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RESUMO

A pandemia de COVID-19 gerou impactos substanciais na economia global, afectando especialmente o sector de
turismo. Esta monografia investiga os efeitos da pandemia no turismo gastronémico na Cidade de Inhambane,
Mogambigue, entre 2019 e 2023, com foco nos restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge. O estudo
adopta uma abordagem mista, integrando métodos qualitativos e quantitativos para oferecer uma analise
abrangente dos impactos. A metodologia qualitativa envolveu entrevistas semiestruturadas com proprietarios e
funcionarios dos restaurantes, visando entender suas percepcdes sobre a crise e as estratégias adoptadas para
mitigar seus efeitos. Paralelamente, a abordagem quantitativa utiliza questionarios aplicados a 45 funcionarios
para coletar dados sobre alteracdes na demanda, impacto nas operacdes e medidas de adaptacdo durante o periodo
de estudo. Os resultados qualitativos indicam que os restaurantes enfrentaram desafios significativos, incluindo
uma drastica reducdo na demanda e a necessidade de demissGes, 0 que provocou ajustes operacionais
substanciais. Os dados quantitativos corroboram essas descobertas, evidenciando uma diminuicio acentuada no
volume de vendas e mudancas na operagéo dos estabelecimentos. A pesquisa conclui que a implementacéo de
estratégias de gestdo adaptativas e a adopgdo de protocolos de biosseguranca foram cruciais para recuperagdo
gradual dos clientes nos restaurantes durante e apds a crise.

Palavras-chave: Turismo; Gastronomia; Turismo; COVID-19; Economia local; Inhambane
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CAITULO I: INTRODUCAO
A pandemia de COVID-19, que comecou no final de 2019, teve um impacto devastador

em muitos sectores econdmicos, sendo o turismo um dos mais afectados. De acordo com
a Organizacao Mundial do Turismo (OMT, 2021), a pandemia resultou na maior queda
anual de turistas internacionais desde o inicio da medi¢do em 2020, com uma reducao de
aproximadamente 74% no namero de chegadas internacionais. Esse declinio acentuado
afectou gravemente o turismo gastronémico, que é intrinsecamente dependente do fluxo

constante de visitantes e da interagéo social.

Globalmente, o turismo gastrondémico enfrentou desafios significativos durante a
pandemia. O relatério da GlobalData (2022) destaca que, em 2020, aproximadamente
60% dos restaurantes em mercados-chave ao redor do mundo foram forgados a fechar de
forma temporéria ou permanentemente devido as restricGes de circulacéo e as medidas de
distanciamento social. Além disso, uma pesquisa conduzida por Smith e Jones (2021)
revelou que a pandemia levou a uma mudanca no comportamento dos consumidores, com
um aumento na demanda por experiéncias gastrondmicas locais e delivery, em vez de

viagens internacionais.

Em Mocambique, particularmente na cidade de Inhambane, que é conhecida por
sua rica oferta de turismo rural e gastronémico, também enfrentou severos impactos. Os
restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge, essenciais para 0 turismo
gastrondmico local, observaram uma queda significativa na procura de seus servigos.
Dados do Ministério do Turismo de Mogcambique (2023) indicam que a receita do sector
de turismo em Inhambane caiu em cerca de 50% em 2020 em compara¢gdo com 0 ano
anterior, reflectindo a crise global e as restrigdes locais impostas para conter a propagacgéao

do virus.

Este trabalho visa analisar os impactos da COVID-19 no turismo gastronémico na
cidade de Inhambane, com foco especifico nos restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e
Kumba Lodge, durante o periodo de 2020 a 2023. Utilizando uma abordagem mista, a
pesquisa combina métodos qualitativos e quantitativos para entender as consequéncias da
pandemia para esses estabelecimentos, as estratégias de mitigacdo adoptadas e as
perspectivas de recuperacao. Este estudo pretende contribuir para uma compreensao mais
profunda das dindmicas do sector em tempos de crise e fornecer informacdes para futuras

accOes de planificacdo e desenvolvimento de estratégias de resiliéncia.
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Quanto a estrutura organizacional, o trabalho apresenta seis (6) capitulos, a saber:
(1) a introdug¢do, que abrange o enquadramento do tema, a problematizacdo e a
justificativa; (2) a revisdo da literatura, que delineia o quadro teérico que sustenta o
desenvolvimento da pesquisa e a discussao dos resultados; (3) a metodologia, onde sao
apresentados os procedimentos metodologicos para alcangar os objectivos propostos; (4)
a apresentacao e andlise dos resultados; (5) a conclusdo e sugestdes; e (6) as referéncias
bibliograficas. Além disso, o trabalho inclui elementos pos-textuais, como apéndices e
anexos.
1.1. Problematizacéo
Os estudos sobre os efeitos da pandemia de COVID-19 tém despertado interesse em
muitos pesquisadores (Sigala, 2020; Pereira, 2021; Lyu, 2022), buscando explorar os
impactos e repercussdes para diversos sectores, especialmente o turismo, que é sensivel

a mudancas nas condi¢des econdmicas e de saude publica.

O impacto do coronavirus no turismo gastronémico destaca-se devido a sua
dependéncia da interaccdo social e mobilidade, elementos fundamentais para a
experiéncia gastronémica (Baum & Hai, 2020). Estudos apontam que as restri¢coes de
movimento e o fechar de fronteiras reduziram drasticamente o nimero de visitantes e a
receita de estabelecimentos gastronémicos ao redor do mundo (Gdéssling, Scott, & Hall,
2020).

No contexto especifico da cidade de Inhambane, o turismo gastronémico enfrenta
desafios adicionais devido a sua importancia econémica local. A dependéncia do turismo
para a subsisténcia econémica da regido faz com que qualquer interrupcdo significativa,
como a causada pela pandemia, tenha efeitos profundos. A teoria da dependéncia
econdmica, que sugere que regides com alta dependéncia de um sector especifico sao
mais vulneraveis a choques externos (Frank, 1969), é particularmente relevante para

entender o impacto da crise em Inhambane.

Os restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge exemplificam a
vulnerabilidade do turismo gastronémico em areas dependentes do turismo. A literatura
sobre gestdo de crises indica que as empresas que enfrentam choques severos
frequentemente recorrem a estratégias de mitigacdo como a reestruturacdo operacional e
a adaptacdo das ofertas de servigos (Crisis Management Institute, 2021). Entretanto, a
eficacia dessas estratégias pode variar significativamente dependendo das condicdes

especificas do mercado e da capacidade de adaptacdo dos negocios.
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Dada a situacdo, surge a seguinte questdo de pesquisa: Como a pandemia de
COVID-19 impactou o turismo gastronémico na cidade de Inhambane, com foco nos
restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge, entre 2020 e 2023.

Para abordar esta questéo, é necessario examinar a extensao dos impactos, onde a
estudos sugerem que a pandemia causou uma queda substancial na receita e na operagédo
de restaurantes turisticos, com efeitos desiguais dependendo da capacidade de adaptacdo
e da dependéncia do turismo (Sigala, 2020).

Nas mudancas operacionais e estratégias, a teoria da adaptacdo empresarial sugere
que a resposta a crises deve incluir ajustes operacionais e estratégicos para manter a
viabilidade do negédcio (Pereira, 2021). Como essas estratégias foram implementadas
pelos restaurantes e quais foram os resultados observados, sdo aspectos a ter em conta
durante o estudo. Avaliacdo da recuperacdo, analisando a eficicia das estratégias de
mitigacdo pode fornecer informacgdes sobre como os restaurantes conseguiram navegar

pela crise e quais medidas foram mais eficazes para promover a recuperagéo (Lyu, 2022).
Hipdteses

Hi: A pandemia de COVID-19 teve um impacto significativo e negativo no turismo
gastrondmico na cidade de Inhambane, levando a uma reducdo drastica no numero de
clientes e receitas dos restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge entre 2019
e 2023.

