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Nous certifions que :

T. Boer & zn B.V.
´s-Gravenweg 114 and 350, 2911 CJ Nieuwerkerk aan den IJssel, Hollande

a été audité par la société LRQA et jugé conforme aux exigences de la norme suivante :

BRCGS Global Standard for Food Safety Issue 9, August 2022

Annoncé

Et a obtenu le grade A applicable à la catégorie de produit 01 - Raw red meat, 03 - Raw prepared products (meat and
vegetarian)  

Numéro(s) d 'approbation : 0016771

Le Système de Management concerne :

L'abattage, la fente des carcasses, la découpe, le désossage, a réduction, la mise en portions, l'assaisonnement, l'
échaudage et le conditionnement de viande de veau, e produits à base de viande de veau prêt à consommer, viande de 
veau d'assaisonnement, produits échaudés et des produits dérivés. Le conditionnement de viande de veau frais et 
congelé, et préparation de la viande de veau, et d'abats de veau et de produits échaudés de veau, sous vide (produits 
consommateurs), en caisses, en boîtes et en seaux.


