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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
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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/

