10-11 maja 2017 r.

w Holandii i Belgii

Produkcja kluczem do sukcesu

Optymalne planowanie, elastyczne sterowanie i obnizka kosztow
w zaktadach spozywczych

Wizyty praktyczne min. w zaktadach:

 ProMessa
« Veviba
« Luiten Food

 Colruyt

«$

CSB-System

FOOD|Business Days



Drodzy Czytelnicy!

Drogie surowce, niskie marze, wysoka konkurencyjnosc i rosngce regulacje prawne.
Biezaca sytuacja biznesowa przedsiebiorstw spozywczych jest skomplikowana jak
nigdy dotad.

Dobra wiadomos¢: zastosowanie wzorow najlepszej praktyki i nowoczesnych
technologii przynosi wyrazna poprawe sytuacji zaktadéw przetworstwa
spozywczego. Wiecej przejrzystosci, wieksza wydajnos¢ dzieki automatyzacji jak tez

cyfryzacja, bezbtedne Sledzenie pochodzenia, stawianie na kompleksowosc i szybkos¢, a tym samym na
swiezos¢ — takie szanse stojg przed Panstwem otworem.

Proponowane rozwigzania to nie teoretyczne koncepcje lecz majace praktyczne zastosowanie modele

FACTORY ERP®. Podczas Food Business Days pokazemy Panstwu na miejscu ,na zywo" najciekawsze ze
spektrum naszych rozwigzan.

Z powazaniem,

Erwin Kooke

Wyktady ekspertow branzowych ROZV.V'aza,,“'a TS Py
,Na zywo

Wymiana dos$wiadczen
w gronie miedzynarodowym




Food Business Day — sroda, 10 maja
10:00  Powitanie

10.15 Potencjat optymalizacyjny branzy spozywczej: “jakos¢ i swiezos¢ w gore, koszty w dot”.
Pionowa integracja w zaktadzie Veviba

10.45  Dobre planowanie potowa sukcesu:
optymalizacja produkcji w zakresie planowania kierunkiem do zmniejszenia kosztow i pozyskania
zadowolonych klientéw.

11.15 Przerwa kawowa w strefie ,Food Business”

12.00  Optymalizacja kosztéw dzieki wydajnej produkgji wraz z ptynnoscia zlecen produkcyjnych
12.30  Kompleksowe rozwigzania dla bezpieczenstwa zywnosciowego

13.00  Obiad w strefie ,Food Business”

14.15 Koncepcje logistyczne przysztosci. Jak przedsiebiorstwa spozywcze moga wykazac
oszczednosci podczas kompletacji i w logistyce wewnetrznej.

14.45  Jak przemystowa analiza obrazu od przyjecia surowca az do wydania podnosi jakos¢ i obniza koszty.

15.15  FACTORY ERP® - wtasciwa strategia IT dla zaktadu — roznice i podobienstwa miedzy koncernami
a srednimi i matymi przedsiebiorstwami w zaktadzie Colruyt

15.45 Przerwa kawowa w strefie ,Food Business”

16:30  Meet & Greet: wymiana doswiadczen i dyskusja z ekspertami CSB na tematy:
- FACTORY ERP®
- planowanie produkcji & zarzadzanie recepturami
+ koncepcje logistyczne & logistyka wewnetrzna
- $ledzenie pochodzenia & kontrola jakosci
-+ CSB-Vision

17:20 Zakonhczenie

19:00  Wspdlna kolacja

Food Business Tours — czwartek, 11 maja

Prosze wybrac jedng z podanych tras, positkujac sie formularzem.



ProMessa
www.pro-messa.nl

ProMessa BV, czes¢ koncernu Coop Productiebedrijven BV

jest centralnym zaktadem rzezniczym dla kilku supermarketow.
Ponad 150 pracownikéw, ponad 30 lat obecnosci na rynku,
kompleksowy asortyment produkgcji miesnej. Recepta na sukces
to potaczenie tradycyjnego zaktadu rzezniczego,

w ktorym pracuje wykwalifikowana i doswiadczona kadra,

z automatycznym, zaawansowanym systemem logistycznym.
To umozliwia dzienne dostawy Swiezych produktow wedtug
asortymentu klienta z maksymalng logistyczng wydajnoscia

i doktadnoscia.
Pracownicy: ponad 150 pracownikow
Wydajnosc: « dostawy do 1.200 supermarketdw dzienne

automatyczny magazyn pojemnikow (Slowmover, transportery regatowe)
0 7.000 miejsc dla pojemnikow

