

Integration von Menschen mit Fluchthintergrund in den deutschen Arbeitsmarkt.

Uber den Zentralverband des Deutschen Biickerhandwerks e. V.
Die deutschen Innungsbacker werden seit 1948 durch den Zentralverband des Deutschen Béckerhandwerks e.V.auf lokaler, regiona-
ler, Bundes-sowie EU-Ebene vertreten. Als Spitzenverband des backenden Gewerbes in Deutschland vertritt der Zentralverband die
Interessen von 9.242 Betrieben mit ca. 235.200 Beschéftigten und einem Jahresumsatz iber 17,55 Milliarden Euro in Béckereien,
Konditoreien, Familienbetrieben, Kleinst-, Klein-, mittelstandischen und GroRbackereien. Tipps und Informationen iber zukunfts-

Zentralverband des
Deutschen Backerhandwerks e.V.

www.back-dir-deine-zukunft.de

CKOJbKO 3TO CTOUT?

4 xoten(-a) 6ol ...

YTto a mory ans Bac coenatb?
JT0 CcTOUT

Bbl X0TWTe YTO-HUbYAb eLe?
Bcero ...

Ckonbko/CKOJIbKO LUTYK...
Bbl XOTUTE?

Korga HaunHaeTcs Mos CMeHa?
paHHee AeXypcTBO/paHHAS CMeHa
BeyepHee OeXypcTBo/
BeyepHss cMeHa

rpadpuK oTnNyckoB

rpadpuk OexypcTs

Aenatb CKUAKY
KNMEHT/KNneHTKa
NpPUBETCTBOBATb

npoLuaTbcs

npegnaratb

packnagblBath xne6
npumeyaHusi 06 annepreHax
»xanoba

LIeHHMK

Kacca

NPUHMMaTb OEeHbIM B Kaccy
BblAaBaTb cAavy

3aKas

Tyanet Afs KIMeHToB
XOJIOANIbHOE MOMELLIEHME
NYHKT NPUeMKM TOBapoOB
KOHTPO/b TeMnepaTypbl
copTnpoBaThb

KOHTPONb TOBapa Npy Npuemxe
BU3YasbHblI KOHTPOJIb
NoCTaBLUMK

XOJIOANSTbHUK

BYepaLLHUN
CBEeXeuncrneyeHHbIn

naket

CnagKum

rOpPbKNiA

KUCNbIN

CbITHbIN

3aKycka

JIOMTUK

KYCOK/LUTYKa

byxaHka

TpeboBaHMe MapKMPOBKM
Hape3aHHbIN
NerkoycBosiemMbilii
oboralLeHHbI 6annacTHbIMK
BeLLecTBaMu

3abupaTtb

yan

Kode

Kode 13 kopeBapkm ¢ GUILTPOM
MOJIOYHas neHa

3Cnpecco

naTTe Makmato

KaKao

ropsiunii LLOKONaz,
NMOHaA

cMy3un

KodpemalumnHa
aBTOMaTU4eckas kopeBapka
CNUBHasA peLleTKa
npunaBokK

xnebHas nosnka

nogHoc

MoloLLMe CpeacTBa

niaH CaHUTapHO-TUrMeHn4YecKnx
MeponpusATnii

YNaKoBKa A5 COXPaHeH s
NPOLyKTa B CBEXEM COCTOSHU
peuent

KOHCYNbTUPOBaHWe NoKynatenen
KOHCynbTauums NpofaBLa o
nperMyLLEecTBax ToBapa
aCCOPTUMEHT

TOProB.bI 3an

TexHosiorus

Fiyati ne kadar?

... rica ediyorum.

Size nasil yardimai olabilirim?
Fiyati

Baska isteginiz var mi?
Tutart ...

Kag tane ... istiyorsunuz?

Vardiyam ne zaman basliyor?
sabah vardiyasi
6glen vardiyasi

izin plani

calisma plani

indirim uygulamak
musteri

karsilama

ugurlama

teklif etme

ekmekleri yerlestirme
alerjenler hakkinda notlar
sikayet

fiyat etiketi

kasa

kasadan gecirme
para dstund verme
siparis

musteri WC

sogutma odasi

mal teslim alma

1si kontrolG
yerlestirme

mal giris kontroll
gOrinum kontroll
tedarikgi

buzdolabi

onceki giinden kalma
firndan yeni ¢itkmis
poset

tath

bitter

eksi

tuzlu

atistirmalik

dilim

adet

somun

etiketleme zorunlulugu
kesilmis/dilimlenmis
hafif

lif bakimindan zengin

take away/almaya gitmek
Gay

kahve

filtre kahve

sut kdpugu

Espresso

Latte Machiato/Latte Macchiato
Kakao

sicak gikolata

limonata

Smoothie

kahve makinesi

kahve otomati

damlama izgarasi

satis tezgahi

ekmek rafi

tepsi

temizleme malzemeleri
hijyen plani

taze paketleme

tarif
musteri danismani
satis gorusmesi

Urdn yelpazesi
satis alani
Uretim yontemi

www.nuif.de/registrieren

WERDEN SIE MITGLIED IM NETZWERK!

Sie wollen mehr erfahren?

SN

sichere und kreative Ausbildungsmdglichkeiten im Backerhandwerk finden Sie hier:


https://www.back-dir-deine-zukunft.de
https://www.unternehmen-integrieren-fluechtlinge.de/faq/
https://www.unternehmen-integrieren-fluechtlinge.de/medien/
https://www.unternehmen-integrieren-fluechtlinge.de/mitglied-werden/registrieren/
https://www.unternehmen-integrieren-fluechtlinge.de/mitglied-werden/registrieren/