H2: Apesar do impacto negativo inicial da pandemia de COVID-19 no turismo
gastronémico na cidade de Inhambane, os restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e
Kumba Lodge implementaram estratégias eficazes de mitigacdo que permitiram a
recuperacdo parcial ou total do nimero de clientes e receitas até 2023.

1.2. Objectivos

1.2.1. Geral
Analisar os impactos da pandemia de COVID-19 no turismo gastronémico em

Inhambane, com foco nos restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge, entre
2020 e 2023.
1.2.2. Especificos

v Examinar os impactos econémicos e operacionais da pandemia de COVID-19 nos

restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge;
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v" Examinar as mudancas na demanda por servigcos gastrondmicos e as adaptacdes
realizadas pelos restaurantes durante a pandemia;
v Analisar a eficacia das estratégias de mitigacdo adoptadas pelos restaurantes para
lidar com os desafios impostos pela pandemia e promover a recuperagao.
1.3. Justificativa
O impacto da pandemia de COVID-19 no sector de turismo, especialmente no turismo
gastrondmico, tem profundas implicagBes sociais. A industria de turismo € uma fonte
crucial de emprego e desenvolvimento econdmico para muitas comunidades (Gossling,
Scott, & Hall, 2020).

A pandemia ndo apenas resultou em perda de receita e empregos, mas também
afetou a vida das pessoas que dependem diretamente desses estabelecimentos. Segundo
Baum e Hai (2020), as crises no setor de turismo tém um efeito domino, exacerbando
desigualdades sociais e prejudicando as comunidades mais vulneraveis. Este estudo é
essencial para compreender essas dindmicas e fornecer informaces que podem ajudar na
formulacdo de politicas e estratégias de recuperacdo para apoiar essas comunidades e

reduzir o impacto social adverso da crise.

Do ponto de vista académico, a pandemia de COVID-19 trouxe uma nova
perspectiva sobre a resiliéncia e a adaptacdo no sector de turismo, especialmente no
segmento gastronémico. Estudos recentes, como o de Sigala (2020), destacam que a crise
sanitaria provocou mudancas significativas no comportamento do consumidor e nas
operacdes dos estabelecimentos turisticos. A analise dos impactos especificos em
restaurantes como Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge oferece uma oportunidade
Unica para contribuir com a literatura existente sobre gestdo de crises e adaptagdo
empresarial. A pesquisa também preenchera lacunas sobre o impacto de crises sanitarias
em mercados emergentes e ajudara a desenvolver modelos tedricos mais robustos para a

gestdo de crises no setor de turismo.

Pessoalmente, a motivacdo para realizar este estudo vem do interesse em
compreender como crises globais afectam o sector de turismo em contextos locais e como
as empresas podem se adaptar para garantir sua sobrevivéncia e recuperacdo. A
experiéncia académica e profissional no campo do turismo e da gestdo de crises me
impulsiona a explorar solugbes praticas e inovadoras para desafios enfrentados pelos
estabelecimentos turisticos. Além disso, o estudo oferece uma oportunidade para aplicar

e expandir conhecimentos adquiridos em pesquisas anteriores e contribuigdes para a
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academia e para a pratica profissional na area de turismo. A investigacédo dos efeitos da
pandemia nos restaurantes locais também proporciona uma conexdo mais profunda com
a realidade econdmica e social de Mogambique, o que enriquece minha compreensao e

engajamento com a pesquisa.
1.4.Delimitacao do estudo

O trabalho, intitulado “Impactos da COVID-19 no turismo gastronémico nos anos de
2020-2023: Caso dos restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge”, foi
realizado na cidade de Inhambane, provincia de Inhambane, envolvendo gestores e
colaboradores dos trés restaurantes seleccionados. O periodo de estudo abrange desde
2019, ano anterior a pandemia, até 2023, permitindo uma analise das condi¢Bes dos
restaurantes antes e durante os efeitos da COVID-19, bem como durante o processo de

recuperacao.
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CAPITULO II: REVISAO DE LITERATURA

Neste capitulo, serdo explorados os principais conceitos, teorias e abordagens relevantes
ao tema em analise, com base em estudos anteriores. A revisdo busca ndo apenas
sumarizar as contribuicdes de autores reconhecidos, mas também criticar e avaliar suas
implicacdes, com o objectivo de fundamentar as escolhas metodoldgicas e direccionar o

desenvolvimento do estudo proposto.
2.1. Turismo Gastronomico

O turismo gastronémico desempenha um papel crucial no desenvolvimento regional
sustentavel. Ao promover a culinaria local, este tipo de turismo incentiva a producéo
agricola local e o uso de ingredientes frescos e sazonais. Isto ndo apenas fortalece as
economias locais, mas também contribui para a sustentabilidade ambiental. Estudos como
0 de Sims (2009) indicam que a promocdo de alimentos locais e sazonais pode reduzir a

pegada de carbono e apoiar praticas agricolas mais sustentaveis.

Portanto, os eventos gastronémicos, como festivais de comida e vinhos, rotas
gastronémicas e aulas de culinaria, sdo componentes essenciais do turismo gastronémico.
Esses eventos oferecem aos turistas uma oportunidade de imersdo completa nas tradi¢es
culinarias locais. Por exemplo, o Festival Internacional de Gastronomia de Tiradentes,
em Minas Gerais, atrai milhares de turistas todos os anos, oferecendo uma combinagéo

de degustacgdes, workshops e apresentacdes de chefs renomados (Rachéo et al., 2019).

Assim, a promocdo eficaz do turismo gastronémico requer estratégias de
marketing bem planejadas que destacam a singularidade e a autenticidade das ofertas
culinérias de um destino. Plataformas digitais, como midias sociais e blogs de viagem,
desempenham um papel vital na divulgacdo e na criacdo de uma imagem atrativa dos
destinos gastrondmicos. De acordo com Litvin et al. (2018), a influéncia dos meios
digitais na escolha dos destinos gastronémicos tem aumentado, com muitos turistas

baseando suas decisdes em avaliagOes e recomendagdes online.

Em Mocambique, a diversidade cultural e culinaria € um dos grandes atrativos
para o turismo. Eventos como o Festival Gastrondmico de Xai-Xai e o Festival de
Mariscos de Maputo destacam a riqueza da culindria mogambicana, atraindo turistas
nacionais e internacionais. Além disso, iniciativas como as rotas gastronémicas que
incluem visitas a mercados locais e aulas de culinaria tradicional sdo cada vez mais

populares entre os visitantes (Silva & Fernandes, 2021).
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2.2. Turismo em Tempos de COVID-19

A pandemia forgou uma redefinicdo das experiéncias turisticas, com uma énfase maior
em atividades ao ar livre e menos densas. Destinos naturais e rurais ganharam
popularidade como alternativas mais seguras para o turismo de massa. Segundo Lane e
Kastenholz (2015), o turismo rural ndo apenas oferece experiéncias auténticas e
relaxantes, mas também apoia o desenvolvimento sustentdvel das areas rurais,

proporcionando beneficios econdmicos e sociais as comunidades locais.

Governos ao redor do mundo implementaram varias politicas de recuperacao para
apoiar o sector de turismo. Essas politicas incluiram pacotes de estimulo econémico,
subsidios para empresas de turismo, e iniciativas de promog¢éo do turismo doméstico. Na
Unido Europeia, por exemplo, foram disponibilizados fundos especificos para revitalizar
0 setor de turismo, incentivando inovagdes e melhorias na infraestrutura turistica

(European Commission, 2020).

A pandemia acelerou algumas tendéncias que provavelmente continuardo a
influenciar o turismo no longo prazo. A digitalizacdo das experiéncias turisticas, como
check-ins sem contato e guias turisticos digitais, tornou-se uma pratica comum. Além
disso, a sensibilizacdo sobre salde e seguranca provavelmente permanecera como uma
prioridade para os viajantes. O turismo sustentavel e responsavel, focado na minimizacgao
dos impactos ambientais e na maximizacao dos beneficios para as comunidades locais,

também ganhou maior importancia (UNWTO, 2021).