Asortyment produkcyjny: produkty miesne dla lad samoobstugowych (wieprzowina, wotowina, dania gotowe),
produkty wegetarianskie

Kluczowe zagadnienia: .

zintegrowane sterowanie i kontrola wszystkich proceséw od zaopatrzenia przez
produkcje, logistyke az do wydania towaru

catkowicie zautomatyzowana i zoptymalizowana Supply Chain w jednym miejscu
rownolegte opracowywanie i kompletacja z réznych linii jakosci

szybki czas reakcji w przypadku zamodwiehn dodatkowych

wysoka roznorodnos¢ asortymentu przy niewielkich kosztach logistycznych
oddzielenie produkgji i kompletadji

Veviba
www.veviba.be

Nalezgce do belgijskiej grupy Verbist przedsiebiorstwo juz

od 50 lat specjalizuje sie w produkcji miesa wotowego

i jest dostawcg do prawie wszystkich duzych supermarketéw
belgijskich. Przedsiebiorstwo produkuje mieso wotowe, ktérego
droge od rolnika do konsumenta mozna przesledzi¢, dysponuje
licznymi wtasnymi zaktadami hodowli w catej Belgii.

Pracownicy: okoto 300 pracownikéw

Wydajnosc: .

wtasna hodowla w 19 zaktadach o ponad 10.000 sztuk bydta
produkcja dzienna ok. 40.000 wotowiny pakowanej na tackach

Asortyment produkcyjny: towar $wiezy i dla lad samoobstugowych z miesa czerwonego,
dodatkowo dziczyzna i dréb

Kluczowe zagadnienia: .

catkowicie zoptymalizowany Supply Chain

zintegrowany fancuch tworzenia wartosci od zarzadzania hodowlg
az do kontroli pochodzenia

wydajne procesy produkcyjne i zautomatyzowane procesy podczas etykietowania,
kompletacji i w magazynie wysokiego sktadowania

szybki dostep do aktualnych danych produkcyjnych
50.000 opakowan dziennie dzieki automatyzacji



Luiten Food
www.luitenfood.com

Luiten Food jest podmiotem aktywnym od 1938 roku w obszarze
produkcji miesa z dziczyzny i drobiu. W chwili obecnej jest
najwiekszym w Europie przedsiebiorstwem handlowym w handlu
wotowing, baraning, dziczyzna i drobiem. Produkty dostarczane
sg do grup odbiorcéw w réznych obszarach, jak Food Service,
przemyst spozywczy, handel hurtowy, zaktady kateringowe

i handel specjalistyczny.

Pracownicy: ponad 50 pracownikow

Wydajnosc: « 250 ton dzienne/na tydzien dostaw produktow miesnych,
min. do sieci handlowych i punktéw typu Food Service

- wiasna chtodnia z 5000 miejsc paletowych
Asortyment produkcyjny: mieso wotowe, jagniecina, dziczyzna i drob

Kluczowe zagadnienia: - zintegrowana i kompleksowa kontrola pochodzenia
- catkowite wykorzystanie M-ERP dla optymalizacji tancucha logistycznego
« wypetnienie wymagan réznych systemow jakosci (IFS Food, IFS Broker)
« elastyczne zarzadzanie zleceniami
- proste wsparcie dla zlecen produkcyjnych, znakowania i pakowania

Colruyt
www.colruytgroup.be

Grupa Colruyt Fine Food integruje obszary produkcyjne sera,
wina, kawy, pieczywa i migsa. Colruyt Group Fine Food Meat
produkuje w trzech réznych zaktadach. Produkcja miesna w
Halle, w dwoch zaktadach, ma procesy rozbioru, produkgji i
pakowania swiezego miesa (wotowina, cielecina i wieprzowina).
W Halle ma miejsce produkcja satatek, wyrobdw miesnych i
mrozonych. Trzeci zaktad w Wommelgem produkuje i realizuje
dostawy swiezych produktéw drobiarskich.

