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All’acquisto  
 
� Non vado negli esercizi commerciali se ho un’infezione respiratoria e febbre maggiore di 37,5°C. 

Se ho bisogno di acquisti alimentari, ricorro a servizi alternativi di consegna domiciliare (commerciali, di sostegno 
sociale, di vicinato, ecc.).  

 

� Prima di uscire compilo una lista dettagliata della spesa; se vado in un supermercato od un mercato conosciuto, 
organizzo la lista in funzione del percorso da fare per acquistare gli alimenti che mi interessano e resto nell’esercizio 
commerciale od al mercato solo il tempo necessario per fare la spesa.  

 

� Mentre aspetto di entrare negli esercizi di vendita, rispetto rigorosamente le norme di distanziamento.  

 

� All’interno dei locali commerciali uso la mascherina facciale di tipo 
chirurgico. Se posso non uso le mascherine con valvola perché non fermano 
le goccioline respiratorie e quindi potrei diffondere il virus se senza saperlo 
fossi infetto.  

 

� All’ingresso uso i gel/spray sanificanti messi a disposizione dagli 
esercenti per la disinfezione dei manici dei carrelli/cestelli.  

 

� All’ingresso uso sempre il gel sanificante per le mani messo a 
disposizione dagli esercenti e poi non mi tocco bocca, viso, occhi ed evito di 
toccare altri oggetti (cellulare, borsa, ecc.) per tutta la durata della spesa.    
Se all’ingresso ho già addosso dei guanti (ma non sarebbe corretto entrare 
con guanti che ho già usato per toccare oggetti o superfici fuori dal 
supermercato) uso il gel sanificante per sanificare i guanti 

 

� All’interno del supermercato o del mercato alimentare rispetto il distanziamento verso gli altri clienti e il personale del 
punto vendita.  

 

� Se ci sono, rispetto i percorsi obbligati definiti dagli esercenti o dai gestori dell’area di mercato.  

 

� Nei reparti con vendita di alimenti sfusi (es. ortofrutta, panetteria, ecc.), mi metto sempre i guanti monouso messi a 
disposizione dagli esercenti (se c’è l’addetto alle vendite chiedo a lui di imbustare e pesare il prodotto). Se ho già 
addosso dei guanti, metto il guanto monouso sopra a quello che ho già addosso.  

 

� Evito di toccare i prodotti in esposizione cioè cerco di toccare solo gli articoli che intendo acquistare.  

 

� Alla cassa rispetto il distanziamento dagli altri clienti e mantengo la distanza dal personale di cassa.  

 

Norme igieniche e precauzioni dall’acquisto al consumo 



A casa 
 

      

� Cerco di non appoggiare le borse (sacche) usate per il trasporto della 
spesa (che sono state poggiate nelle aree di imbustamento e per terra) 
dove appoggio anche gli alimenti. 

Lavo periodicamente le borse (sacche) utilizzando acqua e sapone o 
soluzioni disinfettati a base di cloro.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

� Prima di riporre la spesa e dopo averla riposta, lavo accuratamente le mani con acqua calda e sapone, per 40-60 
secondi, lavando dorso e palmo delle mani, facendo attenzione a pollici, polpastrelli e unghie, strofinando anche gli 
spazi fra le dita. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



� Non occorre che disinfetti le confezioni alimentari né che lavi i prodotti ortofrutticoli al momento del rientro a casa ma 
devo ricordare che gli alimenti devono essere sempre toccati con mani o utensili puliti e che quindi è buona norma 
igienica, dopo aver toccato un imballaggio alimentare e prima di toccare l’alimento con le mani, procedere al lavaggio 
delle stesse.  

 

� Nel frigorifero separo gli alimenti crudi da quelli cotti e riparo quelli cotti da eventuali contaminazioni tenendoli 
all’interno di contenitori chiusi o coprendoli. Dispongo gli alimenti come indicato in figura 

  

 
 

� Prima e dopo la preparazione degli alimenti, lavo accuratamente le mani secondo le modalità già illustrate.  
 

� Prima e dopo la preparazione degli alimenti, lavo le superfici della cucina e le altre superfici d’uso con acqua e 
sapone e poi le igienizzo, a seconda del tipo di superficie, con alcool etilico al 75% o con una soluzione a base di 
ipoclorito di sodio allo 0,1%. (la candeggina in commercio ha normalmente una concentrazione di sodio ipoclorito di circa 
il 5%; posso preparare una soluzione di ipoclorito di sodio allo 0.1% per igienizzare le superfici di lavoro diluendo 20 mL 
di candeggina -  un cucchiaio da cucina equivale a circa 15 mL - in un litro di acqua. Per disinfettare bene le superfici 
lascio agire le soluzioni per un minuto e poi risciacquo accuratamente e abbondantemente con acqua tutte le superfici 
destinate ad entrare in contatto con gli alimenti (es. taglieri, piani di lavoro, utensili) in modo da rimuovere 
completamente i residui di detergenti/disinfettanti, ed asciugo le superfici. N.B.: prima di usare detergenti/disinfettanti 
leggo bene le indicazioni di rischio riportate sulle etichette dei prodotti e non mescolo insieme tipologie di 
detergenti/disinfettanti diversi. 
 

� Evito di consumare gli alimenti di origine animale (come carne, pesce, uova) crudi o poco cotti perchè anche se non 
ci sono evidenze di trasmissione attraverso gli alimenti del SARS-CoV2, i prodotti di origine animale crudi possono 
essere veicolo di diversi patogeni a trasmissione alimentare ed è necessario porre sempre cura alla loro modalità di 
consumo. Anche per questo, gli alimenti di origine animale sono gli unici alimenti che, a puro titolo precauzionale, l’OMS 
raccomanda di non consumare crudi o poco cotti durante l’epidemia di COVID-19.  

 

� Durante la cottura, sto attento che le temperature di cottura siano raggiunte in tutto l’alimento e, in particolare, nelle 
sue parti più interne (cioè al cuore del prodotto). 

 

� Dopo la cottura degli alimenti non uso per la loro manipolazione o conservazione utensili e contenitori che ho usato 
per gli stessi alimenti prima della cottura o per altri alimenti crudi. 

 



� Consumo gli alimenti congelati e surgelati soltanto dopo cottura completa, anche quando la loro natura 
merceologica potrebbe far supporre la possibilità di consumo crudo (es. mais). 

 

� Prima del consumo, lavo accuratamente frutta e verdura da mangiare cruda, risciacquandola ripetutamente sotto 
acqua corrente. Se sono disponibili immergo il prodotto in acqua contenente disinfettanti alimentari a base di cloro, 
seguendo attentamente, per concentrazioni, tempi di utilizzo e modalità di risciacquo, le indicazioni riportate sul prodotto. 
Non uso per la disinfezione degli alimenti disinfettanti o detergenti non approvati per uso alimentare 
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