


A PMG é uma Atacadista de alimentos e bebidas especializada em 
atender estabelecimentos como pizzarias, panificadoras, churrascarias, 
esfiharias, cozinhas industriais, restaurantes, supermercados, fast food, 
hospitais, lanchonetes, bares, casas noturnas e similares desde 1995. 
São quase 30 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 con-
ceituadas no segmento. Oferecemos uma variedade de mais de 2.000 
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 20.000 estabelecimentos espalhados
pela grande São Paulo, litoral e interior do estado. Contamos com uma
equipe de mais de 450 profissionais de vendas externas e internas al-
tamente capacitados para oferecer aos nossos clientes, além de preços
imbatíveis, o que há de melhor em produtos e entregas. Contamos 
com uma ampla estrutura, alta capacidade de estocagem e frota de 
mais de 280 veículos refrigerados, além de contar com 6 pontos de 
apoio logístico para abastecer todo litoral e interior de São Paulo. 
Atender aos nossos clientes com profissionalismo, dedicação e máxi-
maeficiência. Isso faz a PMG uma empresa diferenciada, única e plena-
mente sintonizada com as necessidades do mercado.
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Informações do Setor

A inteligência artificial (IA) está 
transformando profundamente o 
setor de food service, redesenhan-
do processos, otimizando opera-
ções e proporcionando experiên-
cias gastronômicas inovadoras. 
Muito mais do que uma simples 
ferramenta tecnológica, a IA tor-
nou-se essencial para restauran-
tes e lanchonetes que buscam se 
destacar em um mercado com-
petitivo e em constante evolução. 
 
Um dos impactos mais significati-
vos da IA está na personalização do 
atendimento ao cliente. Sistemas 
inteligentes, alimentados por gran-
des volumes de dados, analisam 
históricos de consumo, preferências 
individuais e até restrições alimen-
tares. Com isso, conseguem sugerir 
pratos alinhados aos gostos de cada 

cliente, criando experiências únicas. 
Essa abordagem não só aumenta a 
satisfação do consumidor, mas tam-
bém fortalece a relação com a mar-
ca, elevando os níveis de fidelida-
de. Restaurantes que utilizam essa 
estratégia têm visto um aumento 
nas vendas e uma vantagem com-
petitiva duradoura, especialmente 
ao conquistar clientes que buscam 
experiências mais personalizadas. 
 
No lado operacional, a IA desem-
penha um papel crucial ao per-
mitir uma gestão mais eficiente. 
Ferramentas avançadas analisam 
padrões de consumo e ajudam a 
prever a demanda, permitindo que 
os restaurantes ajustem estoques e 
cardápios de forma precisa.

Inteligência Artificial no Food Service.
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Informações do Setor

Sensores inteligentes monitoram 
a qualidade dos alimentos em 
tempo real, garantindo que este-
jam sempre em condições ideais 
de consumo. Isso reduz significati-
vamente o desperdício de alimen-
tos e otimiza os custos, ao mesmo 
tempo em que promove práticas 
mais sustentáveis – um aspec-
to cada vez mais valorizado por 
consumidores preocupados com 
questões ambientais.

Outro grande avanço está na 
automação de tarefas repetitivas, 
tanto na cozinha quanto no aten-
dimento. Na cozinha, robôs reali-
zam tarefas como cortar, misturar 
e até cozinhar pratos com uma 
precisão que reduz erros humanos. 
No atendimento, robôs interati-
vos transformam a experiência do 
cliente, tornando o processo de 
pedido mais dinâmico e eficiente. 

Além disso, assistentes virtuais e 
chatbots, disponíveis 24 horas por 
dia, auxiliam clientes a fazer reser-
vas, esclarecer dúvidas e agilizar 
pedidos. Essa automação não 
apenas garante maior consistência 
no serviço, mas também cria um 
ambiente moderno e conectado, 
alinhado às expectativas de um 
público cada vez mais exigente e 
habituado à tecnologia.

A IA também se destaca como 
uma ferramenta estratégica na 
tomada de decisões empresariais. 
Restaurantes e lanchonetes têm 
utilizado análises detalhadas para 
identificar tendências de consumo, 
ajustar cardápios e criar promo-
ções personalizadas. Esse nível de 
inteligência de mercado melhora 
significativamente o desempenho 
financeiro, enquanto  posiciona os 
estabelecimentos como inovado-
res e alinhados às expectativas de 
consumidores e do mercado. 
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Além da eficiência operacional e 
estratégica, a IA está moldando 
novas formas de engajamento com 
o cliente por meio de experiências 
gastronômicas imersivas. Tecnolo-
gias interativas, como ambienta-
ções sensoriais, integram som, luz 
e até aromas para criar momentos 
inesquecíveis. Essas inovações 
capturam o interesse de diferentes 
públicos, especialmente das gera-
ções mais jovens, como a Geração 
Z, que valoriza tanto a personaliza-
ção quanto a inovação. 
 
