


A PMG é uma Atacadista de alimentos e bebidas especializada em 
atender estabelecimentos como pizzarias, panificadoras,  churras-
carias, esfiharias, cozinhas industriais, restaurantes, supermerca-
dos, fast food, hospitais, lanchonetes, bares, casas noturnas e si-
milares desde 1995.  São 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 
com mais de 450 profissionais de vendas externas e internas, altamente ca-
pacitados 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.

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

No dinâmico mundo do food ser-
vice, a presença digital deixou de 
ser um diferencial e tornou-se uma 
necessidade. As redes sociais, an-
tes apenas uma ferramenta de di-
vulgação, agora assumem um pa-
pel semelhante ao de um garçom: 
apresentam o cardápio, interagem 
com os clientes e influenciam di-
retamente na decisão de compra. 
No entanto, assim como um aten-
dimento mal-executado pode pre-
judicar um restaurante, uma má 
gestão das redes sociais também 
pode impactar negativamente o 
negócio.

O Atendimento começa na 
tela
Com a ascensão do Instagram, Fa-
cebook e TikTok, os consumidores 

buscam cada vez mais experiên-
cias antes mesmo de chegarem 
ao estabelecimento. Fotos bem ti-
radas, vídeos envolventes e posta-
gens estratégicas criam um desejo 
imediato de consumo. Assim como 
um bom garçom que descreve os 
pratos com entusiasmo, as redes 
sociais vendem a experiência gas-
tronômica por meio de conteúdos 
cativantes. No entanto, uma pre-
sença digital mal planejada pode 
gerar o efeito oposto, afastando 
clientes e prejudicando a imagem 
do restaurante. É essencial que as 
empresas compreendam que a 
primeira impressão de um clien-
te pode ser formada online, antes 
mesmo do primeiro contato físico.

A importância das redes sociais 
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Como deixar seu estabelecimento mais atrativo.



Informações do Setor

Engajamento que fideliza – 
ou afasta
Se antigamente a interação era li-
mitada ao ambiente físico do res-
taurante, hoje os clientes esperam 
um atendimento contínuo, mesmo 
à distância. Responder comentá-
rios, tirar dúvidas no direct e agra-
decer feedbacks são atitudes que 
fortalecem o relacionamento e 
criam um vínculo entre o estabele-
cimento e o público.

Essa comunicação ágil e personali-
zada gera fidelização e aumenta a 
recorrência de pedidos. Porém, ig-
norar mensagens ou responder de 
forma inadequada pode gerar críti-
cas e até mesmo afastar consumi-
dores. Pequenos gestos, como um 
simples agradecimento por uma 
avaliação positiva, podem fazer 
uma grande diferença na percep-
ção do cliente.

O poder das avaliações e do 
marketing espontâneo
As redes sociais amplificam o im-
pacto das opiniões dos clientes. 
Um elogio bem-feito pode atrair 
novos consumidores e fortalecer a 
reputação do restaurante. Por ou-
tro lado, avaliações negativas, re-
clamações públicas e comentários 
mal respondidos podem manchar 
a imagem da marca rapidamente. 
Em um mundo onde as pessoas 
confiam mais na opinião de outros 
consumidores do que em publici-
dade tradicional, cuidar bem dessa 
interação é essencial. Restauran-
tes que incentivam seus clientes a 
compartilharem experiências posi-
tivas colhem frutos a longo prazo, 
com novos seguidores e potenciais 
clientes sendo impactados pelo 
marketing espontâneo.
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Redes sociais e vendas
diretas
As redes sociais também se torna-
ram canais diretos de venda. Links 
para pedidos, botões de reserva e 
integração com aplicativos de de-
livery tornam a jornada do cliente 
mais simples. No entanto, posta-
gens excessivas ou marketing in-
vasivo podem afastar seguidores 
e prejudicar a credibilidade do es-
tabelecimento. O equilíbrio entre 
postagens promocionais e conte-
údos relevantes ajuda a manter o 
engajamento e aumentar as con-
versões.

Como potencializar sua
presença digital de forma
positiva?

Invista em fotos e vídeos de qua-
lidade: Imagens bem produzidas 

despertam o desejo do público.
● Interaja com frequência: Res-
ponda mensagens e comen-
tários para fortalecer o rela-
cionamento com os clientes. 
 
● Gerencie críticas com profis-
sionalismo: Responder ava-
liações negativas com respei-
to evita danos à reputação. 
 
