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=> Cette base de données reprend les résultats d’analyses de plus de 100 000 denrées alimentaires.

= Les extractions de données permettent d’évaluer les niveaux de contamination des produits wallons , de démontrer leur
qualité et de mieux connaitre les dangers microbiologiques associés a certains types de production.

=> Cet outil d'aide aux producteurs wallons et aux laboratoires qu i les conseillent permet d'identifier les contaminants les plus
fréquents dans chaque type de produit et de mettre en évidence les denrées ou les étapes de fabrication sensibles.

=> lllustrations ci-dessous : niveaux de certains micro-organismes fréquemment rencontrés dans 3 types de denrées.
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