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Tecnol OQFS alimentaria

TEINCO es un proveedor especializado en el area de tratamiento térmico y que desarrolla
proyectos y servicios para la industria alimentaria en todo el mundo
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Disefio y fabricacién de autoclaves , cocedores y pasteurizadores en continuo
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Grupo empresarial TEINCO.

z Centro avanzado de procesos térmicos S.L. (2017).
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Certificacion 1ISO 9001:2015 que afianza las buenas practicas y métodos en cualquiera de
los servicios o productos prestados.

BUREAU VERITAS

Certification

Certificacién
Certification

Concedida a / Awarded to
AUTOMATISMOS TEINCO, S.L.

CL MANUEL cosus \SBASTOS, 20

SPNN
Bureau Veritas Certification certifica que el Sistema de Gestién ha sido auditado y
encontrado conforme con los requisitos de la norma:
Burasy Veritas Cari#ication certifes that the Managerent System hat bean sucted and found 10 b0 n sccortance wth
the roquirements of standard:
NORMA / STANDARD

1SO 9001:2015

El Slslnma di Gestién se aplica a:
of certiscaton:

IS0 9001

BUREAU VERITAS
Certification

DISENO, PRODUCCION, INSTALACION Y REPARACION DE REGISTRADORES DE
TEMPERATURA. PRESION Y VAGIO; REGULADORES REGISTRADORES; SISTEMAS
COMPLETOS DE CONTROL DE PROCESOS PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA,
DISTRIBUCION DE ACCESORIOS PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, REALIZACION DE
PRUEBAS DE DISTRIBUCION Y PENETRACION DE TEMPERATURA PARA PROCESOS DE
ESTERILIZACION Y PASTEURIZACION. CALIBRACION DE EQUIPOS DE MEDIDA.

DESICN. MANUFACTURE AND MARKETING OF COMPLETE SYSTEMS OF PROCESS CONTROL FOR THE FOOD
INDUSTRY. AND
STERILIZATION PROCESS. PREGSURE AND TEMPERATURE MEASUREMENT EQUIPMENT CALIBRATION,

Niimero del Certificado ES090972-1 Direcirs ce Certfcacion / Gertficaton
Certificate Number Hanager

Aprobacién ariginal 12052008 P

gt apprcual e ys >
Cortiicado an vigor: P

S dun /X i

Caducidad del certficad 23032021

o orticion | Costcatan By Brens Vot Bt 5.
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Calificacion pyme Innovadora.

““La Secretaria General de Ciencia e Innovacion ha procedido a la inscripcidon de TEINCO
en el Registro de Pymes Innovadoras asi como a la concesidn del sello oficial de «<PYME
innovadora» hasta febrero de 2024. Mediante este hecho, se reconoce la intensiva
actividad en I+D+i que desde TEINCO se viene desarrollando en los ultimos afios."

PYME INNOVADORA

Valido hasta el 23 de febrero de 2024

ol ¥ GOBIERNO MINISTERIO
o 'Y DEESPANA  DECENCIA
2 a E INNOVACION
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Teinco es un proveedor clave para algunas de las conserveras mas importantes del
mundo

Teinco desarrolla proyectos y servicios principalmente para la industria alimentaria en todo el mundo

EQUIPOS PARA
TRATAMIENTO
TERMICO EN ASIA

EQUIPOS
TRATAMIENTO
TERMICO EN EEUU,
MEXICO Y
CENTROAMERICA

EQUIPOS PARA
TRATAMIENTO
TERMICO EN
OCEANIA

EQUIPOS DE - AUTOCLAVES,

TRATMIENTO COCEDORES Y
TERMICO . PASTEURIZADORES

SUDAMERICA EN AFRICA
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Equipo técnico cualificado que da servicio a multitud de proyectos en todo el mundo
en el sector alimentario.

AN N N NN
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Asesoramiento, implementacion y supervision de procesos productivos.
Calibracién de equipos de medida y control.

Estudios térmicos en autoclaves y pasteurizadores con registro FDA.

Formacion a trabajadores de plantas de conservay centros tecnologicos.
Fabricacidon y automatizacion de autoclaves, cocederos y pasteurizadores.
Proyectos de |+D+i y equipos especiales.

Distribucidn de las principales marcas de instrumentacion.

Autoridad de Procesos, primera de Espafa reconocida como Instructor Lider
bajo la Food Safety Preventive Control Alliance. FSPC A

Formadores en BPCS. A

Miembro del Institute For Thermal Processing Specialists -


http://www.iftps.org/
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Asesoramiento,
implementacion y supervision

de procesos productivos.
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Amplia experiencia en nuevas tecnologias en envases rigidos y flexibles.

Optimizacion de procesos térmicos basada en el desarrollo de programas de trabajo
donde los factores tiempo, temperatura, sobrepresidon y esterilidad comercial han sido
adecuadamente equilibrados.
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Automatizacién y optimizacion de sistemas de autoclavado, pasteurizado y coccidn.

v Cambio o implementacién de sistemas de trabajo en autoclaves.

v' Reformas y mejora de rendimiento en autoclaves ,cocedores y pasteurizadores de
cualquier fabricante.

v Automatizacidn y control de autoclaves ,cocedores y pasteurizadores.

v Recuperacion de equipos con bajo rendimiento térmico.

v" Optimizacién de procesos y consumos energéticos.

v' Mantenimientos preventivos y correctivos.




