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WILLKOMMEN

die Backerei
der Backer

HYGIENE HYGIENE

Hénde waschen
Schmuck ablegen
die Arbeitskleidung
die Schiirze

die Kopfbedeckung

ARBEITSSCHUTZ WORK SAFETY gl daall g dadleu

olshll oY s & sl

der Notstopp-Knopf
der Ofenhandschuh
die Schutzabdeckung
das Schutzgitter

der Feuerloscher

der Notruf

Erste Hilfe

der Fluchtweg

das Pflaster

der Verbandskasten

__wemkzevge ] TooLs

die Abwiegeschaufel
die Brotform

der Gérkorb

das Handsieb

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

der Stikkenofen
der Garraum

der Etagenofen

der Schieber

das Fettbackgerat
die Knetmaschine
die Waage
dasRollholz

das Teigmesser
der Garnierkamm
der Riihrloffel

der Riihrbesen

die Kastenform

die Gugelhupfform
der Tortenheber

IN DER BACKSTUBE/ARBEITS- INBAKERY/ WORK PROCESSES Jasdl obalas/yaall 8
VORGANGE -

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 Fiillung
frittieren

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

Eier trennen
aufschlagen
verpacken
aufschneiden
belegen
garnieren, dekorieren

WELCOME

bakery
baker

Wash your hands
Take of f jewelry
work clothes
skirt

hair covering

emergency stop button
ovenglove

protective cover
protective grille

fire extinguisher
emergency call

first aid

escaperoute

plaster

first aid kit

weighing scoop
bread baking pan
proofing basket
hand sieve
thermometer
dough sheeter
breadroll production line
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

to measure
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 doughwithacloth
tostamp
toincise
toimmerse
to leave to ferment
to ferment
toweave
tocoat
tocutout
tomake
torollout
toglaze
separateeggs
tocrack open
topack
tocutopen
to fill
togarnish, decorate

3aall
SLall

EE[REW]]
ol
Sl
Jaall unle
ey

el ot

Ol 5l

SSlsll el

Ll gl il

Bayadl 8lilas

Goolsh!l A,

WY bl
<ol Gk

ekl eadll

WY byl Gouim

Odsll 4 e

Saadl s

senill il

Gl Jasll
8,1l Gubide
Gl 255 GSL
okl suaall 3all jes
8 patical | aall &
BT P EIRA TV s
Lyl

84,Y 4l
sl gl

REE I
el G2
Slea¥l 4l
Y
Ssadll S8 5lea
oaadl di

Ol

sz

Granall S
O3l bas
LIAT $Eals
INENI By W
Ssaiall s
Saldl daS G
&yl il

Laola Gk
Gl aks
5,5l Bl
ol
gyl

¢ sl

NIX]

9_‘.&]:

B

Cr

6 il S Ol
Sk S8 L,

ol Talky Tamall lai,

S92

anedn | olals oy

anlay 1) ol rale
O ould

@\A—HLAJ
usul_;cﬁ.o; Al&uu.}
Ob als s
QSJ; s Kiun
Ob bun

e

ebasia oSy
)IJCIJ}‘-“ dadn
Gbsiz Gl
WECTET
olatuds Bla
bd.'a‘}ﬁ

OSC e

USJ:\.A; A&MJ
9515

LENEY)

JEES
Oxed Fals

Ot

bk JS&
L5|°ﬁ|4 u.".i
S g 4Ble

/SRyl 53
LS sLasai,é
Sy
SS ol
SSab
JeN
LENEY)
tss
OIS olatel
Ghbla 03570358 O
S S sl
Lis
p s
ss
SEak
‘_;JJ]
Sddac
O3S ol
oS &l
OIS byl
Gy
45
A.)"‘JS [Caa®¥
OIS ed
E)
OIS
OIS Con
ool
Oals iy lan
SSasa psb 4
(Fasla ) G4,
oS bslas
10 e pls Ui @
09158 sk Cosm @
wilisn b S L) s
O35 s
09 DR
O3S stk
oedS gl Ou S La,
Ol e
Osilay pa
oxlls
sl 53
OaS g
RESH
C)JI.\ g:JL’.I
2 i 1y g jend
O Le
OIS (st
BEESSIN
oS Jbasl
OIS U85 O ile

