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Hiermit wird bescheinigt, dass:

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

durch LRQA auditiert und nach der folgenden Norm geprüft wurde:

BRCGS Global Standard for Food Safety Issue 9, August 2022

Angekündigt

Dabei wurde der Zertifizierungsgrad A erreicht für die Produktkategorie 01 - Raw red meat, 03 - Raw prepared 
products (meat and vegetarian)  

Gültigkeits-Nr.: 0016771

Das Managementsystem ist anwendbar für:

Die Schlachtung von Fleischkälbern, das Zerlegen, Ausbeinen, Zuschneiden, Portionieren, Verarbeiten, Brühen und 
Verpacken von Kalbfleisch, verkaufsfertige Kalbfleischprodukten und Kalbfleischzubereitungen, Brühprodukten und 
Nebenprodukten. Das Verpacken von frischem und gefrorenem Kalbfleisch, wie Organe, Kalbfleischzubereitungen, 
Kalbsbrüh – und Kalbsnebenprodukten in Vakuum Verpackung, Kisten Boxen und Eimern.