Em Mocambique, o turismo doméstico mostrou-se como uma estratégia eficaz
para manter o setor ativo durante a pandemia. Iniciativas como a promogéo de destinos
menos explorados, como a Ilha de Mogambique e as praias de Pemba, tém atraido turistas
locais em busca de experiéncias seguras e auténticas. A colaboracdo entre 0 governo e o
sector privado tem sido crucial para implementar protocolos de seguranca e promover o
turismo interno (MINTUR, 2021).
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2.3. Impactos Econémicos e Operacionais da Pandemia de COVID-19 nos
Restaurantes

A pandemia levou a uma reducao significativa de empregos no setor de restaurantes. De
acordo com um relatério da International Labour Organization (2021), milhdes de
trabalhadores no sector de hospitalidade e alimentag&o perderam seus empregos devido
as restricbes de acesso aos estabelecimentos. No Brasil, muitos trabalhadores foram
demitidos ou tiveram seus contratos suspensos temporariamente, impactando diretamente
a renda das familias e a economia local (ABRASEL, 2020).

A crise também provocou uma mudanca nos modelos de negécio dos restaurantes.
Muitos estabelecimentos adotaram o modelo de assinaturas para refeicfes, onde 0s
clientes pagam uma taxa mensal para receber refei¢cbes regularmente. Além disso,
parcerias com supermercados e lojas de conveniéncia para vender produtos prontos para
consumo tornaram-se comuns. Essas adaptacBes permitiram que 0s restaurantes
continuassem a gerar receita, mesmo com a capacidade de atendimento reduzida (Kim et
al., 2021).

A pandemia acelerou a adopcao de tecnologias no sector de restaurantes, com
muitos estabelecimentos investindo em sistemas de gestdo de pedidos, aplicativos de
delivery e plataformas de marketing digital. Essas tecnologias ndo apenas ajudaram os
restaurantes a operarem de maneira mais eficiente, mas também melhoraram a
experiéncia do cliente, oferecendo maior conveniéncia e seguranca. Estudos indicam que
restaurantes que investiram em tecnologia durante a pandemia estdo melhor posicionados

para se recuperar e prosperar no futuro (Deloitte, 2020).

Em Mocambique, muitos restaurantes em cidades como Maputo e Beira
adaptaram-se rapidamente as novas realidades. Restaurantes como o "Zambi" e o
"Sagres" implementaram sistemas de pedidos online e parcerias com aplicativos de
entrega para manter a operacdo durante a pandemia. A utilizacdo de plataformas digitais
para marketing e comunicagdo com os clientes ajudou a manter a lealdade dos clientes e

a atrair novos consumidores (Nhantumbo, 2021).
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2.4. As Mudancas na Procura por Servicos Gastronomicos e as Adaptacoes
Realizadas pelos Restaurantes Durante a Pandemia

Durante a pandemia, houve um aumento significativo na demanda por opg¢des alimentares
saudaveis e sustentaveis. Consumidores passaram a valorizar mais alimentos que
promovem o bem-estar e que sdo produzidos de maneira ambientalmente responsavel.
Restaurantes responderam a essa demanda oferecendo opg¢des de menus mais saudaveis,
com énfase em ingredientes organicos e locais, e promovendo praticas sustentaveis em

suas operacOes (Thilmany et al., 2020).

A pandemia acelerou a expanséo dos servigos de entrega e takeout, com muitos
restaurantes adaptando suas operacdes para atender a essa demanda crescente. Segundo a
McKinsey & Company (2020), o mercado de entrega de alimentos cresceu
significativamente durante a pandemia, e essa tendéncia deve continuar. Restaurantes que
investiram em sistemas eficientes de entrega e na qualidade do servigo foram capazes de

manter a fidelidade dos clientes e atrair novos consumidores.

A experiéncia de jantar no local também passou por mudancas significativas.
Muitos restaurantes reduziram a capacidade de atendimento para garantir o
distanciamento social e implementaram medidas rigorosas de higiene. Além disso, alguns
estabelecimentos criaram espacgos ao ar livre para refei¢cdes, proporcionando uma opgéo
mais segura para os clientes. A personalizacao do servi¢o, como menus digitais acessiveis
por QR codes e a possibilidade de fazer pedidos antecipados, também melhorou a

experiéncia do cliente (Zhong et al., 2021).

Em Mogambique, restaurantes em Maputo e outras cidades comegaram a oferecer
servicos de entrega e takeout de forma mais robusta. Estabelecimentos como o Feitoria
Boutique & Restaurant e o Barclays Café adaptaram-se rapidamente, oferecendo menus
personalizados para entrega e utilizando redes sociais para promover seus servigos. Essas
adaptacdes permitiram que continuassem operando e servindo seus clientes de maneira

segura (Massingue, 2021).
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2.5. Estratégias de Mitigacdo Adoptadas pelos Restaurantes para Lidar com os
Desafios Impostos pela Pandemia e Promover a Recuperagdo

Durante a pandemia, muitos restaurantes adoptaram iniciativas de responsabilidade social
para apoiar suas comunidades locais. Essas ac¢Oes incluiram doacGes de refeicdes para
trabalhadores essenciais, desempregados e pessoas em situacdo de vulnerabilidade. Por
exemplo, na cidade de Nova York, o restaurante Eleven Madison Park converteu sua
cozinha para preparar refeicbes para comunidades carentes, mostrando um forte
compromisso com a responsabilidade social (Kim et al., 2021). Essas iniciativas ndo so
ajudaram a comunidade, mas também fortaleceram a imagem dos restaurantes como

entidades socialmente responsaveis, gerando lealdade e apoio continuo dos clientes.

Investir no treinamento e desenvolvimento dos funcionarios tornou-se uma
estratégia crucial para os restaurantes durante a pandemia. Com as mudancas nas
operacOes e a implementacdo de novas tecnologias, capacitar os funcionarios para lidar
com essas novidades foi essencial. Programas de treinamento focados em higiene e
seguranca, uso de plataformas de delivery e atendimento ao cliente adaptado as novas
normas de distanciamento social foram implementados. Estudos indicam que esses
investimentos em capacitacdo ndo s6 melhoraram a eficiéncia operacional, mas também
aumentaram a moral e o engajamento dos funcionarios, resultando em um melhor

atendimento ao cliente (Deloitte, 2020).

A crise também levou muitos restaurantes a inovarem seus menus, focando em
ingredientes locais e sazonais para reduzir custos e apoiar produtores locais. Além disso,
a sustentabilidade tornou-se uma prioridade, com muitos estabelecimentos adoptando
praticas ecoldgicas, como reducdo de desperdicio alimentar e uso de embalagens
biodegradaveis. Por exemplo, o restaurante Noma, em Copenhague, transformou-se em
um wine bar ao ar livre com um menu simplificado, focando em ingredientes locais e
praticas sustentaveis (Gossling et al., 2021). Essas mudancas ndo sO atrairam clientes
preocupados com a sustentabilidade, mas também ajudaram a reduzir 0s custos

operacionais.

Em Mocambique, muitos restaurantes implementaram estratégias eficazes para
mitigar os desafios da pandemia e promover a recuperacdo. O restaurante Zambi, em

Maputo, lancou uma campanha de doacdo de refei¢des para trabalhadores de saide, ao
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mesmo tempo que investiu em treinamento de seus funcionarios para garantir um
atendimento seguro e eficiente. Além disso, adoptaram préaticas sustentaveis, como 0 uso
de produtos locais e embalagens ecoldgicas, o que atraiu clientes conscientes e ajudou a

reduzir custos (Massingue, 2021).

