’ Restauracién sostenible

El comedonr
escolar

Comidas diarias gratuitas y equilibradas
para mas de 14 OO0 alumnos de Saint-Denis
y Pierrefitte-sur-Seine.

Mas informacion sobre

el comedor escolar en
saintdenis.fr o escaneando
este cdédigo QR.
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EDITORIAL

Estimacios habitantes,

La gratuidad del comedor escolar es una medida importante en materia de solidaridad,
salud publica y poder adquisitivo de las familias. Implantada progresivamente desde 2021,
la gratuidad se amplia este afio a los cursos de CP a CM2 en Pierrefitte-sur-Seine, que se
suman asf a los colegios de Saint-Denis, donde el comedor ya es gratuito desde maternelle
hasta CM2. Esta medida seguira generalizdndose al inicio del curso escolar de 2027 con la
inclusion de los cursos de maternelle de Pierrefitte: para entonces el 100 % de los alumnos
de la ciudad se beneficiara de la gratuidad del comedor escolar.

Entendida como una auténtica ampliacién del servicio publico de la educacion, la

pausa del mediodia —que incluye una comida gratuita y de calidad— es una medida
universal que se inscribe en la continuidad de la gratuidad de la ensefianza publica, pilar
fundamental de la escuela de la Republica. Para que esta gratuidad sea plenamente
efectiva y se adapte a las necesidades de las familias, hemos decidido suprimir la reserva
obligatoria de comidas, asi como la aplicacién de sanciones. Ahora el comedor escolar es
gratuito y flexible, sin que las familias tengan que realizar ninguin tramite.

Mas alld de una comida equilibrada, el comedor es un momento de educacién sobre

el gusto, la buena alimentacién y el desarrollo sostenible, un momento de placer,
socializacion y convivencia. El Ayuntamiento mantiene su compromiso con una
restauracién de calidad, en gran parte casera, con un abastecimiento que da prioridad

a los productos locales, con sello de calidad y ecoldgicos. A partir del inicio del curso
escolar de 2026, el 4O % del abastecimiento procedera de la agricultura ecoldgica: un
nuevo paso hacia nuestro objetivo de alcanzar el 70 % de productos ecoldgicos al final de
la legislatura.

Este compromiso con la gratuidad real de la escuela publica no se limita al comedor.

Al inicio del curso escolar de 2026, el Ayuntamiento entregara a todos los alumnos de
primaria de Saint-Denis y Pierrefitte-sur-Seine un kit de vuelta al cole que incluird todo el
material escolar basico, y se hara cargo del reembolso del abono de transporte publico
Navigo Imagine R junior para los alumnos menores de 11 afios. En este folleto encontrara
toda la informacidn util sobre el comedor escolar, del que se benefician mas de 14 000
alumnos de Saint-Denis y Pierrefitte-sur-Seine.

Bally Bagayoko Farid Aid Camille Christiny Héléne Boussel
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Pierrefitte-sur-Seine de Pierrefitte-sur-Seine de la restauracion de educacion, vida escolar

escolary las actividades y relaciones con los padres
extraescolares de alumnos



CUANDO LA GRATUIDAD
VA DE LA MANO DE LA
CALIDAD Y LA

A partir del inicio del curso 2026-2027, el comedor escolar sera gratuito
para mas de 14 000 alumnos de los colegios publicos de la ciudad.

Afecta a los alumnos desde maternelle hasta CM2 en Saint-Denis,
y a los alumnos desde CP hasta CM2 en Pierrefitte-sur-Seine.

Desde 2018, el Ayuntamiento
esta comprometido con la
iniciativa de calidad «Mon Restau 48 comedores escolares
Responsable». en Saint-Denis y Pierrefitte-sur-Seine

Esta iniciativa, desarrollada por la 10 000 comidas servidas al dia
en los comedores escolares

Fundacién para la Naturaleza y
el Hombre y la red Restau’Co, en

colaboracion con los profesionales 14,50%€, coste total por nifio a cargo
del sector de la restauracion, de la administracion local para la
acompana a las administraciones pausa del mediodia (comida, servicio
locales en la mejora de sus practicas y supervision)

con el fin de ofrecer una cocina
saludable, sostenible y de calidad.

