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Qui sommes-nous ?

« Une équipe de personnes spécialisée dans
I’application de I'informatique pour les industries
agro-alimentaires et pour satisfaire les demandes
des services techniques et dela R & D dans le

monde entier
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D’'ou venons-nous ?

A la pointe de I'industrie agro-alimentaire depuis
1992 elie

* Introduction de notre premier systeme RECIPE e
1992 '9’.

 En 1995, introduction des speuﬂcaﬂo%'.
electronlques agro-alimentaires B A iy

- In 2001, lancement de notre TROISIE* ’
GENERATION de logiciels

« 2005 a été notre douzieme année conthue ‘
croissance
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Qui sont nos clients ?

 Les compagnies agro-alimentaires

« Les fabricants et fournisseurs d’ingrédients

 La G.D. et les grossistes en alimentaire

* Les multinationales

 Des PME aux plus grands groupes internationaux
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Ou sont nos clients ?

* Europe (Possibilité d’utiliser
 Australie et N.Z. differents alphabets)

» Etats-Unis et
Canada

« Asie
« Afrique
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Quelques uns de nos clients :

® Plusieurs centaines de compagnies font appel chaque jour a nos
logiciels dans le monde entier. Ces compagnies vont des plus petites
aux plus grand groupes. Parmi eux sont inclus les suivants : 2

Allied Group Arla Foods, CSM Group, Danisco, Figgus

Martines SpeC|aI|tes Master Foods, National e-ﬂ , Pains
Jacquet, Pedigree Pet Foods, Ra nal & Roque RAIEA 5 oup,
Sara Lee, Slmplot Valrhona Unilever, Unique'FOQESE
Weston's.. Y
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Exemple : Mars / Masterfoods

* Plus de 500 utilisateurs sur I’ensemble des sites
* |Installé dans toutes les usines
* Une base de données pour le monde erip:;
» Intéegration en temps reel avec les au [rES. Sy ,
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Ce, pourquoli nous travaillons ?

» Avoir confiance en la légalité des produits

- Augmenter la confiance des consommateurs’
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Les besoins actuels du secteur alimentaire

* Sous une pression constante : des consommateurs
focalisés sur la santé et |la sécurité alimentaire

 Des normes alimentaires de plus en plus exigeantes

 Une demande croissante pour une gestion et une
consolidation mondiale

« Une industrie alimentaire “affameée d’'information”
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Les consommateurs d'aujourd’hul

® Mieux informes

® Forte sensibilité des médias a la sécurité alimentaire
® Omniprésence des allergenes

® Volonté de manger sainement

® Fort besoin de connaitre ce qu’ils mangent

® [ecture plus approfondie des étiquetages

® Recours plus frequents devant les tribunaux
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Grande Distribution et grossistes

Accroissement du nombre de produits en MDD
Responsabilité accrue pour les produits
Concurrence plus vive

Besoin de mettre plus de nouveaux produits sur le marché, et de
plus en plus vite

Collaboration plus rapide et plus étroite avec les fournisseurs
® Volonte d’étre “I’ami du consommateur”



hamlltongrant >

An appetite for

La réglementation alimentaire

Introduction de nombreuses lois alimentaires pour :
® | ’étiquetage des ingredients
® La nutrition
® |es allergenes
® |es allégations sante
® Les eléments de tracabilité produit, ...
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Circuits d’élaboration et de distribution

® Controles accrus
® Eléments de tracabilite

® Logistique commerciale — Optimisation du nombre de
fournisseurs
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Organisations sectorielles

* EAN, UDEX, SINFOCS.........
® Necessité d’enregistrer les produits

® Normalisation indispensable des informations
commerciales et technigues
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L’expérience europeenne

® ESB (Maladie de la vache folle), Fievre aphteuse,
Implications des OGMs

® Accroissement de la securité alimentaire et des
obligations diététiques

®* Nécessite des impératifs de tragcabilité dans la chaine
alimentaire

®* Nouvelles pratiques déclaratives concernant la liste
des Iingredients, et législation plus poussee sur les
viandes
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Un exemple quantifié de ces tendances

 En GB, les spécifications requises pour les
distributeurs et les grossistes ont augmente déz 22
pages en quelques annees.. &
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Les conséquences pour |I’entreprise ?