TEINC

Tecnol ogra alimentaria

Ster' i&utc::ck—:ves

Mantenimiento preventivo.

El mantenimiento preventivo es clave para la correcta conservacion de la maquina.
TEINCO ofrece un mantenimiento preventivo ajustado a las necesidades del cliente,
basado en una evaluacidn inicial y en el seguimiento de las revisiones periddicas.

v"Comprobar
v'Verificar
v'Reparar
v Prevenir
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Calibracién de equipos de
medida y control.
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Calibraciéon instrumentacion.
Presion, peso, dimensional, revoluciones, caudal, Temperatura, Tiempo.
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Autoridad de procesos FDA
Estudios térmicos en
autoclaves, cocedores y

pasteurizadores continuos.




Asesoria y gestion de desviaciones

ogia alimentaria
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TEINCO, como miembro del Institute for Thermal Processing Specialists
(IFTPS), cuenta con un equipo humano reconocido internacionalmente con
dilatada experiencia en el andlisis, diseno, desarrollo, implantaciony
mejora de los procesos térmicos aplicados en la conservacidon de alimentos
envasados de baja acidez (LACF) y acidificados (AF).
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Autoridad de procesos FDA

Como Autoridad de Procesos, evaluamos el Food safety Plan de nuestros clientes y analizamos
la eficiencia en la gestidn de los riesgos microbioldgicos en sus procesos térmicos. Disefiamos e
implantamos los objetivos de letalidad (Fo/Po/C) para la seguridad y estabilidad del producto.

Establecimiento y mejora de tiempos de proceso

Registro de productos en FDA

Analisis y mejora de procesos de coccidn Estudios de descongelacion

Mapeado de temperatura en autoclaves, cocedores y pasteurizadores

Estudios y andlisis de penetracidn de calor

Mapeado de temperatura en cdmaras de congelacion refrigeracion y descongelacion
Estudios y control de contrapresiones e integridad de envases

Calibracién y verificacidon de equipos: Temperatura, presion, dimensional, masas, caudal, rpm
y tiempo

A NANE N NENENENEN
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Formacion en
Seguridad alimentariay
equipos de tratamiento

térmico
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Seguridad alimentaria y manejo de autoclaves

Disefiamos formaciones adaptadas a las necesidades y particularidades de
cada empresa en aspectos relacionados con la calidad y seguridad
alimentaria, normas IFS/BRC, food defense, integridad de envases,
termoprocesos, mantenimiento y manejo de autoclaves.

Entidades como la Food Safety Preventive Controls Alliance, la Association
of Food and Drug Officials, la Seafood HACCP Alliance y la FDA, reconocen
a TEINCO como Autoridad de Procesos para impartir programas
homologados como el Better Process Control School (BPCS), el Seafood

HACCP & SCPy el Preventive Controls Qualified Individual (PCQI)



TEINC

Tecnol OQFS alimentaria

st,er Hblfocfaves

Cursos personalizados:

Cierres y esterilizacion.

[FS, BRC.

BPCS.

Manipulador de alimentos.
FDA.

Etiquetado.

PCQL.

Manejo de autoclaves

LR SRS

Mantenimientos preventivos
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Diseno, fabricacién y
automatizacion de autoclaves,

Cocedores y pasteurizadores
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Linea Cocedores TUNIVAC®
) 4 Hermasa TE|NC|3

PRUEBAS RENDIMIENTO PARA CLIENTES
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Linea de autoclaves de laboratorio

s ter, smma ves

ESTUDIOS DE NUEVOS PRODUCTOS/PROCESOS
CUALQUIER TIPO DE ENVASE

ESTUDIOS AHORRO ENERGETICO Y AGUA
FACIL ESCALADO A PROCESO INDUSTRIAL
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RENDIMIENTO

CUALQUIER TIPO DE ENVASE

Lay out instalacién autoclaves y cocedores

AHORRO ENERGETICO Y AGUA



TEINC

Tecnologia alimentaria

Ster' btocfaves

Experiencia en procesos de fabricacion:
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Control y adaptacion de envases.

v' Control exhaustivo de sobrepresién.

v Adecuado tratamiento térmico independientemente del envase o producto empleado en el
autoclave.

v' El innovador sistema Steribru permite un exhaustivo control de proceso, obteniendo los
mejores resultados de esterilizacion con integridad total de envases.
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Control y registro automatico de procesos.

TEINCD

Tecnologia alimentaria®
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Sistema supervision SCADA.
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Nuevas Tecnologias.
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Microondas.
Altas presiones. S
Ultrasonidos.

., D
Induccion. T g

Calentamiento Ohmico.

Esterilizacion y pasteurizacidon térmicas.
Automatizacidn.

Robotizacion.

Interfaz hombre-mdaquina (HMI).