El objetivo es potenciar y mejorar el servicio de comedor que ofrece la administracion local,
asumiendo cada dos afios nuevos compromisos cada vez mas ambiciosos en materia de calidad y
sostenibilidad de los suministros, la lucha contra el despilfarro y la reduccién del uso del plastico.
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¢ Productos locales y de agricultura ecoldégica: el 30 % de los alimentos
adquiridos por la cocina central proceden de la agricultura ecoldgica. Mas del 12 %
son de produccién local y el 50 % cuenta con un sello de calidad medioambiental.
Esto se aplica a todas las categorias de productos. La cocina central es pionera en
el abastecimiento de productos descartados (frutas «feas» o fuera de calibre).

e Bienestar animal: el Ayuntamiento ha firmado la carta de bienestar animal «Etica»,
cuyo objetivo es ofrecer, en la medida de lo posible, alimentos que respeten el
bienestar animal en todas las etapas de la produccién: cria, transporte y sacrificio.

e Mas comida «casera»: la cocina central selecciona los alimentos menos
procesados, lo que favorece una alimentacién que preserva la salud de los nifios y
aumenta el nimero de platos y postres «caseros».

¢ Sin aceite de palma: todas las galletas que se sirven a los nifios estan garantizadas
sin aceite de palma, para proteger el medio ambiente.

e Carnes y pescados de origen ecolégico: el pescado procede de una pesca
sostenible y responsable, con el fin de preservar el ecosistema de los fondos marinos.
Los pollos frescos son de granja y cuentan con la certificacién «Label Rouge», lo
que garantiza unas condiciones de cria al aire libre y respetuosas con el animal. Las
carnes frescas de ternera, vacuno y cerdo son francesas y proceden en su mayoria de
Normandia. Provienen de cadenas de calidad («Label Rouge» y «Bleu Blanc Cceur») y,
en algunos casos, son ecoldgicas.
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o Seleccidn de alimentos: un dietista se
encarga de la elaboracién y del equilibrio
nutricional de los menus que se ofrecen.

¢ Menus vegetarianos: cada semana se
sirven dos comidas vegetarianas en los
comedores escolares de Pierrefitte-sur-
Seine; tres en el caso de Saint-Denis.
Gracias a estos menus cuidamos la salud
de los nifios, al reducir la ingesta de
proteinas animales, ademas de reducir la
huella de carbono de los platos.

Para ello, el Ayuntamiento firmé en

2024 la carta de la etiqueta «Assiettes
vertes», creada por la asociacion Assiettes
végétales, que certifica el compromiso de
un municipio con los alimentos de origen
vegetal en sus menus.

La hora del allmuerzo

e Un momento importante del dia: nuestros
monitores y monitoras se esfuerzan por
hacer de la hora de la comida un momento
tranquilo y adaptado a las necesidades de
los nifios.

e La comida: en Saint-Denis, consta de 4
platos en maternelle y 5 en primaria. En
Pierrefitte-sur-Seine, consta de 4 platos
tanto en maternelle como en primaria. En
todos los casos, las raciones se adaptan al
apetito de cada nifio, con la posibilidad de
repetir, respetando siempre el equilibrio
nutricional.

e Menos plastico: en 2026, el Ayuntamiento
quiere reemplazar las bandejas
desechables de plastico por recipientes
reutilizables de acero inoxidable y asi
reducir los residuos y la huella de carbono
de la restauracion escolar.

* Menos despilfarro alimentario: los 48
comedores escolares de la ciudad estan
comprometidos con la lucha contra el
despilfarro alimentario.

Esto se traduce en varias medidas
concretas:

> Los excedentes de produccién se donan,
en la medida de lo posible, a asociaciones
que luchan contra la precariedad alimentaria
- como la Maison de la solidarité de Saint-
Denis o Excellents Excédents - para que
se redistribuyan gratuitamente a los mas
desfavorecidos.