* Plus de données a collecter
 Plus de contrbles a effectuer

 Plus de données a traiter
- en plus de formats
 Plus d'informations a fournir
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Les conseqguences dans |'entreprise ?

« Developpeurs de produits ou collecteurs de données ?

-\."-—.-l'.ll

* Techniciens agro-alimentaires ou traiteursk
d’'informations ? N

B

* Necessite de reduire les aspects routiniets, et
administratifs du travail / '

* Besoin de passer plus de temps sur les
creation et de developpement produits, @ffis@fvice des
clients '
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Software for the Food Industry

Présentation des logiciels

Avril 2006
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Les solutions logiciels HG

A

Entreprise

Interfaces AS400 etc =
! v
Recipe Developer = Product Data Management
A '
. Designer
\ 4

G.D. 7/ Grossistes

Product Data Management

Presentation par : André Lémeray, ABT Informatique : 03.25.94.23.00
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Formulation !Em

Eichier Edition Affichage QOutils RBéférence Fenétre  Aide

DISEE =8| & aft & @lul ¢lsx|erEEE] x| o3 <6 =m0 3 ) e

Ia soupe

Toutes les bases de données [Table de matiéres de 'soupe > ingrédients communs’

|Search Féference £

E|[:I ingrédients communs Féférence | Description francaise Type I Modéle Statut | Modifie Proprigtai... |
.[I3 assoriments i3 car carotte Ingredient legumes Default 26/04/02 09:09:21  Lhilisateur...
23 Production & cel céler Ingredient legumes Default 29/04/02 08:21:23  Lhilisateur...

&P o matiere grasse végétale Fecipe Ingrédient&l..  Default 25/04/0218:15:54  Ltilisateur..
8 nig oighon Ingredient |&gumes Default 29/04/02 08:21:46  Utilisateur...
8 pot pomme de terre Ingredient legumes Drefault 25/04/0213:28:17  Ltilisateur..
¥ Souptom Soupe ala tomate Recipe Soupe Default 26/04/0209:00:12  Utilisateur...
i3 tom tomate Ingredient legumes Default 26/04/0219:28:14  Lhilisateur...

Pour 'aide. appuyez sur F1 | | |
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L’explorateur de données, et configurations

& Recipe Developer Yersion 1.9.036

Fichier Edition Affichage Outls Béférence  Fenéire  Aide

DISEfE e 2] aft & ©la] ek]eEEm] s« e]s])s]eE] o))

[Type
Recipe
Fecipe
Ingredient
Recipe
(&7 Ingrédient slabore Recipe
B Frociuit fini Recipe
¥ Assortiment Recipe
D truits Ingredient

Ingredient

Farrnulation Explorateur

Ia soupe j ﬂ H E J J |Search Réfarence 4 I

Toutes les hases de données [Tahle de matiéres de 'soupe > ingrédients communs'

[;'I ingrédients communs Rétérence | Description francaizse | Type | todéle Statut | todifie | Proprigtai...

[0 assodiments @ car carotte Ingredient l&gurmes Default 26/04/02 09:09:21  Utilisateur...
3 el celeri Ingredient l&gurmes Default 29/04/02 08:21:23  Utilisateur...
&P gy matigre grasse wagstale Recipe Ingrédient &..  Default  25/04/0218:15:54  Lhilisateur..
& oig aignan Ingredient l&gurnes Default  29/04/02 08:21:46  Utilisateur...
3 pott pomme de terre Ingredient l&gurnes Default  25/04/0219:2817  Utilisateur...
¥4 Souptam Soupe & latomate Fecige Soupe Default  26/04/02 09:0012  Utilisateur...
3 tom tormate Ingredient légumes Default 20402192814 Uhilisateur...

