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         אמיר בינר   מנהל מטבח/ סו שף
                                                             

          
050-2618183/ ת.ז: 025024118  |  bineramir3@gmail.com| אשקלון |  ש. לידה: 1972

 מצב משפחתי : גרוש, בן47 ללא ילדים.
1. ניסיון עשיר ומוכח של 30 שנה בניהול תפעולי צוותי עובדים, מתן איכות שירות ללקוחות .
1. תכנון סדר יום, עמידה ביעדים והאצלת סמכויות על עובדים
1. ניסיון במחלקת סלטים ,מטבח קר ומטבח חם.
1. ניסיון בבישול מוסדי, לאירועים גדולים, הקמת מזנונים ובניית תפריטים.
1. בישול פרונטאלי והקמת עמדות שף.
1. ניסיון בקבלת סחורה ,בקרת אחסון, בקרת טמ"פ מזון/איכות
1. ניסיון וידע במכירות מול אנשי סחר, כושר שכנוע הכולל ידע מקצועי על המוצרים .
1. ניסיון בניהול משאי ומתן עבודה מול ספקים וניהול קופה.
1. ניסיון בקריאת תחזיות ,עמידה בתקציב חודשי תכנונו וחסכון במערך ההזמנות והרכש..
1. ניסיון בניהול רכש, ניהול מלאי ומחסן, הכנת דוחות וארגון מחסן ,ידע בהזמנות סחורה וניהול ספקים.
1. אופי ניהולי, אחריות ,בעל ראייה מרחבית, מערכתי ונכון לתרום ולהשקיע רבות בלמידה ובשיפור תהליכים.
1. ניסיון בעבודה מול קהל ,קבלת ביקורות ויישומה בשטח לטובת החברה ולקוחותיה.
השכלה: 
2014             ניהול לוגיסטיקה, רכש וקניינות במכללת אשקלון 
2012-2008:   תוארB.A  בניהול תיירות ומלונאות, מכללת 'כנרת'  | תעודת מצטיין  איכות הלמידה לשנת 2012.                  
1995-1994:   קורס טבחות כולל שנת לימודים בבי"ס 'תדמור', הרצלייה. 
1987-1990    מסלול בגרות מלאה במגמה עיונית דו לשונית ( ערבית) בבי"ס תיכון 'מקיף ה', ראשל"צ.
ניסיון תעסוקתי: 2021 מנהל/ שף תחנה מפעל ת.א.ת אזור התעשייה בני עייש ,קייטרינג יוקה.
2020		סו שף במרכז קונגרסים עדיה יבנה.
2019           מנהל ייצור בחברת לי בר קייטרינג
2017-2018           סגן מנהל ביינות ביתן, אחראי על אולם המכירה והקייטרינג  כולל עמדות המזון.
2014-2017    מנהל/שף בחברת ISS – חברת קייטרינג ,ניהול תחנה שכלל:         
2013           מנהל ערב של מלון רימונים , אילת: ליווי אירועים רבים ,עבודה מול מזומ"ש ושף ,הדרכות עובדים ,קבלת קבוצות למלון..
2009-2012: סגן מנהל בחד"א של מלון כינר: אירועים בריתות,כינור דוד וערבי שירה.
          2008-2009:  מנהל/שף בית הקפה של היכל התרבות, ראשל"צ.
1. ניהול יחידת רווח-הפסד עצמאית, מתן שירות ללקוחות וספקים, ניהול צוות עובדים.
1. התנהלות תקנית שוטפת ומענה לבעיות בזמן אמת, אחריות על נראות המקום.
1. הזמנת סחורה וניהול מלאי, תמחור מוצרים ובניית תפריט, גביית כספים וניהול 
1. בישול מוצרי בריאות והכנת דברי מאפה תוך הקפדה על טריות ואיזון בתפריט.

2008- 2006:  מנהל תפעולי של חנות גורמה ( (COOKING EILATלמוצרי בישול ואפיה.
1. ניהול מערך השירות, הרכש, הלוגיסטיקה והתפעול, התנהלות אל מול לקוחות וספקים. 
1. תמחור מוצרים ושירותים, קביעת תקציב ויעדי מכירה, איתור דרכים להגדלת היקף הפעילות והרווחיות.
1. שימור קשרי לקוחות, פרסום ושיווק.
1. הדרכות של קבוצות – קורסים לבישול 

2004-2006:  בעל עסק עצמאי- מסעדת בשרים ברחבת לשכת הגיוס תל השומר.
1. ניהול יחידת רווח-הפסד עצמאית, המציעה שירות חדשני - בישול הבשר לעיני הלקוחות.
1. התנהלות מול ספקים, ניהול מו"מ והשוואת מחירים, הזמנת סחורה, ניהול מלאי.
1. ניהול צוות עובדים, בקרה שוטפת, ניהול והפקת אירועים במקום.

2002-2004:  סגן מנהל ב'טיב טעם', סניף אשקלון.
1. עבודה מול ספקים, ניהול מחסן וקבלת סחורה (RESIVER), ניהול עובדים.
1. שימוש כיד ימינו של מנהל הסניף בכל הדרוש להתנהלות השוטפת.
1. ניהול כ"א: גיוס וקליטת עובדים, ביצוע הדרכות, הקניית כלים למקסום המקצועיות ובקרה בשטח.
1. אפיון צרכי הלקוח ומתן פתרונות, , התנהלות מול ספקים, הזמנת סחורה, ניהול מלאי
1. הדרכות עובדים ולקוחות במסגרת מבצעים מיוחדים לחברי כרטיס מועדון..
.
1999-2002  סגן שף חב' קולינר, יבנה:
· ניהול תפעולי של מטבח מוסדי אשר בישל 6700 מנות .
· תפעול 8 טבחים פלוס 5 עוזרי טבחים ו 5 עובדי שטיפה.
· תכנון תפריט שבועי ,הזמנות ,בקרת מלאי,בידוק סחורות 
· תפעול אירועים 
· גיוס עובדים והדרכתם.

 1997-1998:  סגן שף במלון 'גני דן', אשקלון: עבודה משותפת מול מנהל אירועים ,בניית אירוע,ישיבה מול לקוחות ותפעול מטבח / טבחים.
1995-1997:  טבח (סוג 3) ואחראי מח' סלטים במלון 'כפר המכבייה', רמת גן.
קבלות סחורה, ניהול עובדים והדרכות/בריפינג למלצרים
שירות צבאי:  מחסנאי טכני בחיל האוויר, בסיס תל-נוף  | שחרור בדרגת סמ"ר  (1994-1991).
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