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1. Apresentacao

O presente documento estabelece as Diretrizes para Alimentacdo nas
Cantinas do Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC), com o objetivo de orientar
a oferta de alimentos nos espacos destinados a comercializacao de Lrefeicbes e

lanches nos Campus da instituicao.

A proposta visa promover a oferta de alimentos seguros, saudaveis e
nutricionalmente adequados, contribuindo para a promocao da saude e para o

fortalecimento de praticas alimentares saudaveis no ambiente institucional.

Nesse contexto, o documento apresenta principios e orientacées para a
organizacao da oferta alimentar nas cantinas, bem como um cardapio minimo de
referéncia, destinado a subsidiar os processos de concessao dos espacos fisicos
destinados as cantinas e orientar os estabelecimentos quanto a qualidade nutricional
das preparacdes ofertadas, respeitando as diferentes realidades e estruturas dos
Campus do IFSC.
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2. Objetivos

Sao objetivos destas diretrizes:

e orientar a oferta de alimentos nas cantinas do IFSC;

e promover a disponibilidade de opcdes alimentares saudaveis no
ambiente institucional, contribuindo para a construcao de um ambiente
promotor de salde;

e contribuir para a melhoria das praticas alimentares da comunidade
académica;

e subsidiar tecnicamente a elaboracao de documentos institucionais

relacionados a concessao de cantinas.

[2]
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3. Diretrizes gerais para oferta de
alimentos

O IFSC preconiza a oferta de um cardapio mais saudavel e mddico nas cantinas
de seus Campus, com vistas a promocao da seguranca alimentar e nutricional e a

reducao de riscos nutricionais a comunidade académica.

Considerando a especificidade das cantinas escolares, adotam-se, por
analogia, os principios e diretrizes do Programa Nacional de Alimentacao Escolar
(PNAE), no que couber, especialmente no que se refere a promocao da alimentacao

adequada e saudavel.

Nesse contexto, a oferta de alimentos nas cantinas devera observar as
disposicoes da legislacao vigente relacionada a alimentacao escolar, a seguranca
alimentar e ao direito do consumidor, em especial a Lei n° 11.947, de 16 de junho
de 2009; a Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990 (Cédigo de Defesa do
Consumidor); a Lei Estadual n° 12.061, de 18 de dezembro de 2001 (SC); o Decreto
n°® 11.821, de 12 de dezembro de 2023; a Portaria Interministerial n°® 1.010, de 08 de

maio de 2006; a Resolucao FNDE n° 4, de 26 de fevereiro de 2026, bem como as

diretrizes estabelecidas na Resolucao n°® 216, de 15 de setembro de 2004.

As cantinas deverao buscar contemplar alternativas de oferta que atendam,
sempre que possivel, as necessidades alimentares especificas de estudantes, tais
como doenca celiaca, diabetes, hipertensao, alergias, intolerancia e seletividade
alimentar, bem como padroes alimentares especificos, como o veganismo, entre
outros. Recomenda-se a reducao do uso de sal e a nao adicao de acUcar as
preparacdées, devendo a cantina disponibilizar, separadamente e para uso do

consumidor, sal, adocante, acucar refinado/cristal e aclcar mascavo/demerara.

Preparacoes que contenham leite, acucar ou gluten (presente em trigo,
centeio e cevada, podendo também ocorrer em aveia por contaminacao cruzada)
deverao ser claramente identificadas por meio de comunicacao visual acessivel ou

