
רכז כלכלה
· על רכז הכלכלה לדאוג לקיום כל הארוחות בגיחה:
יום ראשון של הגיחה –    ארוחת בוקר וצהרים – אישיות – ניתן להתארגן כיתתית במקום סנוויצים
   ארוחת ערב – בישולי שדה תחרותי לפי תפריט כיתתי
יום שני של הגיחה –	            ארוחת בוקר (פריסה, מקבלים מצרכים במקום)
ארוחת צהרים (פריסה, מקבלים מצרכים במקום)
· כל צוות בצוות כלכלה אחראי על ארוחה מסויימת וצריך לתכנן אותה בהתאם למוצרי היסוד כפי שיפורטו בהמשך. 
· יש לשים תשומת לב מיוחדת על ארוחת הערב בבישולי שדה, שתתאים לנושא הכיתתי. 
· רכז הכלכלה צריך לרכז את רשימת כלי הבישול הדרושים לכנס ולוודא עם רכז התיאום שכל הכלים מוזמנים ואחראי להחזירם נקיים לרכז התיאום
· הרכז צריך לוודא שכל תלמידי הכיתה מביאים כלים רב פעמיים מהבית – אסור להשתמש בחד פעמי!
· הרכז צריך להכין תכנית עבודה – חברי הצוות אחראים על הארוחות ושאר חברי הכיתה מבשלים. למשל – חבר בצוות ארוחת ערב הוא האחראי על הסלט, ועוד 2 תלמידים שאינם בצוות כלכלה מכינים איתו את הסלט. את תכנית העבודה יש להגיש לרכז התיאום לשם בניית תכנית עבודה.
· מעבר לתפקידי בישול ישבץ הרכז אחראים על נקיונות, שטיפת כלים, עריכת שולחן וכו'.
· הרכז יוודא כי כל החניכים שוטפים את הכלים היטב לאחר הארוחות לשם מניעת מחלות.
· בארוחות של הפריסות (בוקר וצהרים ביום השני) תלמיד מצוות כלכלה אחראי על הפריסה הקיפול והנקיונות
· רכז הכלכלה מגיש דרך האתר של רמי לוי את רשימת המצרכים לקניה

צוות ארוחת ערב:
צוות ארוחת ערב עובדים בכפוף לרכז כלכלה. תפקידו לתכנן את תפריט ארוחת הערב, להכין רשימת המוצרים לקניה, וכיצד יוצרים ארוחה שתתאים לנושא הכיתתי. להכין תוכנית עבודה, לחלק לחוליות עבודה בהתאם לתפריט. עוסקים בהגשת הארוחה.  תוכנית העבודה צריכה להיות מחולקת על פי המנות השונות בתפריט. בכל חוליה יהיה סדר הדברים שיש לעשות. 

צוות ארוחות בוקר וצהריים:
צוות ארוחות בוקר וצהריים  עובדים בכפוף לרכז כלכלה. תפקידם לנהל את פריסות הבוקר והצהרים, עריכה נקיונות וכולי
.ארוחות הצהריים יהיו  כריכים למשל: לחם פרוס,  נקניק משומר/טונה/גבנ"צ , סלטים: חצילים/מטבוח'ה/ חומוס/טחינה, שימורים, ירקות.             (את המצרכים תקבלו במקום)

