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 Com o Impulsionamento do delivery, devido a 
Pandemia causada pelo Corona Vírus (Covid 19) no 
Brasil, causou uma preocupação maior nos profissionais 
da área de segurança de alimentos relacionada aos 
imediatos cuidados redobrados que precisam ter as 
cozinhas com a forma mais correta e reforçada de 
manipulação de alimentos, armazenamento, 
recebimento e entrega.

 Com o fato novo que foi  o aparecimento do Vírus 
Covid 19 no Brasil , sabe -se que não existe ainda relação 
entre contaminação do vírus e alimentos, mas estudos 
relatam sobre o tempo viável do vírus onde ele se 
mantem vivo em superfícies e em algumas embalagens 
de : Papelão , Enlatados , papel  etc.

 Então vamos abordar nesse Ebooks todos os cuidados 
necessários que precisam ser tomados em relação a 
nosso estabelecimento, nosso delivery e nossa casa.



1 PASSO:
Cuidados com os Manipuladores.

 A RDC 216 já preconiza todas as implantações de 
processos obrigatórios:
  
 Controle de saúde dos manipuladores;
  
 Os manipuladores devem ter asseio pessoal, hoje essa 

necessidade precisa ser redobrada com o aparecimento 
do Covid 19, esse asseio precisa ser feito de uma forma 
mais completa, a sugestão para manipuladores que 
ainda estão na ativa em cozinhas com o serviço delivery 
seria:
   Ao chegar no estabelecimento o manipulador 

deveria tomar banho no próprio local e trocar a roupa 
pelo uniforme;
  
   Os manipuladores devem lavar cuidadosa as 

mãos, antes e depois de manipular qualquer alimento, 
qualquer troca de atividade, após qualquer interrupção 
do serviço, após tocar em materiais contaminados, após 
usar sanitário e sempre que fizer necessário dentro da 
cozinha, essas são as recomendações existentes na RDC 
216. Com tudo isso sobre o Covid 19 esses cuidados 
precisam ser mais exigidos e monitorados pelo
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responsável do estabelecimento a fim de evitar que 
algumas dessas ações seja passadas despercebidas 
entre os funcionários, uma vez que a maior forma de 
contaminação é através do contato físico , uma sugestão 
importante seria colocar um cronometro bipado tocando 
a cada 20 min., assim se fazer obrigatório essa 
higienização em curto espaço de tempo e não 
esquecendo os cartazes orientando a forma correta 
dessa higienização.
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    Os manipuladores precisam seguir as normas 
pela RDC 216 onde cita que é proibido cantar, tossir, 
espirrar , mascar chiclete ou conversar perto da comida 
e de outro manipulador agora não é questão apenas 
bactericida e sim um vírus potente e muito prejudicial.

2 PASSO:
Cuidados na Higienização de Equipamentos, Utensílios e 

Superfícies.

   Na RDC 216 já se fala que as instalações, 
equipamentos e utensílios devem ser mantidos em 
condições de higiênico sanitário apropriados, dessa 
forma visando um maior controle para evitar o vírus 
precisamos tomar medidas mais rigorosas em relação a 
essa higienização feita pelos próprios manipuladores;
   Todos os equipamentos precisam ser 

higienizados antes das operações e após;
   As superfícies precisam ter um olhar mais 

cuidadoso relacionado ao tempo de higiene , é 
importante que toda superfície seja higienizada com 
água , sabão e ser finalizada com álcool a 70 %, 
lembrando da troca da bucha a cada dois dias, e sendo 
fervidas de 2 min a 5 min a cada troca de turno, são 
cuidados que atualmente não se tenha em cozinhas 
mais que no momento é imprescindível essa pratica.
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  A finalização com álcool em superfícies precisa ser 
realizada com papel toalha descartável lembrando que 
existe um tempo de vida do vírus no mesmo.

Exemplo de higienização principalmente nas 
bancadas onde se manipula o alimento.

