UNIMOS TECNOLOGIA E GASTRONOMIA
PARA A SUA COZINHA RENDER MAIS



Trabalhamos
nos bastidores
para que N0SsosS
clientes estejam
sempre a frente.
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LEGADO, LIDERANCA E INOVACAO

A historia da Uniamo o
nasce da visao da Engefood, Toniog pasoniaciss s

atender as demandas do food service com

que desde 1991 transforma
o . . . Ao Iong.o do caminho, identificamos um
cozinhas profissionais em T
eficiéncia e mao de obra qualificada.

e S p a Q O S m a i S p ro d u t iVO S I Foi assim que ampliamos nossa atuag¢ao

e nos consolidamos como uma industria

S e g u rO S e ef i C i e n t e S . de alimentos, preparada para entregar

consisténcia, performance e seguranca.






Onde o0 mercado Operacional

Uniaio

Falta de mao de obra qualificada,
alta rotatividade e dependéncia
de pessoas-chave;

Dificuldade em manter
produtividade e padrao
na execucao diaria.

encontra desafios,
a Uniamo S
entrega solucao.

Financeiro

Controlede CMV e
previsibilidade de custos;

Desperdicios e perdas
que comprometem
arentabilidade.
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Gestao

Falta de padronizagao
entre unidades e processos;

Dificuldade em escalar
a operacao mantendo
consisténcia de qualidade.
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Seguranga
dos alimentos

Desafios para garantir
seguranga dos alimentos
em escala;

Necessidade de maior controle
sobre temperatura, manipulacao
e armazenamento.
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Logistica

Desafios para garantir
abastecimento, previsibilidade
e reqularidade nas entregas;

Complexidade na gestao
de volumes, estoques
e prazos operacionais.



PORQUE TERCEIRIZAR COM A UNIAMO?
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GARANTIMOS NOSSA
EFICACIA POR MEIO:

2.1 Estrutura produtiva por areas
2.2 Pessoas e qualidade

2.5 Praticas ESG

2.4 Produtos e aplicacoes

2.5 P&D Uniamo

2.6 Presencaem diferentes segmentos



Estrutura
produtiva
por area

L., Lavagem & Higienizacao

=% Armazenamento e Camaras Frias
o~ FLV

Acougue

% Coccao

Ultracongelamento
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Processos padronizados
de higienizagcao de insumos:
fluxo organizado.

Maquina winterhalter:
eficiéncia operacional

e menor consumo de
agua/energia.

Lavagem
& Higienizacao
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Capacidade de estocagem
em larga escala;

@ monitoramento continuo.

Rastreabilidade por lote
e controle de temperatura.

Armazenamento
& Camara Frias




Linha dedicada a higienizagao
e processos padronizados.

Maquinas Nilma e Robot Coupe
garantem precisao e rendimento.




Acougue

Area dedicada a manipulagéo
de proteinas, equipada e
gerenciada com segurancga
maxima para garantia de
qualidade dos alimentos em
todos os pontos criticos.

Ambiente climatizado que
contribui para a minimizagao
dosriscos de proliferacao de

bactérias durante a producao.

Irinox: controle de
temperatura (resfriamento/
abate térmico) para manter
o padrao de corte

e otimizar o rendimento.

Nilma: empanadeira e
amaciadora de proteinas.

Infraestrutura tecnolégica
voltada a capacidade
produtiva, ao controle de
processo e a qualidade final.

Fornos combinados Unox e
Rational que proporcionam
maior rendimento e

melhores fatores de coccao,
impulsionados pela tecnologia
dos equipamentos.

Caldeiras Nilma e iVario Rational
para producées em escala,

com controle técnico

e padrao de qualidade.

Operacao preparada para
diferentes tipos de cocgao,
com produtividade,
uniformidade e seguranga.




e

<J
N
e o=
T
O
o




YA DY 2o R




e

Ultracongelamento

Fluxos cook-&-chill e
cook-&-freeze integrados
ao porcionamento e envase.

Ultracongelamento rapido

e controlado, que mantém

as propriedades dos alimentos,
preservando nutrientes, sabor
e textura.

Tuneis Irinox garantem 180 dias
de shelf life sem conservantes.
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Cadeila fria

dos alimentos

01 02 03 04 05

EVAPORACAO / ZONA CRITICA AREA DE CRISTALIZACAO CONGELAMENTO
SOBRECOCCAQ ESTABILIDADE

TEMPERATURA

90°C 80°C 70°C 60°C 50°C 40°C 30°C 20°C 10°C 0°C -5°C -20°C
Ressecamento @ Maxima proliferacao bacteriana Cuidado em congelamento Cuidados com O alimento deve chegar
Perda de coloracao de superficie e oxidacao macrocristalizacao no minimo a -18°C

Perda de Nutrientes



Porcionamento
& Envase

Porcionamento padronizado
por peso e envase com selagem.

