יצא לדרך תהליך התחדשות חדר האוכל שלנו
אביב לשם
אז מה חדש בחדר האוכל שלנו? כזכור, בחודשים יוני ויולי אישרה הנהלה כלכלית ומזכירות רחבה מהלך של התקשרות הקיבוץ עם חברת LAC לליווי ענף המזון בשער הגולן, לתקופה מסוימת. בתחילת החודש החלה החברה את העבודה. אנשיה עושים זאת במקביל לפעילות השוטפת במטבח ובחדר האוכל. במקביל נכנסה לניהול הענף שלי עמוס אחרי חפיפה עם רם אבישר, והיא עובדת בצמוד לאנשי החברה המייעצת. 
בשיחה שקיימתי עם אילן אופיר רכז המשק, ושלי, הם חזרו והזכירו כי מטרת המהלך היא חיזוק חדר האוכל וענף המזון כשהמטרה היא שיפור חוויית הסועדים, צמצום הוצאות וגרעון עד הגעה לאיזון תקציבי ושיפור שביעות הרצון של חברי הקיבוץ. 
לדבריהם מדובר בתהליך שיארך זמן, והשינויים – הן במטבח והן בחדר האוכל – יבוצעו תוך כדי תנועה. השינוי מתחיל בהדרגה בתוך המטבח, עם הקפדה על נהלי עבודה וניקיון. השינוי בתחום המזון,  יבוא לידי ביטוי בתפריט, במגוון ובכמויות. 

הכוונה היא לשמר את עובדי הצוות הנוכחיים, שעושים עבודתם במסירות ולשפר את השירות הניתן לחברים, הסועדים, בין היתר בשיחות מקצועיות, הדרכה והסברה. 

לגביי התפריט שיוגש מציינת שלי כי החברים יראו שינוי בתפריט ובמגוון.. כמו כן, לא צפוי שינוי בשעות ההגשה (בוקר יום חול 07:30 – 09:30, צוהריים יום חול 11:30 – 14:00, יום ו' בוקר 07:30 – 10:00, ארוחה ערב שישי 18:00 – 20:00, שבת בוקר 07:30 – 10:00). 
אז מה בכל זאת צפוי להשתנות? 
השינוי יכלול התנהלות אחרת בכל מתחם חדר האוכל. וחשוב שהחברים יקפידו לכבד את ההנחיות, ביניהן:
*במהלך יום העבודה - לא תתאפשר כניסה לשטח המטבח עבור מי שאינו מעובדי המטבח.
*הכניסה לחדר האוכל - תתאפשר מדלתות הכניסה הראשית, וממסדרון לוח המודעות. לא תתאפשר כניסה מדלתות אחרות.
*בסיום יום העבודה יינעלו דלתות חדר האוכל. לא תתאפשר כניסה אלא בתיאום עם שלי עמוס.
*הציבור מתבקש לכבד את שעות הפתיחה וההגשה. הקפדה על שעות אלה תאפשר לצוות לנקות, ולהכין את חדר האוכל ועגלות ההגשה לארוחה הבאה.         
*להקפיד לעבור עם המגש דרך הקופה. בהמשך התהליך ישונה מיקום הקופה שיהיה נגיש ונוח לכולם. הקפדה על תשלום מלא של כל הסועדים וכל המוצרים תעזור למצות את הגבייה, לצמצם הוצאות, ולאפשר שירות ומזון טובים. 
*מחירים: מחירי התפריט הנוכחי לא ישתנו. מנות חדשות ייכנסו לתפריט עם הזמן, והתמחור שלהן יקבע במתכונת הנוכחית. 
בסך הכול, מציינים אילן ושלי, התהליך כולו נעשה במטרה לשדרג את חוויית הסועדים מהאוכל, מהשרות ומהשהות, שיהיה לנו נעים להיפגש ולשהות בחדר האוכל, וטעים לאכול.  
