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 A pandemia da Covid-19 alterou a rotina e a vida das pessoas, afetando serviços de 
alimentação e a forma como consumimos alimentos fora de casa. O objetivo dessa 
pesquisa foi verificar os principais impactos causados pela pandemia da Covid-19 
em restaurantes, tipo peixarias, localizados na região metropolitana de Cuiabá, MT, 
para entender e registrar as medidas tomadas pelo setor. Para tal foram elaboradas 
perguntas estruturadas, divididas em duas vertentes, uma relacionada a 
caracterização dos estabelecimentos e outra sobre os desafios encontrados 
durante situação pandêmica. 22 restaurantes participaram das entrevistas. Metade 
estão no município de Cuiabá (50%); a pesquisa foi respondida, em sua maioria, 
pelos próprios proprietários (68%); boa parte de pequeno porte, com 1 a 5 
funcionários (36%) e com venda/mês, menor que 500 kg (77%). Metade das 
peixarias possuem variedade de cardápio e em 100% delas encontram-se peixes 
nativos, sendo a forma de preparação frita a mais comum (95%). Em todos os 
restaurantes, medidas preventivas foram adotadas: dispor álcool em gel, 
afastamento de mesas e uso obrigatório de máscaras. Todavia, notou-se baixo 
índice de afastamento de colaboradores contaminados (18%). Porém, observou-se 
uma mudança na forma de comercialização, que passou a ser na maioria das vezes 
por meio do delivery (59%). Foi relatado por 82% dos restaurantes queda dos lucros 
e, para alguns (27%), a pandemia pareceu não ser real. Conclui-se que a pandemia 
trouxe alguns impactos negativos no setor estudado, entretanto, os 
estabelecimentos demonstraram flexibilização para adaptar seus procedimentos e 
buscaram novas formas de atender sua clientela.  

 

PALAVRAS-CHAVE: restaurantes; consumo de pescado; coronavírus; SARS-CoV-2. 

 

  

https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa
mailto:paulodona2015@gmail.com
mailto:jonatarezendesouza@gmail.com
mailto:geodrianezcassol@gmail.com
http://orcid.org/0000-0002-4634-9641


 

 
Brazilian Journal of Food Research, Campo Mourão, v. 15 n. 1, p. 1-19, jan./jul. 2024. 
 
 
 
 
 
 

Página | 2 

INTRODUÇÃO  

Conforme noticiado pela Organização Pan-Americana da Saúde e 
Organização Mundial da Saúde (2020), o primeiro caso da síndrome respiratória 
aguda grave 2 (SARS-CoV-2) foi identificado em 19 de dezembro de 2019 e desde 
então, se transformou em uma pandemia. Em casos mais graves, medidas mais 
severas, como a intubação e a necessidade do uso de aparelhos respiratórios, 
forçou o sistema de saúde, público e privado, a trabalhar em níveis altos de 
ocupação dos leitos (MATTA et al., 2021). 

Com a alta de casos positivos e de registro de mortes, entre os meses de 
junho e julho de 2020, no Estado de Mato Grosso, 44 municípios foram 
classificados em situação de emergência, devido ao alto nível de contaminação do 
novo Coronavírus (MATO GROSSO, 2020). Assim, o setor de alimentos e bebidas 
teve um impacto negativo de 66% em relação à receita dos estabelecimentos, 
devido à pouca circulação de pessoas em locais não essenciais, tais como 
shoppings, restaurantes e bares (MOREIRA, 2020). 

O Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), por 
meio de pesquisa realizada em setembro de 2020, no Brasil, relatou que 48% 
desses estabelecimentos demonstraram-se aflitos com a ausência da clientela, 
evidenciando um impacto direto da pandemia no setor de alimentos e bebidas 
(LAGO, 2020). 

O Brasil sofreu, em 2020, uma queda no PIB nacional de 4,1%, em 
comparação com o ano de 2019, sendo o setor de consumo o mais atingido devido 
às restrições impostas pela pandemia, valor este que representa a menor taxa da 
série histórica, iniciada em 1996 (AGÊNCIA IBGE, 2021). Conforme a Associação 
Brasileira de Bares e Restaurantes - ABRASEL (2021), o faturamento do setor foi 
impactado em 60%, além do surgimento de endividamento em inúmeros 
estabelecimentos do setor de serviços de consumo, que sobreviverem à pandemia 
sem encerrar as atividades (FINKLER; ANTONIAZZI; DE CONTO, 2020). 

