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En el siglo XVl en la Nueva Espafia se inicio el negocio de la comi-
do casera. México fue el primer pafs en Latino América que inicié y
reglamenté el negocio publico de alojamiento y comida.

Desde entonces las fondas y restaurantes se han convertido en parte
de la vida de las comunidades. En México existen més de 225 mil
restaurantes que dan empleo o 800 mil trabajadores de forma
directa y a otros 700 mil de forma indirecta.

Los restaurantes y fondas son una gran oportunidad para los
emprendedores.

nn_‘nﬁm:uznnm del 0:.0 ,

mm Eoo Qm o__BwEOm que se o?mnm? determina _om nQSQm:mznom mm
los diversos tipos de fondas y restaurantes; asi podrds encontrar:

mmav_masﬁmiom que ofrecen a _om comensales la oportunidad de
comer alimentos de preparacién répida como hamburguesas, hot
dogs, pizzas y pastas, pollos, tortas, sushi y comida japonesa, sénd-
wiches, comida china, entre otros. . ,

Lugar en donde se ofrece el platillo tradicional de la cocina mexica-
na que tiene como ingrediente principal a la tortilla.

Son especialistas en comida corrida: sopa, guisado, arroz, frijoles y
postre, que ofrecen al comensal un caracteristico sabor casero.

Restaurantes con mends de mayor especializacién, como comida
internacional, cocina mexicana, comida-argenting, italiana, france-
sa, alemana, espafiola, hindy, érabe, japonesa, china.
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Sivestds pensando abrir un restaurante, fonda o renovar la que tie-
nes, realiza un estudio de mercado, el cual te permitird conocer a
tus clientes potenciales, sus hdbitos de consumo y o tu competencia.

El estudio de mercado comprende cuatro variables fundamentales
que puedes conocer contestando a las siguientes preguntas:

Restaurantes
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Es una herramienta que forma parte del proceso de Planeacién
Estratégica, que e permite ver tu negocio a futuro, facilitar la toma
de decisiones y compararfe con tu competencia para lograr una
ventaja competitiva.

Aplicade a una fonda o restaurante debes analizar los siguientes
aspectos:

g

eImportanie giro de negocio que tiene posi )
dades de crecimiento en zonas de alta concen- Conocer y familiarizarse con sus clientes.
tracién de oficinas y escuelas. Obtener-informacién por medio de encuestas.

*Fuente de empleos y autoempleo. sitar y observar de manera continua o nego
»Cercania con los consumidores y mayor cono- 0s exitosos.

cimiento de sus necesidades. Innovar en productos y servicio.

*Morntto de inversién inicial accesible. ; S

°Los puestos de comida informales, que no
 pagan luz, impuestos, seguros, etcétera.
*Falta de higiene 'y descuido de normas de
sanidad. !

*Sobre oferta de negocios dé comida répida.

Resistencia ol cambio,
Falta de conocimiento en: man

Requerimiento de espacio
Fonda con mesas y sillas: entre 6 6 7 mesas de 80y 10 m2.

Restaurantes
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°Equipo de cocina. Planchas, estufones, parrillas y hornos. La coci-
na debe ser, preferentemente, de acero inoxidable cuyo precio por
metro lineal es de $7 mil pesos. Aunque el desembolso es conside-
rablemente mas alto que el requerido por una cocina de lémina
(alrededor de $5 mil pesos el metro lineal), los profesionales de la
cocina prefieren el acero inoxidable, ya que su mantenimiento resul-
ta mds econdmico en relacién de diez a uno vy su durabilidad es de
alrededor de 20 afos de uso intensivo. En contraste, la lémina tiene
una vida aproximada de tres o cinco afios en uso industrial.

*Refrigeradores y congeladores. Los grandes restaurantes o expen-
dios de comida construyen sus propios cdmaras de refrigeracién
para la conservacién de alimentos. Los establecimientos més peque-
fios compran refrigeradores y congeladores independientes. El
estdndar es adquirir un par de cada uno de estos muebles. La inver-
sién aproximada es de alrededor de 60 mil pesos.

