
 

Gestion d’atelier Progial 

Réalisés contre prévus, 
en consommation et en production, 
c'est simplement l'art de la gestion d'atelier. 
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 Nomenclatures main d'œuvre et 
machines 

 

 Recettes de production typées 
alimentaire 

 

 Pertes estimées à l'avance 
 

 Liens interactifs avec les modules ADV, 
ACH, STO, WMS 
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 Propositions de fabrication sur différents 
déclencheurs 

 

 Distribution des travaux 
 

 Suivis théoriques ou réels de la production 
 

 Analyses et statistiques très nombreuses. 
 Recettes sans limitation de composants PSF 

 

 Modes calculatoires à l'endroit ainsi qu'à l'envers 
 

 Notion de rendement (MP & MO) 
 

 Niveau de précision des états librement défini 
 

 HACCP lié à chaque nomenclature PSF & PF 
 

 OF adressés aux acteurs ou ateliers choisis 
 

 Liens possibles avec certains matériels ou automates 
 

 Remontées réelles de fabrication au niveau du PSF 
ou du PF 

 

 Ecarts prévus-réalisés dans tous les domaines 
analysés. 

ACH 

WMS TMS 

CRM 

ADV MES 

STO 

Une idée simple, 
pour de grands résultats ! 
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 Unités et conversions multiples et aisées 
 

 Cohabitation des besoins bruts et nets 
 

 Rognures sur catalogue admis, en ajout ou en remplacement 
 

 Affichages multiples de la recette 
 

 Valorisations en quantités, en montants, en prix unitaires 
 

 Coût recette incluant si besoin des frais généraux et une marge usine. 
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 Besoins bruts par photographie de commandes, de valeurs de stocks, ou par saisie 
du responsable 
 

 Proposition de fabrication et mode calculatoire très performant, aménageable selon 
un grand nombre de décisions possibles 
 

 Nombreuses sélections d'éditions 
 

 Remontées à la carte, et validation du reste selon la recette théorique 
 

 Analyses multiples. 

 Distribution d'OF (ordres de fabrication) 
 

 Remontées des consommations réelles et des comptages de produits finis 
 

 Mouvements de stock réels, traçabilité et HACCP renseignés 
 

 Analyses très fines sur tous les composants manipulés, portant sur le concept 
''écart prévu-réalisé''. 