orientacdo do responsavel pela cantina. O dever de informacao, previsto na


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2009/lei/l11947.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2009/lei/l11947.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l8078compilado.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l8078compilado.htm
https://leis.alesc.sc.gov.br/ato-normativo/13671
https://leis.alesc.sc.gov.br/ato-normativo/13671
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2023-2026/2023/decreto/d11821.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2023-2026/2023/decreto/d11821.htm
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2006/pri1010_08_05_2006.html
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2006/pri1010_08_05_2006.html
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09_2004.html
https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/resolucoes/2026/resolucao-cd_fnde-no-4-de-26-de-fevereiro-de-2026.pdf/view#:~:text=Disp%C3%B5e%20sobre%20a%20gest%C3%A3o%20e,PNAE%20e%20d%C3%A1%20outras%20provid%C3%AAncias.
https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/resolucoes/2026/resolucao-cd_fnde-no-4-de-26-de-fevereiro-de-2026.pdf/view#:~:text=Disp%C3%B5e%20sobre%20a%20gest%C3%A3o%20e,PNAE%20e%20d%C3%A1%20outras%20provid%C3%AAncias.
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09_2004.html
https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-programas/programas/pnae/media-pnae/notas-tecnicas/2026/sei_5339254_nota_tecnica.pdf
https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-programas/programas/pnae/media-pnae/notas-tecnicas/2026/sei_5339254_nota_tecnica.pdf
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/constituicao/constituicao.htm
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Constituicao Federal e no Codigo de Defesa do Consumidor, constitui direito basico

do consumidor e devera ser rigorosamente observado pelas cantinas.

A comunicacao visual e os materiais informativos ou promocionais utilizados
no ambiente da cantina deverao estar alinhados as diretrizes de promocao da
alimentacao adequada e saudavel. Dessa forma, € vedada a publicidade, promocao,
exposicao destacada ou utilizacao de materiais de marketing de marcas ou produtos
alimenticios classificados como ultraprocessados, bem como praticas que incentivem

e estimulem o consumo desses produtos.

[4]


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/constituicao/constituicao.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l8078compilado.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l8078compilado.htm
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4. Cardapio de Referéncia com
Composicao Minima

O Cardapio Minimo estabelece um conjunto de itens alimentares e
preparacoes com parametros nutricionais minimos, destinados a orientar a oferta de
alimentos nas cantinas da instituicao e contribuir para a promoc¢ao da alimentacao
adequada e saudavel no ambiente académico. Esse documento integra o conjunto de
instrumentos técnicos utilizados nos processos de concessao e gestao das cantinas do
IFSC.

0 documento apresenta itens alimentares de referéncia, que juntamente com
sugestdoes de combos e de preparacdes para almoco e jantar, constituem um
instrumento técnico de apoio aos processos de concessao dos espacos destinados as
cantinas e a organizacao da oferta alimentar pelos estabelecimentos

concessionarios.

Esse cardapio possui carater orientador, nao implicando a obrigatoriedade de
oferta integral de todos os itens listados. Considerando as diferentes realidades,
estruturas e demandas dos Campus, poderao ser selecionados, dentre os itens
apresentados, aqueles mais adequados ao contexto local, desde que respeitadas as

diretrizes nutricionais institucionais.
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Ne. ITEM DESCRICAO
Disponibilizado em copo ou xicara, nas porcoes de

1 Café coado referéncia: pequeno (minimo de 150 mL) e médio
(minimo de 200 mL). Observacao: sem adicao de
acucar.

Preparado com café e leite integral ou
, semidesnatado, disponibilizado em copo ou xicara
Cafe com ~ A . ;.

2 leite nas porcoes de referéncia: pequeno (minimo de 150
mL) e médio (minimo de 200 mL). Observacao: sem
adicao de acucar.

Preparado por infusao e disponibilizado em copo ou

3 Cha xicara nas porcoes de referéncia: pequeno (minimo
de 150 mL) e médio (minimo de 200 mL).
Observacao: sem adicao de acucar.

4 Agua com | Embalagem individual tipo garrafa PET, com volume

Gas de 510 mL.
5 Agua sem Embalagem individual tipo garrafa PET, com volume
Gas de 510 mL.
Preparado com leite integral ou semidesnatado e
. . frutas in natura e disponibilizado em copo ou xicara
Vitamina de - A . e

6 Frutas nas porcoes de referéncia: pequeno (minimo de 150
mL) e médio (minimo de 200 mL). Observacao: sem
adicao de acucar.

