Analyse de I'ensemble du processus d'alimentation
DU CONTROLE DES MATIERES PREMIERES A LANALYSE
DANS LA MANGEOIRE ET DES EXCREMENTS

Contréle des aliments et des
matiéres premiéres entrants

Mesure de la digestibilité et
de l'efficacité alimentaire par
analyse fécale
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MESURE

Polispec NIR peut étre utilisé
directement sur les aliments, en
contrélant leur qualité en plusieurs

Polispec NIR permet de controler la qualité
d'exécution des rations en mesurant I'homogénéité
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PROFESSIONNALISME

CONTROLE Polispec NIR permet deffectuer

rapidement et facilement une analyse
des excréments directement dans

points et en obtenant des données dans la mangeoire. Avec Polispec NIR, il est également ~ I'étable, en analysant le pourcentage

sires, immédiates et contextuelles a
la présence sur I'exploitation

possible de mesurer et de comprendre si et ou les
animaux sélectionnent les aliments, au risque de

de nutriments perdus par les feces et
en évaluant avec précision l'efficacité

compromettre l'efficacité de la ration alimentaire de l'exploitation

En optimisant la qualité et la gestion
des aliments et en améliorant le
processus d'alimentation, il est
possible d'obtenir des résultats
importants sur l'efficacité alimentaire
de I'exploitation

QUALITE
AMELIOREE

En mesurant et en contrélant les
variables alimentaires, il est possible
d'améliorer efficacement les processus
et la gestion des aliments dans
I'exploitation, ce qui apporte un
professionnalisme supplémentaire et
reconnu a son activité de consultant en
nutrition

DES RENDEMENTS PLUS ELEVES ET
DES PROFITS PLUS IMPORTANTS
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Le contrdle et la capacité
d'intervention sont des éléments
clés pour la réussite du client. Une
gestion qualitative et professionnelle
du processus d'alimentation permet
au client d'atteindre de meilleures
performances de production et de
réduire le risque d'erreurs coliteuses