Outra estratégia adoptada foi a diversificacdo dos canais de vendas, com muitos
restaurantes expandindo para além do atendimento tradicional. Plataformas de e-
commerce, vendas por redes sociais e parcerias com supermercados para oferecer
produtos prontos para consumo tornaram-se comuns. Esta diversificacdo ndo apenas
proporcionou novas fontes de receita, mas também aumentou a visibilidade e o alcance
dos restaurantes. Um exemplo bem-sucedido € o restaurante Jardim dos Sentidos, que
comecou a vender kits de refeicbes prontas para serem finalizadas em casa,
proporcionando uma nova experiéncia gastronémica para os clientes e gerando receita
adicional (Rachao et al., 2019).

A pandemia também destacou a importancia do planeamento financeiro e da
gestdo eficiente de custos. Restaurantes que implementaram praticas rigorosas de
controlo de custos e planejamento financeiro conseguiram navegar pela crise de forma
mais eficaz. 1sso incluiu a renegociacao de contratos com fornecedores, revisdo de precos
e ajuste de menus para optimizar a rentabilidade. O uso de tecnologia para monitorar
estoques e reduzir desperdicios também se mostrou essencial para manter a viabilidade

financeira durante os periodos de baixa demanda (UNWTO, 2021).
2.6. Impactos da COVID-19 no Sector do Turismo em Mo¢ambique

A pandemia da COVID-19 trouxe desafios sem precedentes para o sector do turismo
global, e Mogcambique, particularmente a provincia de Inhambane, ndo foi excepgéo.
Conhecida por suas belas praias, biodiversidade marinha e rica heranca cultural,

Inhambane depende significativamente do turismo para impulsionar a economia local.

A literatura mogcambicana examina 0s impactos econdémicos, operacionais e
sociais da pandemia no sector turistico, bem como as estratégias adoptadas para mitigar
esses efeitos. A andlise baseia-se em estudos recentes e dados de diversas fontes,
fornecendo uma viséo abrangente das mudancas ocorridas e das medidas adoptadas para

enfrentar os desafios.

A pandemia resultou em uma drastica redugdo no numero de turistas

internacionais e domésticos, afectando directamente a receita gerada pelo sector turistico.
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Segundo Matavel et al. (2021), a reducdo do turismo causou uma perda de receita
estimada em 75% em 2020, comparado ao ano anterior. A diminuig&o das visitas turisticas
teve um efeito cascata sobre outras indUstrias locais, como a restauragdo, transporte e
servicos. A queda acentuada na demanda turistica levou ao fechar temporario ou

permanente de muitas empresas, resultando em um impacto econdmico significativo.

Além da perda de receita direta, houve uma reducéo nos investimentos no sector
de turismo. Projectos de desenvolvimento turistico foram adiados ou cancelados,
exacerbando a crise econdmica. Estudos de Nhantumbo (2022) indicam que os
investimentos estrangeiros no sector cairam em 50% durante o primeiro ano da pandemia.
A falta de turistas também afectou negativamente os mercados locais, que dependem do

comeércio com visitantes para a venda de artesanato, alimentos e outros produtos locais.

A crise econdmica resultante da pandemia também teve um impacto negativo nas
finangas publicas. A reducdo na arrecadacdo de impostos e taxas de turismo reduziu a
capacidade do governo de investir em infraestrutura e servigos essenciais. Em resposta, o
governo de Mocambique implementou uma série de medidas de austeridade, incluindo
cortes orcamentarios e reprogramacéo de despesas, o que afetou ainda mais a economia
local (INE, 2022).

O sector de turismo em Inhambane enfrentou desafios operacionais significativos
durante a pandemia. As medidas de distanciamento social e as restricdes de viagens
forcaram muitos estabelecimentos a fechar temporariamente ou a operar com capacidade
reduzida. Chivambo e Langa (2022) relatam que 60% dos hotéis e resorts na regiao
tiveram que dispensar parte de seus funcionarios devido & queda na demanda e ao

aumento dos custos operacionais para cumprir 0s novos protocolos de salide e segurancga.

A implementacdo de novos protocolos de higiene e seguranca exigiu
investimentos adicionais por parte dos operadores turisticos. Isso incluiu a compra de
equipamentos de proteccdo individual (EPI’s), a adaptacdo de espagos para garantir o
distanciamento social e a intensificacdo das praticas de limpeza. Embora essas medidas
fossem necessarias para proteger a satde publica, elas aumentaram os custos operacionais

em um momento em que a receita estava em declinio.

Outro desafio operacional significativo foi a gestdo da incerteza e da volatilidade
das politicas de viagem. As mudangas frequentes nas restricbes de viagem, tanto

nacionais quanto internacionais, complicaram o planeamento e a operacao das empresas
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turisticas. Muitos operadores relataram dificuldades em manter reservas e gerenciar
cancelamentos, o que contribuiu para a instabilidade financeira (Mucavele & Nhantumbo,
2021).

O impacto social da pandemia foi sentido profundamente pelas comunidades
locais que dependem do turismo como principal fonte de renda. A perda de empregos e a
reducdo da atividade econdmica exacerbaram a pobreza e a inseguranca alimentar em
Inhambane. Estudos realizados por Mucavele & Nhantumbo (2021) indicam que a taxa
de desemprego na regido aumentou em 30% durante os primeiros seis meses de 2020,

resultando em uma crise humanitaria.

Além do aumento do desemprego, a pandemia afetou a qualidade de vida das
comunidades locais. A reducdo da renda familiar limitou o acesso a servigos basicos,
como saude e educacdo. Muitas familias enfrentaram dificuldades para pagar taxas
escolares e adquirir materiais educativos para seus filhos, o que teve um impacto negativo

na educacao das criangas (Nhantumbo, 2022).

As comunidades pesqueiras, que sdo uma parte significativa da populacdo de
Inhambane, também foram afetadas pela pandemia. A reducédo do turismo levou a uma
menor demanda por peixes e frutos do mar, resultando em precos mais baixos e menor
renda para os pescadores. Além disso, as restricbes de movimentacdo dificultaram o
acesso aos mercados e a venda dos produtos, agravando a situagdo econémica das familias

dependentes da pesca (Chivambo & Langa, 2022).

Para enfrentar os desafios impostos pela pandemia, diversas estratégias de
mitigacao foram adoptadas pelos atores do setor turistico em Inhambane. A digitalizacdo
dos servigos, como a introducdo de tours virtuais e reservas online, ajudou a manter algum
nivel de actividade turistica. Além disso, houve um foco renovado no turismo domeéstico,
incentivando os residentes de outras partes de Mocambique a visitarem Inhambane.
Iniciativas governamentais e parcerias publico-privadas também desempenharam um
papel crucial no apoio ao setor, fornecendo subsidios e linhas de crédito para empresas
turisticas (INE, 2022).

As parcerias entre o sector publico e privado foram essenciais para a
implementacdo de medidas de recuperagdo. Programas de treinamento e capacitacdo
foram oferecidos para ajudar os trabalhadores do setor turistico a se adaptarem as novas

condices de trabalho e a adquirirem novas habilidades. Essas iniciativas incluiram cursos
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de marketing digital, gestdo de crises e protocolos de saude e seguranca, preparando
melhor os trabalhadores para lidar com as exigéncias da nova realidade (Matavel et al.,
2021).

Além disso, houve um esforco significativo para promover o turismo sustentavel
e responsavel. A pandemia destacou a importancia de preservar 0s recursos naturais e
culturais da regido, e varias iniciativas foram langadas para promover préticas turisticas
que minimizem o impacto ambiental e beneficiem as comunidades locais. Projectos de
ecoturismo e turismo comunitario ganharam destaque, oferecendo experiéncias auténticas
e sustentaveis para os turistas, ao mesmo tempo em que proporcionam beneficios

econdmicos diretos para as comunidades (Nhantumbo, 2022).