Kl D L« (] - \)\ \
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# Soupe - Souptom*

¥4 Basede soupe » ingredients communs
IDescriptianrangaiLl ISDUPB & latomate
Statut IDefauIt LI
|Référ... |Descripti0nfrangaise ||P0ids |Unités |°/o |Prud.. -
(F extlew  extrait de levure O 1,384 kg 1.384 1.3
P lactose lactose O 4181 kg 4151 41
&P glutam  glutarmate O 0,692 kg 0,692 086
& oig oignan O 8300 kg 8301 83
28 ot pomme de terre Ll 33.204kg 33204 332
@Biom  tomate [l 17,986 kg 17.986 179
28 car carotte O B.918kg 6918 B4
& ceal celeri O 2767 kg 2,767 27
(P vitamel mélange vitaming O 1.010kg 1.010 1.0
&P rogpw matiére grasse végéta... [ 12,452 kg 12,452) 12.4
Tatal [l 100,0.. kg 100.0... 100,[:
| R
Ia soupe j EI il il _I _l ‘Search Réfarance 4 I
%
[Toutes les bases de données [Table de matiéres de 'soupe > ingrédients communs' %
CI ingredients communs | | Réferance | Description francaise | Tvpe | Modale | Statut | Muodifi | Froprietai... | e
[ assortiments & car carote Ingredient [&gurmes Default 26/04,/02 09:09:21  Lhilisateur...
23 Production i el celeri Ingredient l&égumes Default 29/04/02 08:21:23  Lhilisateur...
[ R&D & mav matiere grasse vegetale Recipe Ingradientel..  Default 25/04/0218:15:54  LHilisateur...
{3 soupe & oig oignon Ingredient l&égumes Default 29/04/02 08:21:46  Ltilizateur...
3 Farmules archivaes 3 pot pomme de terre Ingredient l&égumes Default 25/04/0219:28:17  LHilisateur...
[ A Llsine de | wnn > | ¥ Souptam Soupe & latomate Recipe Soupe Detault 26/04/0209:00.12  Lhilisateur...
L] 3 &8 tarm tomate Ingredient l&égumes Default ZRA04/0213:28:14  Lilisateur...
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é-' Formulation - Ingrédient élaboré - vitamel

Fichier Edition Affichage Outls Béférence Fenétre  Aide

D@D &8 8| aft | ©ul okl E | 6]TF] 5[5 0]