Suco obtido exclusivamente da fruta, sem adicao de
agua, acUcares, corantes ou conservantes, conforme

v Suco integral | legislacao vigente. Sabores: uva e laranja.

de frutas Disponibilizado em embalagem individual com
volume minimo de 180 mL, ou servido a partir da
embalagem original do produto.
Suco preparado a partir da fruta in natura, no
momento do preparo. Disponibilizado em copo na

8 Suco natural | porcao minima de 280 mL. Sabores: limao, laranja,

de frutas uva, entre outros. Observacao: sem adicao de
acucar. Devem ser disponibilizados pelo menos dois
sabores, alternados ao longo da semana.
Suco preparado a partir da polpa de fruta congelada,
S diluida em agua potavel. Disponibilizado em copo na
uco de N . .
porcao minima de 280 mL. Sabores: abacaxi, manga,
9 polpa da 2 »
£ morango, entre outros. Observacao: sem adicao de
ruta , . osta ; .
acucar. Devem ser disponibilizados pelo menos dois
sabores, alternados ao longo da semana.
logurte logurte. Embalagem individual minima de 180
natural ~ ~ . e
10 . mL. Observacao: nao sera admitida a oferta de
tradicional . . ’ R .
bebida lactea em substituicao ao iogurte.
ou com mel ’
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Ne. ITEM DESCRICAO
P5 Pao de forma tradicional, pao de forma integral ou
ao com ovo | - A " ;
11 e queiio pao francés (minimo de 50 g), com ovo mexido
quel) (minimo de 50 g) e queijo (minimo de 20 g).
Pao de forma tradicional, pao de forma integral ou
Bauru de ~ A .. .. L.
12 Leiio pao frances (minimo de 50 g), com queijo (minimo de
quel] 20 g) e tomate (minimo de 20 g).
Pao de forma tradicional, pao de forma integral ou
13 Sanduiche | pao sirio (minimo de 50 g), com frango desfiado ou
Natural atum (minimo de 30 g), queijo (minimo de 20 g),
alface (minimo de 15 g) e tomate (minimo de 20 g).
. Pao de forma tradicional, pao de forma integral ou
Sanduiche X . .. o
pao sirio (minimo de 50 g), com queijo minas
Natural . . "
14 (minimo de 20 g), rucula (minimo de 15 g), cenoura
Integral A ).
. ralada (minimo de 10 g) e tomate seco (minimo de 20
Vegetariano . : .
g) e pequena quantidade de azeite de oliva.
- Preparacao assada elaborada predominantemente a
Pao de . . . ..
15 . base de polvilho e queijo. Unidade com peso minimo
qQUENO | de 80 @.
Quiche/Torta | Fatia com peso minimo de 100 g, composta por massa
16 de frango ou | e recheio, podendo incluir frango ou carne bovina,
carne entre outros ingredientes.
Fatia com peso minimo de 100 g, composta por massa
17 Quiche/Torta | e recheio a base de legumes ou vegetais, podendo
de legumes | incluir, por exemplo, bracolis, cebola, ricota com
tomate seco, palmito e outros legumes.
Preparacao composta por frutas variadas, contendo
18 Salada de no minimo laranja, banana, mamao, maca e abacaxi
frutas ou manga, sem adicao de aclcar. Porcao minima de
300 mL.
F X Frutas frescas da estacao, inteiras, conforme
rutas in . et ~ .
disponibilidade. Exemplos: banana, maca, laranja,
19 natura (da ~ lancia. ab . Porca
época) mamao, melancia, abacaxi, entre outras. Porcao
minima de 120 g.
Chips de Fruta desidratada ou assada em laminas crocantes,
20 maca ou sem adicao de acucar ou adocantes. Embalagem com
banana porcao minima de 30 g.
Banana desidratada, sem adicao de agucar.
21 Banana passa - .
Embalagem com porcao minima de 30 g.
Biscoito Biscoitos do tipo sequilho (a base de amido de
22 ) milho), isentos de gluten e leite. Embalagem com
sequilhos -
peso maximo de 300 g.
23 Biscoito de | Biscoitos de polvilho, isentos de gliten e leite.
polvilho Embalagem com peso maximo de 100 g.
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Ne. ITEM DESCRICAO
Bolo integral
24 de banana ou | Bolo integral de banana ou maca com canela. Porcao
maca com | em fatia de 100 g.
canela
Bolo caseiro | Bolo caseiro simples, sem cobertura, podendo ser dos
25 simples (sem | sabores chocolate, fuba, cenoura ou laranja. Porcao
cobertura) | em fatia de 100 g.
Chocolate
amargo ou | Chocolate com teor minimo de 60% de cacau. Porcoes
26 com no individuais em bombons de 20 g a 25 g e/ou barras de
minimo 60% | 30 g a 40 g.
de cacau

