❄️ 1. Fokusområder
Når I går rundt, skal I især kigge på:
· Menu og udvalg
· Produktion i små køkkener
· Flow: Hvordan arbejder de uden at gå i vejen for hinanden?
· Hygiejne og fødevaresikkerhed
· Prisen på maden
· Præsentation og salg
· Kundeservice og stemning

🔍 Spørgeskema – Svar i punktform
1. Hvilke typer mad sælges i boderne?
(Skriv mindst 3 – fx varme drikke, søde sager, mættende retter)

2. Hvordan foregår produktionen inde i boderne?
(Kig efter udstyr, pladsudnyttelse, arbejdsgange)

3. Hvordan håndterer de hygiejne?
(Hansker? Håndsprit? Adskillelse af rå/tilberedt? Temperaturkontrol?)

4. Hvordan har de organiseret pladsen, så der er flow?
(Hvor står hvad? Hvem gør hvad? Er der logik i arbejdsgangen?)

5. Hvordan præsenteres maden for kunderne?
(Skilte? Lys? Priser? Smagsprøver?)

6. Hvordan tiltrækker boderne kunder?
(Duft? Lys? Musik? Smagsprøver? Dekoration?)

7. Hvilke sikkerhedsforanstaltninger kan I se i madboderne?
(Gasflasker, strøm, brandslukkere, skilte, afskærmning)

8. Hvordan foregår betalingen?
(MobilePay? Kortterminal? Prisstruktur? Gennemsigtighed?)

9. Hvad fungerer særligt godt i madboderne, og hvorfor?
(Skriv mindst 2 ting – gerne inspiration til eget julemarked)

10. Hvad vil I gøre anderledes i jeres egen bod?
(Skriv mindst 1 ting)

📸 BONUSOPGAVE – Billedebevis
Tag min. 5 billeder af gastronomi-relevante løsninger på julemarkedet:
· Præsentation af mad
· Opsætning af små køkkener
· Hygiejnestandard
· Menu-skilte
· Flow i boden
· Udstyr og opbevaring
Upload billederne sammen med jeres svar i Learnspace.

