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INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

La garantia de que los alimentos
no causaran dafio al consumidor
cuando se elaboren y/o consuman
de acuerdo con el uso
al que se destinan.
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CE 178/02

Comercializacion

Mercados
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El entorno mundial del comercio de productos
alimenticios impone numerosas obligaciones
a los paises tanto importadores como
exportadores en cuanto al :

- fortalecimiento de sus sistemas de control
de los alimentos,

- la aplicacion y observacion de criterios
basados en el riesgo y

- el cumplimiento de los acuerdos de la
OMC.
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Los consumidores muestran un interés sin
precedentes por la manera de

producir, elaborar y comercializar los alimentos y

I
I
I
I
I
I
I
. piden cada vez con mas insistencia a sus

| gobiernos que acepten una responsabilidad

| mayor en cuanto a la inocuidad de los alimentos
I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

y la proteccion de los consumidores.

Seminario Internacional “Certificacion de Productos Agropecuarios, Alimentos y Buenas Practicas Ambientales



ccir PBBIBBIDD

CAMARA ARGENTINA DE
CERTIFICADORAS DE ALIMENTOS
PRODLICTOS ORGANICOS Y AFINES

Los productores de alimentos se deberan
fortalecer mediante sistemas eficaces de control
de los alimentos que los ayuden a hacer realidad
su potencial comercial y acceder a nuevos
mercados.
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BPM

BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA
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Obijetivos de las BPM

Establece requisitos generales de Higiene y
Buenas Practicas para la fabricacion de
alimentos inocuos, sanos y saludables
destinados al consumo humano, que hayan

sido sometidos a algun proceso industrial.
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* Pueden interpretarse como estilo de trabajo.
Conocido y compartido por todos.

 Aumentar productividad, seguridad personal y
la calidad de los productos terminados;
disminuyendo y/o eliminando la probabilidad
de contaminacion.

« Consecuente aumento de la satisfaccion de
los clientes.

« Desarrollar un entrenamiento y educacion del
personal en higiene, sanidad y control de la
produccion de alimentos; y su influencia en
los resultados de la calidad final
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REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR 80/96

% Entra en vigencia el 01/01/97

% Ingresa al CAA el 01/09/97 (Ministerio de
Salud y Accién Social)

% Certificable desde el 10/06/99.

NORMAS Buenas Practicas de Manufactura.

Industrias de Alimentos.
Codex Alimentarius CAC/RCP Rev.4 2003
IRAM-Mercosur 324:2010 (Vigente 2010)
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Resolucion del INV 3-2-2011. El INV reconoce :

- Reglamento Técnico Mercosur 80/96 (BPM)
- Resol 233:98 SENASA (POES)

EL. PRESIDENTE DEL
INSTITUTO NACIONAL DE VITIVINICULTURA
RESUELVE:
1°.- A partir del 1 de enero de 2011, el personal de fiscalizacion del INSTITUTO
NACIONAL DE VITIVINICULTURA procedera a constatar las condiciones que
presenten los establecimientos inscriptos, que estén relacionadas con las exigidas por
los protocolos de PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO (POES) Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, ulilizando
para tal fin la némina que se adjunta como Anexo a |la presente resolucidn.
2°.- Si del cumplimiento de la labor especificada en el Puntc 1° se constataran
incumplimientos respecto de algunas de las condiciones establecidas en la presente,
se dejara constancia de la situacion en el Legajo de la Empresa, la que contara con un

plazo que sera establecido por la Jefatura de Delegacién, acorde a la naturaleza del

" incumplimiento. e S —
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

MATERIAS PRIMAS

Areas de Procedencia

Control de plagas y enfermedades
(aplicaciones de producto,
seguimiento a productores)
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! BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

el
|i' \
| L3
]
——

MATERIAS PRIMAS

Producto semielaborado, insumos

Especificaciones

Auditorias in situ a proveedores

:

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

| Criterios de aceptacion/rechazo
:

|

|

|

| Control. Rotacion, stock.
:

|

Evaluacion de proveedores.
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

TRANSPORTE

|

I

I

I

I

I

I

I

I

I Los medios de transporte de materias primas e insumos deben
: ser adecuados, de materiales que permitan la limpieza y

1 desinfeccion.
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

Que cumplan con la legislacion vigente
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Paredes, pisos, techos, canaletas
Aberturas, ventanas, puertas | J AR '+ i
| ! (proteccion). S (SRR P ——

|
I
. ESTABLECIMIENTO: DISENO E INSTALACIONES
I
:
I

Diseno, flujo, lineas, estructuras
elevadas. Elementos fuera de uso

Equipos, superficies, material, disefio
Madera.

e lluminacidén, ventilacion,
i . _ _ abastecimientodeagua _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ ________

"
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

ESTABLECIMIENTO: DISENO E INSTALACIONES

Areas Externas:
Vias de transito, alrededores, desagues.

