
« Cantina escolar Gourmet » 
Un concepto innovador 

 

La cantina escolar es un servicio que debe proporcionar alimentos sanos y nutritivos a la comunidad educativa 
en diferentes momentos del día. 
Traducido del inglés - Gourmet es un ideal cultural asociado a las artes culinarias de la buena mesa, o alta cocina, 
que se caracteriza por preparaciones refinadas, incluso elaboradas, y presentaciones de comidas estéticamente 
equilibradas de varios platos contrastados, a menudo muy ricos. 
Nuestra cantina pretende ser amigable, social y comprometida, y ser un verdadero espacio de convivencia y 
encuentro. 
 

La Cantina Escolar Gourmet del Liceo Francés de Santo Domingo es un concepto innovador que combina la 
sencillez del comedor y la gastronomía de los buenos restaurantes, todo ello por un precio accesible para todos. 
Pero este comedor es mucho más que un lugar para comer, es una filosofía que combina el bienestar, la 
ecología, el arte y la solidaridad en torno a un concepto único: la gastronomía de comedor sostenible. 
 

COMPROMISO RESPONSABILIDAD SOCIETAL LFSD 
 Comer bien se ha convertido en una preocupación importante, en un acto cívico, la selección de nuestros 

productos y el apoyo de nuestros clientes (alumnos, personal y familias) hacia una alimentación sana y 
sostenible es estratégico para la Escuela Francesa de Santo Domingo. 

 Además de hacer una pausa para comer en un entorno agradable y elegir entre una amplia gama de 
productos frescos, apetitosos y bien presentados. La calidad de esta pausa para comer (recreo, tiempo 
libre, almuerzo, merienda) contribuye al bienestar en el trabajo. 

 

Queremos desarrollar un nuevo modelo de cafetería eco-responsable en torno a ejes de alto impacto: 
 Cocina de restaurante creativa y de alta calidad a precios asequibles adaptados al entorno escolar, 
 Alimentación sana y de calidad: menús adaptados a las necesidades nutricionales, 
 La lucha contra el desperdicio de alimentos, 
 La reducción de nuestros residuos y su recuperación, 
 Compra responsable (cortocircuitos), 
 Reducir nuestra huella de carbono, 
 Un fuerte compromiso con nuestra comunidad, 
 La prohibición de los pedidos externos está incluida en el reglamento interno. 

 

El respeto a nuestros valores son líneas estratégicas claras que requieren la implicación de todos: 

 
 
EDUCATION 
El socio debe ser capaz de trabajar con la LFSD sobre lo que es una alimentación sana y de calidad adaptada a 
las necesidades nutricionales, y de acompañar al establecimiento en su política educativa: CURSO SANO y 
CURSO CIUDADANO. 
Creación de un "comité de comedor". 



PAGO Y USO 
 Usuarios: alumnos de CP hasta Terminale, personal del LFSD y los visitantes. 
 Selección de la aplicación KATÚ para eliminar el flujo de efectivo y optimizar la experiencia del usuario y 

del administrador: 
o Información/formación de los usuarios al inicio del curso escolar. 
o Implantación progresiva de diversos servicios complementarios (aplicación web y para smartphones, 

configuración familiar, comunicación por WhatsApp, pedidos anticipados, etc.). 
 

 Integración de KATÚ con el carnet del LFSD equipado de un chip RFID. 
o El carnet sirve de monedero virtual. 
o Los alumnos deben conservar su carnet que sigue siendo activo. 
o Los carnets se actualizarán al comienzo del año escolar. Los nuevos estudiantes recibirán sus carnets. 

 

 Recarga del carnet en caja (entrada del colegio) a partir del lunes 28 de agosto 2022: 
o Efectivo = recarga inmediata. 
o Transferencia bancaria = recarga dentro de 48h/72h. 
o Pago en línea con tarjeta de crédito: estudio de viabilidad (enero 2023). 
o Se facilitará más información antes del 26 de agosto. 

 

  



PROVEEDOR 
La LFSD ha encontrado un socio de confianza que comparte su visión y su concepto deseado.  
Es una alianza con impacto social. 
Se ha elegido Dominican Expert : https://es.dominicanexpert.com/catering/  

 Joel Marques: chef ejecutivo Portugués francófono 
 

Destaca que la mayor influencia gastronomía la adquirió de su padre 
quien le enseño a elaborar aceites, a cocinar la carne de cerdo y a 

elaborar el agua ardiente. “Tuvo un 90 por ciento de influencia 
gastronómica en mí, desde los 14 años de edad me enseño no solo a 

cocinar sino también a producirlos, a sembrar tomates, papas, pepinos, 
eso de alguna forma u otra influyo sobre mí, en esa parte mi papa me 

enseño tanto o quizás más que en una escuela, porque en la escuela yo 
solo aprendí a mesclar productos y hacer diseños técnicos” 

La cantina se abrirá el: 
 28 de agosto para el personal 
 2 de septiembre para los alumnos 

 
La cantina estará abierta todo el día. 
 

Los padres podrán descubrir el comedor el sábado 3 de septiembre durante la mañana de puertas abiertas de 
las actividades extraescolares. 
 

Implantación progresiva de diversos servicios complementarios durante el curso escolar (lonchera saludable en 
maternal, venta de comida para llevar, eventos, etc.). 
 
Traducido con DEEPL.COM 


