Försäljning av korv med bröd

· Kolla så att kranen är stängd. (kranen sitter nere till höger vid väggen)

· Häll i tre omgångar med varmt vatten från vattenkokaren i behållaren som sitter i väggen.
· Sätt på värmen efter första omgången. Vrid på värmen till ca 70 grader.
· Sänk ner behållaren i korvkärlet och sätt i en skiljevägg (för att kunna hålla reda på vilka korvar som har legat i längst). I behållaren skall det i två omgångar med varmt vatten från vattenkokaren.
· Stäng locket.

· Det tar ungefär 10 minuter för korven att bli klar att säljas.

· På helgerna säljs det mycket (särskilt under lunchtid) så det går bra att lägga i ganska många.
· Det skall ligga framme korvbröd. Om inte så lägg upp ganska många så det alltid finns tinade, det går åt.
· När du ska servera; lägg brödet i ett korvpapper och lägg i en korv med tången. Ketchup och senap finns i kylen. De tar du fram och hänger på öglorna under hyllan som är ovanför korvbehållaren.
· En korv med bröd kostar 15:-
· Korven får ligga i vattnet högst två timmar, efter det måste du slänga dem eller äta dem själv. Lägg i alla korvar du vill värma samtidigt på ena sidan om skiljeväggen så du har koll på hur länge de legat.

Vid stängning: 

· Öppna locket

· Stäng av värmen

· Tappa ur vattnet i en hink som du hittar i städskåpet (vrid på kranen så rinner det ner). Häll sedan ut vattnet i diskhon. Tänk på att det är varmt.
· Ta även ur behållaren och diska.
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