Almacenamiento de residuos (interior —
exterior)

|
|
|
|
|
|
|
|
.
|
|
|
|
|
| : *
. Tratamiento de efluentes
|

i Vestuarios y cuartos de aseo.

|
I

= ' Productos no conforme (identificacion,
i\ _ _ubicacién, destino) _ _ __ ________
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E: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
i HIGIENE DEL ESTABLECIMIENTO | .
| Programas de Limpieza y desinfeccion
P
:
|
|
|

i OES: Productos, programa, registros,

. , verificacion, capacitacion del personal.

Programas de Control de Plagas
Manejo integrado de Plagas (MIP)
Productos, habilitaciones, controles,
registros. Control preventivo, quimico,
fisico, biologico.
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
HIGIENE DEL PERSONAL

Ensefnanza en Higiene.
Estado de Salud.

Higiene personal (vestimenta, lavado
de manos)

' Conducta del personal

Heridas, guantes.
Visitantes. Supervision.. - _ _ _ _ _ _ _ _ _ _
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

HIGIENE EN LA ELABORACION
Materias primas e insumos

Elaboracion y Envasado
(material, controles)

Prevencion de contaminacion
cruzada (materiales, personal,
proceso)

Direccion y supervision

Seminario Internacional “Certificacion de Productos Agropecuarios, Alimentos y Buenas Practicas Ambientales
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Condiciones de
almacenamiento:
conservacion, rotacion,
control, identificacion.

Condiciones del transporte

Lugares de carga y descarga

Inspeccion y liberacion.
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
CONTROL DE ALIMENTOS

:
|
|
|
: Laboratorio (interno — externo)
:
|
|
|

Instrumentos (calibracion)

-~ — = Especificaciones, Tecnicas analiticas,
A | cumplimiento legislacion

L Analisis, inspeccion final, resultados,
= liberacion.

P

i x .
Q P

|

i |

By Etiquetado.
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

SISTEMA DE TRAZABILIDAD

Se debe tener registros de la trazabilidad del
producto.

Se recomienda cumplir con los requisitos necesarios
para establecer un sistema de trazabilidad adecuado

(Ver NM 1SO 22005).

=
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HACCP

SISTEMA DE

ANALISIS DE PELIGROS
Y PUNTOS CRITICOS

DE CONTROL

' Ll i
O O EEE T B S EEE S EEE S EEE S EEE S BEm S EEm S EEm B Emm o
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PRODLICTOS ORGANICOS Y AFINES

CODEX ALIMENTARIUS (CAC/RCP Rev 4 2003)
¥ Entra en vigencia en 1999
% Vigente vers. 2003

Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Con
(HACCP)

Norma IRAM-Mercosur 323:2010

Norma Chilena 2861:2004

Norma Holandesa - Dutch HACCP (DS 3027)
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Planificacion del HACCP

‘ase Etapa Dl(.lg?acsit)')n Mfs Mzes M3es M:s M5es Mgs M7es Mses
I Formulacion del proyecto HACCP
Realizar diaghostico 15 0o
Trazar politicas de calidad 1 0
Aprobar Proyecto HACCP. Nombrar Director 1 Y
Definir productos objeto del Plan 1 0
Escoger integrantes del equipo. Definir estructura 1 0
Capacitar el equipo en el sistema HACCP 3 0
II | Preparacion del Plan HACCP
Describir los productos objeto del Plan 20 00
Conducir el Analisis de Riesgos 60 000 | 000
Efectuar adecuaciones variable —
Formular e iniciar programas especiales variable —
Identificar Puntos Criticos de Control 10 00
Establecer el dispositivo de Control en PCC 10 00
Implementar el control en PCC variable —
Preparar formatos de control HACCP 15 00
Escribir los procedimientos de control en PCC 15 00
Planificar el manejo de la informacion sobre PCC 5 o
III | Puesta en marcha del Plan HACCP
Hacer difusién interna del HACCP 10 00
Ajustar el Plan 30 000
Definir procedimientos de auditoria 30 000
Preparar y firmar version definitiva del Plan 15 0
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Preparacion de la Organizacion para
Implementar el Sistema HACCP

