Leseverstehen :

Comprendre les menus dans un restaurant

Un bon repas francais se compose de 3 plats : une entrée (froide ou chaude), un plat princi-
pal et un dessert.
Rangez les noms des plats suivants d’aprés leur fonction dans le menu :

Salade de tomates Steak au poivre Creme caramel
Terrine du chef Mousse au chocolat Beeuf aux carottes
Cog au vin Plateau de fruits de mer Tarte aux épinards
Tarte aux abricots Crépes Suzette Paté chaud
Omelette aux champignons Salade dauphinoise Soupe de poissons
Entrée froide Entrée chaude Plat principal Dessert
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Leseverstehen :
Comprendre les menus dans un restaurant 718-H A4

a) Einordnung in den Lehrplan:
e Kompetenzbereich: Funktional-kommunikative Kompetenzen
—Teilkompetenz Leseverstehen: Die Schilerinnen und Schiler erfassen mit Hilfe
des Worterbuches bzw. Internet, um welche Gerichte und Speisen es sich
handelt.

e Kompetenzbereich: Interkulturelle Kompetenzen
—Teilkompetenz: Anwendung soziokulturellen Orientierungswissens

b)  Zuordnung zu AFB: I/ll

c) Erwartungshorizont:

Entrée froide : Salade de tomates, Terrine du chef, Salade dauphinoise

Entrée chaude : Paté chaud, Soupe de poisson

Plat principal : Coq au vin, Omelette aux champignons, Steak au poivre, Plateau de
fruits de mer, Salade dauphinoise, Boeuf aux épinards, Soupe de pois-
son

Dessert : Tarte aux abricots, Mousse au chocolat, Crépes Suzette, Creme caramel

d) Differenzierungsmdglichkeiten:
In heterogenen Lerngruppen sollte diese Aufgabe in Gruppenarbeit gelést werden, wo-

bei gemeinsam recherchiert, diskutiert und prasentiert wird.
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