NATALIA  MILLÁN DÍAZ
INFORMACIÓN PERSONAL







__
· Rut: 16.680.140 – 0
· Fecha de nacimiento: 19 de Abril de 1987 
· Dirección: Sebastián Vásquez #13686, San Bernardo – Santiago 
· Teléfono celular: 95045361

· Teléfono fijo: 25289110

· Correo electrónico: n.millandiaz@gmail.com
· Estado civil: Soltera sin hijos
RESUMEN___________________







__
Soy Ingeniero Industrial de la Universidad de Santiago de Chile, con una excelente formación académica y profesional. La primera carrera que cursé fue “Tecnólogo en Alimentos”, en la misma casa de estudios (Titulada 2010). 

Me caracterizo por ser una profesional proactiva, cumplo con los compromisos adquiridos obteniendo los resultados esperados (cumplimiento de objetivos), trabajar en equipos, buenas relaciones interpersonales, ser comprometida, con capacidad de manejar varios proyectos y/o temas a la vez (trabajo bajo presión) y con facilidad y disposición para aprender.

EDUCACIÓN ________________








· Carrera Ingeniería Ejecución Industrial en Universidad de Santiago de Chile, Facultad de Ingeniería, Departamento de Ingeniería Industrial. 
· Carrera Tecnología  en Alimentos en Universidad de Santiago de Chile, Facultad Tecnológica, Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos.
EXPERIENCIA LABORAL______________________________________________









· 2014, SERVICIO DE REGISTRO CIVIL E IDENTIFICACIÓN 
Administrativo 
· Funciones acorde al cargo

· Manejo de base de datos 

· Atención de público
· 2014, ALIMENTOS PRUVÉ
Analista de Calidad
· Creación fichas técnicas

· Creación etiquetas y elaboración información nutricional
· Control de mermas

· Supervisiones en línea 
· 2013 , PASTELERIAS CORY
Encargada de compras
· Compras para planta y locales
· Uso programa SAP
· Creación OC
· Ingreso, salidas, traspasos y ajustes de mercadería
· Uso de Excel, Word, power point, outlook  e internet
· 2012 - 2013, SUPERMERCADO UNIMARC 
Tecnólogo en Alimentos
· Control en la elaboración de alimentos en secciones de platos preparados y carnicería 

· Inspecciones a través de Check list por secciones 

· Supervisión de operarios 
· 2011 – 2012, RESTAURANT EL ANCLA
Supervisora de calidad e higiene
· Trabajo administrativo, uso de herramientas informáticas

· Control en la elaboración de alimentos en cocinas
· Inspecciones a través de Check list en locales y cocinas

· 2011, ICB S.A. 
Analista de Calidad
· Trabajo administrativo, uso de herramientas informáticas 
· Elaboración de fichas técnicas de productos, especificaciones de producto, proyectos de rótulos, entre otros. 
· Inspección a líneas de proceso

· Recepción de materias primas 

· Uso de SAP

· 2010 – 2011, BAR RESTAURANT LIGURIA.
Supervisora Aseguramiento de calidad.
· Trabajo administrativo y en terreno

· Realización de inducción laboral y capacitaciones constantes a personal de cocina

· Control en la elaboración de alimentos en cocinas
· Inspecciones a través de Check list en locales y cocinas

· Supervisión en recepción de materias primas y almacenamiento

· Implementación de laboratorio microbiológico, resultados rápidos a través de placas Petrifilms.

· Toma de muestras microbiológicas de alimentos, superficies y manipuladores.

· Realización de análisis para Recuento de S. aureus, Recuento de aerobios mesófilos, E. coli y Coliformes totales.
· Elaboración de planillas para los distintos procesos y actividades dentro del local (Registros HACCP).

· Medición de temperaturas desde materias primas hasta producto terminado. 
· 2010, BREDEN MASTER CHILE S.A.
Práctica Profesional en Industria de alimentos.
· Control de producto terminado en línea.
· Ingreso de información de producto envasado y de hongos en molde a planilla electrónica
· Preparación de mix para producción.
· Control de materias primas.
· Control de pre-recepción de harinas (alveograma, farinograma).
· Controles microbiológicos (check list lentes, control de manos, check list de higiene, control de cloro, control de balanzas, check list PCC, control de ambiente y superficies).
CURSOS

_____









· 2010, Julio. Asociación Chilena de Seguridad. Seguridad Sanitaria HACCP.
REFERENCIAS

_____









· Nelly Díaz, Jefatura 
· Empresa: Registro Civil
· Celular 77975601
· Gricel Morales, Jefe Aseguramiento de la Calidad 
· Empresa: Alimentos Pruvé
· Celular 73787496
· Luis Peña, Administrador 
· Empresa: Restaurante Liguria y Ancla
· Celular 52255110
HERRAMIENTAS INFORMÁTICAS
_____

_____




· Microsoft Word, Excel, Outlook, Power Point y Publisher nivel intermedio. 
· Software Gestión “SAP Modulo MM” 
· Autocad (Nivel Usuario)

DISPONIBILIDAD INMEDIATA