g ¥

) # Soupe - Souptom* < Ingrédient élaboré - mgv
]
o Y} Baseds soupe » ingredients communs a BtEe s SDUF'E - lngieelihis B
IDescriptian fran@aiﬂ ISDUPB &latomate IDescriptinnfrangaij Imatlere grasse vegetale
Statut IDefauIt j Statut IDefauIt a7 Ingrédient élaboré - vitamel
|Référ... |Descripti0nfrangaise ||P0ids |Unités % |PA éﬁger--- |azsgr'pt'°nf_ran§a'55 ﬂ Base de ingrédients camm
& sucre  sucre cristallisé Ll E316kg B.418 ) MGSIH VE base SDJah_d IDescriptiun frangaiﬂ Imélange vitamin\
@Psel  seldemer O 4151 kg 4151 2 o B8 Arachite
Pexlev  exraitde levure O 1,384kg 1,384 MGto.. MG base tournesal Statut IDefauIt
(@ lactose lactose O 4151k 4151 = = : : o
& glutam glutamate O e kg 0.6 Tatal |Refer... |Descr|pt|onfranga|se ||P0|ds ||
G gig Eignon SRR kg o0 - ZvitaB1  vitaming B1 O ano00l
tabh it Bh L) 12,000
@Bt pomme deters L1 33204kg 33204 ﬁ:;tzc ::t:?::z c Ol 35000 .
@tom  tomate L1 17.986 kg 17.986 o o : %’
7 [ — O E9v8lk £ 318 = vitaPP  witamine PP [ 12,000
e SRR kg )27 7 itaBd vitamine B O 110000
P uitamel mélange vitaming L 1.010kg 1.010 Total 1000
@ gy matiers grasse vegsta. [ 12,452 kg 12,452 |ﬂ —
ald
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@ # Soupe - Souptom™
L
o ¥} Basede soupe > ingrédients comm &
[ IDescription francai = | ISuupe alatomate Feférance Desctiption fr.. | % de Formul... | % dutotal de... | Poids
Ql W2 Souptom Soupe alatomal 100,000 100,000 100,001
Sitatut IDefauIt &P aromek4 aromebd 0,042 0,042 0,04
&P arome6E arome b6 0.0zs 0.0z8 0.0et
— .. |Référ. |Description frangaise [¥|Poids  [Unites [5 | &P sucre sucre cristallisé B.918 6,914 B
P sucre  sucre cristallisé L 6918 kg &P zel sel de mer 41581 4151 415
& el sel de mer O 4151 ky P exlev extrait de levure 1.384 1,384 1,38
P ontiev  extrait de levure O 1.38dkg & lactose lactose 4151 4157 418
& lactose lactose O 4187 ky gq!utam ARG 35312 ggg_]z
oig oignon i ;
@g!utam g!utamate D] 0692kg 8 not pomme de terre 33.204 33.204
@oig  oignon L 8301kg Biom tomete 17.986 17,986
& pot pomrme de terre L) 33204 kg & car carotte £.918 B.915
@ tom  tomate L1 17,986 kg 8 cel céled 2767 2 767
@ car carofte Ll 6918 kg ~ G itamel mélange witami 1.010 1.010
@3 cel céleri O 2.767|kg gvitam witamine B1 30.000 0,303
& vitarnel mélange vitaming O 1010kg ?;,V!Iagﬁ V!Iam!ne ga ;Eggg 313?3
- o F Vit wvitamine i )
& gy matiére grasse wagéta.. (1| 12 482 kg o itaPP witaming PP 12 000 0121
& vitaBa witamine BY 11,000 0111
Ia soupe j &I EI il _| | B & mov matiére grasse v 12,452 12,452
&P MGsoja MG base soja 40,000 4,981
[Toutes les bases de données [Table de matiéres de 'soup &P MGarac MG base arachic 20,000 2,440
[:I ingredients communs - | | Reférence | Descriptic & MGtoum MG base toumes sy il
...l assoriments &8 car carote
[£3 Praduction &3 cal céleri
A RaD & mow matigrs gi | 4| |
-3 soupe & oig oignon - - — —
3 Farmules archivées 8 pot pomme de terre Ingredient lEgumes Default 25/04/02 19:2817  LHilisateur..
i Lsine de | won vI ¥24 Souptom Soupe & la tomate Recipe Soupe Default 26/04702 09:0012  Utilisateur...
4 I » & tom tomate Ingredient legumes Default 2R04/0219:28:14  Litilisateur...
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LAl Soupe - Souptom*
L_J
© ¥} Basede soupe > ingrédients communs
Ia IDescriptianranu;aiLI ISDupe R T—— Portion: IpeHDDg vl Portion100 g
¥
&
—I Statut IDefauIt LI Description |Cluantité |Unités |Dr... |@|Snurce |Finitic:...
water 57,403 o Tr Calcu... 86,778
.. |Rétér.. |Description trangaise  [V]Poids  [Unites [% [Prod.. | of which poly... B.7ED g Calcu.. 85,778
& sucre  |sucre cristallisé O 6918 kg 6,918  EB918 of which sug... 9,1056|g Calcu... 85,778
&P scl sel de mer Ll 4151 kg 4151 4181 ofwhich star... 4,928 o Tr Calcu... 85,778 3
(7 extlens | exdrait de levure O 1384 kg 1,384 1,384 solids 42,597 o A Equat.. 85,778 /
&P lactoze lactose Ll 4151 kg 4151 4181 sodiurm 0,000 g Calcu... 0,000 o
&7 glutarm | glutarnate O 0692 kg 0,632 0632 of which satu... 1,847 gy Tr Calcu... 85,778 V
3 iy oignan 1] 8301 ky 8301 8.3m protein 0,838 o Tr Calcu... 85,778
t omme de terre i i i ofwhich poly... i alcu... 0,
& pd 4] o O 33204 kg 33204 33204 fwhich poly 0,000 g Cal 0,000
8 tom tomate [1) 17,986 kg 17,986 17.986 ofwhich rman... 33700 Tr Calcu... 85,778
i car carotte O 6918 kg 6918 B.913 J energy (kJ) 731,219k Equat.. 53,114
5 el celer L] 2767 ky 2,767 2767 energy (koal) 174,100 kcal Equat.. 63114
&P itarmel mélange vitaming O 1.010kg 1.01a0 1.010 fibre 0,734 oy Calcu... 85,778
&P gy matiere grasse vegéta.. [ 12452 kg 12,452 12.452 fat 12,644 o Calcu... 85,778
of which chal... 10,957 mg Calcu... 86,778
Ia soupe j &I il il _I o ‘Searu:h Beférence & |Carbohydrate 14,238 o Calcu... 85,778
Toutes les bases de données [Table de matiéres de 'soupe > ingrédients communs'
wr
A .
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# Product - P1001 (2 ol i

