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Planning de conditionnement 1 

Partir du planning de 
fabrication, le planning 
de conditionnement 
sera généré sur la 
période du planning de 
fabrication. 

Étape 1 :  cliquer sur 
« générer le planning de 
conditionnement » 

Le planning de conditionnement 
doit, avant toute chose, être 
paramétré. Les informations pour 
ce paramétrage sont disponibles 
dans le fichier « paramétrage » 



Le planning de conditionnement prend en compte les paramétrages d’un profil de conditionnement qui doit être 
associé aux lieux de consommation. Si aucune association n’est faite, le logiciel prend un conditionnement  par 
défaut 

Comme toujours, 
on peut modifier 
l’affichage du 
tableau en jouant 
avec les filtres et 
l’ajout/suppression 
de colonnes 
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Étape 2 : Une fois les conditionnements vérifiés, On peut générer les bons de livraison en cliquant sur « générer les 
bons de livraison ».  
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Bons de livraisons 1 

Voici l’écran de présentation des bons de livraison 



Étape 3 : Pour sélectionner et ouvrir un BL, double 
cliquer sur celui voulu.  

Exemple de bon de livraison  
On peut modifier les détails à afficher sur le BL 
dans les paramétrages du compte utilisateur  

Étape 4 : Cliquer sur « générer la 
tournée de livraison » (en ayant 
paramétré les tournées au préalable)  
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Tournée de livraison  

Voici l’écran de présentation des bons de livraison 
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