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Impactos da pandemia da Covid-19 em
servicos de alimentacao, tipo peixarias.

RESUMO

A pandemia da Covid-19 alterou a rotina e a vida das pessoas, afetando servicos de
alimentagdo 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 regido metropolitana de Cuiaba, MT,
para entender e registrar as medidas tomadas pelo setor. Para tal foram elaboradas
perguntas estruturadas, divididas em duas vertentes, uma relacionada a
caracterizacdo dos estabelecimentos e outra sobre os desafios encontrados
durante situacdo pandémica. 22 restaurantes participaram das entrevistas. Metade
estdo no municipio de Cuiaba (50%); a pesquisa foi respondida, em sua maioria,
pelos préprios proprietarios (68%); boa parte de pequeno porte, com 1 a 5
funcionarios (36%) e com venda/més, menor que 500 kg (77%). Metade das
peixarias possuem variedade de cardapio e em 100% delas encontram-se peixes
nativos, sendo a forma de preparagdo frita a mais comum (95%). Em todos os
restaurantes, medidas preventivas foram adotadas: dispor dlcool em gel,
afastamento de mesas e uso obrigatério de mdscaras. Todavia, notou-se baixo
indice de afastamento de colaboradores contaminados (18%). Porém, observou-se
uma mudanca na forma de comercializagdo, 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 nao ser real. Conclui-se que a pandemia
trouxe alguns impactos negativos no setor estudado, entretanto, os
estabelecimentos demonstraram flexibilizacdo para adaptar seus procedimentos e
buscaram novas formas de atender sua clientela.

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

Conforme noticiado pela Organizacdo Pan-Americana da Saude e
Organiza¢do Mundial da Saude (2020), o primeiro caso da sindrome respiratoria
aguda grave 2 (SARS-CoV-2) foi identificado em 19 de dezembro de 2019 e desde
entdo, se transformou em uma pandemia. Em casos mais graves, medidas mais
severas, como a intubacdo e a necessidade do uso de aparelhos respiratdrios,
forcou o sistema de saude, publico e privado, a trabalhar em niveis altos de
ocupacado 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 municipios foram
classificados em situacdo de emergéncia, devido ao alto nivel de contaminagdo do
novo Coronavirus (MATO GROSSO, 2020). Assim, o setor de alimentos e bebidas
teve um impacto negativo de 66% em relagdo a receita dos estabelecimentos,
devido a pouca circulacdo de pessoas em locais ndo essenciais, tais como
shoppings, restaurantes e bares (MOREIRA, 2020).

O Servico Brasileiro de Apoio as 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 auséncia 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
comparagdo com o ano de 2019, sendo o setor de consumo o mais atingido devido
as restricGes impostas pela pandemia, valor este que representa a menor taxa da
série histdrica, iniciada em 1996 (AGENCIA IBGE, 2021). Conforme a Associacdo
Brasileira de Bares e Restaurantes - ABRASEL (2021), o faturamento do setor foi
impactado em 60%, além do surgimento de endividamento em indmeros
estabelecimentos do setor de servigos de consumo, que sobreviverem a pandemia
sem encerrar as atividades (FINKLER; ANTONIAZZI; DE CONTO, 2020).

Mesmo com home office, no qual foi possivel observar o aumento de
produtividade e maior flexibilidade de trabalho em outros setores, o “Novo
Normal” ndo 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 a
necessidade de utilizagdo de matérias-primas de alta perecibilidade, além do uso
dos espacos especificos para a produgdo e preparagdo desses alimentos.

Logo no comeco da Pandemia de Covid-19, a Food And Agriculture
Organization - FAO (2021a), emitiu pareceres iniciais em relagdo aos impactos no
setor produtivo. Inicialmente, o Oriente Médio seria o mais afetado, a partir dai se
colocou em discussdo a desigualdade que faria esses impactos serem
potencializados, principalmente na América Latina, em relagdo a economia local,
renda minima, 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 populagdo ribeirinha,
localizada em Portel, Marajo, que precisou reorganizar e se adaptar neste periodo,
onde houve a perda de atores importantes na comunidade, além do medo de
repassar o virus aos entes que necessitavam ficar em casa.
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E notdrio que a pandemia da Covid-19 modificou a realidade de todos
guando pensamos em sociedade e isso inclui estabelecimentos de servico de
alimentacdo, onde houve um impulsionamento forcado para colocar em pratica
novas formas de comercializacdo de seus servigos, relacdo com sua clientela e
demais questBes que envolvem o atendimento de forma geral (AZEVEDO;
KOERICH; CANCELLIER, 2021).

