
Experiencia laboral:

Formación académica:

AIEP, Santiago de Chile, RM |
03/2021 - En curso
Ingeniería en Logística.
Área Logística.

Universidad de Chile,
Santiago de Chile, RM |
03/2014 - 08/2014
Diplomado Costos y Finanzas.
Área Financiera.

Escuela Militar, las condes |
01/2004 - 12/2007
Alumno Regular -
hasta 3° año de Escuela.
Área Militar, FFAA.

C y D Vivanco S. A.
Subadministrador Restaurant Los Buenos Muchachos
Buin, Santiago | 04/2016 - 12/2024.

Cumplimiento eficiente de las tareas asignadas.
Atención y servicio al cliente.
Resolución de problemas y atención de incidencias.
Realización de tareas administrativas.
Control y seguimiento de presupuestos y gastos.
Elaboración de informes y reportes.
Participación y supervisión del trabajo en equipo

      para facilitar el cumplimiento de objetivos.
Mantenimiento del orden y limpieza

     en el área de trabajo.

Abruzzecse y Cía. Ltda.
Coordinador
San Bernardo, Santiago | 09/2010 - 03/2016

Resolución de incidencias del área y contingencias
surgidas en los equipos a cargo.
Asignación y coordinación de tareas del personal
a cargo, evaluando y realizando seguimientos.
Identificación de oportunidades de mejora y
propuesta de planes de optimización.
Supervisión del estado y disponibilidad de equipos
e insumos de trabajo.
Fomento de las buenas relaciones interpersonales
en el equipo de trabajo.

CARLOS FERNANDO
MORAGA MUÑOZ

Profesional con excelente
capacidad de organización
y disposición a asumir
nuevos desafíos. 

Proactivo, puntual,
responsable, ordenado y
con habilidades
comunicacionales y
resolutivas, con alta
capacidad de buena
atención al cliente.

Información general:

Leopoldo de Asís #1280,
depto. 43 B, Rancagua.

+569 8302 4189

carlosfernandomoraga@gmail.com

13 de mayo de 1986.

Chileno.

Información de contacto:

C y D Vivanco S. A.
Administrador Restaurant Los Buenos Muchachos
Providencia, Santiago | 01/2025 - hasta la fecha.

Gestión, control y monitoreo de inventarios.
Manejo software Softland
Trato con proveedores.
Elaboración de presupuestos, control de gastos y
análisis de información financiera del local.
Coordinación de mantenimiento de las instalaciones y
de los equipos del local.
Análisis de datos para la generación de informes.
Supervisión del servicio y atención del cliente.
Garantizar la calidad de los productos, servicio y
ambiente del local.
Supervisión y evaluación del personal, del ambiente
laboral y del ambiente para los comensales.