[8]
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5. Refeicoes principais (almoco e
jantar)

As preparacoes descritas a seguir constituem referéncia para a oferta de
refeicbes completas nas cantinas que ofertarem almoco e/ou jantar, devendo
contemplar, no minimo, os componentes alimentares indicados, de modo a assegurar

equilibrio nutricional e variedade na composicao das refeicoes.
a) Arroz - arroz branco ou parboilizado, com oferta diaria obrigatoria de arroz
integral;

b) Leguminosas - servidas diariamente, alternando entre feijao branco, feijao
preto, feijao vermelho, feijao carioca, lentilha, ervilha ou grao-de-bico. As
preparacoes nao poderao conter carnes, miudos ou qualquer produto de origem

animal;

c) Acompanhamento a base de farinhas, raizes e tubérculos - preparacoes
assadas ou cozidas, podendo incluir: farofa, puré de batatas, massas, mandioca,
batata-doce assada, polenta, inhame, batata inglesa cozida ou assada, entre outras

preparacoes similares.

d) Prato proteico - Devera haver oferta diaria de preparacbes proteicas,

alternando-se entre as seguintes opcoes:
e 12 opcao — preparagdes com carne bovina;
e 22 opgao — preparagdes com carne de aves;

e 32 opgao — preparagdes com pescados, preferencialmente filé de peixe sem

espinhas;
e 42 opcao — preparagdes com carne suina;
e 52 opgao — preparagbes com ovos.

Devera ser disponibilizada, diariamente, uma opcdao de prato proteico
vegetariano, alternando entre preparacoes a base de ovos, soja ou cogumelos, com

porcao minima de 100 g.
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e) Saladas - oferta diaria de dois tipos de saladas variadas, podendo incluir:
folhas verdes (rucula, alface, couve, agridao, acelga), tomate, abobora, vagem,
repolho, abobrinha, chuchu, cenoura, couve-flor, brdcolis, grao-de-bico, milho,

ervilha, beterraba, pepino ou outros vegetais sazonais.

f) Legume cozido ou refogado - oferta diaria de um tipo de legume preparado
cozido ou refogado, podendo incluir: abdbora, couve, brocolis, milho, ervilha,

batata, abobrinha, berinjela, repolho, chuchu, cenoura, entre outros.

g) Sobremesa - oferta de uma unidade ou porcao por pessoa, podendo incluir
fruta citrica - laranja ou bergamota -, mamao, abacaxi ou salada de frutas, ou rica

em fibras, como a maca, priorizando frutas da estacao.

¢’ Recomenda-se a utilizacao de alimentos com propriedades funcionais, tais como
azeite de oliva, vinagre de maca, aceto balsamico, linhaca, gergelim, quinoa,
aveia, condimentos e temperos naturais variados. Recomenda-se também evitar

frituras e produtos ultraprocessados nas preparacoes.