Legislacion Nacional (y pais de destino)

I
|
|
|
|
|
|
: Responsabilidad de la Direccion:

= Politica de Inocuidad

T * Recursos

| = Estructura Organizativa
| = Revision por la Direccion
l
|
|
|
|
|

Programas de Prerrequisitos: BPM, POES,
Mantenimiento, etc.

Capacitacion (Deteccion de necesidades)

Seminario Internacional “Certificacion de Productos Agropecuarios, Alimentos y Buenas Practicas Ambientales
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Formacion del Equipo HACCP

Etapas para la Descripcion del Producto
implementacidn R _
. Determinacion del uso previsto
del sistema
HACCP Elaboracion del Diagrama de Flujo

Verificacion “in situ” del Diagrama de Flujo

Principio 1 - Analisis de Peligros
Principio 2 - Determinacion de PCC
Principio 3 - Establecer Limites Criticos
Principio 4 - Sistema de Monitoreo

Principio 5 —-Medidas Correctivas

- l
S I S S S S S S S B S B B S e S B B B B e e s .

Principio 6 - Verificacion

Principio 7 - Documentacion
Seminario Internacional “Certificacion de Productos Agropecuarios, AIIMENLOS y bUenas Fracucas AmbIientales
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g Etapas de Implementaciéon del Sistema HACCP

)

g
|i'
| L3
|
™ _.'\-,_r'- 3
|
.“l

Etapa 1. Formacion del Equipo HACCP

Etapa 2: Descripcion del producto

*

—

Etapa 3: Descripcion del uso previsto del producto

Etapa 4: Construccion de un diagrama de flujo del
producto

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
| Etapa 5: Confirmacion in situ del diagrama de flujo
I

I

I
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I . 4

| Descripcion del Producto

|

| Nombre del Producto Jugo de Manzana Concentrado

I ’ .

I CEREEETERS UnporEniss ol a,, = 0.97; pH = 3.6 —4.5; Sin conservantes; Agregado de Vitamina C

I Producto w

I . .

I Modalidad de Uso Listo para beber

I Envase Caja multilaminada Tetrabrick herméticamente sellada (film plastico, lamina de aluminio

: y papel).

| Vida Util 10 meses a temperatura ambiente (20 ° C)

|

| o o

I Lugar de venta Minoristas; hoteles, restaurantes, instituciones.

| L o N .

I Consumidores Publico en general que podria incluir grupos vulnerables tales como nifos, ancianos,
enfermos y inmunocomprometidos.

|

[ Instrucciones de etiquetado Mantener refrigerado después de haber sido abierto.

I d Ninguna recomendacion respecto a seguridad.

| .

I Controles especial en la Rango de temperatura de transporte y almacenamiento: de 5° C a 20 °C.

: distribucion Control adecuado de almacenamiento.

Seminario Internacional “Certificacion de Productos Agropecuarios, Alimentos y Buenas Practicas Ambientales
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Distribucion y Uso

Condiciones de almacenamiento y
transporte

Vino sin envasar: en vasijas que lo protejan de la exposicion al aire, y mantenidas
a temperatura ambiente.

Para el transporte mantenerlo protegido de oxidaciones y controlar el oxigeno
disuelto.

Botellas o Tetra Pack: no exponer a temperaturas elevadas y al sol.

Caracteristicas Microbioldgicas

La composicion fisico-quimica del producto evita cualquier desarrollo de patdgenos.
Se pueden presentar levaduras, bacterias lacticas y acéticas.

Lugares de venta

Botellas o Tetra Pack: Minoristas; hoteles, restaurantes, instituciones.
Granel: sélo a empresas fraccionadoras u otras bodegas.