Pracownicy: okoto 843 pracownikow

Wydajnosc¢: « obroty ok. 190 mIn. EURO
« produkcja 1300 sztuk trzody / dzieh

Asortyment produkcyjny: $wieze produkty, produkty mrozone, produkty wedliniarskie,
wino, kawa, piwo, marki wtasne

Kluczowe zagadnienia: - catkowicie zoptymalizowany Supply Chain
- szybki dostep do aktualnych danych przedsiebiorstwa
 wydajne procesy produkcyjne
+ biezace informacje o stanie magazynowym



Trasy Food Business Tours — 11 maja 2017 r. o godz. 10.00 - zestawienie

n
Hotel seminaryjny

Hotel Pullman Eindhoven Cocagne
Vestdijk 47, 5611CA Eindhoven,

X

Porty lotnicze w poblizu

Bruksela-Zaventem, Amsterdam-Schiphol,
Eindhoven i Dusseldorf

Holandia
Tour 1 Tour 2 Tour 3 Tour 4
ProMessa BV Veviba S.A. Colruyt Luiten Food
Dordrechtweg 13, Parc Industr. 43, Edingensesteenweg 196, Klaverblad 11,
7418 CH Deventer, 6600 Bastogne, 1500 Halle, 2266 JK Leidschendam,
Holandia Belgia Belgia Holandia



Informacje dla uczestnikow

Termin:
10-11 maja 2017 r.

Miejsce seminarium:

Hotel Pullman Eindhoven Cocagne
Vestdijk 47, 5611CA Eindhoven, Holandia
Tel.: (+31)402326111 | E-Mail: H5374@accor.com

Food Business Tour:

prosze wybrac jedng z podanych tras.
Wyjazd na trasy odbedzie sie 11 maja o godz. 8.00 spod hotelu. Dla kazdej trasy przewidziano autobus. Jesli Pahstwo wtasnym
transportem dojada do zaktadu, adresy znajda na stronie 6. Zwiedzanie rozpoczyna sie o godz. 10.00

Nocleg:
« tutaj znajda Panstwo Formularz rezerwacji do pobrania.

+ w celu zarezerwowania hotelu prosimy o wypetnienie Formularza rezerwacji. Formularz nalezy wysta¢ na podany adres
E-Mail i telefonicznie trzeba podac hotelowi brakujace cyfry z karty kredytowej, zeby dokonczyc¢ rezerwacje.

+ cena: 139,00 € za pokdj/noc wraz ze sniadaniem

Koniec przyjmowania zgtoszen: 11 kwietnia 2017 r.

po zakonhczeniu przyjmowania zgtoszen pisemnie potwierdzimy Panstwu udziat w Food Business Tours.
Organizator zastrzega sobie wyznaczy¢ maksymalng ilos¢ miejsc dla uczestnikéw.

Optata seminaryjna:
cena Food Business Days wynosi 199 € za osobe (plus obowigzujacy podatek) i nalezy ja uisci¢ po otrzymaniu faktury.

Dlaczego warto wzig¢ udziat:

+ wyktady z bezposrednim odniesieniem do projektow referencyjnych

- prelekcje w jezyku niemieckim z ttumaczeniem na jezyk angielski (mozliwe ttumaczenie w innych jezykach)
- zatwierdzone wyktady w formie elektronicznej (na zyczenie)

+ wyzywienie podczas Food Business Days

+ udziat w programie wieczornym

+ Food Business Tour wybranych zaktadow

« przejazd na trasy Food Business Tour

Warunki odstgpienia:

w przypadku Panstwa rezygnacji z udziatu, prosimy o pisemng informacje z Panstwa strony. W przeciwnym razie, naliczymy
Panstwu optate za uczestnictwo w petnej wysokosci.

Dalsze informacje i aktualne wydarzenia znajda Panstwo tutaj!

Czekamy na Panstwa zgtoszenie.

W przypadku pytan organizacyjnych do Panstwa dyspozycji jest

aa
Eva Grein w  Jorn Ballas
International Event Organization Event Organization Benelux
Tel.: +49 2451 625-131
Tel.: +49 2451 625-306 Fax: +49 2451 625-291
Fax: +49 2451 625-311 Mobile: +31 6 5089 5763
eva.grein@csb.com jorn.ballas@csb.com

www.csb.com www.csb.com


https://cdn2.hubspot.net/hubfs/2522963/E-Mail/Reservation%20Form%20-%20CSB%20Systems%20May%202017.pdf 
http://info.csb.com/pl/de-de/food-business-days
http://info.csb.com/pl/de-de/food-business-days

CSB-System AG | An Furthenrode 9-15 | 52511 Geilenkirchen, Niemcy
Tel.: +49 2451 625-350 | Faks: +49 2451 625-311 | info@csb.com | www.csb.com
CSB-System AG ma swoje oddziaty w ponad 40 krajach na catym Swiecie. CSB'SyStem




