


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

Nos últimos anos, o setor de food 
service tem vivido uma transforma-
ção acelerada. Entre as inovações 
que estão remodelando o merca-
do, as Dark Kitchens (ou cozinhas 
fantasmas) surgem como protago-
nistas de uma revolução silenciosa. 
Elas redefinem o conceito tradicio-
nal de restaurante e abrem novas 
oportunidades para empreende-
dores e marcas que buscam cres-
cer com agilidade e menor custo.

O que são Dark Kitchens?
Dark Kitchens são cozinhas profis-
sionais dedicadas exclusivamen-
te à produção de alimentos para 
delivery. Sem salão, atendimento 
ao cliente ou ambiente físico para 
consumo, esse modelo é focado 
100% na entrega. Uma Dark Kitchen 
pode abrigar diferentes marcas sob 

o mesmo teto, cada uma com seu 
cardápio e identidade própria.

Esse formato elimina despesas 
como aluguel em pontos comer-
ciais valorizados, decoração, equi-
pe de salão e outros custos fixos 
que impactam o modelo tradicio-
nal. Além disso, possibilita maior 
flexibilidade e rapidez para ajustar 
menus e estratégias.

Crescimento e tendências
Segundo estudo da Euromonitor 
International (2023), o mercado 
global de delivery cresceu mais de 
20% ao ano nos últimos três anos, 
com as Dark Kitchens desempe-
nhando papel fundamental nesse 
crescimento. O modelo atende à 
demanda crescente por praticida-
de e variedade. 

O Mistério das Dark Kitchens
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Informações do Setor

acompanhando mudanças no-
comportamento do consumidor, 
que valoriza rapidez e experiência 
digital.
 
As Dark Kitchens também acompa-
nham tendências como o aumento 
de pedidos via aplicativos, uso de
dados para otimizar rotas de entrega 
e personalização de ofertas digitais. 

 
Benefícios para o em-
preendedor
Menor investimento inicial e custos 
fixos: Sem necessidade de área para 
clientes, a estrutura é mais enxuta. 
 
Escalabilidade: Possibilidade de re-
plicar o modelo em diferentes re-
giões com investimentos menores. 
 
Flexibilidade de marcas e car-
dápios: Testar conceitos diferen-

tes sem abrir novas lojas físicas. 
 
Foco na operação e entrega: Efici-
ência máxima na cozinha e na lo-
gística.
 
Desafios operacionais 
Apesar das vantagens, operar uma 
Dark Kitchen exige disciplina e 
atenção a detalhes. A ausência do 
contato direto com o cliente faz 
com que a experiência dependa in-
teiramente da qualidade do alimen-
to, da embalagem e da entrega. 
 
A gestão de estoque, controle rigo-
roso do prazo dos insumos, treina-
mento da equipe e tecnologia são 
essenciais para garantir qualidade 
constante. A competição acirrada 
no ambiente digital também exige 
investimentos em marketing onli-
ne e bom relacionamento com pla-
taformas de delivery.
 
O papel essencial do 
distribuidor
No coração dessa operação ágil 
está o fornecedor e distribuidor. Ter 
um parceiro confiável, com varie-
dade de produtos, qualidade e en-
tregas ágeis, é fundamental para 
que a Dark Kitchen funcione.
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A PMG Atacadista entende essa 
dinâmica e oferece soluções sob 
medida para os transformado-
res que apostam nesse modelo. 
Com um portfólio amplo, logís-
tica especializada e condições 
competitivas, a PMG é um su-
porte estratégico para o suces-
so dos negócios de food service. 
 
Dicas para investir   em             
Dark Kitchen
Invista em tecnologia para geren-
ciar pedidos e controle de estoque; 
 
Escolha embalagens que garantam 
a integridade do produto na entrega; 
 
Trabalhe a marca digitalmen-
te, criando identidade forte 
nas redes sociais e aplicativos; 

Fique atento às análises de dados 
para ajustar o cardápio e ofertas; 
 
Mantenha uma relação próxima com 
fornecedores para garantir abas-
tecimento constante e qualidade. 
 