°Aire de lavado de cocinas. Por ley, las cocinas deben contfar-con
ventilacién adecuada, ademds de que la éptima conservacién de los
alimentos requiere que sean frescas y que mantengan una tempe-
ratura constante. En estos espacios no puede haber aire acondicio-
nado, asi que la opcidn es el aire lavado, cuyo precio promedio es
de $70 mil pesos. En las ciudades con temperaturas célidas la inver-
sién puede resultar mds alta, ya que se requieren equipos de mayor
potencia, con mayor capacidad de inyeccién, paneles y filtros més
grandes. ;

*Loza, cristal y cuberteria: El ndmero de piezas dependeré del tipo
de mend y servicio. Para caleular fo cantidad requerida para loza,
platos de todo fipo y tazas, asi como para cristaleria, debe multipli-
carse el aforo del restaurante (su capacidad para recibir comensa-
les) por 1.5. La cantidad resultante es una referencia del equipo
bésico que debe estar en servicio.

El'presupuesto para abrir un restaurante con las caracteristicas des-
critas estd entre 50,000 y 100,000 pesos (dependerd de cantidad
y calidad del mobiliario y equipos, asi como del acondicionamiento
que requiera el local).

Es importante considerar los gastos de operacién mensual, entre los
que se encuentran: luz, teléfono, renta del local, pogos de némina,
gas y agua. Asegurafe de que, al abrir tu negocio, cuentes con un
capital que fe permita pagar estos gastos por lo menos durante ires
meses.
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En el listado de equipo podrian faltar enseres menores gue tienen un
costo muy bajo, como cucharones, espétulas, efc., que se comprardn
de acuerdo a la carta o mend de tu fonda.

La evaluacién y seleccién de proveedores va de acuerdo a su con-
fiabilidad, servicios, ubicacién, condiciones de venta, fechas de
entrego, fransferencios de derechos, descuentos en la compra, en la
cantidad y por pronto pago.

Restaurantes
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Para conseguir los mejores proveedores toma en cuenta lo siguien-
te:

Confiabilidad. Verifica las referencias de todos los proveedores con
los que trabajes. Ademés, elabora un contrato en el que se esta-
blezca fecha de entrega, cantidad, calidad y precio para asegurar
tu inversién.

Servicio. Debes quedar completamente satisfecho y considerar, ade-
mds de la entrega de productos, la atencién y ayuda personalizada,
descuentos, simplificacién en problemas de crédito, garantias, cam-
bios de la materia prima, estabilidad en relaciones y mantenimien-
to de precios.

Dependiendo de la cantidad y variedad de insumos que necesites,
defermina cudntfos proveedores tendrds para evitar perder dinero a
causa de no contar con las materias primas a tiempo, sobre todo en
el caso de alimentos perecederos.

Compara precios, tiempos de entrega, vy la calidad de los productos
de varios proveedores y trata directamente con ellos para conseguir
el mejor precio.

En la Central de Abasto, puedes enconirar productos al mayoreo,
frescos, de buena calidad y a buen precio.

Busca ofras opciones en la Seccién Amarilla, o en el SIEM (Sistema
de Informacién Empresarial Mexicano), que es el padrén de lo
Secrefarfa de Economia-donde estén registradas las empresas mexi-
canas de los sectores industrial, comercial y de servicios.

Establece un horario de servicio dependiendo de la zona del nego-
cio y de las necesidades de tus clientes. Si, por ejemplo, tu objetivo
es brindar servicio a oficinistas, deberds abrir de lunes a viernes, por
lo menos ocho horas diarias, mientras que si deseas atraer al mer-
cado familiar, deberds abrir los fines de semana.

En todo momento, la atencién que reciban los comensales debe ser
amable y servicial. El cliente busca sentirse especial y todo lo que
hagas por lograrlo, se traducird en resultados.

Restaurantes
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ros,
reglas bésicas de higiene personal

segundos, antes de iniciar sus labores de trabajo deberé:

Cuida que tu personal evite estos errores:

Tocarse lo cara cuando estén preparando alimentos, limpiarse el
sudor con el trapo de cocing, probar alimentos durante su jornada

de trabajo, manejar dinero mientras prepara alimentos.