No setor de delivery, a IA tem sido 
fundamental para integrar pro-
cessos e melhorar a experiência 
do cliente. Plataformas de entrega 
estão utilizando algoritmos para 
analisar rotas, calcular tempos de 
entrega e ajustar automaticamente 
as operações de cozinha e trans-
porte. Essa sincronização resulta 

em um serviço mais rápido e efi-
ciente, essencial em um mercado 
onde a praticidade é tão importan-
te quanto a qualidade dos pratos. 
 
A inteligência artificial está mol-
dando o futuro do food service, 
unindo eficiência, sustentabilidade 
e criatividade. Estabelecimentos 
que adotam essas tecnologias con-
seguem não apenas operar com 
mais agilidade, mas também ofere-
cer uma experiência gastronômica 
que vai além do sabor, destacando-
-se pela conveniência, personaliza-
ção e inovação.

 Fontes: Abrasel, Blog Bom Sabor, iFood.
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Clientes PMG

 A ideia de criar o ‘Deuses e Faraós 
Restaurante’ nasceu da paixão do 
fundador pela cultura do Antigo Egi-
to, que sempre o fascinou. Antes de 
se tornar empreendedor em tempo 
integral, ele trabalhava como enge-
nheiro eletricista na Concessionária 
de Energia Elétrica. Com o espírito 
empreendedor latente, começou a 
atuar no ramo alimentício e, com 
o tempo, decidiu transformar seu 
amor pelo Egito Antigo em um ne-
gócio único. Assim, nasceu o restau-
rante, inspirado nos templos egíp-
cios, oferecendo aos clientes uma 
verdadeira imersão na história e 
cultura dessa civilização fascinante. 

 

O principal diferencial do ‘Deuses e 
Faraós Restaurante’ é a experiência 
sensorial completa. A casa é 100% 
temática, com cada detalhe pen-
sado para remeter ao Antigo Egito: 
desde réplicas de estátuas e sarcó-
fagos, até artefatos importados di-
retamente do Egito. A culinária traz 
pratos autênticos do Líbano, Síria, 
Jordânia e Egito, além de lanches 
artesanais. A programação cultural 
inclui música árabe ao vivo, dança 
do ventre e apresentações teatrais 

dos deuses egípcios, criando um 
ambiente único para os clientes. 
 
Além de ser um restaurante, o ‘Deu-
ses e Faraós’ é uma verdadeira expe-
riência cultural. A implementação de 
tablets para autoatendimento aju-
dou a otimizar o serviço e atender a 
alta demanda de clientes, garantin-
do que a experiência imersiva não 
fosse comprometida pela espera. 
 
Com uma média de 300 pedidos 
diários no período noturno, o res-
taurante continua a crescer, com 
planos de expansão e criação de 
franquias. O sucesso do ‘Deuses e 
Faraós Restaurante’ reflete a com-
binação perfeita de cultura, gastro-
nomia e inovação, proporcionando 
aos clientes momentos inesquecí-
veis.

Deuses e Faraós Restaurante
Uma Imersão na Cultura Egípcia
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Clientes PMG

A Pizzaria União nasceu de um 
momento desafiador. O desem-
prego trouxe incertezas, mas tam-
bém abriu caminho para uma 
ideia que mudaria tudo. O que co-
meçou como uma decisão cheia 
de dúvidas se transformou em 
um negócio sólido, que hoje é re-
ferência em qualidade e sabor. 
 
Desde o início, a União se destacou 
pelo compromisso com a excelên-
cia. Ingredientes de primeira linha 
e uma equipe de funcionários qua-
lificados formam a base do suces-
so. “Procuramos sempre dar o me-
lhor de nós para os nossos clientes, 
contando com a ajuda dos nossos 
fornecedores”, explica o proprie-
tário. Essa dedicação se reflete no 
cardápio, em que as pizzas lideram 
a preferência, encantando entre 
5 a 7 mil clientes todos os meses. 

 
Claro, nem tudo foi fácil. Os primei-
ros passos trouxeram o desafio de 
conquistar clientes e mantê-los fi-
éis ao cardápio. Mas, com esforço, a 
Pizzaria União conseguiu construir 
uma relação de confiança com o pú-
blico, aliando produtos de alta quali-
dade e um atendimento impecável. 
 
Com o negócio consolidado, os 
planos agora são de crescimen-
to. Expandir o número de clientes 
e funcionários está no horizonte, 
mas sem abrir mão dos valores que 
construíram a trajetória da União: 
dedicação, qualidade e proximida-
de com fornecedores e parceiros. 
 
“Queremos agradecer à PMG pela 
parceria de sempre. É um supor-
te essencial, e esperamos que 
essa relação continue por mui-
to tempo”, conclui o proprietário. 
 
A história da Pizzaria União é um 
exemplo de como determinação e 
paixão podem transformar desafios 
em uma trajetória de sucesso. Mais 
do que pizzas deliciosas, a União 
entrega uma experiência única, 
que conquista não apenas pelo pa-
ladar, mas também pela essência 
de quem está por trás do negócio.

Pizzaria União
Do desafio ao Sucesso 
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