Mesmo com home office, no qual foi possível observar o aumento de 
produtividade e maior flexibilidade de trabalho em outros setores, o “Novo 
Normal” não auxiliou como deveria (HAUBRICH; FROEHLICH, 2020). Em 
estabelecimentos de restaurantes tipo peixarias, esse comportamento de 
dificuldade do trabalho em home office foi demonstrado. Isso se deu devido à 
necessidade de utilização de matérias-primas de alta perecibilidade, além do uso 
dos espaços específicos para a produção e preparação desses alimentos.  

Logo no começo da Pandemia de Covid-19, a Food And Agriculture 
Organization - FAO (2021a), emitiu pareceres iniciais em relação aos impactos no 
setor produtivo. Inicialmente, o Oriente Médio seria o mais afetado, a partir daí se 
colocou em discussão a desigualdade que faria esses impactos serem 
potencializados, principalmente na América Latina, em relação à economia local, 
renda mínima, empregos dentre outros fatores (FAO, 2021b).  

Este fato também foi identificado por Oliveira et al., (2022), o qual revelou 
a dificuldade encontrada em pouco mais de 60% de uma população ribeirinha, 
localizada em Portel, Marajó, que precisou reorganizar e se adaptar neste período, 
onde houve a perda de atores importantes na comunidade, além do medo de 
repassar o vírus aos entes que necessitavam ficar em casa. 
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É notório que a pandemia da Covid-19 modificou a realidade de todos 
quando pensamos em sociedade e isso inclui estabelecimentos de serviço de 
alimentação, onde houve um impulsionamento forçado para colocar em prática 
novas formas de comercialização de seus serviços, relação com sua clientela e 
demais questões que envolvem o atendimento de forma geral (AZEVEDO; 
KOERICH; CANCELLIER, 2021).  

Para 2021, o crescimento do setor de serviços de alimentação foi bom em 
relação à 2020, primeiro ano da pandemia do novo Coronavírus, devido ao preparo 
e adaptação ao Food Service por parte dos estabelecimentos, e ainda pelo 
aumento da cobertura vacinal e da redução do número de casos e mortes 
(ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS - ABIA, 2021).  

Seguindo a tendência de recuperação, em 2022, durante a pandemia 
franquias de alimentação cresceram cerca de 18% em relação ao ano anterior 
(ROVAROTO, 2023), bares e restaurantes criaram juntos mais de 150 mil novos 
postos de trabalho, demonstrando que a pandemia foi superada (ASSOCIAÇÃO 
BRASILEIRA DE BARES E RESTAURANTES – ABRASEL, 2023). Atualmente tendo seu 
fim decretado em 05 de maio de 2023, devido à queda nos óbitos, o cenário se 
mostrou totalmente diferente. 

Assim, para compreender as medidas adotadas em momentos de crise, 
relacionadas ao setor de serviço de alimentação, este estudo buscou identificar os 
desafios e as estratégias utilizadas por restaurantes do tipo peixarias, na região 
metropolitana de Cuiabá/MT, durante o período inicial da pandemia de Covid-19. 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

A coleta de dados se deu na região metropolitana de Cuiabá, Mato Grosso, 
incluindo os municípios de Cuiabá (Região Central e Comunidade São Gonçalo 
Beira Rio), Várzea Grande (Região do Bonsucesso) e Santo Antônio de Leverger, 
entre os meses de novembro e dezembro de 2020. Para a pesquisa, foram 
selecionados apenas os restaurantes especializados na preparação e 
comercialização de pratos com pescado, conhecidos na região como “Peixarias”. 
Ao todo, foram contatados 28 restaurantes, no entanto, apenas 22 deles aceitaram 
participar da pesquisa.  

As informações foram coletadas por meio de entrevistas estruturadas in 
loco, com o auxílio de celular smartphone contendo acesso à rede de dados móveis 
e um formulário eletrônico, elaborado pelos autores na plataforma Formulários 
Google®. A entrevista foi realizada através de 31 perguntas estruturadas, sendo 
algumas delas dependentes da resposta anterior; as perguntas foram divididas em 
duas vertentes (Figura 1). 