O futuro é híbrido e digital 
O modelo de Dark Kitchens não 
substitui os restaurantes tradicio-
nais, mas complementa o ecos-
sistema do food service. Cada vez 
mais, marcas adotam operações 
híbridas, conciliando salões físicos 
com cozinhas voltadas ao delivery.

Fonte: Euromonitor International (2023). 
Global Food Delivery Market Report.
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Clientes PMG

Dizem que todo grande sabor car-
rega uma boa história – e a da Don 
Gregório Pizzaria é daquelas que 
merecem ser contadas com orgu-
lho. Fundada por quem conhece 
o forno e a massa como poucos, a 
pizzaria nasceu do sonho de um 
profissional que passou anos tra-
balhando para outras casas e, com 
esforço e dedicação, foi guardando 
recursos até abrir o próprio negócio. 
 
Desde então, a Don Gregório se 
destacou pelo tripé que susten-
ta seu sucesso: qualidade, bom 
atendimento e entrega rápi-
da. Esses pilares conquistaram 
a clientela e mantêm um ritmo 
impressionante de aproximada-
mente 1.700 pedidos por mês. 
 
Mas o caminho não foi fácil. Além 
das dificuldades naturais do iní-
cio, a equipe da Don Gregório en-
frentou um desafio marcante: um 
incêndio que atingiu metade da 
pizzaria. Um dos sócios se feriu ten-
tando conter as chamas e precisou 
ser internado.

Foram dias difíceis, com o esta-
belecimento fechado por um mês 
para reformas. Porém, com fé, cora-
gem e união, todos se recuperaram 
— e a pizzaria renasceu mais forte. 
 
“Graças a Deus, todos estão com 
saúde e conseguimos voltar com 
tudo”, compartilha o proprietário. E a 
clientela, fiel, continuou firme, com 
os pedidos de pizza – o carro-chefe 
da casa – não parando de crescer. 
 
O reconhecimento por tanto esfor-
ço veio em boa hora. A Don Gregó-
rio Pizzaria foi uma das vencedoras 
da promoção de 30 anos da PMG 
Atacadista, e levou para casa uma 
moto Biz 125, símbolo da trajetó-
ria de luta, resiliência e sucesso de 
quem acredita em seus sonhos.

Don Gregório Pizzaria
Superando Dificuldades e Realizando Sonhos
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Clientes PMG

Belluno Verace Pizza surgiu em 
2020 na zona norte de São Paulo, 
a partir da parceria de dois amigos 
de infância: Alan, pizzaiolo desde 
2007, e Paulo, que começou a 
produzir pizzas artesanais em 
seu próprio apartamento durante 
a pandemia. O nome faz alusão 
ao condomínio onde Paulo vivia 
em Jundiaí — por coincidência 
batizado como a cidade italiana 
de onde ambos descende — e 
reforça a proposta de unir tradição 
europeia e criatividade local. 
 
O grande diferencial está na massa 
vegana de longa fermentação, 
assada em forno a lenha em discos 
de 35 cm: técnica napolitana 
aplicada a sabores tipicamente 
paulistanos, com opções que vão 
da clássica Margherita à inusitada 
“Japonesa”, inspirada em temaki. 
 
Sem salão interno, as mesas 
implantadas na calçada convidam 

moradores de Pirituba, São 
Domingos e Freguesia do 
Ó a desfrutar de uma fatia 
acompanhada por uma cerveja 
gelada. Em dezoito meses, a 
casa já contabiliza uma média 
de 500 pedidos mensais, reflexo 
da qualidade consistente e 
do atendimento acolhedor. 
 
Entre os destaques estão a pizza 
de camarão, farta no recheio, 
e as versões doces de cacau 
com chocolate ao leite puro, 
capazes de conquistar até quem 
desconhecia esse estilo. Os sócios 
planejam ampliar o cardápio com 
ingredientes sazonais, otimizar a 
logística de entrega e, em breve, 
inaugurar uma nova unidade na 
região. A iniciativa atraiu destaque 
em blogs gastronômicos e críticas 
elogiosas.

Belluno Verace Pizza
Tradição e Inovação
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