Consumidores

Granel: producto para uso industrial exclusivo
Botellas o Tetra Pack: Publico en general. Grupos excluidos: menores

Instrucciones de etiquetado

Prohibida su venta a menores de edad
Beber con moderacion

Uso esperado

Granel: para procesado posterior
Botella o Tetra Pack: Listo para beber

Seminario Internacional “Certificacion de Productos Agropecuarios, Alimentos y Buenas Practicas Ambientales
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Principios del HACCP

Etapa 6 (Principio 1): Realizar un analisis de peligros

Etapa 7 (Principio 2): Identificar los Puntos Criticos de
Control (PCC)

Seminario Internacional “Certificacion de Productos Agropecuarios, Alimentos y Buenas Practicas Ambientales
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cavara arcentina o ¢ QUE ES UN PELIGRO?

PRODLICTOS ORGANICOS Y AFINES

* Elemento bioldgico, quimico o fisico que pueda causar
que un alimento sea inseguro para el consumo humano

Peligros Bioldgicos

® Microorganismos patogenos (bacterias,
virus, etc.)
© Parasitos

Peligros Quimicos

{ Toxinas naturales

@ Quimicos

O Plaguicidas

O Aditivos alimentarios y colorantes no
permitidos

® Descomposicion (Ej. Histamina)

Peligros fisicos

O Metales
©® Vidrios
O Etc.
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CRITERIOS DE EVALUACION DE PELIGROS

* Probabilidad de Ocurrencia (Riesqo):
v Posibilidad real de que se presente en nuestro
proceso. (Cuantificada, segun criterio de evaluacion)

» Severidad:

v' Seriedad o efecto de las consecuencias de la
exposicion al peligro considerado.
Magnitud y duracién de la enfermedad o dano.
Impacto de las secuelas.
(Cuantificada, segun criterio de evaluacién)

AN
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Ejemplo de un sistema de evaluacion de peligros

Alta | Significativo

Probabilidad
De ocurrencia  Media signi:’\:gativo
: No No P
Baja significativo | significativo T
Baja Media Alta
Severidad

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
: (Riesgo)
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

Seminario Internacional “Certificacion de Productos Agropecuarios, Alimentos y Buenas Practicas Ambientales
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Modelo sugerido: Entradas (MP, Aditivos, etc.)

CAMARA ARGENTINA DE
CERTIFICADORAS DE ALIMENTOS

08 Y AFINE
Tioo de Signifi-
Ingrediente :" ro Peligro Probabilidad [Severidad | cativo para Justificacion Medidas de Control
pelig la salud
Quimico
Fisicos
Bioldgicos

Modelo sugerido: Etapas de proceso

. Signifi-
E 2 .
tapa.lf T|p9 de Peligro Probabilidad | Severidad cativo para Justificacion Medidas de Control
Operacion peligro la salud
Quimico
Fisicos

Bioldgicos




ccir PBDBIBB DD

cnreaonss bt avinos D@terminacion de Puntos Criticos de Control (PCC)

PRODUCTOS ORGANICOS Y AFINES 4 .- w7
Arbol de decision

Preguntas a formular por cada Materia Prima e Ingrediente

P.1 ¢Es probable que la materia prima
contenga el peligro en estudio
en un nivel inaceptable?

l

Sl [{]o
!
P.2 El procesado, incluyendo el uso previsto del producto
por los consumidores,

éeliminara o reducira el peligro a un nivel aceptable?

No es un PCC

\

A

Nlo Si No es un PCC

La materia prima debe considerarse como un
Punto de Control Critico para este peligro
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cnreanonss bt avinos D@terminacion de Puntos Criticos de Control (PCC)

PRODLICTOS ORGANICOS Y AFINES 4 . m
Arbol de decisidon

Prequntas a formular por cada Paso del Proceso

P.3 (Son la formulacidon, composicion o estructura del producto intermedio o final
esenciales para prevenir que el peligro en estudio aumente a un nivel aceptable?

Y ¢
E —> No es un PCC

La formulacién, la composicion o la estructura son un PCC para este peligro

- 'P4 ¢(Es probable que en este paso sea introducido un peligro, o P6 ¢ Esta este paso
' 'que ese peligro aumente a un nivel inaceptable? pensado para

| NO | . eliminar el peligro a un
nivel aceptable ?

P.5 ¢Pasos subsiguientes del proceso, incluyendo el uso ‘

previsto del producto por los consumidores, garantizan la
eliminacjon del peligro o su reduccion a un nivel aceptable?

