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3.1 Cultura de inocuidad

GRI 3-3, 416-1,13.9,13.10

La compania tiene una cultura de calidad y de
excelencia alimentaria como la base de todo
su quehacer, desde la cadena de valor de los
productos que obtiene directamente del mar
Yy que procesa y comercializa, hasta el cliente
final. También enla compra de materias primas
a terceros, sean estos pescadores artesanales

El desafio diario de Landes es garantizar a
sus clientes en Chile y el mundo que todos
los productos cumplan con los mas altos
estandares de inocuidad y seguridad con
fuerte énfasis en la debida diligencia, es decir,
en prevenir acciones que afecten su salud vy
seguridad.
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y/o proveedores de choritos. Cada uno de sus
Este sistema se basa en el cumplimiento de

su Politica de Calidad, Seguridad y Cuidado
del Medioambiente, ademas de todas las
certificaciones nacionales e internacionales,

desembarques es certificado por Sernapesca
y la empresa garantiza que sean de origen
legal, con un acucioso control en calidad y

trazabilidad.
normas internas y externas de los sistemas de
gestion.
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LANDES.

3.2 Landes Talcahuano: Calidad en

nuestro ADN

El ano 2022 signific6é la consolidacion
operacional del area de Calidad, en especial, de
Circular Protein cuyos productos van en un 90%
a Estados Unidos. A fin de cumplir con la nueva
ley de Modernizacion de Seguridad Alimentaria
(FSMA) de Estados Unidos, 15 personas del
equipo de Calidad en Talcahuano se calificaron
como PCQI, o sea, que todos estan capacitadas
para responsabilizarse de los controles que se
realizan en planta.

Paralelamente, el departamento realizd la
“Semana de la Calidad”, jornadas entretenidas
con concursos, trivias y stand up comedy
con el fin de innovar en la capacitacion y el
involucramiento de todas las personas que
trabajan en Landes en la importancia de
asegurar la calidad y no poner en riesgo la
inocuidad de los productos. Especial trabajo se
hizo con lasareas de operacion, mantenimiento
a fin de que puedan desarrollar un enfoque
mMas preventivo en sus laboresy evitar cualquier
accion que impacte en la calidad e inocuidad
de los productos. A su vez, se desarrolld un
Manual de Gestion de Calidad para las areas de
consumo animal y de consumo humano.

Laboratorio de estandar
internacional

En 2022 Landes invirtié $250 millones en la
renovacion de su laboratorio en la planta de
Talcahuano,conelfindeobtener,enelmediano
plazo, la acreditacion de la norma ISO 17.025,
gue introduce una serie de requisitos técnicos
imprescindibles para lograr la acreditacion
de los laboratorios de ensayo y calibracion.
En esta unidad se hacen andlisis a controles
de proceso, de producto terminado, registros

de calidad, trazabilidad, ensayos ciegos, entre
otros muchos aspectos.

Un hecho importante de este trabajo fue la
realizacion deensayosinternacionalesllamados
ring test a fin de comyparar el trabajo de Landes
con otros laboratorios de clase mundial.

Para 2023 se actualizard Politica de Calidad,
Seguridad y Cuidado del Medioambiente, y se
firmaranconveniosde [+Dconlasuniversidades
de La Frontera, Catdlica Santisima de
Concepciony del Biobio, con las cuales se estan
trabajando distintos proyectos.
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“Llevo 20 aiios en Landes. Pasé por distintas
unidades y desde hace 10 afios que estoy en el
drea de Calidad. Aqui controlamos el proceso

para que todos nuestros productos sean inocuos
y cumplan con los mds altos estdndares que
exige el cliente. La tecnologia de punta que
usamos nos ha permitido controlar los procesos
en linea. Por ejemplo, cada media hora tomamos
muestras del producto final y sabemos de

forma inmediata como estdn sus pardmetros.
Sin duda, que Landes estd marcando la pauta
en esta materia”, dice Hernan Carrasco,
Analista Senior del area de Calidad de planta
Talcahuano.
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Diagrama de nuestra cadena de valor: Legalidad, inocuidad, trazabilidad Landes Talcahuano

Pesqueria:
Combate

Pesca llegal.
Acreditacion
de Origen.

Generacion de

Materias Primas

Operacion en zona de pesca jurel
%g Trazabilidad/Legalidad

» Encender dispositivos de registro de
imagenes (DRI), esto evita descartes en
la operacion (Ley 20.625).

« Control y georeferenciacion de lance
y distribucion de pesca en bodegas,
mediante bitacora electronica en linea
con Sernapesca.

e Aviso de recalada, para inicio de tramite
para certificacion de desembarque
industrial (DI).

e \erificacion de pesqueria certificada
MSC. Para mas informacién pincha aqui

°¢¢¢° Inocuidad

e Control microbiolégico de la condicion
del agua de pesca.

»  Manejo de pesca a bordo con proporcion
de agua adecuada por bodega.

Monitoreo continuo de temperatura de
pesca en bodegas.

* Monitoreo sistemas de frio a bordo.

LANDES.

Transporte/Comercializacion

Transporte de consumo humano en
contenedores isotérmicos tapados sobre
camiones. El traslado de pesca desde el
puerto San Vicente a la planta no sobrepasa
los 30 minutos. En esta etapa puede
comercializarse jurel fresco si es aceptado
para consumo humano.