Os dados foram tratados de forma descritiva, por meio de auxílio de 
Software Excel, versão 2016. Ressalta-se ainda que esta pesquisa foi submetida e 
aprovada no Comitê de Ética em Pesquisa em Saúde da Universidade Federal de 
Mato Grosso (CEP SAÚDE UFMT), sob o protocolo de Certificado de Apresentação 
para Apreciação Ética (CAAE) 38032420.5.0000.8124. 
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Figura 1. Divisão da estrutura do questionário aplicado durante as entrevistas. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A maioria (50%) dos restaurantes que participaram da pesquisa estão 
localizados no município de Cuiabá (Tabela 1), distribuídos no bairro São Gonçalo 
Beira Rio, conhecido também como uma das “Rotas do Peixe”, importante ponto 
de encontro da culinária ribeirinha cuiabana, fato este amparado pela lei de 
fomento nº 10.426, de 30 de agosto de 2016, do Estado do Mato Grosso, ao qual 
deu visibilidade e estrutura a uma localidade até então não explorada (MATO 
GROSSO, 2016).  

O principal grupo de respondentes da pesquisa foram os próprios 
proprietários dos estabelecimentos (68%) sendo observado que a maioria (64%) 
dos restaurantes possuem no mínimo 6 colaboradores. Também foi relatado que 
o volume de pescado comercializado é menor que 500 kg por mês, para 36% dos 
estabelecimentos (Tabela 1). Essas características estão relacionadas ao tipo de 
negócio, pois, conforme os entrevistados, as empresas são, de forma geral, 
familiares, tendo como funcionários, membros ou amigos da família, bem como 
colaboradores temporários, residentes da própria região. 

A metade (50%) dos estabelecimentos entrevistados ofertam serviço do tipo 
“variado” (Tabela 1), sendo essa classificação dada pelos próprios respondentes. 
Segundo eles, esses são restaurantes que oferecem ao menos 2 opções de serviços 
para os clientes, como, por exemplo, o serviço a la carte e rodízio, ou prato feito e 
serviço self-service. Conforme o Serviço de Apoio às Micro e Pequenas Empresas 
(SEBRAE, 2019) entre os restaurantes de pequeno porte, 60% possuem o sistema 
de self-service, fazendo esse sistema de atendimento, intimamente brasileiro, e 
estando em concordância com os achados deste presente estudo. 

No que se refere às espécies de pescado ofertadas, 100% dos restaurantes 
declararam ter em seus cardápios os peixes com maior produção no Estado, como 
os redondos (tambacu (Colossoma macropomum x Piaractus mesopotamicus), 
tambatinga (Colossoma macropomum X Piaractus brachypomus) e tambaqui 
(Colossoma macropomum)) e o pintado (Pseudoplatystoma spp. x Leiarius 
marmoratus). Fato relatado através da Pesquisa de Produção da Pecuária 
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Municipal do ano de 2020 feita pelo IBGE (2020) e relatado por Ximenes (2021) a 
produção dos híbridos Tambacu e Tambatinga se destacaram na região Centro-
Oeste, com valores que chegaram a aproximadamente 43,4 mil toneladas e mesmo 
com queda de 5,9% na produção no ano seguinte (2021), seguiu sendo a segunda 
espécie mais produzida no país como demonstrada por meio do boletim de 
Produção da Pecuária Municipal (IBGE, 2021). O Estado de Mato Grosso, no qual é 
localizado as cidades nas quais foram conduzidas este estudo, destaca-se como o 
5º maior produtor de peixes de cultivo (MATO GROSSO, 2021) e como o 2º maior 
produtor de peixes nativos em 2021, do Brasil (PEIXE BR, 2022). 

 

Tabela 1. Caracterização dos restaurantes, tipo peixarias, da região metropolitana de 
Cuiabá, MT. 

Item Valor absoluto (n) Frequência (%) 

Cidade de localização do 
restaurante   

Cuiabá 11 50 

Várzea Grande 7 32 

Santo Antônio de Leverger 4 18 
Função do respondente da 
pesquisa   

Proprietário 15 68 

Gerente 4 18 

Garçom 3 14 

Quantidade de colaboradores   

< 5  8 36 

6 a 10  5 23 

11 a 15  3 14 

> 16  6 27 
Volume de pescado 
comercializado por mês, kg   

< 500  17 77 

501 a 1.000  1 5 

1.001 a 1.500  2 9 

> 1.501  2 9 

Tipo de Serviço ofertado   

Variados* 11 50 

A la carte 6 27 

Rodízio 3 14 

Self-service  2 9 

Espécies utilizadas   
Pintado (Pseudoplatystoma 
spp. x Leiarius marmoratus) 22 100% 

