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ECONOMIA / 

Vacina e fim 
de restrições 
animam bares 
e restaurantes

Depois de mais de dois anos enfrentando uma crise sem precedentes, o setor de bares e restaurantes começa a 
vislumbrar uma recuperação gradual com a volta dos consumidores. Mas, agora, temem pela alta da inflação
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Klemilton de Brito: boas vendas previstas para o Dia dos Namorados e o Día de los Muertos

 Marcelo Ferreira/CB/D.A Press

O 
setor de bares e restau-
rantes se anima com o 
desenho de uma possível 
retomada econômica a 

partir deste mês. Após dois anos 
sobrevivendo com a crise sanitá-
ria do novo coronavírus, o avan-
ço da vacinação e o recuo das 
medidas restritivas são recebidos 
como um respiro pelos empre-
sários. Para o setor, a partir des-
te mês, o cenário será marcado 
pela retomada. Com 25 anos de 
atuação, o restaurante de co-
mida mexicana El Paso é um 
dos que proje-
ta crescimento, 
apesar das difi-
culdades viven-
ciadas na crise 
sanitária, como 
destaca o ge-
rente Klemilton 
de Brito.

“Esperamos a 
volta dos clien-
tes pouco a pou-
co, pois, de acor-
do com o ritmo 
da vacinação, fo-
mos perceben-
do uma boa re-
cuperação (das 
vendas). Mas a 
queda, em rela-
ção ao que ven-
díamos, foi de 
30% a 40%”, de-
talha o também 
gerente Varlan 
de Melo Lima. O 
El Passo acredi-
ta que o Dia dos 
Namorados (12 
de junho) e o Día 
de los Muertos (2 de novembro) 
trarão um número positivo no 
índice de vendas. “São duas da-
tas que costumam ter muito mo-
vimento”, afirma Varlan.

Presidente da Associação Bra-
sileira de Bares e Restaurantes 
(Abrasel-DF), Beto Pinheiro re-
força a análise otimista do em-
presário. “Temos um retorno de 
funcionários de diversas empre-
sas para o trabalho presencial 
e isso está sendo positivo pa-
ra o setor de bares e restauran-
tes. Além disso, a pandemia está 
mais controlada, conforme a pre-
visão que tínhamos feito quan-
do a ômicron chegou e causou 
um pico entre janeiro e feverei-
ro. Percebemos a diminuição da 

taxa de transmissão e do número 
de mortes, o que desafoga o sis-
tema de saúde. No meu entendi-
mento, o que precisamos é fazer 
a economia girar, porque as em-
presas estão em uma situação de 
endividamento muito grande. As 
que pegaram empréstimos, co-
meçaram a pagar suas parcelas 
e precisam desse aquecimento 
econômico”, alerta Beto.

Proprietário do restauran-
te de comida chinesa Long, Li 
Peng pontua que a expectati-
va é que as vendas voltem ao 
normal. “Estamos abertos há 17 
anos. Mas as vendas caíram mui-

to na pandemia, 
e em 2020 fica-
mos três meses 
fechados. Além 
disso, o pre-
ço dos alimen-
tos subiu mui-
to, como óleo e 
carne”, ressalta. 
Embora sem um 
recorte especí-
fico do Distrito 
Federal, a Abra-
sel divulgou 
uma pesquisa 
de nível nacio-
nal, mas que 
reflete a situa-
ção do DF. De 
acordo com ela, 
desde a chega-
da da pande-
mia, o percen-
tual de empre-
sários que fe-
chou o mês de 
janeiro de 2022 
com saldo po-
sitivo (34%) foi 
superior aos 

que tiveram prejuízo (31%). 
Outros 31% fecharam as con-
tas em equilíbrio.

Desafios

O setor, contudo, também 
passa por percalços. O carna-
val não trouxe o lucro esperado 
e fechou os quatro dias de folia 
no “zero a zero”. As informações 
foram dadas pelo presidente do 
sindicato patronal de hotéis, res-
taurantes, bares e similares de 
Brasília (Sindhobar), Jael Silva. 
“Como o carnaval estava proibi-
do, o movimento foi muito fra-
co, alguns não registraram au-
mento das vendas e outros ti-
veram queda de até 10%. Mas, 

gradativamente, devemos vol-
tar a normalidade, e com isso as 
pessoas devem rapidamente vol-
tar a frequentar os bares e res-
taurantes. Também esperamos 
que a inflação não dispare para 
não afetar a economia nem os 
produtos. Outro ponto que nos 
motiva são os festivais gastro-
nômicos da cidade, que devem 
aquecer o mercado”, avalia.

A perspectiva de melhoria do 
comércio também anima o Sin-
dicato dos Empregados no Co-
mércio Hoteleiro, Restauran-
tes, Bares e Similares do DF (Se-
chosc). De acordo com Orlando 
Cândido Gomes, presidente do 
Sechosc, a expectativa é de que 
novas contratações. “O merca-
do está indo a todo vapor e es-
tá melhorando bastante, e isso 
alegra o nosso setor. Durante a 
pandemia sofremos muito com 
as demissões, mas agora, com 
a abertura de novos empreen-
dimentos, os empresários co-
meçam a recontratar porque 
eles sabem que sem o funcio-
nário eles não vivem. Mas ainda 

somos uma categoria muito sa-
crificada”, destaca.