. (Fondas
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Es importante saber que el ser humuno es la principal fuente de con-
fominacion de los alimentos; para ofrecer y comer alimentos segu-
cuida que tu personal ponga siempre en préctica las siguientes

Asegurate que fu personal ponga en préctica la siguiente técnica de
lavado de manos con agua y jobén, por lo menos durante’ 20

Lavar y desinfectar utensilios y superficies de trabajo. Preferentemente, debes
utilizar diferentes tablas en el desarrollo de tus actividades diarias; en caso
contrario, te recomendamos que las desinfectes utilizando 4 ml. de cloro por
cada litro de agua.

Cocinar alimentos o temperaturas apropiadas y verificar dichas temperatu-

ras utilizando termémetro.

Mantener separados alimentos crudos y preparados, y no usar utensilios uti-
lizados previamente en la manipulacién de alimentos crudos, para preparar
o manipular alimentos cocidos.

Refrigerar alimentos potencialmente peligrosos. Enfriar y almacenar adecua-
damente alimentos preparados antes de transcurrir dos horas.

| Restaurantes
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Recuerda que entre més pagan las personas por lo que consumen
mas esperan recibir y que siempre seré buenc que reciban més de
lo que pagan.

Recuerda que fu personal refleja los valores de tu empresa. Contar
con gente adecuada y capacitada para cada puesto es un factor que
hard competitive en el mercado.

Si estamos hablando de operar una fonda de unos 120 meiros cua-
drados, en lo que se cuente con alrededor de 8 mesas, la plantilla
de personal que requieres es la siguiente:

Dos ayudantes de cocinero.

1 mayora o chef.

2 meseros.

Y una persona que lave la loza.

T4, como duefio del negocio, eres la persona més indicada para
recibir a los comensales, otender o los proveedores, llevar o cabo la
cobranza y demds labores administrativas.

Conforme tu negocio crezca, irds incorporando més personal.

El personal de cocina es el primero que debe presentarse; la hora
especifica depende de la complejidad del mend.

Bastard con que los meseros estén una hora antes de la llegada de
los comensales.

Para contratacién de tu personal deberds considerar los siguientes
aspectos:

Reclutamiento: Coloca anuncios afuera de tu negocio (Mantas, car-
teles, etc.), andnciate en segunda mano, periédicos, o en las bolsas
de trabajo por.internet, ponfe en contacio con agencias de coloca-
cién de personal.

Seleccién: Entrevista y elige a los mejores candidatos.

Coniratacién: Formaliza la relacién laboral mediante un coniraio de
trabajo, estipula el salario que tienes que pagar.

Induccién: Capacita a tu personal en cursos sobre atencién a clien-
tes, relacién de inventarios, efc.

‘ Restauranies.
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auxilie en el trdmite de altos, bajas y modificaciones salariales que
correspondan, en la inscripcién de tu personal al Sistema de Ahorro
para el Retiro SAR, al Instituto Mexicano del Seguro Social IMSS vy al
Instituto del Fondo Nacional para de la Vivienda para los
Trabajadores INFONAVIT, ademés de apoyarte en el cdlculo para el

pago de impuestos.

La rotacion de inventarios fe dird que materias primas tienen que ser
surfidos antes que ofras. Compra sélo lo que necesites.

Para la adquisicién de materias primas debe considerar:

Calidad: las materias primas deben cumplir con las especificaciones
requeridas por 1.

Cantidad: lo compra de materias primas en general dependen del
movimiento del consumo en tu negocio.

Precio: Compra a un precio justo.
Tiempo: adquiere las materias primas con oportunidad.

Es recomendable utilizar programas de computacién que te permi-
ten llevar un buen control de tus inventarios.

Para el manejo de la materia prima te recomendamos tomes en
cuenta los siguientes aspectos:

Llevar un registro contable de los movimientos de tu negocio, te per-
mitird conocer al dia el estado de tus finanzas y cumplir con las obli-
gaciones fiscales que corresponde.

Acercate o la CANIRAC para que recibas orientacién sobre:

Restauranies
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Ahora que estas iniciando tu actividod empresarial, debes darle
gran importancia ol disefio de la imagen de tu fonda o restaurante.