● Acompanhe tendências: Utilize 
formatos de conteúdo como reels 
e stories para aumentar o alcance. 
 
Quando bem utilizadas, as redes 
sociais atraem, engajam e fideli-
zam clientes. Se mal geridas, po-
dem prejudicar a reputação do ne-
gócio. O equilíbrio é essencial para 
transformar sua presença digital 
em um aliado estratégico para o 
sucesso do seu estabelecimento.
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Clientes PMG

A história da Sensações Pizzaria 
é uma verdadeira inspiração para 
quem sonha em empreender. Fun-
dada em 27 de abril de 2012, no 
bairro onde tudo começou, a piz-
zaria nasceu com o objetivo de ofe-
recer um serviço diferenciado e de 
qualidade. Seu fundador, que che-
gou a São Paulo em 2004, enfren-
tou muitos desafios — morou de 
aluguel na casa de parentes e tra-
balhou como catador de papelão.

Mas nunca perdeu a fé e a von-
tade de crescer. Com coragem e 
determinação, deu início ao pró-
prio negócio no ramo alimentí-
cio. Hoje, mais de uma década 
depois, comemora a conquista 
da casa própria, uma equipe com 

21 colaboradores e uma clientela 
fiel. “Gratidão é a palavra que re-
sume nossa história. Agradeço a 
Deus, à minha equipe e aos nos-
sos mais de 9.000 clientes”, afirma. 
Desde o início, a PMG Atacadista 
foi parceira dessa jornada, contri-
buindo com produtos e suporte 
para o crescimento da empresa. 
Com foco exclusivo no atendimen-
to por delivery, a Sensações Pizza-
ria mantém um espaço organizado, 
eficiente e voltado para resultados. 
O segredo do sucesso? Qualida-
de, agilidade, bons colaborado-
res e valorização diária da equipe. 
 
As pizzas e porções são as prefe-
ridas do público, com uma média 
impressionante de 3.500 pedidos 
mensais. Conquistar o paladar do 
cliente foi um desafio, mas a cons-
tância na qualidade fez toda a di-
ferença. “Nem sempre é fácil agra-
dar, mas ganhamos a confiança 
de cada um com muito esforço.” 
 
Hoje, a Sensações Pizzaria é mais 
que um negócio — é um exemplo de 
que, com garra e propósito, é possí-
vel transformar qualquer realidade. 

Sensações Pizzaria
Sabor, superação e sucesso no delivery
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Clientes PMG

A To Com Fome Food nasceu como 
muitos bons negócios: da vontade 
de fazer diferente. Há cinco anos, 
os fundadores buscavam algo que 
ainda não existia onde moravam. 
Foi aí que veio o estalo: por que não 
uma pastelaria com outro padrão? 
 
A ideia parecia simples, mas 
a execução exigiu paciência. 
Durante meses, toda semana era 
de teste: massa, recheio, fritura. 
Só depois de muito ajuste e mão 
na massa chegaram à receita 
ideal. Desde então, o foco não 
mudou: manter a qualidade e 
entregar o melhor pastel possível. 
 
A fidelidade dos clientes mostra 
que estão no caminho certo. Hoje, 
com cerca de quatro mil pedidos 
por mês, o campeão de vendas é o 
pastel de frango com catupiry, com 
caldo de cana. Um combo certeiro 
— e que virou tradição na cidade. 
 
Mas nem tudo foi fácil. O maior 
desafio foi manter a equipe 

alinhada. Para isso, o negócio 
investiu em processos e 
treinamentos que padronizaram 
a produção, sem perder o sabor. 
 
Em 2025, o reconhecimento veio 
oficialmente: a To Com Fome 
Food foi eleita a melhor pastelaria 
de Embu das Artes. Agora, com 
o modelo amadurecido, o plano 
é virar franquia — espalhar a 
proposta e manter o mesmo 
cuidado em cada unidade. 
 
Ao longo da caminhada, bons 
parceiros fizeram diferença. 
Um deles é a PMG Atacadista, 
que ajudou a equilibrar custo 
e qualidade. “Com a PMG, 
conseguimos mais competitividade 
sem abrir mão dos nossos 
padrões”, dizem os proprietários. 
 
A To Com Fome Food cresceu com 
os pés no chão e o pastel na mão. E, 
se depender dos planos, ainda tem 
muita história pra fritar.

Tô Com Fome Food
O pastel que virou referência
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