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La empresa NORLACTEOS S.A. enfocada al bienestar del consumidor y la 
necesidad de elaborar productos inocuos y de excelente calidad, debe tomar 
medidas de control de trazabilidad de los aditivos alimenticios o materias 
primas  con las que se elaboran los derivados lácteos y refrescos haciéndose 
necesario crear estándares internos de aceptación; con este fin se permitió 
desarrollar este proyecto, teniendo como base normas establecidas por el 
Ministerio de Salud, Normas ISO 9001, Planes HACCP y BPM.  
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