Considera:

Los fondas y restaurantes son empresas como tal. Por ello, es impor-
tante que cuenten con los permisos y regulaciones necesarios para
su operacién.

Para el cumplimiento de esos trémites, es recomendable acercarse o
especialistas que fe orienten y ayuden en el proceso:

¢*Notario Piblico, Registro Piblico de Comercio (en el caso
de sociedades) o Corredor pblico.

o Secretaria de Economia.

*Cdmaras o Asociaciones Empresariales.

*Secretaria de Salud. :

*Instituciones Bancarias.

Ademds es importante tomar en cuenta que cado Municipio, Regién
y Estado establece reglamentos especificos que debes considerar.

Régimen del Pequefio Contribuyente

El Régimen del Pequerio Contribuyente es un régimen para per-
sonas fisicas de baja capacidad econémica y administrativa, con
minimas obligaciones fiscales, ya que no paga IVA y tampoco lo

| Restaurantes
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cobra, lo que permite a tu fonda o restaurante ser mds competi-
tiva en cuanto a los precios que ofrece a los consumidores y tam-
bién te ayuda a cumplir tus obligaciones fiscales de monera sen-
cilla y transparente. ‘

Tu puedes darte de alta en este régimen si:

*Cuando inicias actividades tus ingresos no exceden la
cantidad de $2'000,000.00 anuales.
*No expides comprobantes con el IVA desglosado.

CANIRAC es la camara que afilio a todo tipo de fondas y restau-
rantes; affliate y recibe todos los beneficios que e brinda, inclu-
yendo cursos de capacitacion, manuales de operdacién y asesoria
en forno a la realizacién de tramites y lo operacién de tu fonda
o restaurante.

La Secretaria de Economia cuenta con guias rapidas de tramites
para iniciar y operor un negocio para cada actividad y con todo
lo que se requiere en cada Estade o Municipio. Estas, pueden ser
consultadas en www.contactopyme.gob.mx; o llomondo sin
costo al Area de Primer Contacto de la Secretaria de Economia
al teléfono: 01 800 410 20 00.

Trémite para obtener de la Secretar{a de Relaciones Exteriores (
rizacién del nombre de lo sociedod Denominacién Social

e i

Flores Magén No. T Anexo I PA., Col. Nonoalco Tlatelolc
México, D.E Tel. 57 82 41 44 ext. 4068 SACTEL Tel. 56 O
12 40 (de 9:00 a 15:00 horos). :

G e g S

5 dias hébiles
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mmnn n de Permisos Articulo 27 Constitucional/
lores Magén No. 1 Arexo Il PA., Col: Nonoalco Tlatelolco
Meéxico, D.F Tel. 57 mm 47 44 Ext. 4068 SACTEL Tel. 56 04

ramite mediante el cual se hace el registro del >Qo no:m# utiva onte dicha
nstancia.

Tramite mediante el cual se lleva a cabo la inscripcién ante la wIOm nna
efecto’ de cumplimiento "de las obligaciones fiscales correspondientes.
NOTA: A partir del 1° de Julic de 1999, las personas fisicas, al momento
de tramitar su inscripcién en el Registro Federal de Contribuyentes, debe-
rén presentar conjuntamente, la forma oficial R1 y la forma denominada
'Solicitud de Cédula de Identificacién Fiscal con CURP®

Desde la respuesta dministracién Local de Recaudacion, en los Médulos de
%Zm:nm@: Fiscal, en los Médulos de Recepcién de Tramites
Fiscales y a través del Buzén Fiscal; informacién al contri-

uyente México, D-F Tel. 5227 0297 y 01 800 90 450 00

inmediata haosta
3 dias hdabiles

Restaurantes.
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Ya seas persona fisica o moral, deberds realizar los siguientes tramites:

Trédmite mediante el nca_ se hace constar si-un uso especifico estd permi
do o prohibido para determinado inmueble, conforme a los Programas de
Desarrollo C&n:o‘

Direccién General de Umwo:.o__o Urbano <<_<_m3mc (SEDU
Vl)/ Calle Victoria No. 7, PB, Esq. Eje Ceniral Lézaro
Cérdenas, Col. Centro México, D.F Tel. 5510 93 96 Y 55