W

No es un PCC

Esta etapa.del proceso.debe considerarse.como.un.PCC. para este peli‘:qro.
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< ¢Hay medidas de control? )7
| —
Modificar el paso, el
Sl proceso o el producto

( Es necesario el N

control en este paso? /

- (*) Pasar al siguiente
No es un PCC )-#(Fin (*) ) peligro identificado
\ 4

{Esta este paso disefiado especificamente para eliminar
o reducir a un nivel aceptable la probable ocurrencia de un peligro?

¢Podrfa haber contaminacion por sobre un nivel aceptable con un
peligro identificado, o ella podria aumentar a niveles inaceptables?

En un paso subsiguiente, ése eliminara o reducira a un nivel
aceptable la probable ocurrencia de un peligro identificado?

h 4

PUNTO DE CONTROD
———————————— CRITICO -
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CAMARA ARGENTINA DE
CERTIFICADORAS DE ALIMENTOS
PRODLICTOS ORGANICOS Y AFINES

E

Principios del HACCP

Etapa 8 (Principio 3): Establecer los limites criticos para
asegurar que cada PCC esta bajo control

|

|

|

|

|

|

|

|

|

11 Etapa 9 (Principio 4): Establecer un sistema de

: monitoreo para asegurar el control de cada PCC.
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

Etapa 10 (Principio 5): Establecer las acciones
correctivas aplicables cuando el sistema de monitoreo
indique que un PCC se desvie de los limites criticos
establecidos
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EMPRESA: Producto: Tomate cubeteado
Monitoreo
Puntos
Criticos de Peligro aq - Acciones Sy
Control significa-tivo Limite Critico A Docum. Verificacion
(PCC) ¢{Qué? ¢Cémo? Frecuencia ¢Quién?
Muestreo: Paro de aliment.,
& Temp. . o f ajuste y Regist Una vez por turno CC
T gﬁc;;(; de Medidas Progﬁg;mc.) de 5 latas por Superv!s.o.r Area separacion de :gésorlos extrae 1 lata fuera de los
% sobre Y hora Analisis: lotes - horarios fijados
z295°C muestras (PEOS) Control de (Procedim. RAC-05 (PV-08)
Calidad PAC-03)
Presencia de| - I Marcado de 3 Supervisor de Reqistros Revisién de registros y un
patdgenos en T|empc_> de IV_Ied|C|on de | |atas y det. de | Una medicién linea Ajuste de tiempos - control realizado por CC
PCC1B trata-miento | tiempos en g RC-01 ;i
el producto > 18’ [ S — tiempo cada 4 horas Control de (PAC-04) con otro crondometro (PV-
terminado = 9 (PE-06) Calidad RAC-06 09)
Trituracién de Muestreo: Separacion lote _
Medicién de cubos y 5 latas Do Supervisor Area afectado y Registros Revisién de registros y
pH < 4.3 pH en mezclado con horap Anélisis: cqrreccic';n con RC-02 ajuste de frecuencias por
muestras jugo Control de acido citrico RAC-07 CC (PV-10)
(PE-07) Calidad (PAC-05)
e

Revision:

Fecha:

Aprobado por:
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CAMARA ARGENTINA DE
CERTIFICADORAS DE ALIMENTOS
PRODLICTOS ORGANICOS Y AFINES

E

Principios del HACCP

Etapa 11 (Principio 6): Establecer procedimientos de
validacién, verificacion y realizar una revision para
confirmar que el sistema HACCP funciona eficaz y
eficientemente.

Etapa 12 (Principio 7). Documentar los procedimientos
y registros apropiados para el cumplimiento y la

1
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
, . ., L
| aplicacion de estos principios.
|

|

|

|

|
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CAMARA ARGENTINA DE
CERTIFICADORAS DE ALIMENTOS
PRODLICTOS ORGANICOS Y AFINES

Validacion : obtener evidencia que las medidas de
control (3.7) gestionadas por el plan HACCP son
capaces de ser eficaces

evidencia objetiva, que se han cumplido los

|
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
1 Verificacion: confirmacién, mediante el aporte de
I
I ] L] L L]

| requisitos especificados

I

I

I

I

I

I

I

I
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» Establecen el “QUE” se va a hacer en

este aspecto, el rumbo de la
organizacion, propdsito, futuro.
Descripcidon general del sistema.

Describen el “COMO, DONDE, QUIEN Y
CUANDO” de las actividades propias
del sistema.

Documentos externos e internos de
respaldo, bilbiografia, elementos de
capacitacion, etc.

