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INTRODUÇÃO 

 
 

Os bares e restaurantes são locais de socialização, fazem parte da rotina social de 

pequenas e grandes cidades, com inquestionável papel para a economia. O consumo de 

alimentos de uma cidade é ditado pelos estabelecimentos sediados no município. A 

gastronomia participa do setor de serviços inovando formas de consumo e tecnologia de 

alimentos (IPIRANGA, 2010). 

A pandemia da Covid-19 e, consequentemente as políticas de distanciamento social, 

impactaram nas diversas atividades econômicas, incluindo bares e restaurantes que 

rapidamente precisaram se adequar e buscar soluções para se manterem no mercado 

(FINKLER; ANTONIAZZI; DO CONTO, 2020). O objetivo com o presente estudo foi 

investigar os impactos da pandemia da Covid-19 no mercado gastronômico brasileiro. 

 
METODOLOGIA 

Trata-se de revisão narrativa da literatura que teve como pergunta norteadora: Qual 

o impacto da pandemia da Covid-19 no mercado gastronômico brasileiro? A pesquisa foi 

realizada em maio de 2021 nas bases de dados Periódicos CAPES, Biblioteca Virtual em 

Saúde, Scientific Electronic Library Online (SciELO) e Google Acadêmico. A busca foi 

realizada utilizando as seguintes palavras-chave: pandemia, coronavírus, Covid-19, 

mercado gastronômico, restaurantes, bares e gastronomia combinados através dos 



 
operadores booleanos AND e OR. Foram adotados como critérios de inclusão: artigos 

disponíveis na íntegra e publicados em português. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÕES 

A pandemia da Covid-19, bem como as políticas de isolamento social, refletiram 

diretamente no setor de alimentação fora do lar (DUTRA; ZANI, 2020). Devido a 

impossibilidade do atendimento presencial, os estabelecimentos precisaram se readequar 

para continuar suas atividades, investiram no serviço de delivery, potencializando o uso das 

plataformas digitais e das redes sociais ou adotaram a retirada no local (DUTRA; ZANI, 

2020; FINKLER; ANTONIAZZI; DE CONTO, 2020). 

Junto à flexibilização do isolamento, houve a necessidade de adequações nas 

instalações, além do maior rigor quanto às boas práticas de produção e distribuição dos 

alimentos, segundo as orientações dos órgãos de saúde e das associações do setor de 

alimentação (DUTRA; ZANI, 2020; ANTONIAZZI; DE CONTO, 2020). Para a reabertura 

segura, os estabelecimentos seguiram as observações acerca do distanciamento entre 

clientes, higienização das mãos, uso correto das máscaras, dentre outras. Ademais, ainda 

constava a disponibilização de álcool 70% para os clientes e também no local de montagem 

das preparações destinadas ao delivery ou ao take away (SEBRAE/PR, 2020). 

Para Schneider et al. (2020), apesar dos impactos negativos em virtude da crise nos 

setores da saúde e da economia, a pandemia tornou-se oportunidade para reflexão a 

respeito dos modos de produção, processamento e distribuição dos alimentos. O momento 

mostrou-se propício para enfatizar a importância das boas práticas de fabricação que 

devem ser mantidas após pandemia, pois são medidas eficazes e fundamentais para a 

prevenção das doenças transmitidas por alimentos (GONÇALVES; TORIANI, 2021). 

 
CONSIDERAÇÕES FINAIS 

No ápice da pandemia, houve o crescimento do serviço de delivery, o uso ampliado 

das mídias sociais e verificou-se a capacidade dos empreendedores em readequarem os 

seus espaços e os seus negócios, na tentativa de permanecerem ativos no mercado. 

Determinadas mudanças nos hábitos, além das formas de produção e comercialização dos 
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alimentos e bebidas pelos bares e restaurantes certamente permanecerão, mesmo após a 

mudança de cenário. 
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