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1.3 ORIENTAÇÕES GERAIS AOS CLIENTES: 
1.3.1 Entrar no estabelecimento apenas uma 

pessoa da família ou do grupo para realização das compras 
necessárias a todos; 

1.3.2 Preferir a realização_ de compra remota, com 
entregas em domicílio ou sistema passe e pegue; 

1.3.3 Ao entrar no mercado, realizar a higienização 
das mãos, utilizando o lavatório, preferencialmente, ou álcool 
em gel 70%; 

1.3.4 Ao realizar as compras, evitar conversar, 
tossir ou espirrar sobre os alimentos e produtos; 

1.3.5 Não consumir alimentos dentro dos 
supermercados e nem durante as compras; 

1.3.6 Quando possível, pagar suas compras com 
cartão, diminuindo o contato com o funcionário do caixa. 

2. AOS ESTABELECIMENTOS QUE ENTREGAM
ALIMENTOS (DELIVERY) 

2.1 AO ENTREGADOR: 
2.1.1 Manter higiene pessoal: roupa limpa, cabelo 

preso, usar chapéu ou touca, evitar acessórios pessoais (anel, 
pulseira, brincos e colar), sem barba e bigode, unhas curtas e 
sem esmalte, usar sapato fechado; 

2.1.2 A cada entrega, higienizar o guidão ou 
volante do veículo, a maçaneta da porta (carro) e painel do 
veículo, utilizando solução de água sanitária diluída (Ex.: 250 
mi de água sanitária + 750 mi de águas = 1 litro) ou álcool a 
70%, com auxilio de papel toalha; 

2.1.3 Higienizar o compartimento acoplado nas 
motos, onde são transportados os alimentos, sempre que for 
necessário com solução de água sanitária diluída (Ex.: 250 mi 
de água sanitária + 750 mi de águas = 1 litro) e flanela 
descartável; 

2.1.4 Após entrega do pedido, higienizar as mãos 
com álcool em gel a 70%; 

2.1.5 Atenção com a etiqueta respiratória: ao 
espirrar ou tossir, usar a curvatura interna do cotovelo ou 
lenços descartáveis; 

2.1.6 Se apresentar gripe ou resfriado, afastar o 
entregador das atividades; 

2.1.7 Ao chegar da entrega, lavar as mãos com 
água e sabão seguindo as recomendações do Ministério da 
Saúde; 

2.1.8 Falar somente o necessário; 
2.1.9 Manter distância do cliente na hora da 

entrega; 
2.1.10 Colocar filme plástico no teclado da máquina 

de passar cartão e higienizar com álcool em gel após o uso do 
cliente; 

2.1.11 Circular com o alimento somente o tempo 
necessário entre o local da distribuição e o local onde será 
entregue; 

2.1.12 Carro deve estar equipado com estrados e 
caixas plásticas para o acondicionamento dos alimentos e 
devem ser higienizados com solução clorada ou álcool em gel 
frequentemente; 

2.1.13 O interior do carro, onde ficam as caixas 
térmicas com alimentos, deve ser mantido em ótimas 
condições de limpeza, sendo higienizado sempre que for 
necessário (no mínimo três vezes ao dia) com solução de água 
sanitária diluída (Ex.: 250 mi de água sanitária + 750 mi de 
água= 1 litro); 

2.1.14 O cliente deve receber o produto/alimento 
em embalagem fechada para que possa higienizar com 
solução clorada ou álcool em gel antes de abrir. 

2.2 AO ESTABELECIMENTO: 
2.2.1 Dispor de lavatórios exclusivos para a higiene 

das mãos dos manipuladores de alimentos, com sabonete 
líquido inodoro antisséptico, toalhas de papel não reciclado e 
lixeira com tampa e pedal, ou seja, acionada sem contato 
manual; 

2.2.2 Realizar higienização periódica de corrimão 
de escada, pisos, maçanetas, telefones, teclados e outras 
superfícies de contato com hipoclorito de sódio ou álcool a 
70%; 

2.2.3 Estimular e orientar os funcionários à 
lavagem regular e completa das mãos com água e sabão, 
disponibilizando todos os insumos necessários; 

2.2.4 Providenciar cartazes com orientações e 
incentivo para a correta lavagem das mãos para os 
funcionários; 
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2.2.5 Aumentar a circulação de ar por meio de 
abertura de portas e janelas; 

2.2.6 Os funcionários devem evitar conversar, tocar 
o rosto, nariz, boca e olhos durante as atividades de 
manipulação;

2.2.7 Manter a distância de 1,0 (um) metro entre os 
funcionários; 

2.2.8 Diariamente certificar que os seus 
funcionários estão saudáveis, sem sintomas de resfriado e, 
principalmente, febre. Qualquer sintoma suspeito deve motivar 
o afastamento do colaborador, até ser descartada a suspeita
de que esteja contaminado com coronavírus ou, se confirmada
a contaminação, até que tenha alta médica;

2.2.9 Os alimentos devem estar em embalagens 
adequadas, limpas e lacradas; 

2.2.10 Os alimentos devem chegar em temperatura 
adequada para o consumo do cliente; 

2.2.11 Etiquetar os alimentos prontos com o horário 
na qual está saindo do estabelecimento e o tempo máximo de 
segurança em que pode ser consumido. 
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