Para 2021, o crescimento do setor de servicos de alimentagao foi bom em
relagdo a 2020, primeiro ano da pandemia do novo Coronavirus, devido ao preparo
e adaptacdo ao Food Service por parte dos estabelecimentos, e ainda pelo
aumento da cobertura vacinal e da reducdo do numero de casos e mortes
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS - ABIA, 2021).

Seguindo a tendéncia de recuperacdo, em 2022, durante a pandemia
franquias de alimentagdo cresceram cerca de 18% em relagdo ao ano anterior
(ROVAROTO, 2023), bares e restaurantes criaram juntos mais de 150 mil novos
postos de trabalho, demonstrando que a pandemia foi superada (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE BARES E RESTAURANTES — ABRASEL, 2023). Atualmente tendo seu
fim decretado em 05 de maio de 2023, devido a queda nos dbitos, o cenario se
mostrou totalmente diferente.

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

MATERIAIS E METODOS

A coleta de dados se deu na regido metropolitana de Cuiabd, Mato Grosso,
incluindo os municipios de Cuiaba (Regido Central e Comunidade Sdo Gongalo
Beira Rio), Varzea Grande (Regido do Bonsucesso) e Santo Antbénio de Leverger,
entre os meses de novembro e dezembro de 2020. Para a pesquisa, foram
selecionados apenas os restaurantes especializados na preparagdo e
comercializagdo de pratos com pescado, conhecidos na regido como “Peixarias”.
Ao todo, foram contatados 28 restaurantes, no entanto, apenas 22 deles aceitaram
participar da pesquisa.

As informagdes foram coletadas por meio de entrevistas estruturadas in
loco, com o auxilio de celular smartphone contendo acesso a rede de dados mdveis
e um formulario eletrénico, elaborado pelos autores na plataforma Formularios
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 auxilio de
Software Excel, versdao 2016. Ressalta-se ainda que esta pesquisa foi submetida e
aprovada no Comité de Etica em Pesquisa em Saude da Universidade Federal de
Mato Grosso (CEP SAUDE UFMT), sob o protocolo de Certificado de Apresentacdo
para Apreciagdo Etica (CAAE) 38032420.5.0000.8124.
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1) Desafios encontrados
durante situagdo
pandémica

i ~

I) Caracterizacdo dos
Estabelecimentos

Localidade;

Cargo do respondente;

Numero de funcionarios; * Necessidade de afastamentos;
Volume comercializado; * Numero de funcionarios afastados;
Servicos ofertados; * Tempo de ndo funcionamento;
Espécies disponiveis; * Retornodas atividades;

Corte ofertado; * Elaboragdo de planos para o retorno;
Preparos ofertados; * Medidas adotadas.

Origem da matéria-prima;

Forma de armazenamento.

Figura 1. Divisdo da estrutura do questionario aplicado durante as entrevistas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A maioria (50%) dos restaurantes que participaram da pesquisa estdo
localizados no municipio de Cuiaba (Tabela 1), distribuidos no bairro Sdo Gongalo
Beira Rio, conhecido também como uma das “Rotas do Peixe”, importante ponto
de encontro da culindria ribeirinha cuiabana, fato este amparado pela lei de
fomento n2 10.426, de 30 de agosto de 2016, do Estado do Mato Grosso, ao qual
deu visibilidade e estrutura a uma localidade até entdo ndo explorada (MATO
GROSSO, 2016).

O principal grupo de respondentes da pesquisa foram os préprios
proprietdrios dos estabelecimentos (68%) sendo observado que a maioria (64%)
dos restaurantes possuem no minimo 6 colaboradores. Também foi relatado que
o volume de pescado comercializado é menor que 500 kg por més, para 36% dos
estabelecimentos (Tabela 1). Essas caracteristicas estdo relacionadas ao tipo de
negocio, pois, conforme os entrevistados, as empresas sdo, de forma geral,
familiares, tendo como funciondarios, membros ou amigos da familia, bem como
colaboradores tempordrios, residentes da prépria regido.

