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Agenda 2030

Estratégia europeia “Farm to Fork”

Direito Humano à Alimentação Adequada

Princípios para uma alimentação 

saudável, de qualidade, saborosa e 

sustentável na Academia



Assegurar o 

acesso a uma 

alimentação 

saudável, 

equilibrada e 

variada, tendo 

em 

consideração 

as 

necessidades 

do indivíduo e 

da sua 

situação no 

ciclo de vida.

Garantir a 

segurança 

alimentar.

Promover a 

sustentabilida

de alimentar e 

a redução do 

desperdício 

alimentar.

Promover o 

aumento da 

literacia 

alimentar.

Promover a 

capacitação 

dos diferentes 

elementos da 

comunidade 

académica 

para a 

concretização 

de uma 

alimentação 

saudável e 

sustentável.



Assegurar o acesso a 

uma alimentação 

saudável, equilibrada 

e variada, tendo em 

consideração as 

necessidades do 

indivíduo e da sua 

situação no ciclo de 

vida.

Garantir a segurança 

alimentar.

Promover a 

sustentabilidade 

alimentar e a redução 

do desperdício 

alimentar.

Promover o aumento 

da literacia 

alimentar.

Promover a 

capacitação dos 

diferentes elementos 

da comunidade 

académica para a 

concretização de 

uma alimentação 

saudável e 

sustentável.



Assegurar o 
acesso a uma 
alimentação 

saudável, 
equilibrada e 

variada, tendo 
em 

consideração 
as 

necessidades 
do indivíduo e 

da sua 
situação no 

ciclo de vida.

Aumentar a disponibilidade de água nos espaços de utilização comum da

instituição, através da disponibilização de bebedouros e da disponibilização

gratuita de água da rede pública em todos os espaços que comercializem alimentos

(ex.: jarros de água sempre disponíveis e visíveis)

Não disponibilizar saleiros e molhos (ketchup, mostarda, maionese), promovendo

a redução de sal nas refeições em todos os espaços que comercializem alimentos

Assegurar que o pão disponível para consumo nos serviços de alimentação é

preferencialmente escuro ou de farinha integral e que apresenta um teor de sal

inferior a 1 g por 100 g de pão

Aumentar a oferta e diversidade dos produtos hortícolas como acompanhamento

das refeições servidas nas cantinas e outros espaços que fornecem refeições

Aumentar a oferta de leguminosas nas refeições servidas nas cantinas e outros

espaços que fornecem refeições

Transversais



Divulgar a informação nutricional das ementas incentivando a escolhas

saudáveis

Disponibilizar um buffet de frutas, hortícolas e leguminosas nas cantinas,

como um meio de aumentar a quantidade de frutas e legumes servidos e

diminuir o consumo de outros componentes das refeições. Incentivar o

consumo de vegetais, principalmente nos subgrupos com uma ingestão

tendencialmente menor

Não disponibilizar bebidas refrigerantes nas cantinas (tal como descritas na

Portaria 703/96, de 6 de dezembro)

Incluir nas ementas, sempre que possível, alimentos biológicos e sazonais

Assegurar o 
acesso a uma 
alimentação 

saudável, 
equilibrada e 

variada, tendo 
em 

consideração 
as 

necessidades 
do indivíduo e 

da sua 
situação no 

ciclo de vida.

Cantina



No caso dos bares, disponibilizar 3 partes de produtos nutricionalmente

equilibrados para 1 parte de produtos nutricionalmente menos equilibrados

Aumentar a variedade e sazonalidade das frutas nos bares e utilizar diferentes

formas de apresentação no sentido de promover o consumo (laminada, em

copos, etc.)

Garantir que os bares apresentam opções alimentares saudáveis e facilmente

visíveis

Assegurar o 
acesso a uma 
alimentação 

saudável, 
equilibrada e 

variada, tendo 
em 

consideração 
as 

necessidades 
do indivíduo e 

da sua 
situação no 

ciclo de vida.

Bares



Melhorar a oferta alimentar das máquinas de venda automática (não

disponibilizar refrigerantes e produtos de pastelaria; disponibilizar fruta em

natureza)

Reduzir a quantidade de açúcar disponível nas máquinas de venda automática

de bebidas quentes (5g no máximo)

Assegurar o 
acesso a uma 
alimentação 

saudável, 
equilibrada e 

variada, tendo 
em 

consideração 
as 

necessidades 
do indivíduo e 

da sua 
situação no 

ciclo de vida.

Máquinas de venda 

automática de alimentos



Garantir a 

segurança 

alimentar dos 

estudantes.

Avaliar a insegurança alimentar dos estudantes

Cumprir as boas práticas do Manual de Segurança Alimentar

implementado

Apresentar nas ementas a informação das substâncias que

provocam alergias ou intolerâncias, de acordo com o estabelecido

no Regulamento UE) nº 1169/2011, de 25 de outubro



Desincentivar e avaliar (com a criação de um sistema de

monitorização contínua) o desperdício alimentar

Adequar a oferta alimentar, nomeadamente tendo em

consideração o incremento do consumo de alimentos frescos

locais e provenientes de circuitos de abastecimento de cadeias

curtas

Promover a 

sustentabilidad

e alimentar e a 

redução do 

desperdício 

alimentar.

Adequar as capitações fornecidas dos diferentes componentes da

refeição às necessidades nutricionais dos consumidores

Promover a recolha de resíduos orgânicos destinados à

compostagem



Estimular a reflexão da comunidade académica para o Direito Humano à 

Alimentação Adequada

Promover o 
aumento da 

literacia 
alimentar.

Promover a realização de, pelo menos, uma campanha anual para a promoção da

alimentação saudável dirigida à comunidade académica

Promover a realização de projetos de intervenção na comunidade para aumento

da literacia alimentar (por exemplo, através de mensagens nos écrans das escolas,

minuto saudável na UTAD TV, entrevistas aos elementos da comunidade

académica, webinares e projetos envolvendo estudantes e docentes de diferentes

áreas científicas)

Promover medidas para a prevenção do uso nocivo do álcool, apelando ao

consumo responsável de vinho e outras bebidas alcoólicas



Promover a 
capacitação 

dos diferentes 
elementos da 
comunidade 
académica 

para a 
concretização 

de uma 
alimentação 
saudável e 

sustentável.

Realizar iniciativas para a formação de competências de aquisição e 

preparação de alimentos saudáveis e de gestão orçamental

Dinamizar cursos de culinária saudável para a comunidade académica, de

forma a aumentar as suas competências alimentares e estimular a adoção de

uma alimentação saudável

Formar os colaboradores dos serviços de alimentação para a promoção de uma

alimentação segura e saudável, bem como para a redução do desperdício

alimentar
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