בישול ארוחת ערב 
כמו  שאר הדברים, גם מרכיב זה, תחרותי  ולו משקל רב לא רק בניקוד אלא גם באיכותו, אחרת נישאר רעבים.				בארוחה ישנם מרכיבים שהם חובה ואחרים – רשות. 
הבישול הוא בין השעות 1630 – 1830 	העיקרון:    בישול ארוחת ערב על כל מרכיביה. 
*	צורת העריכה וההגשה חשובה מאוד ויש לתת את הדעת על כך.
*	ישנה חשיבות מיוחדת למורל הקבוצתי לפני האוכל.
*	ניקיון ושטיפת הכלים (אין מה לעשות, גם את זה חייבים!)
הערות:
צמחוניים: חשוב מאוד לארגן רשימה של האנשים הצמחוניים ולהגישה מראש לרכז התיאום. בארוחת הערב הצמחוניים יקבלו שניצל תירס מהמנהלה.
· ציוד:
יש לתכנן את הציוד הנדרש לבישול ולהזמינו מראש דרך רכז התיאום.
חשוב לזכור ולהזכיר לבוא אך ורק עם כלים מפלסטיק רב פעמיים: סכו"ם, כוס וצלחת.
· היגיינה:
 לאורך היום אנו מתלכלכים ובאים במגע עם שלל גורמים אשר יכולים לגרום לנו מחלות. לכן, כאשר אנו באים במגע עם האוכל אנו חייבים לשטוף ידיים ,צלחות, ואת כל ציוד האוכל שלנו (סירים, מחבתות, קערות בישול...)
במידה ולא נעשה זאת או שנעשה זאת ברמה ירודה, יש סיכוי רב שנקבל הרעלות/קלקולי קיבה ושלל דברים לא נעימים. חשוב לשמור שהאוכל עצמו גם אם הוא לא בא במגע עם גורמים מלכלכים/מזהמים.
כמו כן יש לשמור גם על סביבת הבישול נקייה ולנקות אותה לאחר הבישול ולדאוג שלא נשאר ציוד בשטח.
· כירות: לכל כיתה תהיה כירת גז אחת שיקבלו במקום ולידה ידליקו מדורה עם כירה שבנו או תנור.
·  חייבים לשמור על כללי בטיחות – עם מכנסיים ארוכים, עם כפפות עבודה. במידה וכללים אלו לא ישמרו עלולים להיכוות בקלות. כמוכן צריך לתחם את איזור הבישול באבנים ולהרחיק אנשים מהכירות על מנת למנוע פגיעה פיזית. חשוב לעיין בכללי הבטיחות המלאים המצורפים בהמשך.
דוגמא ללו"ז כלכלה מסודר ומפורט:
	מאכל
	זמנים(שעה)
	אופן הכנה
	מס' אנשים

	עוף במילוי אורז
	00:00-00:20
	חצי בישול של האורז עם המים והוספת התיבול.
	2

	 
	00:20-00:30
	דחיסת האורז לתוך העוף ועטיפת העוף בנייר כסף.
	 

	 
	00:30-00:35
	לסגור את הלמטה של העוף עם קיסמים (הבטן).
	 

	 
	00:35-01:00
	הכנסת העוף לתנור האדמה ובישולו.
	 

	 
	01:00-01:10
	הוצאת העוף מהתנור וסידורו על המגש.
	 

	תפוחי אדמה - הום פרייז
	00:00-00:15
	קילוף תפוחי האדמה והרתחת מים
	2

	 
	00:15-00:30
	חיתוך תפוחי האדמה.
	 

	 
	00:30-00:50
	הוספת תפוחי אדמה למים ובישולם.
	 

	 
	00:50-00:55
	סינון המים מתפוחי האדמה.
	 

	 
	00:55-01:05
	הוספת הצילי וסיום בישול.
	 

	שניצלים
	00:00-00:12
	טיגון שניצלים
	1

	שניצל תירס
	00:15-00:20
	החלפת מחבת.
	1

	 
	00:20-00:30
	טיגון שניצלים
	 

	פסטה
	00:30-00:45
	הרתחת מים.
	2

	 
	00:45-01:00
	הוספת פסטה לסיר ובישול.
	 

	רוטב עגבניות
	01:10-01:20
	הכנת הרוטב, טיגון בצל בשמן, הוספת הרסק והעגבניות 
המרוסקות יחד עם התבלינים ובישול עד לרתיחה.

	 
	01:20-01:30
	סינון הפסטה מהמים וערבוב עם הרוטב.
	 

