


História
A PMG é uma Atacadista de alimentos e bebidas especializada em atender estabeleci-
mentos como Pizzarias, panificadoras, churrascarias, esfiharias, cozinhas industriais, 
restaurantes, supermercados, fast food, hospitais, lanchonetes, bares, casas noturnas 
e similares desde 1995. São mais de 25  anos de  trabalho visando a excelência no 
atendimento e especialmente ao respeito dedicado aos clientes.
A  PMG  tem parcerias com empresas de grande porte e das mais conceituadas  no 
segmento. Oferecemos uma variedade de mais de 1.500 itens de produtos da mais 
alta qualidade para atender às necessidades de nossos clientes. Além disso, estamos 
sempre atentos às novidades do mercado para oferecermos sempre um atendimento 
diferenciado.
Atualmente atendemos mais de 16.000 estabelecimentos espalhados pela grande São 
Paulo, litoral e interior do estado. Contamos com uma equipe de mais de 350 profis-
sionais de vendas externas e internas altamente capacitados para oferecer aos nossos 
clientes, além de preços imbatíveis, o que há de melhor em produtos e entregas. Conta-
mos com uma ampla estrutura, alta capacidade de estocagem e frota de mais de
230 veículos refrigerados.

Atender aos nossos clientes com profissionalismo, dedicação e máxima eficiência.  Isso 
faz da PMG uma empresa diferenciada, única e plenamente  sintonizada com as neces-
sidades do mercado.      

Missão
Nossa missão é atender nossos clientes com profissionalismo, dedicação e máxima 
eficiência.
Visão
Estar entre as principais redes de atacadista do mercado e ser referência de excelência 
em vendas e serviços. 
Valores
Responsabilidade, comprometimento, credibilidade e crescimento.   
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Use em pizzas, recheios
para tortas, salgadinhos,
pastéis, massas e sanduíches.
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Auxilia na padronização 
do produto final, sem 
variação de proteínas,
sal e gordura!
Proporciona derretimento 
uniforme!
Não aglomera após
ralada!
Evita formação de 
poças de gordura 
após forneamento
das pizzas e estouro 
da massa em 
salgados fritos!

Substitui os produtos 
tradicionais proporcionando 
redução de custos.
Consistência e cremosidade 
ideais após o forneamento.
Características físicas e 
sensoriais dos requeijões 
tradicionais.
Fácil manuseio.COBERTURA

SABOR MUSSARELA

COBERTURA CREMOSA
SABOR REQUEIJÃO
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A Alibra Ingredientes é especializada em 
fornecer ingredientes lácteos e não lácteos, 
misturas alimentícias em pó e substitutos de 
queijos para o mercado de alimentos e de 
bebidas: Industrias alimentícias, Food Service 
e Varejo.

As diferentes soluções Alibra para o 
mercado Food Service foram desenvolvidas 
para restaurantes, pizzarias, lanchonetes, 
cozinhas industriais, confeitarias, casas de 
bolos, sorveterias, fast foods, vending 
machines, distribuidoras, dentre outros.

Faz parte de algum destes segmentos?
A Alibra é a parceira certa para você!

Os produtos Food Service da Alibra proporcionam:
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Redução de custos
Padronização
Facilidade de aplicação
Alta performance

Alibra, a receita de sucesso
para o seu negócio!
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Oferecendo produtos de excelência, exclusivos,
nutritivos, de sabor inesquecível e produzidos
com os melhores ingredientes.

Brasa, uma paixão 
deliciosa pelo Brasil.

A Brasa Burguers possui os mais deliciosos e suculentos 
hambúrgueres do mercado, além de contar com uma variedade 
deliciosa de produtos como almôndegas, Kibes e Pão de Queijo 
que você encontra na PMG.

Opções incrivelmente saborosas de quem faz questão de 
alimentar o Brasil com qualidade.
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Brasa Angus 
Clássico

INGREDIENTES: 
• 1 Hambúrguer Angus 200g
• Alface, tomate, cebola e pepino
• Bacon
• Queijo prato
• Maionese de alho

MODO DE PREPARO:
1. Corte o tomate e o pepino em rodelas e o alface.
2. Grelhe o Hambúrguer Angus 200g e coloque o 
queijo por cima e logo em seguida frite o bacon.
3. Coloque todos os ingredientes no pão e sirva com 
a maionese de alho.

AGORA É SÓ SE DELICIAR!

Porção
01

Preparo
30 min
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Visite nosso site, conheça nossa história
e toda a  linha de produtos Brasa.

Saiba mais:

brasaburguers.com.br
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Informações do Setor
Food Service: nova tendência do mercado gastronômico

O ano mal começou e já encontramos novas tendências 
gastronômicas no mercado: o Food Service.
Com a disseminação do novo coronavírus, o setor de 
alimentos passou por uma grande transformação motivada 
por novos hábitos. Cada vez mais, as pessoas estão saindo 
em busca de alimentos saudáveis e que não prejudicam o 
meio ambiente. 

Além da demanda por delivery, como já sabemos, as pessoas 
passaram a escolher formas mais acessíveis e baratas de se 
alimentar. 