¥ Databaze: Production » Common |ngredients

IDescriptiDn | IWhnIemeaI Mince Tart (500q)

Intolerance

.. [Code  |Description | [weight  [Units IFree Fiom J
AR Short crust pastry Mix 20884 kg Dezcription
¥ARES00  Rich sweet mince meat 73.0083 kg Sulphite

¥ART211  Shart crust pasty Mix 13.040kg Benzoate

£}, FBE34  Sultanas 0931 kg il

C}, 412345  whole Almonds 0.877 kg Gluten

C}, 54224 Sugar (brovin) 0.361 kg Soya

£}, 09366  Egg (yolk) 3000 kg Eoos

Added Muts
118160 kg MSG

Genetic Modification

kil Proteins
4 |

Status |DEFﬂLILT

| o o

Total
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# Soupe - Souptom*®

¥} Basede soupe * ingrédients communs
IDescriptianrangaij ISC'UF'E alatomate
Statut I Default LI
|Référ... |Descripti0nfrangaise ||P0ids |Unités % |Pr0d... -
(7 sucre  |sucre cristallisé Ll 6918 kg 64918 BH18 Défaut |Ang|ais| o - | Carrefnurl
&7 el sel de mer O 41581 kg 4151 4181
(P exiev  exrait de levure L 1.384kg 1384 1384 pomme de terre, LEgumes(oignon, carotte, celer), tamate,
(f lactoss lactose L 4151kg 4151 4157 hatigres grasses vagétales(MG base soja. MG base
&P glutarn | glutarnate L] 0692 ky 0692 0692 tournesal, MG base arachide), sucre cristallise, sel de mer, o
i oig oignon O 8301 kg 8301 83010 lactose, extrait de levure, glutamate, vitamine C, witarmine B1,
65 ot pomme de terre [ 33,204 kg 73204 33.204 witamine FR, vitamine BE, vitamine BY, aromeb4, Aromes
@ tom  tomate O] 17.986 kg 17986 17985
@8 car  carote O 6918 kg £.918 8,918_|
8 cel céleri O 2767 kg 2767 2767
&P vitarnel mélange vitaming O 1.0m0ky 1.0100 1,010
& rgw matiere grassewégéta.. [ 12452 kg 12,452 12452
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La gestion des codts

# Product - P1001 [2) B (o =]

¥ Databasze: Froduction » Common [ngredients

IDescriptinn = I'W'hulemeal Mince Tart (500g)

Status  |DEFAULT =

|E|:u:|e |Descriptinn | |Weight |L|r'|its |f’f; |Elut|:|ut 1
YART211  Shart crust pasty Mix [ 20884 kg 17674 17.363
¥4 RES00  Rich sweet mince meat 1 79MNAkn FRARR  RA R4

YA R7211 Shart crust pastiy bis Cost

hamiltongrant )
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25?23315 S’-.r:n:-alr;a.:.lmnnds Portion Iper kg :I1lr Pottion kg

O}, 54224 Sugar [brown] Description [Cost Uitz [®]Source |

C}, D986 Egg (volk) Ingredients cost 1152 & Calculated
Labour 23808 & Keyboard

Total Process 0.000 Calculated

Standard 3456 £ & Keyboard
Tatal Cost 3502 E quiation
Difference 0046 & E quation
Cozt euroz 5.604 euros Equation

Présentation par : André Lemeray, ABT Informatique
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# Product - P1001 [2)*

¥4 Databaze: Production * Common Ingredients

IDescriptiDn j IWhl:uIemeaI Mince T art [500q)

Status | DEFALLT
.. |Code  |Description [l : :
YARTZ1 Short crust past Mis [ Manufacturing Instuctions | Development Nu:utesl Legal infarmation
¥ARERO0  Rich sweet mince meat [ : : : —
A R721 Short crust pastiy Mi i Fall out pastry anu:ll cany 1zt pastry mix through cutting and pie case lining process. 20d
q FEEd Sul [ paztry mid through' tops' pattern cutters.