7



3 PASSO:
Cuidados na Higienização de alimentos vindo de 

Fornecedores no ato da entrega. 

   A RDC 216 ela já determina que existe um horário 
programado que possibilitem uma boa inspeção das 
mercadorias , que que seja visível a qualidade do 
alimento, a embalagem e acima de tudo o entregador, 
desde forma e com essa mudança repentina nos 
cuidados com nossos alimentos, essa regra precisa ser 
cumprida e mais rígida e deve seguir as seguintes 
recomendações :

  O entregador precisa tomar cuidados 
imprescindíveis no ato da entrega como: 
   1. Ao chegar no estabelecimento e no 

recebimento houver uma pia com sabão , papel e álcool 
ele precisa fazer a higienização das mãos antes de 
descarregar a mercadoria , isso precisa ser uma 
exigência do estabelecimento, caso não tenha ele precisa 
ser orientado pela sua empresa que presta serviço a 
andar com luvas no caminhão e coloca -las a cada 
descarregamento para manter o controle das mãos  e 
serem descartadas em cada estabelecimento novo. O 
álcool gel também se faz necessário mais não suficiente 
uma vez que o vírus pode estar principalmente nas 
caixas de papelão.
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   2. O responsável do recebimento ficará pronto a 
receber cada mercadoria da seguinte forma: ao receber 
caixas de papelão transferir imediatamente para uma 
caixa plástica já higienizada antes de entrar no 
armazenamento.

   3. Enlatados deverão ser higienizados com água e 
sabão no recebimento antes de serem armazenados.

   4. Embalagens que não tem uma vedação firme, 
passar pano com álcool a 70% no recebimento.

   5. Frutas , legumes ,verduras e folhagens precisa 
ser feita a inspeção no ato do recebimento e 
selecionados para área de higienização das mesmas, ao 
chegar na área fazer higienização individual , sua 
lavagem precisa em água corrente , desinfectar com 
hipoclorito oferecido pelo estabelecimento, caso não 
tenha usar a dosagem 1 co de sopa de água sanitária 
para cada 2 litros de água, dentro de recipientes 
fechados, para evitar a evaporação da agua sanitária , 
logo após guardar em recipiente bem higienizado assim 
com como aumentar a higienização de geladeiras e 
câmaras .
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Cuidados ao receber refeições e 
alimentos em casa:

Recebendo Delivery

  Importante você verificar se sua embalagem veio 
bem vedada;

   Tentar deixar no compartimento na portaria caso 
você more em prédio, para que não tenha contato com o 
entregador e tentar o máximo já pagar via online, caso 
seja necessário pegar em mãos manter a distância 
exigida, e preferir pagar sempre em cartão;

   Ao entrar em casa higienizar as mãos e retirar da 
embalagem original e transferir para o recipiente limpo e 
em seguida fazer novamente a higienização com água e 
sabão.

   Bebidas em garrafas de vidro ou plásticas higienizar 
em água corrente, sabão e secar no papel toalha.
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Recebendo feira do Supermercado

  Frutas, verduras, legumes e folhagens higienizar 
individualmente com água corrente e em seguida uma 
dosagem 1 co de sopa de água sanitária para cada 2 
litros de água, as folhas precisam ser higienizadas uma a 
uma com o talo para cima e em seguida colocar em 15 
min na solução clorada. Antes de guardá-las fazer 
higienização na geladeira com detergente e água.

  O mesmo deve ser com latas lavar individualmente 
com sabão e água e recolher imediatamente os sacos 
plásticos vindo de fora e descartar, a cada troca de 
atividade devemos fazer a higienização das mãos.

  Manter limpos todos os utensílios de casa como 
pratos, talheres, copos e ideal nessa fase não fazer o 
compartilhamento, separar para cada membro.

  Lembrar que não existe comprovação cientifica que 
o vírus pode ser passado através do alimento, mais por 
via das duvidas vamos cuidar da melhor forma e fazer o 
cozimento correto.
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