A metade (50%) dos estabelecimentos entrevistados ofertam servico do tipo
“variado” (Tabela 1), sendo essa classificagdo dada pelos préprios respondentes.
Segundo eles, esses sdo restaurantes que oferecem ao menos 2 opgdes de servigos
para os clientes, como, por exemplo, o servico a la carte e rodizio, ou prato feito e
servigo self-service. Conforme o Servigo de Apoio as 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 concordancia com os achados deste presente estudo.

No que se refere as espécies de pescado ofertadas, 100% dos restaurantes
declararam ter em seus cardapios os peixes com maior producdo 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 Producdo da Pecudria
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Municipal do ano de 2020 feita pelo IBGE (2020) e relatado por Ximenes (2021) a
producdo dos hibridos Tambacu e Tambatinga se destacaram na regido Centro-
Oeste, com valores que chegaram a aproximadamente 43,4 mil toneladas e mesmo
com queda de 5,9% na produgdo no ano seguinte (2021), seguiu sendo a segunda
espécie mais produzida no pais como demonstrada por meio do boletim de
Producao da Pecudria Municipal (IBGE, 2021). O Estado de Mato Grosso, no qual é
localizado as cidades nas quais foram conduzidas este estudo, destaca-se como o
52 maior produtor de peixes de cultivo (MATO GROSSO, 2021) e como o 22 maior

produtor de peixes nativos em 2021, do Brasil (PEIXE BR, 2022).

Tabela 1. Caracterizagdo dos restaurantes, tipo peixarias, da regido metropolitana de

Item
Cidade de localizagdo do
restaurante
Cuiabd

Varzea Grande

Santo Anténio de Leverger
Funcgdio do respondente da
pesquisa

Proprietério

Gerente

Gargom
Quantidade de colaboradores

<5

6a10

11a15

> 16
Volume de pescado
comercializado por més, kg

<500
501 a 1.000
1.001 a 1.500
>1.501
Tipo de Servigo ofertado
Variados*
A la carte
Rodizio
Self-service
Espécies utilizadas
Pintado (Pseudoplatystoma
spp. x Leiarius marmoratus)
Redondos **
Piraputanga (Brycon hilarii)
Matrincha (Brycon
amazonicus)
Tildpia (Oreochromis niloticus)
Tipos de corte ofertados
Filé

Cuiaba, MT.
Valor absoluto (n)

11

15

w b

O W U1

17

11

22
22

20

Frequéncia (%)

50
32
18

68
18
14

36
23
14
27

77

50
27
14

100%
100%
41%

5%
5%

91%
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Ventrecha *** 20 91%
Inteiro 3 14%
Preparos culindrios ofertados
Frito 21 95%
Assado (grelhado em chama
direta) 13 59%
Molhos (caldo, pirdo,
escabeche) 17 77%
Cru 1 5%
Origem do pescado adquirido
Piscicultores e pescadores 13 59%
Distribuidoras e frigorificos 7 32%
Feiras derua e
supermercados 2 9%
Forma de aquisi¢cdo da matéria-
prima
Congelado porcionado 11 50
Fresco porcionado 10 45
Fresco inteiro 1 5

NOTA: * Variados: Possui pelo menos dois tipos de servigos ofertados de forma conjunta
como opgdo 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 opc¢oes
minimamente processadas (filé e ventrecha - denominacgdo regional dada ao corte,
também conhecido como costelinha), apareceram em 91% das respostas,
confirmando que os consumidores atuais estdo em busca de op¢des de alimentos
de maior conveniéncia 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 universitarias da regido metropolitana de Cuiaba, notou-se que
35,7% dos participantes da pesquisa responderam preferir o corte do tipo filé,
sendo este comportamento de preferéncia também encontrado nesta presente
pesquisa. Da mesma forma, o filé apresenta melhor preferéncia em relagao ao tipo
inteiro em cidades como S3do Paulo (SP) e Recife (PE) (PEDROZA FILHO et al., 2020).