%% Trazabilidad/Legalidad

e 2 horas previas a la recalada de los barcos
segeneralaDeclaraciondedesembarque
Industrial (Dl), el que detalla la zona de
pesca, especies, cantidad capturada, arte
de pesca, entre otros.

e |as capturas son pesadas en cada
camidén que transporta la materia prima
mediante un sistema que esta en linea
con Sernapesca.

Inocuidad

e Previo al transporte, la materia prima se
descarga y se evalla su condicion para
verificar que sea apta para el consumo
humano, esto es el Punto de Control
Critico (PCC) de nuestro proceso.

e Control de aguay hielo de los bins.

%g Trazabilidad/Legalidad

* Informede produccién,conacreditacion
de origen legal de MP (AOL).

e Trazabilidad de produccion con su lote
asignado.

Inocuidad

Sistema de gestion de calidad basado en
HACCP.

« Control de recepcion de materia primas,
mediante evaluacion organoléptica y
temperatura de recepcion.

e Control de los procedimientos
operacionales de saneamiento: limpieza
y sanitizaciéon de planta, manejo
sanitario, control de higiene y salud de
manipuladores, control de inocuidad de
agua y hielo, entre otros.

e Rotulacion, almacenamiento y manejo
de quimicos.

e Sistema y periocidad de control de
plagas.

e Condicion y aseo de las areas y
alrededores.

e Buenas practicas de manufactura:
evalla que los alimentos se elaboren de
manera segura con un foco preventivo.

e Food defense: Previene el fraude
econémico y posible adulteracion
intencional de nuestros productos.

e Control de temperaturas de
congelacion y almacenamiento.
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Consumo

Trazabilidad/Legalidad

Toda la produccidon es verificada como
apta para exportacion, cumpliendo los
requisitos de mercado.

Obtencion de certificacion sanitaria
para toda la produccion de consumo
humano.

Protocolos de inviolabilidad de carga
terrestre, Food Defense.

Inocuidad

Verificacion de parametros
microbioldgicos y quimicos de la
produccion apta para todo mercado.

Verificacion de los despachos realizados
desde los frigorificos.

Food defense: Previene el fraude
econdmico y posible adulteracion
intencional de nuestros productos.

Controlde temperaturasde congelacion
y almacenamiento.
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https://fisheries.msc.org/en/fisheries/chilean-jack-mackerel-industrial-purse-seine-fishery/@@view

3.3 Landes Mussels: Calidad en

nuestro ADN

GRI 416-2

Landes Mussels y sus centros de cultivos
cumplen con todas las regulaciones vy
exigencias planteadas por Ley General de
Pesca y Acuicultura y ha desarrollado un
valioso trabajo para certificar bajo el estandar
internacional ASC a pequenos productores a
quienes les compra el 90% de la materia prima

que procesa la planta. A su vez, en 2022 fueron
certificados todos los centros de cultivo bajo
esta esta norma que pone especial énfasis en el
respeto a los Derechos Humanos y el comercio
ético.

La planta de Dalcahue cuenta con un sistema
de gestion integrado bajo la certificacion GFSI
BRCGS (Global Food Safe Initiative/ British
Retail Consortium) para asegurar la calidad,
seguridad, legalidad y autenticidad de sus
productos.

Durante 2022 se certifico el cambio a IFS
(International Food Standard) version 7, donde
la empresa logré mejorar sus estandares

alimenticios para asegurar los nuevos
requisitos de la norma, se trabajé tambiénen la
implementacion de los nuevos requisitos para
lograr la version 9 de BRCGCS. Para asegurar
la cadena de custodia de sus productos con
certificacion de origen, la planta de procesos
mantiene la certificacion ASC de Cadena de
Custodia a traves de la norma MSC.

Para lograr los mejores estandares de
inocuidad, Landes Mussels cuenta con un
proyectode mejora continua, el cual sefortalece
con la realizacion de revisiones trimestrales
del sistema, auditorias internas, indicadores
de cumplimiento de gestion y auditorias de
clientes. Adicionalmente, para fomentar la
Cultura de Inocuidad en sus instalaciones,
se desarrollaron actividades durante todo el
ano, destacando entre ellas las capacitaciones
lUdicas, concursosy premios realizados durante
temporada baja con sus operarios de todas las
areas.

“Lograr la inocuidad es nuestra meta y desafio
diario en Landes Mussels. Llevo poco mds de

tres afios en la empresa y la automatizacion
de los procesos ha permitido fortalecer la
trazabilidad e inocuidad que buscamos en
cada uno de los productos que elaboramos. El
orden permite asegurar cada etapa y eslabon
de los procesos, potenciando buenas prdcticas
y haciendo mejoras continuas. Asi logramos

concretar el objetivo principal: cumplir con los
requerimientos de los clientes con la mds alta
calidad e inocuidad de los productos”, comenta
Karen Oyarzo, Jefe de Turno de Calidad de

Landes Mussels.
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Diagrama de nuestra cadena de valor: Legalidad, inocuidad, trazabilidad Landes Mussels

Control de origen legal
y Programa sanitario de
Moluscos bivalvos (PSMB)

LANDES.

Generacion de
Materias Primas

Transporte/Comercializacion

Compra a mitilicultores locales.

Operaciéon propia de acuicultura

Transporte
local a planta

Centro de engorda de proceso

Control de origen, PSMB
y certificaciones de
acuicultura Responsable
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