Nova opção

Um setor que está crescendo bastante dentro do mercado de 
alimentação é o Food Service. Mas o que é isso?
O Food Service consiste em oferecer serviços na área de 
alimentação para as pessoas comerem fora de casa. 

Devido à falta de tempo, as pessoas, cada vez mais, estão 
improvisando refeições na rua ou no próprio local de trabalho. 
Com isso, estabelecimentos comerciais vem proporcionando 
praticidade e um grande leque de opções.
Confira as tendências:
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Tendências do Food Service para 2021

Estudos mostram que na Europa e nos EUA, o Food Service é 
responsável por 60% do consumo de alimentos da população 
em geral. 

Já no Brasil, com o poder de compra da nova classe média 
aumentando, a expectativa é de que esse tipo de serviço 
contribua com mais de um terço das vendas da indústria 
alimentícia do país. 

Vale lembrar que o setor se desenvolveu a partir da mudança 
de hábito do consumidor, e do surgimento de novas 
plataformas e aplicativos para comercializar esses produtos 
e serviços, tornando-se um alvo de fácil investimento

Refeições personalizadas.

O Food Service dá ao cliente a possibilidade de escolher 
entre diversos ingredientes e apresentações para cada prato, 
proporcionando então uma sensação de exclusividade.

Estudos mostram 
que na Europa 
e nos EUA, o 

Food Service é 
responsável por 
60% do consumo 
de alimentos da 
população em 

geral. 
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Produtos artesanais

A busca por um estilo de vida mais saudável está crescendo 
cada vez mais. Nota-se que os consumidores vem adotando 
novas metodologias e técnicas para um resultado mais 
“independente”, produzindo ingredientes para consumo 
próprio e também para venda local.

Grab and go

Você já ouviu falar no “Grab and go”? Apesar de já existir no 
Brasil, o grab and go (literalmente “pegar e levar”) pode ser 
bem ampliado. 

Por meio do grab and go, os restaurantes podem maximizar 
consideravelmente sua margem de lucro. 

O raciocínio é parecido com o modelo usado pelas grandes 
redes de fast food. No entanto, nós estamos falando de uma 
comida mais atrativa sob o ponto de vista nutricional. 

Após ler essa matéria, é bem provável que você queira 
implantar esse conceito no seu estabelecimento. Nesse caso, 
é interessante investir nos setores de alimentos, que podem 
aparecer em refeições prontas, do tipo grab and go.

O Food Service pode ser o que faltava para o seu negócio 
ampliar a rentabilidade e alavancar a margem de lucro. Já 
pensou nisso?



Cliente PMG

Rapi10: deliciosos sabores de pizza com preço justo

A “Rapi10” é uma rede de franquias que está no mercado 
desde 2015 e foi fundada pelo atual Diretor de Qualidade, 
Nauã Evangelista.
Após abrir um estabelecimento e ver as suas vendas des-
pencarem com uma forte a crise, Nauã resolveu abrir uma 
pizzaria com o objetivo de oferecer praticidade, ótimo sabor 
e um excelente custo-benefício para os seus consumidores. O 
resultado não podia ser outro, né? Sucesso total! 	  
Variedade de sabores
Com isso, são mais de 65 unidades espalhadas por São Paulo 
e uma no Rio de Janeiro. 
O empreendimento está há 6 anos no mercado e oferece aos 
clientes e amigos uma ampla e deliciosa variedade de pizzas 
feitas com ingredientes de altíssima qualidade por um preço 
acessível. 
São mais de 24 sabores de pizzas separadas em linhas tradi-
cionais, especiais e calzones. Além, é claro, da famosa pizza 
de dois andares que possui mais de 2kg de recheio e que é 
sucesso em todas as lojas.
Ingredientes selecionados e de qualidade
Todas elas são feitas com ingredientes selecionados e de qua-
lidade para compor os melhores sabores de pizzas.
Segundo a gerente de marketing, Shaiene Flauzino, o esta-
belecimento atende cerca de 30 mil clientes por mês e já são 
mais de 130 mil cadastrados em nossos aplicativos.

“A Rapi10 possui uma base de clientes enorme, além de um 
público que se identifica bem com o produto e com a marca”, 
explica.

Ainda segundo ela, toda a equipe toma o máximo de cuidado em 
cada etapa do processo para que os clientes saiam do estabeleci-
mento felizes e satisfeitos.
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Pizzaria “Altas Horas”: os melhores sabores de pizza você 
encontra aqui