ZUTATEN/ROHSTOFFE INGREDIENTS / RAW MATERIALS m dal gl ol ga/a)¥ 8l ge

der Inhaltsstoff
der Zusatzstoff
derZimt

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
dieKleie

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
egg white
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 WELCOME i ligd h7RO ANLHT
Ugew 9 LLA] aaael plgh  DEED
die Kiirbiskerne pumpkin seeds YA RSPRN Jaii S dily §2Ft gA
das Orangeat (candied) orange peel JUE, Ggy JE Ly sy TEC UL 284 WETE
der Mohn poppy salazall sbhas ey
die Kakaobutter cocoabutter SEKEI 8y $EKs < maol hhor
die Backmagarine baking magarine Sl eliin yaus soedl &5k oAt TGSy
die Butter butter i asyll s X mno
das Schmalz lard Al aa SeA > ATAN
die Rosine raisins el DiedS CRAY
das Zitronat (candied) lemon peel shaall fysanlll 523 sad Ciwgy ATCST
der Sesam sesame psacal| X agenge
die Leinsamen flax seeds SESI o4 O &l hvato
die Sonnenblumenkerne sunflower seeds ouadd] slie Hod OlalsT glacls &t s
das Marzipan marzipan Sloa I gsla alab sea - TCATY
die Mandel almond Sl alab AR
die Haselnuss hazelnut Bl (3aid unast
die Erdnuss peanut L“,;IJJ,...JI Jsdll sy alal kA
die Walnuss walnut el o< B
die Nuss nut KA RWRNY Jaad hoho
der Sauerteig sourdough ol paall Ui ymed R (Le®
das Milchpulver milk powder alall Goniuo oadass ése RO
der Quark curd N ] i< hPch
das Hithnerei chickenegg claall A E o adS hTRbnA ROV
die Konfitire jam Y Ly  h7dke
der Honig honey Sl Jowe  m@C
die Fettglasur chocolate frosting Loaall dablf e Ukl heAYl Dl
das Persipan persipan Olbau sl obawsly  TCATY
ey
das Brétchen breadroll oabl yusall Al ok han vhTite &G Ay
der/die Weck(en) roll(s) Saall (sl 4l oS (gl o agrr
belegte Brétchen opensandwich sding jgde juds A xne ol AR YIC HAP YT A
das Sandwich sandwich Sitgaibed| mosil A7RERE
das Brot bread aadl ob az
das Weilbrot white bread oanYl Al Liw ol Rog ay
das Weizenbrot wheat bread O ISYEN aaS ol ag ncae
das Vollkornbrot wholemeal bread LI Ggandl a0 Slagus ob °ih #ShNIA. O
das Schwarzbrot brownbread Seed | paadl sbw 6 gAP° QY
das Fladenbrot flatbread RESHURWN|| oeob  xaRY Az (T3)
das Knackebrot crispbread caalll Al ap ol HtrER ay
das Ciabatta ciabatta Glledll jaa Ghluw  Eear
das Baguette baguette i Al Al SL ot
das Toastbrot toast aanall jaall el b A0t ay
die Torte pie &4l sk tCr
der Kuchen cake clasl sednl RAR
das Tértchen tart cali 6 G vhnte A
die Waffel waffle Jalgll sloay b P44
der Zwieback rusks Lleadl sobsw b aflan
das StiRgeback sweet pastries sslall & liaall saomd eeC Htavnt
das Croissant croissant Cagenl g ST olws S heavrt
der Strudel strudel Jagsiaall Jag il n'té-Lea
der Streuselkuchen crumble cake ol K saduyah S Htrara RAN
die Sahnetorte cream cake Lo SIL &0 slula S ACF her
die Schnecke swirl Oasladl Sl Susd ke Moena Wtavht
die Zimtschnecke cinnamon swirl 4,8l elas sasla ol artdn
der Amerikaner American (cookies with Syl el SSel GB heghyC HNYA RC Hta7hh
chocolate frosting/ i a1,
powdered sugar frosting)
der Windbeutel cream puff Jsridgnll S guad [Lveneta
das Baisser meringue 1Y Slasss S aRAC
der Baumkuchen baumkuchen, pyramid cake Slaull SaS o SS RAD, b
der Berliner berliner, doughnut T JYRIELN saln casc
die Biskuit(-rolle) biscuitroll U s (0X) cmann NANT(CA)
der Blatterteig puff pastry 4G ,5l) Linall Gl Fuymd Qb QA
die (Butter-)Brezel (butter) pretzel cles (a3) oS (gl ) shlgn b Netna (92 masy)
der Gugelhupf gugelhupf Saildl ela< glpls KK naA %Ry RAG
das Hornchen croissant Cigen) g ST st vevay
das Késegeback cheese pastries Ol sliaas Gorh amsSas hATNh
das Kasekuchen cheesecake S s Gt sused RATL ACI1E
derKrapfen donut SLgall aligs neT47
die Lauge soft pretzel acl mlos cosSin e ol A
das Laugengebdck soft pretzel pastries aclll pelol) e Sl olinas s A@ ntavht
die Laugenstange soft pretzel stick pc bl plall e Kl Lae S ol A Yo HaA Htavht
der Lebkuchen lebkuchen, gingerbread Juainll &S sheaiy b AR (°40)
die Makrone macaroon O SU el ol hey
der Obstkuchen fruit cake Sl &S slos Fuypwd RAN 843
die Obsttorte fruit tart LSW oLl $lose o6 ACH G4
die Pastete pie 4l sk Tort
der Pfannkuchen pancake oS ol Sy Tvheh
das Platzchen cookie S gl SS Nnnet
die Schnitte slice "ol day laji,s  WEP