Neste contexto, os impactos da COVID-19 no sector do turismo em Inhambane
foram profundos e abrangentes, afetando a economia, as operacgdes € a vida social das
comunidades locais. No entanto, as estratégias de mitigacdo adoptadas mostram um

caminho resiliente para a recuperacéo.

A continuagdo dessas iniciativas, juntamente com o apoio continuo do governo e
das organizacGes internacionais, sera vital para revitalizar o setor turistico e garantir a
sustentabilidade econdmica da regido. A resiliéncia e a adaptabilidade demonstradas pelo
setor até agora sao promissoras, mas sera necessario um esforco continuo e colaborativo
para superar os desafios e construir um futuro mais sustentavel e inclusivo para o turismo

em Inhambane.
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CAPITULO Ill: METODOLOGIA
3.1. Tipo de Pesquisa

O estudo segue uma abordagem quali-quantitativa para investigar os impactos da
pandemia de COVID-19 no turismo gastronémico em Inhambane, focando nos
restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge. A abordagem combina métodos
qualitativos para explorar detalhadamente as percepcgdes e experiéncias dos gestores e
colaboradores dos restaurantes, com métodos quantitativos para analisar dados numéricos
e estatisticos, com o objectivo de alcancar uma compreensdo abrangente dos efeitos e das

estratégias de mitigacdo adoptadas.
3.2. Abordagem

O estudo é predominantemente qualitativo, buscando compreender as percepcdes e
experiéncias dos gestores e colaboradores dos restaurantes sobre o0s impactos da
pandemia e as estratégias de adaptacdo e mitigacdo. A abordagem quantitativa sera
utilizada para analisar dados estatisticos coletados através de questionérios estruturados,
com o objectivo de fornecer uma visdo quantitativa das consequéncias econémicas e

operacionais da pandemia, além de examinar a eficacia das estratégias de mitigacéo.
3.3. Procedimentos Metodoldgicos
3.3.1. Coleta de dados qualitativos

Para examinar as percepcdes dos gestores e colaboradores sobre os impactos e estratégias
adoptadas durante a pandemia, foram realizadas entrevistas semiestruturadas com cada
um dos participantes. As entrevistas foram guiadas por um protocolo que abordou
aspectos como os desafios enfrentados, as mudancas na demanda por servigos e as
medidas de adaptacdo implementadas. As entrevistas foram conduzidas de forma

presencial.

3.3.2. Coleta de dados quantitativos

Igualmente, os questionarios para recolha de dados qualitativos incorporavam perguntas
estruturadas aplicadas aos gestores e colaboradores dos restaurantes seleccionados. Estes
questionarios incluiam perguntas baseadas em uma escala de Likert para medir a
intensidade das percepcOes e experiéncias relacionadas aos impactos da pandemia e as
estratégias de mitigacdo. As perguntas abordavam temas como mudancas nas receitas,

adaptacdes operacionais e eficacia das medidas de recuperacéo.
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3.4. Instrumentos de coleta de dados

Para os dados qualitativos, foram utilizadas entrevistas semiestruturadas com um roteiro
de perguntas que explore aspectos especificos das experiéncias e estratégias dos
restaurantes. Para os dados quantitativos, foi elaborado um questionario com escalas de
Likert e perguntas fechadas para captar dados sobre as variaveis econdmicas e

operacionais afetadas pela pandemia.

3.5. Populagéo e Amostra

A populacdo do estudo € composta pelos gestores e colaboradores dos trés restaurantes
selecionados: Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge, totalizando uma amostra de
37 participantes. A amostra foi dividida igualmente entre os trés restaurantes, com 15; 9
e 13 participantes respetivamente, seleccionados por conveniéncia. Esta divisao permite
uma analise comparativa entre os diferentes estabelecimentos e fornece uma viséo geral

representativa dos impactos e estratégias adoptadas.

3.6. Andlise dos Resultados

Os dados qualitativos foram analisados através da andlise de conteudo, identificando
categorias, temas e padroes emergentes nas respostas das entrevistas. Esta analise permite
uma compreensdo detalhada das percepcdes e experiéncias dos participantes em relagédo

as estratégias de mitigacdo e adaptacdo durante a pandemia.

Os dados quantitativos foram submetidos a andlises estatisticas descritivas,
incluindo médias e frequéncias, para resumir as respostas dos questionarios em forma de
gréaficos e tabelas. A andlise foi realizada com o software Jamovi, versdo 2.3.28

(https://www.jamovi.orq).
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CAPITULO IV: APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

3.1. Caracterizacgao dos entrevistados

A caracterizacdo dos entrevistados foi realizada para obter uma compreensédo detalhada
do perfil dos participantes no estudo sobre os impactos da pandemia de COVID-19 no
turismo gastrondmico, focando nos restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba
Lodge. No total, foram entrevistados 37 individuos, com uma distribuicdo equitativa entre

0s trés restaurantes.

Em termos de fungdes, os entrevistados foram divididos entre gestores e
colaboradores. A divisdo revela que, entre os gestores, foram incluidos 5 individuos
(13,5%), enquanto os colaboradores somam 32 individuos (86,5%). A inclusdo de um
gestor de marketing em cada restaurante (Tofo-Tofo e Kumba Lodge) proporcionou uma
visdo especializada sobre as estratégias de marketing implementadas durante a pandemia.
No total, o Tofo-Tofo contou com 2 gestores e 13colaboradores; o Africa Tropical teve
1gestor e 8 colaboradores; e 0 Kumba Lodge teve 2 gestores e 11 colaboradores. Essa
divisdo assegura uma perspectiva equilibrada das experiéncias e desafios enfrentados por

ambos 0s grupos dentro dos restaurantes (vide Figura 1).

Figural: Distribuicdo dos entrevistados por fungdes (gestores e colaboradores)
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Em relacdo ao tempo de experiéncia dos entrevistados nos respectivos restaurantes, a
maioria possui entre 3 e 5 anos de experiéncia, representando 35,6% dos participantes.
Especificamente, 6 individuos do Tofo-Tofo, 4 do Africa Tropical e 6 do Kumba Lodge
estdo nessa faixa de experiéncia. Aqueles com 1 a 2 anos de experiéncia totalizam 12
individuos (26,7%), distribuidos como segue: 4 no Tofo-Tofo, 5 no Africa Tropical e 3
no Kumba Lodge. Entre os entrevistados com menos de 1 ano de experiéncia, ha 6 pessoas
(13,3%), sendo 2 do Tofo-Tofo, 1 do Africa Tropical e 3 do Kumba Lodge. Finalmente,
11 entrevistados (24,4%) tém mais de 5 anos de experiéncia, com 3 no Tofo-Tofo, 5 no
Africa Tropical e 3 no Kumba Lodge (vide Figura 2).

Figura 2: Distribuicdo dos entrevistados por tempo ou anos de servico nos respectivos
restaurantes
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Os resultados obtidos revelam uma distribuicdo equilibrada entre gestores e
colaboradores nos trés restaurantes, com a inclusdo de um gestor de marketing. Esse
equilibrio é essencial para entender as diferentes perspectivas sobre os impactos da
pandemia e as estratégias adoptadas. De acordo com a literatura, a presenca de gestores
de marketing pode influenciar significativamente a adaptacdo e a recuperagédo dos
restaurantes durante crises (Gursoy & Chi, 2020). A inclusdo desses gestores nas
entrevistas oferece dados valiosos sobre como as estratégias de marketing foram ajustadas

para enfrentar os desafios impostos pela pandemia.
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A distribuicdo dos entrevistados por tempo de experiéncia revela que a maioria
possui entre 3 e 5 anos de experiéncia. Este achado esta alinhado com a pesquisa de
Nagesh et al. (2021), que indica que funcionarios com experiéncia intermediaria tendem
a ter uma visdo mais equilibrada das mudancas operacionais e econémicas durante
periodos de crise. A experiéncia intermediaria pode permitir uma compreensdo mais
profunda dos desafios enfrentados e das solug¢fes implementadas, o que é corroborado

pelos dados que mostram um predominio dessa faixa etaria entre os entrevistados.