Problemas

O restaurante Mayer Sabores 
do Brasil, que atua há 13 anos no 
mercado, também teve queda nas 
vendas, com a chegada do novo 
coronavírus, de acordo com a pro-
prietária Keli Mayer. “Foi pratica-
mente 50% de queda nas vendas, 
e, mesmo com o retorno das ati-
vidades, não voltamos a vender o 
mesmo que antes. Durante a pan-
demia, como já estava construin-
do desde 2018, abri outro Mayer 
e o Café das Orquídeas, que tam-
bém sofrem com a pandemia. O 
grande problema é que as vendas 
estão abaixo da pré-pandemia, e 
os gastos com a empresa, como 
funcionários, alimentos, produ-
tos de limpeza e descartáveis, es-
tão cada vez mais caros, isso é um 
problema que dificulta muito a 
nossa realidade. E isso vai além 
do vírus, porque agora se refere a 
crise econômica mesmo, as famí-
lias não estão saindo como antes, 

estão economizando, porque não 
possuem o mesmo valor para gas-
tar. Se iam para o restaurante todo 
fim de semana, agora visitam duas 
ou uma vez por mês”, salienta.

Economista e coordenador 
do curso de economia da Uni-
versidade Católica de Brasília 
(UCB), Matheus Silva de Pai-
va aponta que o momento é de 
“inflação global extremamente 
alta”. “Em especial o preço do 
combustível, agora ocasiona-
do com a guerra da Rússia com 
a Ucrânia, e como o transporte 
é um insumo básico e tudo pre-
cisa ser transportado, isso afeta 
diversos outros produtos. Sem 
falar que casas noturnas, shows, 
músicas e restaurantes ficaram 
muito tempo fechados, então 
acumularam dívidas. Uma su-
gestão aos restaurantes é ten-
tar utilizar do marketing mais 
agressivo para chamar clien-
tes”, sugere.

O professor orienta as empre-
sas a irem para as redes sociais, 
como Instagram e Tik Tok. “Mexer 
no preço é algo quase impossível 

de se fazer devido a alta de pre-
ços, então, o diferencial será o 
atendimento (inclusive on-line) 
ao cliente e a boa publicidade. 
E quando esse consumidor che-
gar na casa, tratá-lo como um rei. 
Esse atendimento diferenciado é 
superimportante, para garantir a 
fidelidade do cliente”, ressalta.

Festivais

Alguns restaurantes enfren-
taram um desafio dobrado ao 
terem que lidar com a abertu-
ra dos seus negócios no meio 
da pandemia. É o caso do Ouri-
ço, que iniciou as atividades em 
agosto de 2020. “Como abrimos 
na pandemia, não temos com 
o quê comparar, mas, de 2020 
para cá, as vendas têm gradual-
mente melhorado, subindo pou-
co a pouco os números. Outra 
expectativa nossa de melhoria 
se refere ao Brasília Restaurant 
Week, que costuma deixar a ca-
sa cheia e trazer um movimen-
to muito bom”, salienta Benildo 
Sousa, maitre do restaurante.

Sócio-proprietário do Con-
tê, Oda Piacini observa que a 
Casa também espera por um 
movimento positivo no Restau-
rant Week. “Assumimos a ges-
tão do Contê em março de 2020 
e ficamos sem poder abrir. Nos 
momentos que tem lockdown, 
demora uns dois meses para 
voltar a termos uma retoma-
da, pois o comércio fica de no-
vo desaquecido e as pessoas fi-
cam com medo de retomar as 
atividades. Mas estamos con-
fiantes com este ano. Além dis-
so, o primeiro fim de semana 
do Restaurant Week já deixou 
a casa cheia”, se alegra.

Especialista em finanças e eco-
nomia da saúde da Estácio Brasília, 
Cássia Chagas aponta que os em-
presários podem adotar a diversifi-
cação de produtos e serviços. “Am-
pliar a gama de clientes atendidos 
pelos estabelecimentos, gerando 
margem de lucro complementar 
às atividades já desempenhadas 
(é uma alternativa)”, avalia. Cássia 
também pontua que o equilíbrio 
das contas, “e da estrutura de capi-
tal, bem como um gerenciamento 
eficiente de estoque, permite o su-
primento de acordo com as neces-
sidades, evitando medidas emer-
genciais e trazendo melhor capaci-
dade de negociação junto aos for-
necedores”, finaliza.

Oda Piacini e os desafios de assumir o 
restaurante em meio à crise sanitária

Arquivo Pessoal

Keli Mayer destaca que as vendas chegaram a 
cair 50% durante a pandemia

Arquivo Pessoal

 Varlan de Melo: o alto preço dos produtos 
tem sido um empecilho, mas está otimista

Edis Henrique Peres/CB/DA Press

Benildo Sousa: expectativa de aquecimento 
das vendas nos próximos meses
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O que precisamos 
é fazer a economia 
girar, porque as 
empresas estão 
em uma situação 
de endividamento 
muito grande. 
As que pegaram 
empréstimos, 
começaram a pagar 
suas parcelas e 
precisam desse 
aquecimento 
econômico”

Beto Pinheiro, presidente 
Abrasel-DF


