. —
. NETZWERK U h
| BertelsmannStiftung s @ ﬁ Moo Flichtinge

Koch/Kochin
Cook

Lo lhll/ o))

55 5¢81/350 34

Ofz.210]
c 5 5 o P _f :
Die wichtigsten Begriffe ... Elgﬁ

-]

Sprachen:

Deutsch (DE)
Englisch (EN)
Arabisch (AR)

a




Koch/Kochin

Spiil- und Reinigungsarbeiten

Cook

Completing dishwashing and

Lot/ ol

Cadally Juuid] Jlosly plid]

o) },;.&T/c),e ﬂ.&T

G546 9 situcs GlaylS plex]

durchfiihren cleaning tasks
1 Geschirr reinigen Washing dishes GLbYI Cadas Soyls 5,5 5ué
2 Gastro-Geschirrspiilmaschine Operating the commercial ~ eslall ol LY JusdiSle pluscl 3855 0 Lyhgiey sdd,b ouble
bedienen dishwashing machine
3 Kiiche reinigen Cleaning the kitchen guhabl s THESWIRNAE W,
4 Oberflache desinfizieren Disinfecting surfaces dom)d) ) o ghw 055 (Sehsad
5 Kiichenboden reinigen Cleaning the kitchen floor guhall duo)l (alas SHESV IR SR W

Salate und Vorspeisen vorbereiten
und herstellen

Preparing and making salads and

starters (appetisers)

OMdblg Slaludl (Q)J..QJj dlue]

lolie i 5 LooYlu dugs 5 g3k oold]

Salat und Gemiise schneiden

Cutting lettuce and vegetables

Ol pasdly dalud) w

Olzayw 5 505 03,5 3,5

Salat zubereiten

Preparing salad

daludl slus)

Yl 33,5 ookl

Assembling the salad buffet

Slald] ddgr jupo0

Ml ddgy il b:)g

Kaltes Friihstiicksbiiffet anrichten

Preparing a cold breakfast buffet

Db Hlad] ddgy 5upes

Gloo dSpw ddgy Sz

6
.
8 Salatbuffet aufbauen
9
0

Kalte Vorspeise zubereiten

Beilagen und Suppen herstellen

Preparing cold starters (appetisers)

Making side dishes and soups

3ol el slus)

Ll glgily delend] BLLYI o3

Sy SE iy (59,5 oole]

11 Klare Suppe zubereiten

Preparing clear soup

ENY IR

38 Qow 035 odlel

12 Gebundene Suppe zubereiten

Preparing thick soup

el elusd] dlug]

e Gaw 33,5 ookl

13 Gemise kurz garen (blanchieren)

Cooking vegetables briefly
(blanching)

(L) 8yuad 854) Oilg pased! (3lw

(Oxligz) Gy LS Sue ly Ol s

14 Gemise unter Schwenken garen
(sautieren)

Tossing vegetables (sauteing)

() elid] mo Oy padl abo

O3S & 095 30 CS,o by Sl juw
(0355 ¢ )

15 Warme Sattigungsbeilage
zubereiten

SiiBspeisen herstellen

Preparing warm substantial side
dishes

Making desserts

Ll Ll BLLYI slug)

035 o3lel £, ouiS e ilalne

o d $3)S Cawyd

16 Rezeptur genau auswiegen Weighing out recipe ingredients Buy dbogll BUgSe 09 09,5 Caley Bds |y Sy ygaws glo )9
precisely

17 Mirbegeback zubereiten Preparing shortbread Lig)l Olygesed) dlas] 555 Sl i yed 03,5 odlal

18 Aufgeschlagene Krem zubereiten  Preparing whipped cream dessert Boasbl o S dlas) 03,5 &S &S (5,5 ookl

19 Eis herstellen Making ice cream 0205 oYl s Gl 09,5 Ciwyd
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Fleisch- und Fischgerichte
herstellen

Preparing meat and fish dishes

oy pooxll] Bliol @yuis

ool 9 CigS lalde 95,5 Cuuyd

20 Fisch filetieren Filleting fish o) 2515 (38,5 0355 Ceuyd Gole dld
21 Fisch garen Cooking fish o) ab ool g
22 Fleisch portionieren Portioning meat eol) s CedrsS 09,5 Coad
23 Fleisch garen Cooking meat el b CubsS vy
24 Geflugelfleisch garen Cooking poultry meat OzloW) eod ab OlSle CuisgS ey
25 Fleisch schneiden (tranchieren) Carving meat eoll) mudats (085S 453) CabgS Oold oy
26 SolRe zubereiten Preparing sauce wsall dlae] s 0955 Cewyd

Kiichenbetrieb leiten

Supervising kitchen operations

gl & Jasll 3910)

03, Coyde |y dil5il Sllas

27 Personaleinsatz planen Scheduling personnel S8V Jess Jaghss Sy OB 8325 4eliy
28 HACCP-Kontrollliste iberpriifen  Reviewing HACCP inspection lists HACCP (b #lg) (o Ghoud) HACCP Ceued Sz 00,5 JAS
29 Wochenkarte erstellen Creating the weekly menu Lo guad) L8 slus) GRAD Sghe 03,5 Cawyd
30 Menii fiir Bankett planen Planning a banquet menu dods Jo e 488 mos 0955 8320 4elip Céld goie @l
31 Waren bestellen Ordering goods Bladl b LI gols Giylaw
32 Wareneingang priifen Checking incoming goods Bladl Jgzo jamd 09,5 JiS |y YIS 0959
Im Service arbeiten Waiting tables dousdl § Josl 0955 L g 5o

33 Tisch eindecken Setting tables Usla)) .42 a0 Oz
34 Géaste empfangen, beraten und Welcoming guests, advising and @l iss pslayl gadss (3b3)l Judtel  Gildw G5 9 0y3lie 0315 Oblage Gandy
Getrankebestellung aufnehmen taking drink orders Slg k) Sedsd

35 Getranke abfiillen Filling drinks Olg bl slae) o Sdadss 0,5 5
36 Getrénke servieren Serving drinks Olg ikl o3 o uudsd 90,5 5w
37 3-Gang-Meni servieren Serving a 3 course menu Ol 3 (e plab 486 oyuds Sl dlye 3 Soie 90,5 9w
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