Sabe-se, todavia, que as preferéncias dos consumidores podem variar
conforme as diferentes regides e culturas, inclusive dentro do mesmo pais. Na
capital do Amazonas, por exemplo, € comum encontrar tambaqui vendido em
banda (GANDRA, 2010), ja em S3o Paulo (SP) o salmdo corresponde a 97% do
consumo, adquiridos em mercados e peixarias (SOS MATA ATLANTICA, 2013).

Referente ao tipo de preparo culindrio, nota-se que 95% dos restaurantes
avaliados tém a opc¢do de peixe frito, sendo essa uma preferéncia 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
preferéncia), ficando atras 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 regido onde os restaurantes estdo localizados é
tradicionalmente habitada por pescadores ribeirinhos, que ainda realizam a
pratica de pesca em rios da regido. Ademais, em relacdo aos piscicultores, as
AssociacOes dos Aquicultores do Estado de Mato Grosso classificam o Estado como
o futuro do setor, que vem crescendo devido ao clima favoravel, a produgdo em
grande escala de grdos, além do incentivo do Governo Estadual em melhorar o
desenvolvimento do setor, com cerca de 46.800 toneladas de pescado somente na
regidao do estado de Mato Grosso (PEIXE BR, 2021).

No que se refere a forma de aquisicdo da matéria-prima, os peixes chegam
até os restaurantes principalmente congelados (50%), seguido por frescos (45%).
Esses dados estdo em concordancia com o relatado ser a principal forma de
comercializagdo de pescado no mundo (FAO, 2022). Autores como Oliveira et al.,
(2014) e Santos (2022) afirmam que a escolha de aquisicdo de produtos congelados
estd intrinsecamente relacionada as condic¢Oes estruturais do estabelecimento e
de sua capacidade de manutencdo 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 possivel justificativa pode ser o clima
extremamente quente da regido, tornando a matéria-prima congelada a melhor
opcao para garantir a conservacdo da qualidade e vida util do pescado.

No que se refere aos impactos na atividade dos restaurantes, advindos da
pandemia, as respostas demonstram que ndo houve a necessidade de afastamento
de colaboradores em 82% dos estabelecimentos no periodo de 4 meses apds o
primeiro caso registrado no Brasil. Entretanto, ao menos 1 colaborador foi
afastado em 14% dos estabelecimentos (Tabela 2), e em um Unico caso mais grave
um dos restaurantes teve que afastar 4 funcionarios. O motivo relatado se deu pela
positivacdo do colaborador com o virus SARS-CoV-2, medida essa adequada e
recomendada pelo Ministério da Saude e Trabalho por meio das portarias
interministeriais especificas (BRASIL, 2022). Esses dados demonstraram-se
menores em relacdo a probabilidade de infec¢cdo pelo virus SARS-CoV-2 que, de
acordo com Lopes e Gongalves (2020), é de 78% para o profissional garcom, devido
aos niveis de exposi¢dao a doenga, 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 inicio da pandemia,
quando foi decretado a necessidade de lockdown pela prefeitura municipal de
Cuiaba, Mato Grosso. E 45% deles afirmaram retornar as suas atividades
imediatamente apds a publicacdo pela prefeitura de Cuiabd o primeiro Decreto
Municipal de n? 7.868, de 03 de abril de 2020, o qual liberou a reabertura dos
estabelecimentos comerciais (Tabela 2).

A decisdo de fechamento dos estabelecimentos ndo foi somente por conta
de decretos publicados, mas também por medo da circulacdo da doencga, conforme
relatado pelos respondentes. Todavia, o retorno imediato das atividades, assim
qgue permitido, se deu pela necessidade financeira dos estabelecimentos, além da
busca dos clientes por esse tipo de estabelecimento e servico.
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Tabela 2. A¢Ges adotadas nos restaurantes, tipo peixarias, da regido metropolitana de
Cuiaba/MT, devido a pandemia do Covid-19.

