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Vrijwilligersinstructie Lingebokaal


Kraam
Taakomschrijving

Bij de kraam worden de etenswaren verkocht, verkoop van drank is boven bij de bar. Daarnaast ben je aanspreekpunt voor veel vragen en is het dus handig om te weten waar mensen met hun vraag naartoe kunnen (zie algemene vrijwilligersinstructie). De elektrische apparaten worden volgens een schema aangesloten om het verbruik te verdelen over de beschikbare elektriciteitsgroepen. De verkoop start rond 10.00u. en stopt rond 18.00u.
Benodigdheden

· 2 branders, gasflessen en windscherm en lucifers


· 2 tosti ijzers

· Friteuse  
· 2 grote pannen met pollepel (soep) en vleestang( worst)

· Schalen, broodmes 

· Wekker

· Bakje voor muntjes

Tips

· Aan het begin van de dag de kraam gebruiksklaar maken. Hiervoor de werkbladen en tafels bedekken met wit tafelkleed van de rol. Dit vastplakken met tape.

· De gasbranders komen op de lage tafel. Deze tafel afdekken met onbrandbaar materiaal(tegels). De branders aansluiten op de gasfles. Tom Hemelsoet weet hoe dit moet. Hierop komen de twee pannen. In de grootste pan komt erwtensoep, in de andere knakworst.

· De friteuse komt op een aparte kantinetafel, afdekken met aluminiumfolie ter bescherming. Vul de friteuse met ca. 5 liter frituurvet.

· Op de werktafel tegen de muur komen de tostiapparaten en verder is hier ruimte om broodjes te smeren.

· Flessen saus en andere verkoopwaar uitstallen.

· Voorraad kan onder de tafel. Alle voorraad vind je in het achterste deel van de werkplaats, via de houten deuren buitenom bereikbaar. De voorraad broodjes, erwtensoep en worst ligt hier. De kroketten en tosti’s in de diepvrieskist.

· Tosti: Een doos uit de vriezer halen, zodat tosti’s wat ontdooien kunnen. Apparaat warm laten worden. Grillplaat op stand 3 verwarmen en op stand 2 bakken, andere apparaat heeft 1 stand en is warm als het lampje groen is. Tosti 5 a 6 minuten bakken totdat hij bruin is en kaas gaat lopen. Op kartonnen schaaltje met servetje serveren. Saus kunnen ze zelf toevoegen. Kun je klaarzetten op de verkooptafel

· Broodje kroket: Doos kroketten uit de diepvries halen. Frituurvet op temperatuur brengen. Dit is 180 ˚C bij het zwarte streepje bovenop. Vervolgens kroket bakken (5 a 6 minuten, weet ik niet precies, is afhankelijk van bevroren toestand). Even uit laten lekken in mandje boven het vet en serveren op een broodje op een kartonnen bordje/schaaltje. Mosterd kunnen ze zelf toevoegen

· Erwtensoep: Blikken in pan legen en verwarmen. Roeren tussen door. Soep kan in kommen met lepel erbij. Op tijd aanvullen zo mogelijk. 

· Knakworst: De worsten met vocht in de pan doen en verwarmen. Met tang uitpakken, even uit laten lekken en op 2 op een broodje doen. Serveren op een kartonnen schaaltje. Saus kunnen ze zelf toevoegen.

· Verder verkoop je mars en kitkat uit de doos en zakjes chips, naturel en paprika.

· De verkoop van eten kent grote pieken (meestal een half uur nadat de ploegen weer van het water komen). Probeer de pieken voor te zijn door te zorgen voor voldoende voorraad, maar geniet op de andere momenten ook zo veel mogelijk van de dag;

· Het weer heeft een grote invloed op het soort verbruik, probeer dit in de ochtend al in te schatten zodat er eventueel bijgekocht kan gaan worden.
· Tussen het eind van de 3e heat en de prijsuitreiking is het verkoopbevorderend om met schalen rond te gaan op het terras.

· Aan het eind van de dag moet alles opgeruimd en naar binnen gebracht worden.
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