Processo realizado em area
climatizada, integrada ao
fluxo produtivo, garantindo
mais controle e seguranca

na manipulacao dos alimentos
apods o ultracongelamento.

Equipamentos Multivac e Bizerba
que asseguram precisao de

peso, padronizacao, eficiéncia
no processo e confiabilidade no
acabamento final do produto.
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Equipe especializada)

Qualidade e seguranca dos Alimentos)

Politicas internas & Certificagées)
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Retencao de talentos
e capacitacao continua;

Profissionais qualificados
em cada etapa;

Cultura de segurancga
dos alimentos

Exceléncia é habito.
E todos os dias.

Equipe
Especializada

Protocolos rigidos,
APPCC (HACCP)

e rastreabilidade
fim-a-fim;

Auditorias internas
e externas;

Validacoes térmicas e
estudos de shelf life.

Oualidade
& Seqguranca
dos Alimentos

Politicas

Internas
& Central 4.0
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Carta de Confirmacao IFS
Global Markets Food
Licencga Sanitaria - Vigilancia Sanitaria

Manual de Boas Praticas de fabricacao.

[ POLITICAS INTERNAS IMPLEMENTADAS ]

Politica de Qualidade

Politica Ambiental

Politica de Tecnologia da Informacgao
Plano Food Defense

Plano Food Fraud

Certificado por Auditorias Internas:
=
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[AMBIENTAL j

Logistica Reversa

PGRS Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos

eureciclo
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Ambiental

Licenca de Operacao CETESB e Plano de
Gerenciamento de Residuos Sélidos (PGRS).

Coleta seletiva e emissao de MTR
para rastreabilidade e destinacao
correta de residuos.

Disposicao final ambientalmente
adequada e parceria com empresas
licenciadas.

S O C I a | Logistica Reversa em parceria

com a Eureciclo.

Cumprimento integral da legislacao
trabalhista e promocao de condicoes
seguras e saudaveis de trabalho.

Acoes de reducao de consumo
de agua e energia e incentivo
areciclagem e reutilizacao

de materiais.
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ESG

Programas de capacitacao e
desenvolvimento profissional.

Compromisso com diversidade,
equidade e inclusao, assegurando

igualdade de oportunidades. Gove rnan(;a

Parcerias com fornecedores éticos Codigo de Etica e Conduta

dos consumidores.

Politica de combate a corrupcao
e suborno, com controles
internos rigorosos.

Ambiental ~ ,
Gestao transparente e responsavel,

com remuneracao alinhada ao
desempenho e principios de
sustentabilidade.

Social

Governanca

Gestao de riscos operacionais,
financeiros e reputacionais com foco
em prevencao e conformidade.




guarnigoes, massas, molhos,
caldos, doces e opgOes vegetarianas




& engefood

Linha autoral ¢
profissionais e aprim
clientes. Solugoe
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| SIGANOSSAS REDES
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a experiéncia dos nossos
necessidades dos nossos

a todas as etapas do servigo.

G = Al
8 de uso: No recongelar o produto
entacoes da etiqueta.
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PORQUE TERCEIRIZAR COM A UNIAMO?

Seu produto,
NOSSO Processo.

Desenvolvimento de solugoes sob medida
E a partir da receita, do perfil sensorial, da operacao
e das etapas de finalizacao do cliente.

| Estrutura voltada a transformacao de ideias em
©(e) produtos viaveis para escala, com padronizagao,
seguranca e consisténcia.

Cozinha de desenvolvimento
gue atua como ponte entre a criacao e a industria.

Produtos pensados para performar da producao
aregeneracao, montagem e entrega final.

O
afd
C
)
=
=
O
>
C
),
p)
),
-

CED N

®
O35S
- O
- R
| O
od Q
al ©




2.6

Presenca

em diferentes
segmentos

PORQUE TERCEIRIZAR COM A UNIAMO?

Hotelaria
Restaurantes
Franquias

Hospitals

Padarias &
Confeitarias
Instituicoes de ensino
Pizzarias

Rotisserias e Varejo
Concessionarias

de Alimentacao
Alimentacao
Corporativa / Catering
Eventos
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TECNOLOGIA

& engefood

CONTATO Instagram @uniamo_alimentos site uniamo.com.br


https://www.instagram.com/uniamo_alimentos/
https://www.uniamo.com.br/links?utm_source=ig&utm_medium=social&utm_content=link_in_bio&fbclid=PAZXh0bgNhZW0CMTEAc3J0YwZhcHBfaWQPOTM2NjE5NzQzMzkyNDU5AAGnI4j3w4GVtmWhbgTwnpigxDZkXkLptMQvwPeWzmBKCWs3p-cwvKY9labxrH0_aem_svRaczX2Lc4ujExqe7ZAGQ

