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Backer/-in
Baker

sl

Vs
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Farsi (FA)



Backer/-in

Teige herstellen

Baker

Making dough

sl /sle

ozl olus]

1 Feinteige herstellen Making pastry dough 381 Gzl slae] R e 03,5 Ceuyd
Weizenteige herstellen Making wheat dough ol e 50 PAS yued 935S Cawyd

Quellstiicke herstellen Making thickeners pledl olsbl (o DgSie @had dlus] oExe 99 e OS5 Caayd

Sauerteige herstellen Making sourdough ekl Gl slus) G yaes 98,5 Cawyd

Weizenmischteige herstellen

Making mixed wheat dough

gl bglsch) sl dlas

puS bl yues 93,5 Cawys

Mehrkornteige herstellen

Teige zu Brot und Kleingeback

aufarbeiten

Making multigrain dough

Making bread and pastries

Coasd dusie xsl] slus]
dyall Glizslly 3.1 slus]

G Wi O s 53,5 Cawyd

e 3l CagSun 5 OB 09,5 Cawyd

7 Weizenkleingeback manuell  Manually preparing wheat pastries Gous 3pall padll Olizmo jpa20 Cawd b puiS CogSun 0355 Cawys
aufarbeiten

8  Kornerbrotchen manuell aufarbeiten Manually preparing grain rolls s Lol S 423 Cewd b 4l pogew OB 08, Ceapd

9 Brote manuell aufarbeiten Manually preparing bread [FERUR IS/ Cewd b 0l 08,5 Cawys

10 Weizenkleingeback maschinell Preparing wheat cookies using Y plascul dpsall pedl) Ol jup2d OB b puiS CogSun 0355 Cawys
aufarbeiten machines

11 Kérnerbrétchen maschinell Preparing grain rolls using DY plassinl ©guod] el=S 50420 ol8zus by I8 (wgaw OB 53,5 Ceys

aufarbeiten

Feine Backwaren aus Teigen
aufarbeiten

machines

Making confectionery from dough

Cawyd s 3 Olo oyl 00,5 Cwyd
SS 0355

12 Feinteige aufarbeiten Preparing pastry dough 38, inzmsd) plaseialy Jost) Gl yaad OS5 Cawyd

13 Feinteige tourieren Folding pastry dough Olid § 33/ el U= G et 93,5 B

14 Feinteige fillen Filling pastry dough 33 el gi TP BRI

15 Feinteige veredeln Finishing pastry dough B3 ol gusehas Gyl e 89y 0,5 H8
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Feine Backwaren aus Massen Making confectionery from cake dbglixe dlga oo €Sy 8,518 Oiljgusee dlue] a3 Slohyud 99,5 Cnpd

herstellen, Torten herstellen mixtures and bases gl S S

16 Massen herstellen und verarbeiten Making and processing mixtures Slsbl dedlsay gio O 69 )5 5y 03,5 Cewpd

17 Rostmassen herstellen und Making and processing roasting dasohl 7Y, Oljgusd) dedleay @io J5 5 0w 001> CiS bgliwe 93,5 Cawpd

verarbeiten mixtures of sy

18 Puddingfillcreme herstellen und Making and processing pudding ool dg S dodlmos mio wd 005 S 03,5 3Ll 5 93,5 ey

verarbeiten filling cream

19 Torten herstellen Making cakes Syl slus) s SS 09,5 Cawpd

Backwarensnacks und kleine Making baked snacks and light Blbly Olgull (o dads Sl Slus] 9,3 ) oud dizy slo Siwl 35,5 Cauwyd

Gerichte herstellen meals e S ks Sl

20 Gebackene Snacks mit Fiillungen Making baked snacks with fillings Olgiio zo gkl Oliall Joe L 3 50 oud dtdy glo Sl 93,5 Cawyd

herstellen la L3S 2

21 Gebackene Snacks mit Auflagen  Making baked snacks with toppings JSaT Bas & Bgusbl Olio,ill Jas 50 0ud disy sla Siwl 93,5 Cewyd

herstellen w9y oY @hls

22 Sandwiches herstellen Making sandwiches Ol guiad! Jos o gusdile 08,5 Cuwyd

23 Kleine Gerichte herstellen Making light meals Snzall BLLYI slus) ool glalis (9,5 Cuwyd

Brot, Kleingeback und Baking bread, pastries and =~ Olgsxeg poed) 0 Olicag o
Feine Backwaren abbacken confectionery 8,50

24 Brot abbacken Baking bread 3l s oL Rew

25 Kleingeback und Backwarensnacks  Baking pastries and baked snacks 48,801 Oljgusdly dpall Glimsll 55 48 50 0ud dizy Glo Sl 5 CosSun Gty
abbacken

26 Feine Backwaren abbacken Baking confectionery a3 Olysusdl sus b Ole e Gy

27 Massen abbacken Baking mixtures dbglsb] JiSJ) e e ixy

28 Kleine Gerichte abbacken Baking light meals Spsuall BLLYI 5us ool glolds sy
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