ELEIt Mix mincemeat with egg sugar and almaonds
E} A12245  whole Almonds [ |Place pasty tops on pies
C}, 54224 Sugar [brown) [ |bake at 400 deq farenheit for 20 mins
G}, D9366  Eaog (walk) L
Tatal 1
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D atabanik:

al

@ kMcCance & Widdowson s
=@ USDA Mutrient Database
EI@ Drairy and Egg Products

Butter, with zalt
Butter, whipped, with zalt
Butter cil, anhpdrous

Cheese.
Cheese,
Cheeze,
Cheese,
Cheese,
Cheese.
Cheese,
Cheeze,
Cheese,
Cheese.
Cheese,
Cheeze,
Cheese,
Cheese,
Cheese.
Cheese,
Cheeze,
Cheese,
Cheese,

blue

birick.

brie
camembert
Caraway
cheddar
cheszhire
colby
cottage, creame
cottage, creame
cottage, nonfat,
cottage, lowfat, |
cottage, lowfat, ©
CIEan
edam
feta
fortina
gjetost
gouda

o

D atabank Mutrient |E!uar'|tit_lrl |L|r'|it$ |Flag$
Fratein 0.8504q

Toatal lipid [Fat) 21.1104g
Carbokwpdrate, by .. 0.060 g

Aizh 211049

Energy [kcal] F17.000

Alzohoal 0.000q B,
! aber 15.87049

Caffeine 0.000 rng B,
Theobromine 0.000 mg A,
Energy (ki) 3000000

Sugars, total 0.000q B,
Fiber, total dietary 0.000 g

Calciurn, Ca 24.000 g

Iran, Fe 0.160 g

b agresium, Mg 2.000 mg
Phosphoruz, P 23.000 mg
Fotaszium, K 26.000 g

Sodium, Ma 326.000 mg

SING, £n 0.050 mg

Copper, Cu 0.0716 mg

kM anganeze, kn 0.004 mg
Selenium, Se 1.000 ug

“itamin &, RE 754,000 ug

"itamin E 1.580 mg

Witamin . azcorhi 0000 mn
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Gestion des écrans par I’utilisateur

# Product - P1001 [2) =10 x|

¥ Databaze: Production » Common Ingredients
IDescriptiDn | IWhulemeaIMince Tart (5004q)

Status  |DEFAULT =
|E|:u:|e |Descriptiu:un | |Weight |L|nit3 |Z |Elut|:|ut 1 |T|:utal Cost |T|:|tal Cost [3 Contribution) |Fat (%] ||:ur|:uteir'| (%] &
KART211 Short crust pastry Mix L] 44.185kg 17674 36735 11.583 4.022 h.542 1.554
YA REROD  Rich sweet mince meat L[] 167162 kg BE.BES 145230 133.783 £5.993 1.756 1.852
KART211  Short crust pastry Mix [  27530kg 11.036 22933 7026 2.433 3461 0.3
£}, FE634  Sultanas [l 2.098 kg 0.823 1.91k 2817 0.874 0.004 0.026
C}, 412345 Whale Almonds [l 1.855 kg 0742 1.81M £3.132 8.043 0.453 0183
£}, 54224 Sugar [brown) L 0.763 kg 0.305 0.7E3 0.223 0.073 0.000 .00z
£}, 09366 Egg [volk] [l £.347 kg 2.539 4.500 3174 1.10 0.905 0.478

Total ] 250.000 kg 100,000 213.834 288120 100.000 12136 5106
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Lizting Description : I

