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L’authenticité peut être vérifiée sur le portail FSSC 22000 qui rassemble la liste des entreprises certifiées : www.fssc.com. 
LRQA Group Limited, its affiliates and subsidiaries and their respective officers, employees or agents are, individually and collectively, referred to in this clause as 'LRQA'. LRQA 
assumes no responsibility and shall not be liable to any person for any loss, damage or expense caused by reliance on the information or advice in this document or howsoever 
provided, unless that person has signed a contract with the relevant LRQA entity for the provision of this information or advice and in that case any responsibility or liability is 
exclusively on the terms and conditions set out in that contract. 
Issued by: LRQA Limited, 1 Trinity Park, Bickenhill Lane, Birmingham B37 7ES, United Kingdom  
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Nous certifions que le système de management de la sécurité des denrées alimentaires de la 
société : 

T. Boer & zn B.V. 

 
 

’s-Gravenweg 114 en 350, 2911 CJ Nieuwerkerk A/D IJssel, Hollande  

 

  

a été audité par LRQA et déclaré conforme aux exigences suivantes : 

Food Safety System Certification 22000, FSSC 22000 

Le référentiel de certification pour la sécurité alimentaire se compose des éléments suivants : 

ISO22000:2018, ISO/TS 22002-1:2009 and additional FSSC 22000 requirements (version 6)  

Sous catégorie de la chaîne alimentaire : C0, CI 

 

Numéro(s) d ’approbation : FSSC 22000 – 00045315 

COID: NLD-1-9228-604855 

 

 

 

Le Système de Management concerne : 

 

L’abattage de veaux, le partage, le désossage, la découpe, la réduction, le portionnement, la préparation, l’échaudage, le 
conditionnement, le stockage et la livraison de viande de veau (en film plastique ou en stockinette) de préparations de veau 
prêtes à consommer (en UVCI, MAP et sous-vide), de produits échaudés (film plastique ou sous-vide) et des abats de veau. 
(film plastique ou sous vide en cartons ou en seaux).  

 
 

Au moins un (1) audit de surveillance doit être entrepris de manière inopinée après l'audit de certification initial et au cours 
de chaque période de trois (3) ans par la suite.  