> El personal de los comedores y del servicio
de animacién aplica a diario el plan de
accion contra el despilfarro, una cuestion
que reviste importancia tanto ética como
medioambiental y educativa.

> Desde 2016, el Ayuntamiento ha reducido
los residuos alimentarios generados al dia
por nifio de 140 g a 74 g, lo que supone una
reduccién del 47 %. El objetivo es alcanzar
una reduccién del 50 % para 2027.

> El pan que no se llega a consumir se recoge,
se seca y se tritura para elaborar el
«Gaspichoc», un pastel elaborado por los
cocineros de la cocina central y que se ofrece
habitualmente a la hora de la merienda.

> Los residuos alimentarios se valorizan
mediante metanizacion, a través de Plaine
Commune y Suez, para producir biogas y
compost.

La restauracion escolar
en Pierrefitte-sur-Seine

Las comidas de los 10 comedores
escolares y de las personas
dependientes a domicilio las suministra
el SIVOM de Stains-Pierrefitte, que
produce hasta 2200 comidas al dfa.

La oferta incluye un 26 % de alimentos
respetuosos con el medio ambiente

(de los cuales un 22 % son ecoldgicos)
y un menu vegetariano semanal. Los
equipos de la direccién de restauracién
sostenible del Ayuntamiento han
puesto en marcha un diagnéstico
contra el despilfarro, con el fin de llevar
la restauracién a una alimentacién mas
saludable, sostenible y de calidad.



30 anos de existencia
desde su creacién en 1996

47 empleados(as) del servicio de La cocina central produce y

restauracién trabajan en la cocina central distribuye cerca de 10 000 comidas
al dia, destinadas a comedores

1,7 millones de comidas preparadas escolares, personas mayores en

cada afo en la cocina central residencias o a domicilio.

También colabora con la cocina

central del SIVOM Stains-Pierrefitte
para elaborar 2200 comidas diarias
adicionales, destinadas a los nifios y
las personas mayores de Pierrefitte.

182 empleados(as) del servicio de
restauracion trabajan en 48 comedores
escolares de la ciudad

> Ganadora de la convocatoria de

Una calicdad galardonacda v ;
proyectos «Restauracién colectiva

y reconocicla ecoldgica y local», en colaboracién con
En 2023 : elegida «Favorita del jurado la Agrupacién de Agricultores Ecoldgicos
2023» en los premios «Victoires des cantines (GAB) de la region de lle-de-France y la
rebelles», organizados por la asociacién Un Metrépolis del Gran Paris (MGP).
Plus Bio.
En 2025 : Protocolo cle Atencion
> Nombrada «Capital de la alimentacién» Indivicdualizado (PAD)
por la asociacion Un Plus Bio. ‘ Los nifios con alergias alimentarias pueden
> Galardonada con .el~ Premlo a la Excelencia acudir al comedor, previa puesta en marcha
en Salud y Sostenibilidad otorgado por de un Protocolo de Atencién Individualizado

School Food 4 Change (SF4C).

> Certificada por Ecocert con la categoria
«1 zanahoria».

> Ganadora de la convocatoria de proyectos
«Cero residuos» de la Regién de lle-de-
France.

(PAI), elaborado por el médico escolar y
siempre que traigan su propia comida.
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FINDELA
RESERVA

OBLIGATORIA

El fin de la reserva obligatoria y la aplicacién de
sanciones se aprobé en el Pleno municipal del mes de
mayo de 2026.

Esta decision se aplica a todas las comidas de Saint-Denis
y Pierrefitte-sur-Seine, incluso en aquellos comedores que
aun no estan incluidos en el sistema de gratuidad.

Las familias afectadas ya no tienen que realizar ningtin
trdmite ni pagar sanciones. La asistencia de los nifios
se gestiona ahora directamente en colaboracién con
los equipos educativos y los servicios municipales, sin
obligacién de reserva por parte de las familias.