Redondos ** 22 100% 

Piraputanga (Brycon hilarii) 9 41% 
Matrinchã (Brycon 
amazonicus) 1 5% 

Tilápia (Oreochromis niloticus) 1 5% 

Tipos de corte ofertados   

Filé 20 91% 
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Ventrecha *** 20 91% 

Inteiro 3 14% 

Preparos culinários ofertados   

Frito 21 95% 
Assado (grelhado em chama 
direta) 13 59% 
Molhos (caldo, pirão, 
escabeche) 17 77% 

Cru 1 5% 

Origem do pescado adquirido   

Piscicultores e pescadores 13 59% 

Distribuidoras e frigoríficos 7 32% 
Feiras de rua e 

supermercados 2 9% 
Forma de aquisição da matéria-
prima    

Congelado porcionado 11 50 

Fresco porcionado 10 45 

Fresco inteiro 1 5 

NOTA: * Variados: Possui pelo menos dois tipos de serviços ofertados de forma conjunta 
como opção ao cliente. ** (tambacu (Colossoma macropomum x Piaractus 

mesopotamicus), tambatinga (Colossoma macropomum X Piaractus brachypomus) e 
tambaqui (Colossoma macropomum). *** Ventrecha: corte regional, também conhecido 

como costelinha. 

 

Sobre os tipos de cortes oferecidos nos restaurantes, as opções 
minimamente processadas (filé e ventrecha - denominação regional dada ao corte, 
também conhecido como costelinha), apareceram em 91% das respostas, 
confirmando que os consumidores atuais estão em busca de opções de alimentos 
de maior conveniência e praticidade para o consumo (DURAN et al., 2016; 
MORAES, 2010).  

Segundo Arbex et al. (2017), em uma pesquisa sobre consumo de pescado 
em comunidades universitárias da região metropolitana de Cuiabá, notou-se que 
35,7% dos participantes da pesquisa responderam preferir o corte do tipo filé, 
sendo este comportamento de preferência também encontrado nesta presente 
pesquisa. Da mesma forma, o filé apresenta melhor preferência em relação ao tipo 
inteiro em cidades como São Paulo (SP) e Recife (PE) (PEDROZA FILHO et al., 2020). 

Sabe-se, todavia, que as preferências dos consumidores podem variar 
conforme as diferentes regiões e culturas, inclusive dentro do mesmo país. Na 
capital do Amazonas, por exemplo, é comum encontrar tambaqui vendido em 
banda (GANDRA, 2010), já em São Paulo (SP) o salmão corresponde a 97% do 
consumo, adquiridos em mercados e peixarias (SOS MATA ATLÂNTICA, 2013).  

Referente ao tipo de preparo culinário, nota-se que 95% dos restaurantes 
avaliados têm a opção de peixe frito, sendo essa uma preferência dos 
consumidores, segundo os entrevistados. O mesmo foi observado na pesquisa 
desenvolvida por Lopes, Oliveira e Ramos (2016), na qual o peixe tipo frito se 
destacou como uma das principais formas de consumo no Brasil (40,4% de 
preferência), ficando atrás apenas do tipo assado (42,2%) e grelhado (48,1%). 
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O pescado adquirido pelos restaurantes entrevistados, em sua maioria, 
advém diretamente de pescadores e piscicultores (59%). Isso acontece, 
provavelmente, porque a região onde os restaurantes estão localizados é 
tradicionalmente habitada por pescadores ribeirinhos, que ainda realizam a 
prática de pesca em rios da região. Ademais, em relação aos piscicultores, as 
Associações dos Aquicultores do Estado de Mato Grosso classificam o Estado como 
o futuro do setor, que vem crescendo devido ao clima favorável, a produção em 
grande escala de grãos, além do incentivo do Governo Estadual em melhorar o 
desenvolvimento do setor, com cerca de 46.800 toneladas de pescado somente na 
região do estado de Mato Grosso (PEIXE BR, 2021).  