. |ltem Code ... [Description > kain Details [protein = Mutrition [Fat > Mutition [carbohpdrat. [keal > Mubition [Kd > Mubition
=], #8603 Mixed Spice 5100 g 8700 g 0.000 g 102700 keal 425 600 kJ
f}., #1872 Cinmamon [Ground)] 2,900 g 320049 0.000 g 44,400 kcal 184,700 kJ
), #1207 B aking Poveder 5.200 g 0.000 g 37800 g 172,000 kcal 731,000 kJ
), #0234 Mutmeg [Ground] 5.800 g 3E.300 g 0.000 g 343,900 kcal 1447 700 kJ
¥28 SIMP1000 Rehydrated apricots 0082 g 0033 g 2067 g 8.814 kcal A7 419 k)
£}, 54224 Sugar [brown] 0.500 g 0.000g 104.500 g 420,000 kcal 1785.000 kJ
A RT211 Short crust pastry bix 7.524 g 26.829 g 37.864 g 423012 keal 1764, 266 kJ
¥4 R7210 Fat bdix 0.286 g 83.500 g 0.000 g 806643 keal 336357 kJ
¥ RER1Z2 Fruit batch 1.878 g 0434 g E1.729g 2583869 kcal 1099 578 kJ
¥4 REST1 Almonds [chopped) 21.100 g 5800 g 3.400 g E20.200 kcal ZBEE.100 kJ
m HEE‘I D Almond Erar‘ld}' miH 1AE M7 - 20 07T A 1AE 714 - ACQM IET L - =1 1001 1 1.1
{4 RES00 Rich sweet mince meat x|
E E;SDS;ME E:-:;‘Inpile_riiﬂer AL Contentz  Conditions I Locations I Reportz I
e pinolemesl Mince Jart i8S [ Main Detais sddss | [item [ Condiion
ndividual mince tart in foil tra, : ] n e
= = = - Mutrition Genetic Madifization > Free From  Equalz ‘Yes
¥ P2001 wholemneal Mince Tart in foil - Intolerance Remove << I
¥4 P1002 Individual "W holemeal Mince
E ZLDTD; ‘wholemeal Mince Tart [500g ) Add DR »> |
5}, F5634 Sultamas v
L ¥ Wolatile For M
=}, F2717 Orange juice : .
If:h F271E Orange peel " el 2 BT bl owe Diown |
~ [+ Packaging Contents
If:h F2706E Lemon juice - Fortions Q
ﬁ E??Dg I;er.n-l:n peel - Hequirements "
- Categony :
“raduction j ﬂlil By £l Declaration
atabazes |Contents of 'P 4 | | Ll
:I Common Ingredients Code
[0 Awchive (A M elbaurn
[£3 Developrnent LA Sydney
55 Praduction ¥4 P00
Y24 P1002
K)'F P1003 Ok I Cancel Lppliy Help
4
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Fonctions des logiciels HG

Gestion des caracteristiques des formules et des ingrédients

Mise en place de bases de donneées sur les matieres premieres ,
conditionnements, contrdles et qualité ...

Suivi et développement des Produits Nouveaux

Gestion des informations qualité : HACCP, réclamations, analyses etc.
Geéneération des spécifications produits finis

Saisie et échanges de données via Internet (site HG)

Intégration et liens avec les autres systemes d’information

Support pour le respect de méthodologies et de procédures spécifiques
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Notre différence

* Notre connaissance approfondie de I’ mdustrle
alimentaire

 Notre expérience reconnue ‘.:‘ |
* Notre support et Ies services assocles»ﬁ.éw
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Bases techniques

« Développement a partir des systemes de gestion de
bases de données standard (Access, SQL, Oracle*ﬂtc_ )

* Portabilite possible sur Internet
* Possibilités d’imports / exports standards «c's_
* Possibilités de programmation : VB, ,, e ad

« Configurations en licence réseau pour I
multiples
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Pour plus d’'informations

® Consultation des sites www.hgrant.net et www.abt-sensory-
analysis.com — Lecture des dernieres lettres d’'informations (HG
Newsletters) et des questions/réponses des utilisateurs

® Echanges et communications avec les différents clients autour du
Monde

® Visites a nos stands lors de salons ou symposiums organisés
dans différents pays

® | ecture des études de cas


http://www.hgrant.net/
http://www.abt-sensory-analysis.com/
http://www.abt-sensory-analysis.com/
http://www.abt-sensory-analysis.com/
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