Formularios con datos, archivos,
discos magnéticos. Proveen evidencia
de lo actuado.
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CAMARA ARGENTINA DE

ronio oot n: CERTIFICADO BAS SEG l'J N
RESOLUCION 280

CAYLAP GONSULTORES ASGCIADDS SR 1.
Av_Rogue Haenz Pefia 720 4° F - (1035) Capital Federal
Tel: 4328-1436/ 4303- 1971 / Fax: 4328 1436

c-mail: mfoi@caylap.com.ar

Weh: hilp:fwww caylap.com.ar

ALEX STEWART (AGRICULTUREY ARGENTINA
Esmeralda 461, 6 "07 - (C1007APK) Buenos Aires, Argentina
Tel? Fax 4511-0067 / 45314-1547

c-mail: peterdanicl@alexstewart com ar

Weh: www_ alexstewartagriculture com

CY 3 ARCENTINA BA.

Maertra Giranada N 440 (1609) Bonlegne. T'rov. de Te. Ar
Tel- 41137-6100 f fax-4137-6T00

¢-mailinfol@cyssrl.com

Web: hitpffeww eyssrlcomfquicncssomos.htm

ARCENCERT 3.4

Bernardo de Irigoyren 972 4" "B - (CLOTRAATY CABA
Tel: 45365-0085% Fax: 4565-0202
c-mailinfoargencert.com ar

Wehch tip-/ferww _arpencerteom.ar

FOOT SAFRETY 5.A.

Varela 183 - (1106} C.ABA

Tel- 4612-12L7 J§ Fax- 4612-1257 Int 107
e-mail: fovlsalely@2bodsalely com.ar
Wob:h W p/fwww foodsafely oom ar

ASOCTACION ARGENTINA DE ANGUS

Cervinin 4449 5° Pio - (C1425AHB) Capila] Federal
Tel: 4774- W65 f Fax: 4774-0554
g-mail:dircarnes@angus.argar CERTIFICACION

Web:hllpdfwww. angus.org.ar m

Pronss BUREAU VERITAS CERTIFICATION (BVQI ARGENTINA S A }
5 2 Teamilm N. Alem 1154 8° Piso - (C1001 AAT) Capilal Feleml QC SA.
(“ N Tel: 4000-8000 / Fax: 4000-8090 TBmé. Mitre N° t#6:d 4° Piko Frente (CHEGAAT) C A TA
N e-mail:info_hvbna@ar bureauveritas.com "Tel Wax- 1382-7193 / 41383-3417
- Web:hilpfwww burcauverilas.com.ar c-mailiqesai@igesa.com.ar

[BUREAU |
Web:httpfiwww.igesacom.ar

e e o o e o o o e e EE E e e O EE E e e e Ee Em Em
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CAMARA ARGENTINA DE
CERTIFICADORAS DE ALIMENTOS
PRODLICTOS ORGANICOS Y AFINES

ImaM
. o TUV RHEINLAND ARGENTINA S.A
pora 862 - (1068 ~Capital Federal " 4 SandJosé83 T pise (C10T6AAA) - CABA.
INSTITUTO ARGENTINO :‘iln:dg;:ﬁm' 2]. i im;:;fﬁ o TUVH hE[nland” Tel: 4572-5053 { Fax: 4372-5844
DE NORMALIZACION Webchttn-i/ iram.o m: & e-mail:luv-argentina®@ar Luv.com
Y CERTIFICACIGN PR ramere: Weh-http /www tuv.com/ar

LETIS S.A

CGalle Enbre Riox 549 1° Pisa - (20000 Rosaria - Banla Fe
Teal: (0341) 426-4244 f Fax: (B34 1) 426-4244
c-maikinfo@letis.com.ar

Web httpfiwww. lctis.com.ar

ORGANTZACTON INTERNACIONAL AGROPECUARTA S A,
Av. Santa Fc 830 - (1641) Acassuse - Bucnos Aircs

Telf Fax: 4T93-4340 f 4T0R-0034 6514

e-mail:nisétoia.com.ar

Webchitpfwww _oia_com.ar

B8 ARCENTINA SA.

Adolfo Alsima 1382 - (1088) Z A LA
Tel: 4124-2000

c-mail:genceral_sgs argentina@sgs.com
Web:hilp://www sgs.com.ar

WHEN YOU MEED TO BE SURE
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