12 31 10. y/o en las Ventanillas Unicas Delegacionales de
DDF México, D.F / Ventanilla Unica de Gestién Av. San|
Antonio 256 Col. Ampliacién Népoles México, D.F Tel. mg

1131 67 y 55 63 34 00 (de 9:00 o 14:00 horas)

A

a su edificacién e instalaciones, retne las condiciones necesarias de segu-
ridad para su operacién y funcionamiento.

s Unicas Uo_wman.o:o_mm del
(9:00 a 14:00 hrs.). Ventanilla Unica de Gestién, Av. San

Antonio 256 Piso 1, Oou. >3n acion Néapoles, México D.

Tramite mediante el cual se autoriza que un establecimiento de menor ries-
go opere. :

Regulacion . Sanitaria/ José Antonio Torres 'No. 661, PB.
Col. Asturias, México D.F, Lada (55) Tel. 57 41 48 62
Ext.423 o 424 (de 8:30 a 13:30).

Restauvrantes
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Documento que permite que se pueda desarrollor en un establecimiento
mercantil, alguno de los giros cuyo funcionamiento lo requiera, debido o su
impacto social.

de 9:00 & 14:00 hrs.). Ventanilla Unica o_m @mm:os Av. San
Antonio 256, Col. Ampliacién Népoles México, D.E, Lada
55) Tel. 56 11 11.05 (de 9:00 a 15:00)

Tipo A 10 dias hébiles.
Tipo B 20 dios hdbiles.

A

Trémite para obtener licencia parainstalar anuncios permanentes. o tem-
porales en vialidades primarias.

cretaria - de Desarrollo “Urbano V
Gereral de - Adminisiracién - Urbana, - Direccién  de
Eugipamiento y Mobiliario- Urbano , Monterrey 206, Col.
Roma, Del. Cuauhtémoc, C.P 06760. De lunes a viernes de

:00 @ 15:00 hrs. Tel 57.03 00 80 ext. 101 y. 106

15 dias hébiles

Trédmite mediante el cual se oforga la licencia o permiso para fijar, instalar
o colocar un anuncio, o bien senalar, indicar, mostrar o difundir al publico
cualguier mensaije. ;

as Unicas Delegacionales del DDF México, D-F. {de
00 @ 14:00 Hrs.) Ventanilla Unica de Gestion Av. San

; m.,m%n.&é;rwmw
s Pondas

igual que a sus trabajadores en el régimen

(El patrén deberd registrarse a
, al

obligatorio, ncBn_,m:mo con lo mﬂoimn&o en la Ley del Seguro Social

mcgmrwmceo:mm >Q35,m:c:<om¢m_ _me / México, D.
.52 11 02 45y 52 11 20 29 (de 9:00 :

Trédm
Adiestramiento en la STPS.

3

No tiene plozo oficial
de respuesta

Azcapotzaleo la Villa No. 209 Edificio "E" PB. Col. Barrio am
Santo Tomas México, D.F. Tel. 53 82 34 53 (de 9:30
14:30 horas).

Tramite que realizan los propietarios de establecimientos para que se les
autorice la descarga de aguas residuales al sistema de alecantarillado urba-
no del D. m

Direccidén General mm P@S:Qos y ﬂo::o_ de m
Contaminacién / Direccién de Hidrologia y Suelo /.
Secretaria del Medio Ambiente / Xalapa No. 15, Col. Roma
Norte, México, D.F. Tel. 52 08 98 38, 52 07 29 96y 57 0
09 49 (de 9:00 a 14:00 horas) Ventanilla Unica de Gestién
Av. San Antonio 256 Col. Ampliacién Népoles México, D.F .
Tel. 56 1131 67 y 55 63 34 00 Ext. 379 (de 9:00 a 15:00°

estauranies
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X i il
Trémite mediante el cual se definen las acciones destinadas a la salvaguar-

) . ; Trédmite por medio del cual se infegra al ,voo_..o: de Contribuyentes del DF.
da de la integridad fisica de los empleados y de las personas que concu- ; i 9 Y

e respuesta

Subtesoreria de Administracién Tributaria Direccién de
Registro (Tesoreria del D.F)/ lzazaga No. 89 6° Piso, Col
Centro, México, D.F Tel. 57 09 00 30 (de 8:00 a 15:00

horas) .