Swvercwr  [swes | et

Wie viel kostet es? How much does it cost? §lia 8IS oS fomul Wia ] ciaad B W72 PIRC?
Ichhattegerne ... I would like to have ... e e Jean® T a5 adlsn o 3l hY L PRAT

Was kann ich fiir Sie tun? What can | do for you? Sl oo dlad] Qigusﬁ.gj]l L aSollnals s gSa  hog A haldhe® hhind:
Sie/es kostet It costs G /L) Ol cmd  RYRTE Pl

Méchten Sie noch etwas? Do youwant anythingelse? AT el (8 il 53 Sanalon oo 5500 sua LT 1A t@AR IC H TRA:
Das macht... Thatwillbe... . Gl 1ia g s Ol pen b, L RROYE

Wie viel / Wie viele ... méchten
Sie?

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

Sa s Gl L. saall /eI oS

h7ee ... PRATI™

Wann beginnt meine Schicht? When does my shift start? Shdns Tad e Sagdi e f oy SOl ecdnd hAICR o NETC bR

der Frithdienst / die Frithschicht ~ early shift Laloall Lou gl Jsl edss /) sy BAE NAIA

der Spétdienst / die Spatschicht  late shift Lileal | Gayqll pod Sdnd/agd pumgye b KVIR

der Urlaubsplan holiday schedule odaall Jgan EMakaal doli @l 044t

der Dienstplan shift plan alsall Jsan O gen 4ol 21 K1A°1Nt

einen Rabatt gewahren to offeradiscount pad mies oala Cadas he heee

der Kunde/die Kundin customer Asaall/Jaaall Goikde  99A

begriiken towelcome e Sl (AR 0

verabschieden tosay goodbye fa oS hilalia eavat

anbieten to offer addy oals &1 KB

Brote einrdumen toputbread away Sall (S Lagl sl S avdht wBom

Hinweise auf Allergene allergen advice Loslall aliis e olgus alse yosgad o ylaka ARGt WACE
| yescaloun

die Reklamation complaint sl s AN

das Preisschild price tag sl dsgl Giadd Cwn s PADE PD

die Kasse cashregister aasall JCEREPN ha

kassieren tocashup Jlsal Jans Jss 99S @ély,s kAl ha ACh

Riickgeld ausgeben togive change oleall 8L alew suilo 8L s oula g AT YN

die Bestellung order Gl sl mAan

das Kunden-WC customer toilet Sasll Lala e Obisidie ogais cllg 2 LA NFPP

der Kiihlraum refrigerator oyl 46,8 Jhas  had oA,

die Warenannahme receipt of goods Eladl bl slil sy 20A WBA

die Temperaturkontrolle temperature control 5,5l da s S pSall Lo Ji< $<8&C P%

einsortieren tosort & oludie AN @AM ACO

die Wareneingangskontrolle incoming goods inspection 84,10l paleadl sand sibbys g w3l eRRC h TR WP