Calabresa, portuguesa, muçarela, não importa... são todas 
bem-vindas!
Com tantas opções de sabores fica difícil não querer experi-
mentar todos, não é mesmo?
Na pizzaria Altas Horas são quase 80 opções de pizzas dispo-
níveis no cardápio para você provar sem medo. 
Michele Regina Borba é a dona dessa pizzaria que fica loca-
lizada em São Paulo e garante que todos os ingredientes são 
selecionados para compor os melhores sabores de pizzas.
“Trabalhamos com as melhores marcas do mercado”, garan-
te a proprietária. 
O empreendimento está há 13 anos no mercado e oferece 
aos clientes e amigos uma ampla e deliciosa variedade de 
pizzas feitas com ingredientes de altíssima qualidade por um 
preço acessível. 
Todas as pizzas são feitas com ingredientes selecionados e de 
qualidade para compor os melhores sabores de pizzas doces 
e salgadas, além de acompanhamentos diferenciados para 
dar um toque a mais no rodízio e complementar o paladar.
Segundo Michele, o estabelecimento atende cerca de 3 mil 
clientes por mês e, de acordo com ela, toda a equipe toma o 
máximo de cuidado em cada etapa do processo para que os 
clientes saiam do estabelecimento felizes e satisfeitos.
Os ingredientes são comprados semanalmente para que eles 
não percam sua qualidade e escolhidos com todo o cuidado 
e armazenados em lugares com temperaturas adequadas, 

Cliente PMG
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seguindo todas as orientações da vigilância sanitária.
Sinônimo de sucesso, a pizzaria “Altas Horas” tem como diferen-
ciais: o cuidado com os alimentos, higiene e horário de atendi-
mento diferenciado. “Das 18h até às 2h da manhã”.



A parceria com o grupo PMG é extremamente importante para a cia, a penetração 
que a PMG tem no Food Service é algo extraordinário, a indústria não consegue ter 
essa capilaridade, desta forma buscamos está parceria para levar a Gtfoods ao 
máximo em todos pontos de consumo.
A nossa parceria que começou em 2013 de forma tímida hoje é uma das principais 
parcerias da cia, por isso desejo “ sucesso PMG e sucesso GTFOODS “ que 2021 
possamos aumentar mais e mais esse vínculo!”

“
Luiz Mauro

Gerente nacional da GTFOODS

Mesmo diante do atual cenário, a PMG conseguiu se destacar de forma ímpar e 
acima da média de mercado.
A empresa se reinventou mas não perdeu sua essência, prezando sempre pela 
qualidade de seus produtos, serviços, colaboradores e fornecedores.
Diante de todos os resultados positivos alcançados com essa parceria, o melhor 
deles é fortalecer o nosso relacionamento com o Time PMG a cada dia.
Temos orgulho em fazer parte dessa história de sucesso! ”

“
Geisa Baculi

Executiva de venda Mccain.

A 6 meses iniciamos a parceria com a PMG para distribuir o Mix de 
produtos Alfama.
Com um plano robusto de trade e uma equipe comercial empenhada os 
resultados estão acontecendo de forma saudável. 
A PMG e Alfama tem muita sinergia, juntos estamos entregando soluções 
e inovação ao mercado de food service. ”

“

Douglas Martins 
Coord. Marketing Alfama 
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Uma empresa de responsabilidade para com seus clientes, uma vendedora super 
atenciosa que está à disposição sempre que necessário, sempre oferecendo os 
melhores bené�cos que uma empresa pode oferecer. Os entregadores sempre 
capacitados e educados, a pmg não é só uma empresa que presta serviços para 
outra, é uma empresa que chega na família para �car.

”
“

Raimundo Derlanio e sua esposa Ana Paula 
Responsáveis pela pizzaria Jonny da vila Natal.

Iniciei na PMG em 2011, para atividades relacionadas a tesouraria, porém 
pouco tempo após tive a oportunidade de aprender um pouco em cada 
divisão do Financeiro (bancos, cadastro, �scal) e en�m, análise de crédito 
onde permaneço hoje, além de auxiliar os vendedores, e clientes. 
Temos um dia a dia muito corrido, mas procuramos manter o ambiente 
agradável para desenvolver bem nossas atividades. 
A PMG se dedica para se manter relevante e líder de mercado, sempre em 
constante evolução. Buscando o melhor atendimento e satisfação do 
cliente. ”

“

Juliana Barbosa Moraes
Ana. Financeiro Senior da PMG Atacadista

Ser colaboradora da PMG ATACADISTA é ter a certeza de fazer parte de um 
grande time, poder contribuir com a empresa em sua ascensão é ter também 
um crescimento pro�ssional e com muita dedicação, respeito e parceria, 
conseguimos ter a chave do sucesso diário.
Gratidão por fazer parte desse time campeão e agradeço todos os dias os 
gerentes e colegas de trabalho.
Quando saímos da antiga sede em Taboão da Serra – SP, para a atual que �ca 
em Itapecerica da Serra – SP, mudamos para um espaço maior e com o esse 
espaço maior vieram também grandes desa�os, que no início me deu um frio 
na barriga, porém, nós mudamos para melhorar e acreditamos que 
precisamos melhorar sempre, com comprometimento, dedicação, expectati-
vas e alegrias. Hoje sou parte da família PMG, P de Poder fazer a diferença, M 
de Melhorias diárias e constantes para sempre apresentar o melhor e G de 
Gratidão com as pessoas que trabalham na PMG Atacadista que fazem toda a 
diferença. ”

“

Priscila de Freitas Reis Xavier 
Assis. �n. das contas a pagar da PMG Atacadista
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