Modelos de simulacidon proceso/producto.
Mantenimientos predictivos.
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Aplicaciéon de nuevas tecnologias.
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Sensorizacién de maquinas en entorno cloud. IoT.

AN =

- Administre la documentacion,
situacién del equipo.
Registrar todas las actividades realizadas en el
equipo.

- Gestionar las tareas de mantenimiento del
equipo.

arquitectura,

s [
~
~
Monitor

- Supervise los datos individuales del equipo;

como OEE, calidad, consumo energértico, etc.

- Cree su panel de control monitorizacién

individual con sus widgets.

- Recopilar datos del equipo durante todo el

ciclo de vida de la misma.

Ecastrurure.

SaMachine Va3

5]

FIX

- Software web, sin necesidad de instalacién,

para poder programar sus equipos.

- Permite solucionar problemas y arreglar sus

equipos de forma remota.

Reads data from

(5] Modbus Read -

TEINC
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the PLC vis Modbus and write [t in he flow coniext

Chartie formatter Request Headers —

HTTP Request
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Seguimiento remoto.
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Realidad Mixta
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Proyectos de I+D+i.

DEMOSTRATION OF AN loT 4.0 MUSSEL PROCESSING SYSTEM FOR AN
ADVANCED SEAFOOD CANNING INDUSTRY

TEINCD <

Tecnologia alimentaria
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Proyectos I+D+i.

TERMODIX. Desarrollo de un sistema digital de control de temperatura en procesos de
esterilizacion industrial, cofinanciado por la Agencia Gallega de Innovacion de la
Conselleria de Economia e Industria de la Xunta de Galicia.

a " + 4 XUNTHA
| P & DE GALICIA
INNOSABOR. Desarrollo de una linea de productos innovadores en el sector conservero

carnico que incrementa la seguridad alimentaria y la calidad organoléptica mediante
nanotecnologia e inteligencia artificial. FEDER Interconecta 2013

\nNnosabo, E)(g gm.lcmt s = mm, %3

TERMODIX | &
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Proyectos I+D+i.

MUSSELTOP. Mejora Integral del Proceso de Transformacion del mejillon.
ALISEG. Incremento de Ila seguridad alimentaria en mercados nacionales e
internacionales a través del desarrollo de nuevas tecnologias y procesos sostenibles e

innovadores”.
S h Union Eirtapes
©an el = CDTI o

FEDER Innterconecta 2015 Pluri-Regional ha sido subvencionado por el Centro para el
Desarrollo Tecnoldgico Industrial (CDTI) con el apoyo del Ministerio de Economia y
Competitividad, y cofinanciado por el Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER),
dentro del Programa Operativo de Crecimiento Inteligente FEDER 2014-2020.
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PLAN INTEGRAL DE INNOVACION TEINCO. 2017-2018.

Agencia Gallega de Investigacion. Ayudas para mejora de la capacidad de innovacién de las empresas en Galicia
(Programa Innova Peme), a través del financiamiento de las actividades integradas en planes de innovacién
enmarcados en prioridades estratégicas de la RIS3.

Para TEINCO, el objetivo estratégico de la implantacion de este Plan de Innovacion se
basa en el incremento del conocimiento como via para la mejora de la capacidad de
innovacion de la empresa, focalizada a la consolidacion en el mercado Americano.

| <
E (z N -d T “PLAN INTEGRAL DE INNOVACION”

FEDER: "Un xeito de facer Europa”

'I-{E?I- XUNTH
DEGFILIC[FI }aln }BIICIB

Unién Europea
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MELLORATUN. Aplicacién de tecnologias emergentes para el procesamiento del attin

2018-2020.

Optimizacion de una linea de procesamiento de conservas de atun mediante la
aplicacion de nuevas tecnologias innovadoras. Estas acciones se centran en varios
aspectos criticos del proceso, como la aceleracion del proceso de descongelacion, la
optimizacion del envasado, el aumento de la productividad y la mejora de la calidad y la
salud del producto final. Ademas, se pretende desarrollar una herramienta de software
que permita monitorear los procesos, implementar 10 y anticiparse a las fallas de las
maquinas (Mantenimiento Predictivo).

TEINC@ I¥ Hermasa @

Canning technology
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MUSSELPRO. Demonstration on an loT 4.0 mussel
processing system for an advanced seafood

canning industry. 2019-2022

Agencia Ejecutiva para las Pequenas y Medianas Empresas
(EASME) en el marco del Fondo Europeo para el Medio
Ambiente y la Pesca (EMFF). MUSSELPRO ampliard
completamente wuna unidad de demostracion que
comprende un innovador cocedor y autoclave para la
industria de procesamiento de mejillones, utilizando
tecnologia avanzada de imdagenes (Hiperespectral) e
inteligencia artificial. El nuevo sistema promete Ia
optimizacion y homogeneizacion de la temperatura para
reducir el uso de energia y aumentar la calidad de Ia
producciéon. TRL6 a TRL9

- :’”:‘.".5‘.::":‘ MUSSE| PR() ssses
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GRACIAS POR SU ATENCION

Mas de 35 anos innovando para la industria alimentaria
en todo el mundo
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