Item Valor absoluto (n) Frequéncia (%)

Numero de colaboradores afastados

0 18 82
1 3 14
>4 1 5
Tempo de fechamento do restaurante, em meses
1 4 18
2a3 12 55
4a5 4 18
>6 2 9
Retorno apds liberagdo por decreto municipal*
Imediatamente apos a liberagédo 10 45
Até 2 semanas apos a liberagdo 7 32
Depois de 2 semanas apos a liberagdo 3 14
Um més apos a liberagdo 2 9

Elaboragdo de um plano de contingéncia

Sim 22 100
Nao 0 0

NOTA: * Conforme DECRETO N2 7.868, DE 03 DE ABRIL DE 2.020

Planos de contingéncia foram implementados em 100% dos restaurantes,
onde foram incorporadas as medidas de prevencdo, reorganizacdo do quadro de
funcionarios e layout do ambiente seguindo todas as novas regras exigidas para a
retomada. A nivel 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
cobrancas como Imposto sobre Operacées relativas a Circulacdo de Mercadorias e
sobre PrestacGes de Servigos de Transporte Interestadual e Intermunicipal e de
Comunicacgdo (ICMS), por exemplo.

Ao avaliar as principais mudancas ocorridas na reabertura dos
estabelecimentos, apds o primeiro lockdown, notou-se pequenos impactos e
poucas modificacbes 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 nao esta ligado
necessariamente a pandemia e sim a oferta da prépria 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 mao de obra especializada, uma vez que o retorno dos funcionarios aos
seus postos de trabalho foi gradual, seja por motivos de isolamento, devido a
contaminacdo pelo virus ou medo de retornar ao convivio social.
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Ainda, o tipo de preparo culindrio 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 ndo haver comercializacao, e
ainda pela necessidade de um retorno financeiro mais assertivo.

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

Os principais meios de solicitagcdo dos pedidos por delivery, relatados pelos
entrevistados, foram aplicativos digitais, telefone (ligacdo), redes sociais e site. Isso
se deu devido a preferéncia dos consumidores por manter o isolamento social,
conforme relatado pelos respondentes. Fato semelhante é observado em
pesquisas recentes, nas quais sdo constatadas o crescimento do numero de
aplicativos de delivery para servigos de alimentagdo, classificando o Brasil como o
pais da América Latina como o maior usudrio dessa ferramenta no ano de 2020
(48,77%), periodo inicial da pandemia do novo Coronavirus (JUNIOR, 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 Cuiab3d) ao invés de frigorificos ou direto de pescadores locais. Alguns
respondentes também relataram troca de fornecedores piscicultores nesse
retorno das atividades. Isso se deu principalmente devido a alta nos pregos 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 negécio.

Verificou-se ainda que o aumento do valor da matéria-prima sofreu grande
influéncia da instabilidade da cotacdo do ddlar, assim como ocorreu em diversos
outros tipos de produtos alimenticios, decorrentes do aumento do valor dos
combustiveis e insumos que, muitas vezes, acabaram retidos nos portos de seus
respectivos paises (CORREA, 2020).

Em especifico para producdo do pescado, o grande reajuste ocorreu nos
valores de venda de ragdo, chegando a um aumento de 72% em regides mais
distantes, caracterizando um efeito direto nos custos de produc¢do 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
percep¢do dos representantes dos restaurantes, tipo peixarias, a respeito do
impacto da pandemia no setor.

A percepg¢ao de que a pandemia favoreceu a criagdo de novos modelos de
atendimento com seus clientes foi relatada pela maioria (59%) dos respondentes,
isso porque foi necessdrio 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 refei¢do. Fato semelhante pode ser observado nos Estados Unidos, bem como
em outros paises, onde, apds o inicio da pandemia, os restaurantes apresentaram
inovacdo nas formas de atendimento ao cliente, como dispor de mesas nas

. calgadas, criar pequenas cabanas refrigeradas e higienizadas, e ainda, introduzir
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divisérias com arte grafica impressa, visando atrair novos clientes e amenizar as
perdas ocasionadas pela pandemia (WU, 2020).

Tabela 3. Percepcgao dos representantes de restaurantes, tipo peixarias,
localizados na regido metropolitana de Cuiabd, MT, a respeito do impacto da
pandemia no setor.

Item questionado Ndo (%) N&o soube responder (%) Sim (%)

A pandemia serviu para melhorar o

. . 36 5 59

relacionamento com os clientes?
A demiai ibilit lh d

pandemia impossibilitou a melhora das 18 0 82
vendas?
A pandemia ndo é real, é inventada por outros 73 0 27
paises para acabar com a economia brasileira?
A pandemia ajudou o estabelecimento a

P J 50 0 50
crescer no ramo?
A pandemia trouxe mais pontos positivos do

P P P 55 5 40

gue negativos?