No que se refere a forma de aquisição da matéria-prima, os peixes chegam 
até os restaurantes principalmente congelados (50%), seguido por frescos (45%). 
Esses dados estão em concordância com o relatado ser a principal forma de 
comercialização de pescado no mundo (FAO, 2022). Autores como Oliveira et al., 
(2014) e Santos (2022) afirmam que a escolha de aquisição de produtos congelados 
está intrinsecamente relacionada às condições estruturais do estabelecimento e 
de sua capacidade de manutenção da cadeia do frio. Entretanto, para esta 
pesquisa, verifica-se que embora a maioria dos estabelecimentos sejam de 
empresa familiar e sem uma boa infraestrutura, metade costumam comprar a 
matéria-prima congelada, uma possível justificativa pode ser o clima 
extremamente quente da região, tornando a matéria-prima congelada a melhor 
opção para garantir a conservação da qualidade e vida útil do pescado. 

No que se refere aos impactos na atividade dos restaurantes, advindos da 
pandemia, as respostas demonstram que não houve a necessidade de afastamento 
de colaboradores em 82% dos estabelecimentos no período de 4 meses após o 
primeiro caso registrado no Brasil. Entretanto, ao menos 1 colaborador foi 
afastado em 14% dos estabelecimentos (Tabela 2), e em um único caso mais grave 
um dos restaurantes teve que afastar 4 funcionários. O motivo relatado se deu pela 
positivação do colaborador com o vírus SARS-CoV-2, medida essa adequada e 
recomendada pelo Ministério da Saúde e Trabalho por meio das portarias 
interministeriais específicas (BRASIL, 2022). Esses dados demonstraram-se 
menores em relação à probabilidade de infecção pelo vírus SARS-CoV-2 que, de 
acordo com Lopes e Gonçalves (2020), é de 78% para o profissional garçom, devido 
aos níveis de exposição à doença, uma vez que esse profissional apresenta 
constante proximidade com os clientes no momento dos atendimentos. 

A maioria dos restaurantes participantes da pesquisa declararam que 
permaneceram fechados por 2 a 3 meses (55%), desde o início da pandemia, 
quando foi decretado a necessidade de lockdown pela prefeitura municipal de 
Cuiabá, Mato Grosso. E 45% deles afirmaram retornar às suas atividades 
imediatamente após a publicação pela prefeitura de Cuiabá o primeiro Decreto 
Municipal de nº 7.868, de 03 de abril de 2020, o qual liberou a reabertura dos 
estabelecimentos comerciais (Tabela 2).  

A decisão de fechamento dos estabelecimentos não foi somente por conta 
de decretos publicados, mas também por medo da circulação da doença, conforme 
relatado pelos respondentes. Todavia, o retorno imediato das atividades, assim 
que permitido, se deu pela necessidade financeira dos estabelecimentos, além da 
busca dos clientes por esse tipo de estabelecimento e serviço. 
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Tabela 2. Ações adotadas nos restaurantes, tipo peixarias, da região metropolitana de 
Cuiabá/MT, devido a pandemia do Covid-19. 

Item Valor absoluto (n) Frequência (%) 

Número de colaboradores afastados   

0 18 82 

1 3 14 

> 4 1 5 

Tempo de fechamento do restaurante, em meses   

1  4 18 

2 a 3  12 55 

4 a 5  4 18 

> 6  2 9 

Retorno após liberação por decreto municipal*   

Imediatamente após a liberação 10 45 

Até 2 semanas após a liberação 7 32 

Depois de 2 semanas após a liberação 3 14 

Um mês após a liberação 2 9 

Elaboração de um plano de contingência   

Sim 22 100 
Não 0 0 

NOTA: * Conforme DECRETO Nº 7.868, DE 03 DE ABRIL DE 2.020 

 

Planos de contingência foram implementados em 100% dos restaurantes, 
onde foram incorporadas as medidas de prevenção, reorganização do quadro de 
funcionários e layout do ambiente seguindo todas as novas regras exigidas para a 
retomada. A nível nacional, cada Estado adotou diferentes medidas, como 
elencado por Valente, Souza e Tokarnia (2020), que relataram as principais 
medidas realizadas pelos Estados, com foco maior no setor de consumo e no 
aumento de tempo para o pagamento de impostos ou mesmo o adiamento de 
cobranças como Imposto sobre Operações relativas à Circulação de Mercadorias e 
sobre Prestações de Serviços de Transporte Interestadual e Intermunicipal e de 
Comunicação (ICMS), por exemplo. 

