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ЮРИЙ СИНЦОВ
Ведущий аналитик 1С компании «Константа». Опыт внедрения 
MES-систем более чем на 10 пищевых предприятиях.

Возможности MES-системы.

konstanta-it.ru



Отраслевая специализация 
Знаем, что вам нужно и как это сделать

Готовые ИТ-решения 
Снижаем ваши затраты на автоматизацию

Ответственность за достижение цели
Работаем на результат и до результата

Партнерство, а не подряд
Ориентируемся на долгосрочное сотрудничество

18 лет
на рынке

350+
реализованных 
проектов

8 лет
отраслевой 
специализации

3
собственных 
отраслевых 
решения

90%
наших клиентов остаются с 
нами на сервисе и переходят в 
новые проекты



НАМ ДОВЕРЯЮТНАМ ДОВЕРЯЮТ



Место МЕS-системы в IT-архитектуре 
пищевого предприятия

МЕS позволяет оцифровать 
материальный поток 
предприятия – от приемки 
сырья до выпуска готовой 
продукции.



Основные 
возможности 
MES-системы

 Поэтапный контроль расхода/потерь и анализ выходов за 
счет оперативного внесения данных исполнителями 
операций на рабочих местах в цехах

 Полная прослеживаемость от сырья до готовой продукции 
за счет партионного учет сырья и материалов

 Загрузка данных с оборудования напрямую в систему 
снижает роль человеческого фактора;

 Разделение ролей внутри системы – данные вводятся 
фактическими исполнителями операций

 Фиксация брака и некондиций на каждом этапе 
производства с указанием причин

 Контроль времени выполнения операций и параметров 
среды

 Рецептурный контроль нормативов

 Формирование заданий по цехам с целью оптимизации 
загрузки оборудования и минимизации времени нахождения 
продукции в производстве

 Ежедневный расчет материально-сырьевой 
себестоимости

 Учет сдельной ЗП

 Интеграция с ГИС Меркурий/Честный знак



Инструменты MES для контроля за 
соблюдением норм пищевой безопасности



МАРКИРОВКА ОСТАТКОВ

Для каждого учитываемого остатка доступна внутренняя маркировка.



УЧЕТ ЛАБОРАТОРНЫХ АНАЛИЗОВ

Система автоматически генерирует заявки по этапам производственного 
процесса и контролирует соблюдение нормативов.



УЧЕТ ПОКАЗАТЕЛЕЙ СКЛАДОВ

Учет показателей контроля помещений/емкостей/оборудования.



УЧЕТ ЛАБОРАТОРИИ МИКРОБИОЛОГИИ

Заведение утвержденной Программы производственного контроля и учет 
показателей от отбора проб до внесения результатов.



ЗАГРУЗКА ДАННЫХ С ОБОРУДОВАНИЯ

Система позволяет подключаться напрямую к оборудованию по фиксации показателей: 
SCADA-система, лабораторные анализаторы, термологгеры, термощупы и т.д.



РЕЦЕПТУРНЫЙ КОНТРОЛЬ НАБОРКИ ИНГРЕДИЕНТОВ

Система обеспечивает партионный учет имеющегося сырья и попадание в технологические нормативы. 

С операторов снимается ответственность за подбор или пересчет пропорций использования разного 
сырья.



ФОРМИРОВАНИЕ РЕЗУЛЬТИРУЮЩЕЙ ОТЧЕТНОСТИ И 
РАССЛЕДОВАНИЕ ИНЦИДЕНТОВ

Полная прослеживаемость позволяет отследить попартионное использование сырья 
и материалов на каждом этапе производства с быстрым переходом к качественным 
показателям продукции и материалов.



ПАСПОРТ ПАРТИИ

Паспорт партии отражает все количественные, качественные, временные и 
технические параметры производства на каждом производственном этапе.



НАКАПЛИВАНИЕ ИСТОРИЧЕСКИХ ДАННЫХ О ПОКАЗАТЕЛЯХ 
КАЧЕСТВА

В системе накапливается 
информация о значениях потерь и 
выходов, качественных показателях 
партий, параметрах процесса 
обработки. На основании этих 
данных можно проводить анализ, 
которой позволяет выявлять 
неочевидные зависимости и 
тенденции и проводить 
технологические изменения, 
опираясь на данные.



Россия, г. Нижний Новгород, Родионова, 23

konstanta@standart1c.ru

+7 (831) 414-04-22

Бесплатный доступ к демо MES4FOOD

СПАСИБО ЗА ВНИМАНИЕ!
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