	טחינה
	00:45-00:55
	ערבוב הטחינה עם המים,השום,הלימון והמלח
	1

	סלט ירקות
	01:00-01:25
	חיתוך הירקות וערבוב.
	2

	סלט כרוב
	00:45-00:55
	חיתוך הכרוב.
	1

	 
	00:55-01:05
	קילוף הגזר גירודו וערבובו ביחד עם הכרוב והתיבול.
	 


לוח זמנים בעת הבישול- מומלץ לנהל את זמן הבישול כמו בדוגמה ,כך תוכלו לדעת בדיוק מה לבשל מתי באופן מסודר יותר
הצעה לתפריט:  
מנה ראשונה:   מרק , פיתות באפיה עצמית. 
                          סוג המרק אינו חובה. 
                          ניתן לגוון את הפיתות עם תוספת בצל או זעתר וכו'.                                
מנה עיקרית:       חזה עוף/נקניקיות, פסטה, תפו"א, סלט ירקות ושתיה.
                            יש לקחת בחשבון צמחונים.
                                סוג הפסטה והרוטב לבחירתכם. לא ספגטי!  
                                מתכון לתפו"א לבחירתכם. 
                                סוג הסלט לבחירתכם.
                                שתיה לבחירתכם. שתיה בהכנה עצמית בונוס. ( תה, לימונענע וכדו')
מנה אחרונה:     סלט פירות טרי.
                           סוג הסלט לבחירתכם.   
מצרכים שתקבלו מהמנהלה: מלח, פלפל, שמן טיגון, סבון כלים, סקוטש ברייט.
הוראות כלליות:  יש לחלק את העבודה בין התלמידים.  יש לתכנן מראש.  כדאי לערוך קניות במרוכז. יש להקפיד על הגשה יפה ומעניינת.  יש לתכנן הקשרים לנושא הקבוצתי. יש להכין מוראל להצגה בארוחת הערב.    
הצעה לרשימה מצרכים לארוחת ערב: ארוחת ערב – רשימת קניות:
	מרק:  מרק צח עם אטריות ושקדי מרק:

	 מים 5 ליטר.     אבקת מרק עוף – 3 כפות.    אטריות ביצים – חצי חב'.
שקדי מרק – 1 ק"ג.     בצל  1 בינוני קצוץ.   כפית פלפל שחור.  מלח – כף.

	פיתות:  עם בצל מטוגן.

	קמח – 3 ק"ג ( 2 לשים לבצק ו 1 לרידוד הבצק)        שמרית – 2 שקיות.
שמן – 2 כפות לבצק.       מלח – 2 כפיות.        סוכר – 1 כף.
בצל מטוגן – 2 בצלים בינוניים קצוצים ומטוגנים שיש להוסיפם לאחר הלישה לפני רידוד הפיתות.


	סלט ירקות המלצה:
	חסה.      חצי כרוב.      5 מלפפונים.     5 עגבניות.   בצל ירוק.

	חזה עוף - הסגנון חופשי, אפשר  רצועות, קוביות, סטיק  וכדו'. המלצה:
	חזה עוף מוקפץ:  5 קג' לכיתה
בצל ירוק -  2 חב'.     נבטים 5 קופסאות.     עגבניה  - 6 רכות .     
רוטב סויה – כוס.   צ'ילי מתוק  - בקבוק 1 ל'.


	פסטה + רוטב:  הסוג לבחירה, להלן המלצה.

	פסטה קרניים:  2 – 2.5  ק"ג ( 5 – 6 חב')      
לרוטב: עגבניות חתוכות – 3 -4 קופסאות. רסק עגבניות -  2 חב'.        בצל מטוגן – 5 בנוניים.     עלי בזיליקום – חב' קטנה.
תבלינים. + שמן לטיגון.

	שתיה:  מומלץ להכין לימונענע  או לימונדה : 8 - ליטר.
	לימונים- 8 סחוטים.      חב' נענע.    מעט עשב הלימון. ( אפשר לקטוף במקום.)
סוכר – 1קג'.


	סלט פירות: לבחירתכם. 
	· תפוחים, בננות, תפו"ז, מיץ תפוזים/תפוחים ,גזר מגור וכדו'
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