Ao avaliar as principais mudanças ocorridas na reabertura dos 
estabelecimentos, após o primeiro lockdown, notou-se pequenos impactos e 
poucas modificações na forma de funcionamento dos restaurantes. Apenas 01 
estabelecimento (5%) declarou a necessidade de alterar as espécies 
comercializadas, deixando de utilizar pirapitinga (Piaractus brachypomus) e 
piraputanga (Brycon hilarii) pelo pacu (Piaractus mesopotamicus). A troca, 
conforme relatado, se deu pela dificuldade em encontrar fornecedores dessas 
espécies naquele momento, o que em um primeiro momento não está ligado 
necessariamente a pandemia e sim a oferta da própria espécie.  

Da mesma forma, apenas 01 (5%) restaurante declarou a necessidade de 
alterar o tipo de corte ofertado, passando de peixe inteiro para filé de peixe. O 
motivo relatado foi pela praticidade para os colaboradores do local, necessitando 
de menos mão de obra especializada, uma vez que o retorno dos funcionários aos 
seus postos de trabalho foi gradual, seja por motivos de isolamento, devido a 
contaminação pelo vírus ou medo de retornar ao convívio social.  



 

 
Brazilian Journal of Food Research, Campo Mourão, v. 15 n. 1, p. 1-19, jan./jul. 2024. 
 
 
 
 
 
 

Página | 9 

Ainda, o tipo de preparo culinário foi alterado de frito, caldo, grelhado e 
escabeche (tipo de peixe frito ao molho) para apenas grelhado, em apenas 01 
estabelecimento (5%). Isso se deu sob a prerrogativa de atender um tipo de 
consumidor mais frequente, evitando perdas por não haver comercialização, e 
ainda pela necessidade de um retorno financeiro mais assertivo. 

Uma mudança mais drástica na rotina dos estabelecimentos, oriunda da 
pandemia, foi no que se refere a forma de comercialização dos produtos, que 
passou de consumo no restaurante (loja física) para apenas delivery (entrega em 
casa) em 59% dos estabelecimentos.  

Os principais meios de solicitação dos pedidos por delivery, relatados pelos 
entrevistados, foram aplicativos digitais, telefone (ligação), redes sociais e site. Isso 
se deu devido a preferência dos consumidores por manter o isolamento social, 
conforme relatado pelos respondentes. Fato semelhante é observado em 
pesquisas recentes, nas quais são constatadas o crescimento do número de 
aplicativos de delivery para serviços de alimentação, classificando o Brasil como o 
país da América Latina como o maior usuário dessa ferramenta no ano de 2020 
(48,77%), período inicial da pandemia do novo Coronavírus (JÚNIOR, 2021). 

A origem da matéria-prima também foi afetada em 27% dos restaurantes, 
que afirmaram passar a adquirir os peixes do Mercado do Porto (Mercado 
Municipal de Cuiabá) ao invés de frigoríficos ou direto de pescadores locais. Alguns 
respondentes também relataram troca de fornecedores piscicultores nesse 
retorno das atividades. Isso se deu principalmente devido à alta nos preços além 
da instabilidade da pesca extrativa devido a necessidade de isolamento. Esses 
fatores motivaram os restaurantes a buscarem alternativas mais baratas e/ou com 
garantia de fornecimento para viabilizar a continuidade do negócio. 

Verificou-se ainda que o aumento do valor da matéria-prima sofreu grande 
influência da instabilidade da cotação do dólar, assim como ocorreu em diversos 
outros tipos de produtos alimentícios, decorrentes do aumento do valor dos 
combustíveis e insumos que, muitas vezes, acabaram retidos nos portos de seus 
respectivos países (CORRÊA, 2020).  

Em específico para produção do pescado, o grande reajuste ocorreu nos 
valores de venda de ração, chegando a um aumento de 72% em regiões mais 
distantes, caracterizando um efeito direto nos custos de produção dos peixes, e 
afetando o valor de venda do produto final(WILAME, 2021).  

Na Tabela 3, encontram-se as respostas obtidas no que se refere a 
percepção dos representantes dos restaurantes, tipo peixarias, a respeito do 
impacto da pandemia no setor. 

A percepção de que a pandemia favoreceu a criação de novos modelos de 
atendimento com seus clientes foi relatada pela maioria (59%) dos respondentes, 
isso porque foi necessário criar novas formas de atendimento para fidelizar e 
estimular os clientes a consumirem de seus estabelecimentos, além do 
convencimento de que o restaurante seja de fato um local seguro para se fazer 
uma refeição. Fato semelhante pode ser observado nos Estados Unidos, bem como 
em outros países, onde, após o início da pandemia, os restaurantes apresentaram 
inovação nas formas de atendimento ao cliente, como dispor de mesas nas 
calçadas, criar pequenas cabanas refrigeradas e higienizadas, e ainda, introduzir 
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divisórias com arte gráfica impressa, visando atrair novos clientes e amenizar as 
perdas ocasionadas pela pandemia (WU, 2020).  

