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5.Cestion

Es cuando las empresas buscan la transformacién de

datos en informacién, que apoyan al crecimiento
estratégico.

Aqui buscan la proximidad de clientes, proveedores e
inversionistas. Obteniendo como resultado la
elevacion de las relaciones.

3.Productividad

En esta etapa de las empresas es momento de buscar
la mejora de tiempos por medio del uso de la
tecnologia para automatizar procesos.

Aqui las empresas requieren comenzar a controlar
todo lo que sucede detras del mostrador, es
elemental para garantizar el éxito de un negocio.

1.Control de venta

En esta etapa el sistema te ayuda a tener un control
adecuado de todas las transacciones que se realizan
en tu negocio.
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GESTION
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