A inclusdo de gestores de marketing € particularmente relevante, considerando
que a literatura aponta para a importancia da comunicacéo e das estratégias de marketing
na recuperacdo de empresas do setor de turismo durante a pandemia (Sigala, 2020).
Estudos semelhantes, como o de Gursoy e Chi (2020), destacam que a adaptacdo das
estratégias de marketing foi crucial para a sobrevivéncia e recuperacdo dos restaurantes.
A presenca de gestores de marketing em cada restaurante no nosso estudo permite uma
andlise das estratégias especificas implementadas e como essas foram adaptadas as
mudancas nas condig¢des de mercado.

Além disso, a distribuicao dos entrevistados entre os trés restaurantes garante uma
analise equilibrada das perspectivas e experiéncias. A literatura sugere que a adaptacao a
novas realidades operacionais e econdmicas pode variar significativamente entre
diferentes estabelecimentos (Chen & Peng, 2020). A divisao equitativa dos entrevistados
entre os restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge possibilita uma
comparacdo abrangente das préaticas e estratégias adoptadas em diferentes contextos,

contribuindo para uma compreensdao mais completa dos impactos da pandemia.

3.2. Consequéncias econdmicas e operacionais causadas pela COVID-19

A captura de dados sobre as consequéncias econdmicas e operacionais causadas pela
COVID-19, foram colocadas questdes a comecar pela pergunta “como a receita do seu
restaurante foi afetada pela pandemia de COVID-19?” A analise das respostas a questdo
sobre o impacto da pandemia na receita dos restaurantes revelou que a maioria dos
entrevistados em todos os estabelecimentos relatou uma diminui¢do significativa na

receita.

No Tofo-Tofo e no Kumba Lodge, 14 dos 15 entrevistados indicaram que a receita
diminuiu, enquanto no Africa Tropical, 13 dos 15 também relataram uma queda. Apenas

um pequeno numero de entrevistados em cada restaurante mencionou que a receita
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permaneceu estavel, e nenhum deles relatou um aumento na receita durante a pandemia
(Figura 3).

Figura 3: Impacto na receita dos restaurantes devido a COVID-19
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Igualmente, outra questdo foi colocada a seguinte pergunta, “qual foi a porcentagem
aproximada de reducdo na receita do restaurante durante a pandemia?” as respostas
mostram que a distribuicdo dos dados sobre a porcentagem de reducdo na receita mostrou
que a maioria dos entrevistados relatou uma diminuicdo significativa de 26-50%. No
Tofo-Tofo, 8 entrevistados indicaram essa faixa de reducdo, com 5 relatando uma

diminuicdo superior a 50% (vide Figura 4).

No Africa Tropical, 7 entrevistados reportaram uma reducdo de 26-50%, e 2
mencionaram uma queda superior a 50%. No Kumba Lodge, 9 entrevistados também
relataram uma reducdo de 26-50%, e 4 indicaram uma queda acima de 50%. Uma pequena
proporcdo dos entrevistados ndo soube informar a porcentagem exata de reducdo. A
analise das respostas sugere que a pandemia teve um impacto significativo na receita dos
restaurantes. A predominancia de respostas indicando uma diminui¢do na receita é
consistente com as tendéncias observadas em estudos anteriores, que destacam a
severidade dos impactos econdmicos da pandemia no setor de hospitalidade e
gastronomia (Gursoy & Chi, 2020; Sigala, 2020).

A falta de aumento na receita em todos os restaurantes ¢ um reflexo das
dificuldades enfrentadas, com a maioria indicando redugfes substanciais. O fato de a

maior parte dos entrevistados reportar uma reducdo entre 26% e 50% confirma a
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gravidade da crise, corroborando estudos que documentam as perdas significativas na
receita para muitos negécios do setor durante a pandemia (Chen & Peng, 2020). Os dados
também mostram uma menor propor¢do de entrevistados que ndo sabiam a porcentagem
exata de reducdo, o que pode indicar uma falta de acesso a informacgdes financeiras

detalhadas ou uma incerteza geral sobre a extensdo dos impactos econémicos.

Figura 4: Porcentagem de reducgéo na receita causada pela COVID-19
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Fonte: Autora (2024)

Na questdo sobre “quais as areas do funcionamento dos restaurantes que foram mais
afectadas pela COVID-19”, A andlise das respostas a pergunta sobre as areas mais
impactadas revela que os custos operacionais foram a area mais afetada, com a maioria
dos entrevistados de todos os restaurantes indicando essa categoria como a mais
impactada. No Tofo-Tofo, 14 entrevistados relataram um impacto significativo nos custos
operacionais; no Africa Tropical, 13 entrevistados e no Kumba Lodge, 13 entrevistados

também apontaram para 0s custos operacionais como a area mais atingida.

O funcionamento diario também foi amplamente impactado, com 13 entrevistas
no Tofo-Tofo, 12 no Africa Tropical e 11 no Kumba Lodge relatando dificuldades nessa
area. O atendimento ao cliente foi outra area significativamente afetada, com 12
entrevistados no Tofo-Tofo, 11 no Africa Tropical e 10 no Kumba Lodge mencionando
problemas relacionados. O fornecimento de ingredientes teve um impacto consideravel,
mas menos uniforme, com 10 entrevistados no Tofo-Tofo, 9 no Africa Tropical e 12 no

Kumba Lodge relatando dificuldades nesta area (vide Figura 5).
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Figura5: Classificacdo das areas impactadas pela COVID-19 nos restaurantes
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Fonte: Autora (2024)
Os resultados indicam que a pandemia afectou gravemente varias areas operacionais dos

restaurantes. A predominancia de impactos nos custos operacionais é consistente com a
literatura que aponta para 0 aumento das despesas e desafios financeiros enfrentados pelos
negocios durante crises (Gursoy & Chi, 2020; Sigala, 2020).

O impacto no funcionamento diario e no atendimento ao cliente também é
consistente com as dificuldades observadas em outras pesquisas que documentam a
adaptacéo forcada e a necessidade de reconfiguracédo das operagoes de restaurante durante
a pandemia (Chen & Peng, 2020). A menor frequéncia de problemas relatados no
fornecimento de ingredientes e na categoria “outros” sugere que, embora essas areas
também tenham sido afetadas, elas ndo foram tdo criticamente impactadas quanto os

custos operacionais e o funcionamento diério.

3.3. Mudancas na demanda e adaptacdes feitas nos restaurantes durante a
COVID-19

A tabela 1 apresenta a percepcao dos funcionarios sobre o impacto da pandemia nos
restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge. Observa-se que a maioria dos
funcionarios acredita que houve uma diminuicdo nas actividades dos restaurantes durante
a pandemia, com 13 funcionarios do Tofo-Tofo e Kumba Lodge e 12 do Africa Tropical

relatando esta percepcao.

Apenas 4 funcionarios relataram que as actividades permaneceram estaveis,

enguanto nenhum relatou aumento nas actividades. Trés funcionarios indicaram néo saber
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como a pandemia afectou o restaurante. Esses dados indicam que a pandemia teve um

Impacto negativo significativo nas operacgdes dos restaurantes.

Tabela 1: Impacto da pandemia nos restaurantes

Restaurante Aumentou Permaneceu Diminuiu  Nao sei Total
estavel

Tofo-Tofo 0 1 13 1 15

Africa 0 2 6 1 9

Tropical

Kumba 0 1 11 1 13

Lodge

Total 0 4 30 3 37

Fonte: Autora (2024)
A Tabela 2, ilustra as adaptacGes operacionais adoptadas pelos restaurantes para

enfrentar os desafios da pandemia. Os trés restaurantes implementaram varias estratégias,
como a introducdo de servicos de entrega, sendo o Tofo-Tofo e Kumba Lodge os que

mais utilizaram essa op¢éo, com 14 mencdes cada.