 

Tabela 3. Percepção dos representantes de restaurantes, tipo peixarias, 
localizados na região metropolitana de Cuiabá, MT, a respeito do impacto da 

pandemia no setor. 

Item questionado Não (%) Não soube responder (%) Sim (%) 

A pandemia serviu para melhorar o 
relacionamento com os clientes? 

36 5 59 

A pandemia impossibilitou a melhora das 
vendas? 

18 0 82 

A pandemia não é real, é inventada por outros 
países para acabar com a economia brasileira? 

73 0 27 

A pandemia ajudou o estabelecimento a 
crescer no ramo? 

50 0 50 

A pandemia trouxe mais pontos positivos do 
que negativos? 

55 5 40 

 

Essas mudanças se fizeram necessárias, pois é evidente a perda de uma 
parte da clientela dos estabelecimentos que comercializam alimentos, resultando 
em um impacto direto nas vendas. Segundo o Instituto Food Service Brasil (IFB), 
em abril de 2020, foi constatada uma redução de 54,5% das vendas de 
restaurantes e estabelecimentos do setor de serviços de alimentação (RIVERA, 
2020). 

O tempo necessário para se assimilar as novas condições impostas pelo 
período pandêmico, impactou o modelo de comercialização dos restaurantes 
avaliados nesta pesquisa, sendo relatado queda nas vendas na maioria dos 
estabelecimentos (82%) (Tabela 3). Esse comportamento foi observado em vários 
setores, principalmente por meio da diminuição do fluxo de pessoas, mesmo após 
relaxamento de medidas de isolamento social (AQUINO et al., 2020). 

Uma pequena parcela dos respondentes (27%) relatou uma certa 
desconfiança quanto à veracidade da existência do vírus (Tabela 3), o que 
demonstra o perigo apresentado pela divulgação de informações falsas, 
conhecidas por Fake News. Essas inverdades estão muito presentes atualmente 
nos meios de canais de comunicação, incluindo aplicativos e redes sociais como 
WhatsApp, Facebook e Instagram. Segundo Avaaz (2020), 9 em cada 10 brasileiros 
viram pelo menos uma informação falsa sobre a doença, sendo o WhatsApp 
responsável por 59% dos casos relacionados ao compartilhamento dessas notícias.  

Mesmo com a dificuldade imposta pela atual situação, 50% dos 
estabelecimentos relataram crescimento no ramo, quando reabertos de acordo 
com as novas regras de atendimento. Entretanto, notou-se uma predominância de 
percepção de mais pontos negativos em relação aos positivos (55%) (Tabela 3), 
fato que pode ser suportado por questões psicológicas que também contribuem 
para essa afirmação. Estudos como o elaborado por Bezerra et al., (2020), relatam 
várias problemáticas em relação ao psicológico das pessoas em função dos efeitos 
da pandemia, como problemas com autoestima, desregulação do sono, além do 
surgimento de doenças psicológicas, como ansiedade e depressão.   
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O levantamento de dados adotadas por um setor, em um momento de 
pandemia, quando organizados demonstra a forma como diferentes atores dessa 
cadeia se comportam em um momento de crise generalizada. Ao mesmo tempo, 
ainda se observou uma grande incerteza sobre a situação naquele momento, que 
não apresenta perspectiva, a curto prazo, para controle ou finalização da 
pandemia do novo Coronavírus.  

Dessa forma, os diversos setores de serviço, inclusive o de alimentação, 
precisaram se reinventar e se adaptar a esse “Novo Normal”, como alguns estudos 
têm denominado, a fim de conseguirem fidelizar clientes e se manterem ativos, 
evitando fechamento de empresas e garantindo a manutenção de inúmeros 
empregos (PANORAMA UFCSPA, 2021).  