Essas mudancas se fizeram necessdrias, 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 reducdo de 54,5% das vendas de
restaurantes e estabelecimentos do setor de servicos de alimentacdo (RIVERA,
2020).

O tempo necessario para se assimilar as novas condi¢cbes impostas pelo
periodo pandémico, impactou o modelo de comercializagdo dos restaurantes
avaliados nesta pesquisa, sendo relatado queda nas vendas na maioria dos
estabelecimentos (82%) (Tabela 3). Esse comportamento foi observado em varios
setores, principalmente por meio da diminuigdo do fluxo de pessoas, mesmo apds
relaxamento de medidas de isolamento social (AQUINO et al., 2020).

Uma pequena parcela dos respondentes (27%) relatou uma certa
desconfianga quanto a veracidade da existéncia do virus (Tabela 3), o que
demonstra o perigo apresentado pela divulgacdo de informagbes falsas,
conhecidas por Fake News. Essas inverdades estdao muito presentes atualmente
nos meios de canais de comunicagado, incluindo aplicativos e redes sociais como
WhatsApp, Facebook e Instagram. Segundo Avaaz (2020), 9 em cada 10 brasileiros
viram pelo menos uma informagdo falsa sobre a doenca, sendo o WhatsApp
responsavel por 59% dos casos relacionados ao compartilhamento dessas noticias.

Mesmo com a dificuldade imposta pela atual situacdo, 50% dos
estabelecimentos relataram crescimento no ramo, quando reabertos de acordo
com as novas regras de atendimento. Entretanto, notou-se uma predominancia de
percepgdo de mais pontos negativos em relagdo aos positivos (55%) (Tabela 3),
fato que pode ser suportado por questdes psicoldgicas que também contribuem
para essa afirmacdo. Estudos como o elaborado por Bezerra et al., (2020), relatam
varias problematicas em relagdo ao psicoldgico das pessoas em fungdo dos efeitos

Pagina | 10 da pandemia, como problemas com autoestima, desregulacdo do sono, além do
surgimento de doencas psicolégicas, como ansiedade e depressdo.
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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 situa¢cdo naquele momento, que
ndo apresenta perspectiva, a curto prazo, para controle ou finalizacdo da
pandemia do novo Coronavirus.

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

Ressalta-se que alguns estabelecimentos de servicos de alimentacdo ja
estavam em busca dessa diferenciagdo, 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 sensac¢do de nostalgia e participacdo ativa do
consumidor no preparo e consumo de seu alimento favorito. Outras medidas
puderam ser observadas como a ampliacdo dos servicos 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
fidelizacdo de clientes, uma vez que mexem com o emocional dos mesmos, tdo
carentes de contato fisico naquele momento.

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

CONCLUSAO

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

Assim que reaberto os estabelecimentos, em uma situagdo totalmente
diferente do que estaria acostumada, dando inicio ao “Novo Normal”, o principal
desafio foi conseguir atender os clientes com um menor nimero de colaboradores,
devido a necessidade de isolamento social. Assim, foi possivel constatar que havia
um nivel maior de preocupag¢do com a garantia da clientela além da seguranca de
todos com as novas regras sanitarias.

Assim estratégias foram adotadas para resolu¢des dos problemas gerados
pela pandemia, os estabelecimentos se utilizaram do uso de redes sociais,
aplicativos de refeicdo, e atendimentos tipo “take away”. Essas estratégias fizeram
com que os estabelecimentos aumentassem seu vinculo com seus clientes, por
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meio da fidelizacdo, contribuindo entdo para um retorno ao mercado de forma
mais competitiva e menos turbulenta, até uma normalizacdo da situacdo com o
fim da pandemia.

A pesquisa nos ajuda a ter uma visdo de um setor especifico 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 visdo mais
ampla dos impactos da pandemia, seria necessdria uma pesquisa no mesmo estilo
com o saldo apds a finalizagdo 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 Cuiaba, MT, in order to
understand and record the measures taken by the sector. To this end, structured
guestions 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 Cuiaba
(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; coronavirus; SARS-CoV-2
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