La maitrise de la préparation des commandes
et des flux de logistique interne

1. >>> Les objectifs

La préparation de commandes est I'aboutissemegnmtodessus industriel. Elle constitue un secteur
souvent négligé. Elle constitue pourtant une oggiun de travail & part entiére et source de
productivité et de qualité de service.

Nous vous aiderons a en optimiser la performanéecbisir les méthodes de préparation qui
conviennent a votre taille.

2. >>> Pédagogie

Alternance d'apports de connaissances et d'échaangms les stagiaires sur des applications
concrétes issues de notre expérience de consitambation animée en vidéo projection et illustrée
par des exemples de documents.

Il est demandé aux stagiaires d'amener leur pratlgoe afin gu'elle fasse I'objet d'application
pratique.

3. >>> Personnes concernées

Responsable d'usine directeur industriel, Respbatagistique ou de Préparation / Expédition.

4. >>> Contenu

4.1 >>> La place de la préparation de commandes dans la
chaine de gestion de l'information

4.2 >>> Les enjeux de la préparation de commandes

* Analogie entre organisation de préparation de comdes et atelier de
production,

» La gestion de I'efficacité de la préparation de nomandes,

« Amélioration de la qualité de services,

* Respect des délais de livraison,

* Respect des quantités,

e Gain de productivité,

» Optimisation des flux de production,

* Tracabilité avale.



4.3 >>> Les étapes de la préparation de commandes

» Réception des commandes,
» Traitement des commandes,
* Lancement de la préparation,
» Exécution du travail,

» Expeédition.

4.4 >>> Les outils et les méthodes de préparation de
commandes

» Optimisation, mécanisation et gestion de l'inforimiat

* Optimisation des flux,

e La productivité et la qualité de la préparatiorcdenmandes,
» Les chantiers de la préparation de commandes,

e La mécanisation de la préparation de commandes.

4.5 >>> Gestion de projet d’évolution de la préparation de
commandes

5. >>> Durée, Coiit et Animation

Durée: 2 jours

Animation : Jean Marc GALLY -Consultant en Agro-alimentaire
Codt Intra entreprise (un groupe de 10 pers maxi) nous consulter.

Merci de nous contacter soit sur le site interf@rihulaire Nous contacter) soit par tél au
04.78.07.98.06 si cette formation vous intéresse