Ressalta-se que alguns estabelecimentos de serviços de alimentação já 
estavam em busca dessa diferenciação, no momento da coleta de dados desta 
pesquisa. Para isso, verificou-se que alguns apresentavam formas personalizadas 
de atendimento, que variavam desde o “take away” (LINX, 2021), que garante ao 
consumidor passar pelo estabelecimento apenas para adquirir o seu prato ou 
produto favorito para consumo em casa, ou até o famoso e recente “Do It yourself” 
(SILVA, 2021), que fornece uma sensação de nostalgia e participação ativa do 
consumidor no preparo e consumo de seu alimento favorito. Outras medidas 
puderam ser observadas como a ampliação dos serviços e aplicativos de delivery, 
mensagens e recados reconfortantes, via aplicativos, redes sociais e até mesmo 
bilhetes presos ao produto entregue, que demonstraram forte poder de 
fidelização de clientes, uma vez que mexem com o emocional dos mesmos, tão 
carentes de contato físico naquele momento. 

Contudo, tais ações foram pouco implementadas ou percebidas nos 
estabelecimentos participantes desta pesquisa, provavelmente devida a pouca ou 
nenhuma estrutura de gerência especializada existente nesses estabelecimentos, 
por se tratarem de empresas familiares, sem recursos ou pessoal disponível para 
ações de marketing, em sua maioria. 

CONCLUSÃO 

Através das entrevistas, foram identificados impactos negativos, em 
diversos pontos em comum entre os serviços de alimentação, dentre eles, a 
necessidade de fechamento dos estabelecimentos por tempo indeterminado 
acaba causando incertezas em relação ao futuro do estabelecimento, combinado 
com a alta taxa de disseminação da Covid-19, para a época, o sentimento durante 
a coleta de dados era de que não se tinha certeza do que poderia acontecer.  

Assim que reaberto os estabelecimentos, em uma situação totalmente 
diferente do que estaria acostumada, dando início ao “Novo Normal”, o principal 
desafio foi conseguir atender os clientes com um menor número de colaboradores, 
devido à necessidade de isolamento social. Assim, foi possível constatar que havia 
um nível maior de preocupação com a garantia da clientela além da segurança de 
todos com as novas regras sanitárias. 

Assim estratégias foram adotadas para resoluções dos problemas gerados 
pela pandemia, os estabelecimentos se utilizaram do uso de redes sociais, 
aplicativos de refeição, e atendimentos tipo “take away”. Essas estratégias fizeram 
com que os estabelecimentos aumentassem seu vínculo com seus clientes, por 
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meio da fidelização, contribuindo então para um retorno ao mercado de forma 
mais competitiva e menos turbulenta, até uma normalização da situação com o 
fim da pandemia. 

A pesquisa nos ajuda a ter uma visão de um setor específico da sociedade 
que teve que lidar com os desafios impostos por uma grande adversidade, como 
foi a pandemia da Covid-19, sendo importante para saber lidar com novos 
problemas que podem vir a acontecer futuramente. Para obter uma visão mais 
ampla dos impactos da pandemia, seria necessária uma pesquisa no mesmo estilo 
com o saldo após a finalização da pandemia. 
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Impacts of the Covid-19-19 pandemic on 
food services, such as fishmongers. 

ABSTRACT 

The Covid-19 pandemic has changed people's routines and lives, affecting food 
services and the way we consume food away from home. The aim of this research 
was to verify the main impacts caused by the Covid-19 pandemic in restaurants, 
such as fishmongers, located in the metropolitan region of Cuiabá, MT, in order to 
understand and record the measures taken by the sector. To this end, structured 
questions were drawn up, divided into two strands, one related to the 
characterization of the establishments and the other to the actions taken. 22 
restaurants took part in the interviews. Half are in the municipality of Cuiabá 
(50%); the survey was answered by the owners themselves (68%); most are small, 
with 1 to 5 employees (36%) and with sales per month of less than 500 kg (77%). 
Half of the fishmongers have a varied menu and 100% of them offer native fish, 
the most common form of preparation being fried (95%). In all the restaurants, 
preventive measures were adopted: the use of hand sanitizer, the removal of 
tables and the mandatory use of masks. However, there was a low rate of dismissal 
of contaminated employees (18%). However, there was a change in the way the 
food was sold, which was predominantly through delivery (59%). 82% of 
restaurants reported a drop in profits and, for some (27%), the pandemic did not 
seem to be real. It can be concluded that the pandemic has had some negative 
impacts on the sector studied; however, the establishments have shown flexibility 
in adapting their procedures and have sought new ways of serving their customers. 

 

KEY-WORDS: restaurants; fish consumption; coronavírus; SARS-CoV-2 
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