Inmediata

Sur No. 2769 Col. San Jerénimo Lidice México, D.F. Tel.
56 83 40 86y 56 8328 38 ext. 101 {de 9:00 a 15:00 y
de 18:00 a 21:00 horas).

Tramite que deberdn realizar las empresas ales, comerciales y de
servicios para darse de alta en el Sistema de Informacién Empresarial

(SIEM).

Tramite mediante el cual se .
en el Trabajo en la STPS.

le respuesta

Céamara correspondiente de acuerdo o la adividad que
realiza. Mayor Informacién al tel. 01 800 410 2000

Direccién General de Seguridad e Higiene en el Trabajo /
Av. Azcapotzaleo la Villa No. 209 Piso 19 Col. Barrio de
Santo Tomas México, D.F Tel. 53 94 87 02 (de 8:30 o
14:30 horas o

No tiene plazo oficial
de respuesta

 INSTITUCIONES DE APOYO

Son Centros de atencién promovidos por la Secretaria de Economia
que buscan dotar de informacién empresarial bésica para instalar
un negocio o consolidar la operacién del que ya tienen. A través de
estos centros los empresarios pueden acceder a servicios de capaci-
tacién'y consultorfa presencial o virtual, asesoria financiera, oportu-
nidades de negocios y otros apoyos mdés.

1 Trémite medionte el cual se - aprueban los Planes y Programas de
Capacitacién de.lgs empresas en la Secretaria de Trabajo y Previsién Social

(STPS).

maao.ﬁogowlsmx9U.m._.m_.ww@>wdaomx*.wmmo
:30 a 14:30 hora

(de

Para conocer la ubicacién del Centro de Desarrollo Empresarial més
cercano, acude o la Delegacién de lo Secretaria de Economia o
comunicate al drea de atencién de Primer Contacto al teléfono sin
costo: 01 800 410 2000 o consulta lo pdagino de internet:
http://www.contactopyme.gob.mx

Restaurantes
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Si deseas emprender un nuevo negocio, la Secretaria de Economia
apoya una red de Incubadoras de Empresas, en las cuales puedes
desarrollar tu idea y obtener apoyos técnicos, financieros y adminis-
trativos que te permiten gestar y operdr con éxito tu negocio.

Lo lista de incubadoros reconocidas estd disponible en la
Delegacién de la Secretaria de Economia més cercana y en la pégi-
na de internet:
http://www.contactopyme.geb.mx/mexicoemprendedor

Para mayor informacién comunicate o lao  Direccién de
Modernizacién al teléfono (55) 52 29 61 00

Si deseas hacer mds eficientes los procesos de fabricacién o de
adminisiracién de tu empresa, o bien, quieres trabajar bajo esque-
mas de calidad que permitan aumentar la productividad, COMPITE
ofrece talleres, cursos y consultorias para que tu empresa sea mds
competitiva y rentable.

Para mayor informacién:

Gerencia de Promocién: (55) 53 22 07 04,

Conmutador (55) 53 22 07 00

Del interior de la Republica, teléfono sin costo 01 800 216 91 25
Fox: (55) 5322 07 12

hitp://www.compite.org.mx

El Sistema de Apertura Répida de Empresas es una iniciativa de la
Secretaria de Economia para simplificar los tramites de aperfura de
negocios considerados de bajo riesgo. Ahora las micro, pequefias y
medianas empresas, pueden con mayor facilidad cumplir con los
frémites y requisitos de apertura. i
Puedes consultar la ubicacién de sus oficinas llamando al Area de
Primer Contacto al teléfono sin costo 01 800 410 2000 o consul-
tando lo  pdgina de la  Secretoria de Economia
www.economia.gob.mx

Restaurantes
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La COFEMER es un érgano desconcentrado de la Secrefaria de
Economia con autonomia técnica y operativa.
Su mandato es garantizar la fransparencia en la elaboraciéon y apli-
cacién de las regulaciones, y que éstas logren beneficios mayores a
sus costos para la sociedad.