¢’ Recomenda-se que os estabelecimentos que atuam com alimentacdo coletiva
possuam acompanhamento de nutricionista para apoio na elaboracao de cardapios,
orientacdo nutricional e promocao de praticas alimentares saudaveis, em

consonancia com as atribuicoes profissionais definidas na_Lei n° 8.234, de 17 de

setembro de 1991. Ademais, as Resolucdes do Conselho Federal de Nutricionistas -
especialmente a Resolucao CFN n° 600/2018 e a Resolucao CFN n° 378/2005,

estabelecem que servicos de alimentacao destinados a coletividade que realizam

preparo, manipulacao, producao ou distribuicao de refeicées devem contar com
acompanhamento técnico de nutricionista, podendo ser requerida a

Responsabilidade Técnica desse profissional.

10


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/1989_1994/l8234.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/1989_1994/l8234.htm
http://repositorio.asces.edu.br/handle/123456789/1993
https://cfn.org.br/wp-content/uploads/resolucoes/resolucoes_old/Res_378_2005.html
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Para fins de planejamento de cardapios, elaboracao de editais, contratos e
definicao de refeicGes principais destinadas aos estudantes, recomenda-se que a
composicao da refeicao contemple, de forma equilibrada, os diferentes grupos

alimentares previstos nestas Diretrizes.

Como parametro orientador, poderao ser consideradas as seguintes faixas de

porcao por estudante:

. Arroz: 80 a 100 g;
e Leguminosas (feijoes, lentilha, ervilha ou grao-de-bico): 80 a 100 g;
. Prato proteico: 80 a 100 g;
« Guarnicdo a base de farinhas, raizes ou tubérculos: 60 a 80 g;
. Legume cozido ou refogado: 60 a 80 g;
. Salada crua: minimo de 40 g;

« Sobremesa: 1 unidade ou porcao equivalente de fruta.

Os quantitativos apresentados constituem referéncias para o planejamento
das refeicoes e poderao ser ajustados de acordo com a faixa etaria atendida, o perfil
dos estudantes, a modalidade de oferta, a disponibilidade orcamentaria, os precos
praticados no mercado local e as especificidades de cada Campus, desde que mantida
a composicao minima prevista nestas Diretrizes e assegurada a oferta de uma

refeicao nutricionalmente equilibrada.

11
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6. Combos Sugeridos

Com o objetivo de incentivar a oferta de opcoes equilibradas para lanches e
refeicoes rapidas, apresentam-se a seguir sugestoes de combos que podem ser

disponibilizados pelas cantinas:

a) Combo 1 - Suco natural de laranja, uva ou limao (porcao minima de 200
ml); pao com ovo e queijo, preparado com pao de forma tradicional, pao de forma
integral ou pao francés (porcao minima de 50 g de pao), ovo mexido (porcao minima

de 50 g) e queijo (porcao minima de 20 g).

b) Combo 2 - Café com leite, sem adicao de acUcar (porcao minima de 200
ml); quiche ou torta salgada (fatia com peso minimo de 100 g), podendo ser: a)
quiche ou torta de frango ou carne, composta por massa e recheio, podendo incluir
frango ou carne, entre outros ingredientes; ou b) quiche ou torta de legumes,
composta por massa e recheio a base de legumes ou vegetais, podendo incluir, por
exemplo, brécolis, cebola, ricota com tomate seco, palmito e outros legumes;

banana (1 unidade média ou porcao minima equivalente).

c) Combo 3 - Vitamina de banana ou mamao (porcao minima de 200 ml); pao
de queijo (porcao minima de 80 g); maca (1 unidade média ou porcao minima

equivalente).

d) Combo 4 - Suco natural de laranja, uva ou limao (porcao minima de 200
ml); sanduiche natural preparado com pao de forma tradicional, pao de forma
integral ou pao sirio (porcao minima de 50 g de pao), frango desfiado ou atum (porcao
minima de 20 g), queijo (porcao minima de 20 g), alface (por¢cao minima de 15 g) e

tomate (porcao minima de 20 g).

e) Combo 5 - Salada de frutas (porcao minima de 300 ml), preparada com
frutas variadas da estacao, sem adicao de acUcar; bauru de queijo preparado com
pao de forma tradicional, pao de forma integral ou pao francés (porcao minima de

50 g de pao), queijo (porcao minima de 20 g) e tomate (porcao minima de 20 g).