A reducdo de itens do cardapio também foi uma estratégia comum, especialmente
no Tofo-Tofo, com 10 mencgbes. Além disso, a introducdo de novos itens e a oferta de
refeicOes para levar (take-wey) foram amplamente adoptadas, destacando a flexibilidade
dos restaurantes em ajustar seus servigos as novas demandas. Essas adaptacdes foram
cruciais para mitigar os efeitos negativos da pandemia e atender as necessidades dos

clientes.

Tabela 2: Adaptacdes operacionais dos restaurantes

Restaurante Reducéo Introducdo de Refeicbes  Servicos de Entrega  Outros
de Itens Novos itens para levar

Tofo-Tofo 10 5 12 14 2

Africa 8 7 10 13 3

Tropical

Kumba 9 6 11 14 1

Lodge

Fonte: Autora (2024)
A tabela 3 detalha as medidas de segurangca implementadas pelos restaurantes para

garantir a seguranca de funcionarios e clientes durante a pandemia. Entre as medidas mais
frequentemente adoptadas estdo o reforgo na limpeza e 0 uso de mascaras, com 14 e 12
mencodes, respectivamente, no Tofo-Tofo e Kumba Lodge. O distanciamento social
também foi uma medida importante, sendo destacada por 13 funcionarios de cada

restaurante.
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O pagamento sem contato foi menos mencionado, mas ainda relevante,
especialmente no Kumba Lodge, com 11 mencdes. Essas medidas demonstram o
compromisso dos restaurantes em proporcionar um ambiente seguro durante a pandemia,

contribuindo para a confianca dos clientes e a continuidade das operacdes.

Tabela 3: Medidas de seguranca implementadas pelos restaurantes

Restaurante Usode  Distanciamento Reforcona  Pagamento sem Outros
mascaras Social limpeza contato

Tofo-Tofo 12 13 14 10 1

Africa 11 12 13 9 2

Tropical

Kumba 12 13 14 11

Lodge

Fonte: Autora (2024)

Os resultados apresentados nas tabelas 1; 2 &3 revelam uma queda significativa na
demanda por servigos gastrondmicos durante a pandemia, uma tendéncia confirmada por
estudos anteriores que apontam para uma reducdo generalizada na frequéncia de clientes
em restaurantes devido as restrices e ao medo do contdgio (Kim et al., 2021). A
predominancia de respostas indicando uma reduc¢édo na receita corrobora com a literatura
existente, que destaca as dificuldades econémicas enfrentadas pelo setor de hospitalidade
(Gursoy & Chi, 2020).

As adaptacOes realizadas pelos restaurantes, como a mudanca para servicos de
entrega e a oferta de refeicdes para levar, sdo estratégias bem documentadas como formas
de mitigar os impactos da pandemia (Sigala, 2020). Essas adaptacfes permitiram aos

restaurantes continuar operando, mesmo diante de restricOes severas.

A implementacdo de medidas de seguranca, como uso obrigatério de mascaras e
distanciamento social entre mesas, reflete a necessidade de garantir a seguranca dos
clientes e funcionarios, uma pratica amplamente recomendada pelas autoridades de saude
e observada em diversos estudos como essencial para a continuidade das operacOes
durante a pandemia (Chen & Peng, 2020).

3.4. Estratégias de mitigacdo adoptadas pelos restaurantes para superacao de
impactos de COVID-19

Os restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge adoptaram diversas
estratégias de mitigacdo para enfrentar os desafios impostos pela pandemia. No Tofo-
Tofo, os funcionérios destacaram a reducdo de custos operacionais e a adopg¢éo de novas

tecnologias como principais medidas implementadas. Ja no Africa Tropical, além dessas
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estratégias, houve um forte foco em campanhas de marketing para promover a seguranca
e confianca dos clientes. No Kumba Lodge, a diversificagéo de canais de vendas e o
treinamento adicional para funcionarios foram as ac¢des mais mencionadas, evidenciando
a flexibilidade e adaptacéo dos restaurantes em responder as novas exigéncias do mercado

durante a crise sanitaria.

A percepcdo da eficacia dessas estratégias variou entre os restaurantes. No Tofo-
Tofo, a maioria dos funcionarios considerou as medidas adoptadas como “eficazes”,
demonstrando um impacto positivo na operacdo do restaurante. No Africa Tropical, as
percepgoes se dividiram entre “eficaz” e “muito eficaz”, indicando um reconhecimento
significativo da eficacia das estratégias implementadas. No Kumba Lodge, as opinides
dos funcionarios foram mais diversas, com alguns avaliando as medidas como “eficazes”
€ outros como “neutras”, sugerindo uma experiéncia mista quanto a efetividade das

accOes tomadas.

As estratégias de mitigacdo adoptadas pelos restaurantes Tofo-Tofo, Africa
Tropical e Kumba Lodge refletem as préaticas recomendadas pela literatura para enfrentar
crises econbmicas e sanitarias. A reducdo de custos operacionais, ado¢cdo de novas
tecnologias, diversificacdo de canais de vendas, campanhas de marketing e treinamento
adicional para funcionarios sdo medidas amplamente discutidas como eficazes em tempos
de crise (Kapiki, 2012; Kim & Lee, 2020). A percepc¢do dos funcionarios sobre a eficécia
dessas estratégias estd alinhada com estudos que mostram que acdes proativas e bem
implementadas podem melhorar a resiliéncia e sustentabilidade dos negocios (Ritchie &
Jiang, 2019).

No Tofo-Tofo, a maioria dos funcionarios considerou as estratégias como
“eficazes”, o que esta em consonancia com estudos que indicam que a redugdo de custos
operacionais e a adogdo de tecnologias podem reduzir despesas e melhorar a eficiéncia
operacional (Mason, 2020). As campanhas de marketing, destacadas pelo Africa Tropical,
s80 essenciais para restaurar a confianga dos clientes, uma vez que transmitem seguranca

e reforcam o compromisso do restaurante com a salde publica (Zenker & Kock, 2020).

A diversificacdo de canais de vendas e o treinamento adicional no Kumba Lodge
sdo estratégias que tém sido eficazes em outros contextos, permitindo maior alcance ao
cliente e melhorando a qualificagcdo dos funcionarios para lidar com novos desafios
(Baum et al., 2020).
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CAPITULO V: CONCLUSAO E SUGESTOES

4.1. Concluséo

O estudo “Impactos da COVID-19 no Turismo Gastrondmico nos Anos de 2020-2023:
Caso dos Restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge” examinou as
consequéncias econdmicas e operacionais da pandemia de COVID-19, as mudancas na
demanda por servicos gastronomicos e as adaptacOGes realizadas pelos restaurantes
durante a pandemia, bem como a eficacia das estratégias de mitigacdo adoptadas para

enfrentar os desafios impostos pela crise sanitaria e promover a recuperacao.

Os resultados indicaram que a pandemia teve um impacto econémico significativo nos
restaurantes analisados. A maioria dos funcionarios dos restaurantes Tofo-Tofo, Africa
Tropical e Kumba Lodge percebeu uma diminuicdo substancial nas actividades durante a
pandemia, 0 que estd em consondncia com a reducdo generalizada na demanda e nas
receitas dos restaurantes em todo o mundo. Essa queda nas actividades destaca a
gravidade da crise econdmica no sector de hospitalidade, especialmente no contexto do

turismo gastrondémico. Portanto, resultados confirmam a principal hipotese do estudo.