Puedes obtener informacién en: Alfonso Reyes 30, piso 8, Col.
Hipédromo Condesa, México DE CR 06140 Tel. 01 55 57299100
Ext. 17662 Fax 01 55 57299240

http://www.cofemer.gob.mx

La Secretaria de Economia cuenta con 51 oficinas en todo el pais,
que brindan servicios de informacién, asesoria, consultoria y trami-
tes. Consulta la ubicacién de estas oficinas en la seccién de
Representaciones Federales de la pégina de Internet:
hitp://www.economia.gob.mx

Aniceto Ortega 1009 Col. Del Valle
C.P 03100 Delg. Benito Judrez, México D.F
htip://www.caniracnacional.com.mx

Este fondo apoya a emprendedores y empresarios que presenten
proyectos de capacitacién, consultoria, estudios y metodologias
especializadas para que desarrollen su competitividad y mejoren sus
habilidades empresariales.

Los recursos aportados por el FONDO PYME también se aplican
para apoyar a las empresas en materia de innovacién y desarrolio
tecnoldgico.

Para mayor informacién comunicate:
Area de Primer Contacto

Teléfono sin costo 01 800 410 2000
http://www.contactopyme.gob.mx

‘ Restnuranies
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La Secretarfa de Economia ha desarrollado guias que ayudan a pla-
near, organizar, operar y-controlar empresas de més de 100 giros
diferentes, las cuales estén disponibles de manera grotuita en
Internet, en la direccién:
http://www.contactopyme.gob.mx/guiasempresariales/

Para mayor informacién comunicate:
Area de Primer Contacto

Teléfono sin costo 01 800 410 2000
hitp://www.contactopyme.gob.mx

Este programa ofrece capacitacién para inicior operaciones o para
mejorar cierfas dreas del negocio. Los cursos son gratuitos, incluyen
temas de formacidn bdsica para emprendedores, contabilidad,
administracién, mercadotecnia, compras e inventarios, investigacion
de mercados, comercio electrénico y andlisis de la competencia. Su
duracién méxima es de una semana.

Para mayor informacién comunicate:
Area de Primer Contacto

Teléfono sin costo 01 800 410 2000
hitp://www.contactopyme.gob.mx

Este Fondo promueve los capacidades productivas y la vocacién
empresarial de individuos, familios o grupos de personas, brindén-
doles apoyos y financiamiento a los que de otra manera no tendri-
an acceso. Tiene representaciones regionales y estatales en todo el
pais, donde puedes consultar los diversos esquemas de apoyo que
manejan.

Adicionalmente, FONAES brinda un trato preferencial en la atencién
o grupos y empresas sociales integradas mayoritariamente por per-
sonas con discapacidad.

Para mayor informacién comunicate a:

Desarrollo Productivo de la Mujer: (55)52 12 02 82y 52 11 37 64
Fox: (55) 52 86 43 26

hitp://www.fonaes.gob.mx/
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La Secretaria de Economia ha firmado convenios con bancos e inter-
mediarios financieros para que ofrezcan crédifos accesibles a
empresas como la tuya con proyectos viables. Sin garantic hipote-
coria -sélo avales- a tasas de interés competitivas, en montos y pla-
zos adecuados. Para opoyarte en tus trdmites ante las instituciones
de crédito, el Fondo Pyme desarrollé una red de "extensionistas
financieros" que te ayudardén.

Para mayor informacién comunicate:
Area de Primer Contacto

Teléfono sin costo 01 800 410 2000
http://www.contactopyme.gob.mx
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CANIRAC
Comara Nacional de la Industria Restaurantera y de
Alimentos Condimentados.

ARTE Y DISENO
Grupo Sincronfa S.A. de C.V.

TIRAJE
10,000 ejemplares

Distribuido por Distribuidora Intermex S:A. de C.V.
Lucio Blanco #435

Col. San Juan Tlihuaca

Del. Azcapotizalco, México D.F

C.P 02400

Tel.: 5230 9500
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