die Sichtkontrolle visualinspection G yaall [anill s syl oChR $&&C

der Lieferant supplier sl saiiSoyali hNRR

der Kiihlschrank refrigerator ol Jlaa aHAhA,

der Vortag day before Gabad! gl Ji3 59y ReCCA

ofenfrisch oven fresh Ol e gl sty 58 5830 AT NN BEY

die Tiite bag oS <. hédt

stilk sweet sl Ol @G

bitter bitter o & et

sauer sour E{EN S Ry

herzhaft savoury BliLl (548 cwals 1o

der Snack snack daall =y <ul sacy sle  avh/moret

die Scheibe disc sadll IPCTPNEE A

das Stiick piece Laladlf i hid

der Laib loaf e I oed AeqN

die Kennzeichnungspflicht labeling requirement Sladlall pdy a3l O e 4 al3l! e and e1ac (183

geschnitten cut ks sden iy HHFCR

bekdmmlich light pgll Y ada L6 OB OB 0ol

ballaststoffreich highin fibre SLYL e ol sud gsls Ak &20C HAP

abholen topick up edadfaliog Guiliy  hRA

der Tee tea wlall sk Al

der Kaffee coffee B¢l ssd ¥V

der Filterkaffee filter coffee Blaall § gqall sud gilm sggd T2 TUh (1Y

der Milchschaum milk foam calall 352 i &S HAPON 98

der Espresso espresso et yeea¥ | syl BDTEA

der Latte Machiato /Latte latte machiato SlsSle 43y SlSk 4y At ovEet

Macchiato

der Kakao cocoa SIS SEK  nnho

heiRe Schokolade hot chocolate Lale TY S Flacas  Thar oo

die Limonade lemonade Oeaalll juac alisad AR

der Smoothie smoothie clill saicall sisesl AR

die Kaffeemaschine coffee machine 5s¢all Bsls Slassgd  @ACh (7

der Kaffeeautomat coffee vending machine B¢l i osgd oKy ALY (Y

das Ablaufgitter draingrate iyl el siSay s mty TP R WhEY eCAAN

der Verkaufstresen sales counter el sl Dl Oleadny YR oofim Mm@

das Brotregal bread shelf sall &, Ol 4wds  hAlh O

das Tablett tray Livall e FONT

das Reinigungsmittel detergent olakst sdbigd dlge  0ORCR QL

der Hygieneplan hygiene plan §lasl) das oslig by men get

die Frischhalteverpackung fresh packaging Gl oY SUT Ld §gue «,ladSs 850 gaidion an AT YhR A

die Rezeptur recipe Lngll Joalljsicss #Pov a0l

die Kundenberatung customer service eSaall sl ) Sridia sy9lina °°NC 97LA

das Verkaufsgesprach sales pitch L gl Salaall Shioyd eI HCCAN 71

das Sortiment range Azl oY gans v W%h AFT

der Verkaufsraum salesroom Slanll e Shigyd 3Ll oot hEA,

das Herstellungsverfahren manufacturing process il ilae algi anl,d KNPRR aonCen

- NETZWERK Unternehmen
) integrieren Flichtlinge

.
-»

FUR UNTERNEHMEN
- Haben Sie noch Fragen?

Von Ansprechpartnern bis Zugangsbedingungen: Das NETZWERK Unternehmen integrieren
Flichtlinge steht Ihnen bei konkreten Fragen zur Arbeitsmarktintegration von Gefliichteten gerne
zur 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 Integration von Menschen mit Fluchthintergrund in
den deutschen Arbeitsmarkt.

Uber den Zentralverband des Deutschen Bickerhandwerks e.V.

WERDEN SIE MITGLIED IM NETZWERK!

Sie wollen mehr erfahren? O\

www.nuif.de/registrieren

Die deutschen Innungsbacker werden seit 1948 durch den Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. auf lo-
kaler, regionaler, Bundes- sowie EU-Ebene vertreten. Als Spitzenverband des backenden Gewerbes in Deutschland ver-
tritt der Zentralverband die Interessen von 9.965 Betrieben mit ca. 240.000 Beschéftigten und einem Jahresumsatz tber

Zentralverband des
Deutschen Backerhandwerks e.V.

14,89 Milliarden Euro in Béckereien, Konditoreien, Familienbetrieben, Kleinst-, Klein-, mittelstandischen und GroRbé&ckereien.

Tipps und Informationen tiber zukunftssichere und kreative Ausbildungsmdglichkeiten im Béackerhandwerk finden Sie hier:

www.back-dir-deine-zukunft.de/fluechtlinge