Durante a pandemia, os restaurantes adoptaram diversas estratégias para se adaptar as
mudancas na demanda por servicos gastronémicos. As adaptacfes mais significativas
incluiram a introducao de servicos de entrega e refeicdes para levar (take-wey), bem como
a diversificacdo dos canais de vendas. Essas medidas permitiram que o0s restaurantes
mantivessem um nivel minimo de opera¢des e continuassem atendendo seus clientes,
apesar das restricdes impostas pela pandemia. A flexibilidade e inovacdo demonstradas
pelos restaurantes ao adotarem essas estratégias sdo essenciais para a sobrevivéncia em

tempos de crise.

A eficécia das estratégias de mitigagdo variou entre os restaurantes, mas de maneira geral,
foi considerada positiva pelos funcionarios. No Tofo-Tofo e Africa Tropical, as
estratégias foram predominantemente vistas como eficazes, enquanto no Kumba Lodge
houve uma percepcdo mista entre eficicia e neutralidade. As principais estratégias de
mitigacdo incluiram a redugé@o de custos operacionais, adopcdo de novas tecnologias,
campanhas de marketing e treinamento adicional para funcionarios. Tais medidas séo
cruciais para aumentar a resiliéncia dos negocios e garantir a continuidade das operacoes

durante crises.
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4.2. Sugestoes

Com base nos resultados do estudo ‘Impactos da COVID-19 no Turismo Gastronémico
nos Anos de 2020-2023: Caso dos Restaurantes Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba
Lodge”, sugere-se que 0s restaurantes diversifiqguem seus canais de vendas e adoptem
tecnologias digitais. Investir em servicos de entrega, plataformas online e tecnologias de
pagamento sem contacto pode aumentar o alcance aos clientes e manter a receita, mesmo
em periodos de restricdes. Além disso, capacitar e treinar os funcionarios sobre novas
tecnologias, atendimento ao cliente e praticas de higiene é essencial para melhorar a

adaptabilidade e garantir um servico de qualidade.

Promover a seguranca e higiene do ambiente é crucial para reconquistar a
confianga dos clientes, e campanhas de marketing focadas nessas areas podem ser
eficazes. A gestdo financeira solida e o planeamento de crises, incluindo a criacdo de
fundos de emergéncia e a busca por apoio financeiro, sdo fundamentais para enfrentar

periodos de baixa demanda.

Explorar novos mercados e produtos, formar parcerias com organizacoes locais e
engajar-se com a comunidade pode fortalecer a rede de suporte e a base de clientes dos
restaurantes. Adotpar praticas sustentaveis e promover a responsabilidade social ndo sé
ajuda a reduzir custos operacionais a longo prazo, mas também atrai consumidores
conscientes. Implementar essas estratégias pode tornar os restaurantes mais resilientes e
inovadores, preparados para enfrentar futuros desafios, ao mesmo tempo em que

melhoram a experiéncia e a satisfacdo dos clientes.
Limitacdes do estudo e propostas para estudos futuros

O estudo enfrentou algumas limitac¢des, incluindo a restri¢cdo a apenas trés restaurantes, o
que pode ndo representar a totalidade do sector de turismo gastronémico na cidade de
Inhambane. Além disso, a coleta de dados foi baseada em percepg¢des dos funcionarios e
namero reduzido de gestores, 0 que pode introduzir viés subjectivo. Para proximos
estudos, sugere-se ampliar a amostra para incluir uma variedade maior de restaurantes.
Também seria benéfico incorporar dados quantitativos, como receitas e namero de
clientes, para uma analise mais robusta. Estudos futuros poderiam explorar em maior
profundidade o impacto psicoldgico da pandemia em funcionarios e clientes, bem como

a eficacia a longo prazo das estratégias de mitigacdo adoptadas.
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Apéndice 1. Questionario aplicado aos gestores e colaboradores para recolha de dados
sobre os impactos da pandemia de COVID-19 no turismo gastronémico nos restaurantes
Tofo-Tofo, Africa Tropical e Kumba Lodge. O questionario esta dividido em secgdes
para capturar informacdes sobre as consequéncias econémicas e operacionais, mudancas
na demanda e adaptacOes realizadas pelos restaurantes, e a eficacia das estratégias de

mitigacao.

Instrucdes: Este questionario tem como objectivo entender os impactos da pandemia de
COVID-19 em seu restaurante e as estratégias adoptadas para enfrentar esses desafios.
Por favor, responda a todas as perguntas com a maior sinceridade possivel. Suas respostas
serdo confidenciais e utilizadas apenas para fins de pesquisa.

Secgéo 1: Informacgdes Gerais
1. Nome do Restaurante:
[ ] Tofo-Tofo
[ ] Africa Tropical
[ ] Kumba Lodge
2. Funcéo no Restaurante:
[ ] Gestor
[ 1 Colaborador
3. Tempo de Experiéncia no Restaurante:
[ 1 Menos de 1 ano
[11-2 anos
[]13-5 anos
[ ] Mais de 5 anos
Seccgdo 2: Consequéncias Econdmicas e Operacionais
4. Como a receita do seu restaurante foi afetada pela pandemia de COVID-19
[ ] Aumentou

[ 1 Permaneceu estavel
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[ 1 Diminuiu
[ 1 Néo sei

5. Qual foi a porcentagem aproximada de redugdo na receita do restaurante durante a

pandemia?
[ 1 Menos de 10%
[110-25%
[126-50%
[ 1 Mais de 50%
[ 1 Né&o sei
6. Quais das seguintes areas foram mais impactadas? (Selecione todas que se aplicam)
[ ] Atendimento ao cliente
[ ] Fornecimento de ingredientes
[ 1 Funcionamento diario
[ ] Custos operacionais

[ ] Outros (especificar):

Sec¢do 3: Mudancas na Demanda e Adaptacoes
7. Como a demanda por servigos gastronémicos mudou durante a pandemia?
[ 1 Aumentou
[ ] Permaneceu estavel
[ 1 Diminuiu
[ 1 Néo sei

8. Quais adaptacOes foram realizadas no menu do restaurante durante a pandemia?

(Selecione todas que se aplicam)
[ 1 Reducgéo do nimero de itens

[ 1 Introdug&o de novos itens
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[ ] Oferta de refeicGes para levar
[ 1 Mudanca para servicos de entrega

[ 1 Outros (especificar):

9. O restaurante implementou medidas de seguranca adicionais durante a pandemia?
[1Sim
[ 1 Néo
[ 1 Né&o sei
Se sim, quais medidas foram implementadas? (Seleccione todas que se aplicam)
[ ] Uso obrigatério de mascaras
[ ] Distanciamento social entre mesas
[ ] Reforco na limpeza e desinfeccdo
[ ] Adocdo de sistemas de pagamento sem contato

[ ] Outros (especificar):

Seccdo 4: Estratégias de Mitigacdo

10.Quais estratégias de mitigacdo foram adoptadas pelo restaurante para lidar com os
desafios da pandemia? (Selecione todas que se aplicam)

[ ] Reducéo de custos operacionais

[ 1 Adopcéo de novas tecnologias

[ ] Diversificacdo de canais de vendas

[ ] Campanhas de marketing para promover a seguranca e confianca
[ ] Treinamento adicional para funcionarios

[ ] Outros (especificar):

11. Qual foi a eficacia percebida dessas estratégias de mitigacdo?
[ ] Muito eficaz

[ ] Eficaz
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[ ] Neutro
[ 1 Pouco eficaz
[ ] Ineficaz
[ 1 Néo sei
12. O restaurante recebeu apoio financeiro ou subsidios durante a pandemia?
-[]1Sim
- [1Nao
- [ ] Néo sei
Se sim, qual tipo de apoio? (Selecione todas que se aplicam)
- [ ] Subsidios governamentais
- [ ] Empréstimos com condigdes especiais

- [ ] Doagdes ou ajudas de ONGs

- [ ] Outros (especificar):
Seccdo 5: Comentarios Adicionais

13. Por favor, adicione quaisquer comentarios adicionais sobre os impactos da pandemia

e as estratégias adoptadas pelo seu restaurante:

Agradecemos pela sua participacéo!
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