Alimentos y bebidas

Mejora de la produccidény la
sostenibilidad del producto

con |lA integrada

Amalthea aprovecha la tecnologia de la
plataforma de Infor (como parte de Infor®
CloudSuite® Food & Beverage) para mejorar

la produccion, la calidad y la consistencia del
queso a pesar de la imprevisibilidad de la leche,
el ingrediente principal.

Amalthes

desviaciones de
produccion Mmas rapido

por cada aumento del
1% en la produccion

La inteligencia artificial detecta desviaciones de produccion y las causas principales
que contribuyen al principio del proceso de elaboracion del queso

Identificacion de los principales
contribuyentes a la produccion, para acciones
posteriores para optimizar la produccion

Estabiliza la variabilidad en el proceso para
una produccion y una calidad mas
predecibles

Mayor sostenibilidad con mas
produccién y menos residuos

Mayor precision de los
objetivos para mejorar la
calidad y la produccion

10 horas semanales de ahorro de
tiempo en la recopilacién y el
analisis de datos

Clientes mas satisfechos con la calidad
de la consistencia del queso

“Nuestros clientes requieren consistencia en el queso que producimos. El gran desafio
es que la leche es la materia prima utilizada para producir queso y, por naturaleza, es
mMuy inestable e inconsistente durante las estaciones. Infor Coleman Al nos ayuda a
hacer que la produccion de queso sea lo mas estable y predecible posible, en términos
de calidad y produccion, para que nuestros clientes estén contentos’”.

Joris Aarts,
Director financiero, Amalthea

Infor Coleman Al

Cémo Amalthea mejora la produccién y la sostenibilidad
del queso con la |A integrada de Infor
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