12
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7. Elaboracao

As presentes diretrizes foram elaboradas pela equipe técnica da
Coordenadoria de Alimentacao Escolar (CAE/DAE/PROEN), pelas nutricionistas
Carolina Abreu Henn de Araujo - CRN-10 n°® 2523 e Karine Andrea Albiero Simiano -
CRN-10 n° 1176, contando também com o apoio técnico de Taciany Passos Medeiros
- Técnica em Nutricao - CRN-10 n° 0167T.

[13]
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	f) Legume cozido ou refogado  - oferta diária de um tipo de legume preparado cozido ou refogado, podendo incluir: abóbora, couve, brócolis, milho, ervilha, batata, abobrinha, berinjela, repolho, chuchu, cenoura, entre outros.
	g) Sobremesa - oferta de uma unidade ou porção por pessoa, podendo incluir fruta cítrica - laranja ou bergamota -, mamão, abacaxi ou salada de frutas, ou rica em fibras, como a maçã, priorizando frutas da estação.
	Para fins de planejamento de cardápios, elaboração de editais, contratos e definição de refeições principais destinadas aos estudantes, recomenda-se que a composição da refeição contemple, de forma equilibrada, os diferentes grupos alimentares previst...
	Como parâmetro orientador, poderão ser consideradas as seguintes faixas de porção por estudante:
	• Arroz: 80 a 100 g; • Leguminosas (feijões, lentilha, ervilha ou grão-de-bico): 80 a 100 g; • Prato proteico: 80 a 100 g; • Guarnição à base de farinhas, raízes ou tubérculos: 60 a 80 g; • Legume cozido ou refogado: 60 a 80 g; • Salada crua: mínimo d...
	Os quantitativos apresentados constituem referências para o planejamento das refeições e poderão ser ajustados de acordo com a faixa etária atendida, o perfil dos estudantes, a modalidade de oferta, a disponibilidade orçamentária, os preços praticados...
	6. Combos Sugeridos
	Com o objetivo de incentivar a oferta de opções equilibradas para lanches e refeições rápidas, apresentam-se a seguir sugestões de combos que podem ser disponibilizados pelas cantinas:
	a) Combo 1 - Suco natural de laranja, uva ou limão (porção mínima de 200 ml); pão com ovo e queijo, preparado com pão de forma tradicional, pão de forma integral ou pão francês (porção mínima de 50 g de pão), ovo mexido (porção mínima de 50 g) e queij...
	b) Combo 2 - Café com leite, sem adição de açúcar (porção mínima de 200 ml); quiche ou torta salgada (fatia com peso mínimo de 100 g), podendo ser: a) quiche ou torta de frango ou carne, composta por massa e recheio, podendo incluir frango ou carne, e...
	c) Combo 3 - Vitamina de banana ou mamão (porção mínima de 200 ml); pão de queijo (porção mínima de 80 g); maçã (1 unidade média ou porção mínima equivalente).
	d) Combo 4 - Suco natural de laranja, uva ou limão (porção mínima de 200 ml); sanduíche natural preparado com pão de forma tradicional, pão de forma integral ou pão sírio (porção mínima de 50 g de pão), frango desfiado ou atum (porção mínima de 20 g),...
	e) Combo 5 - Salada de frutas (porção mínima de 300 ml), preparada com frutas variadas da estação, sem adição de açúcar; bauru de queijo preparado com pão de forma tradicional, pão de forma integral ou pão francês (porção mínima de 50 g de pão), queij...
	7. Elaboração
	As presentes diretrizes foram elaboradas pela equipe técnica da Coordenadoria de Alimentação Escolar (CAE/DAE/PROEN), pelas nutricionistas Carolina Abreu Henn de Araújo – CRN-10 nº 2523 e Karine Andrea Albiero Simiano – CRN-10 nº 1176, contando também...

