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     11.Договор

1. Сведения об общеобразовательном учреждении
1.1. Принадлежность столовой: базовая столовая   МБОУ  Архангельская СШ Соловецких юнг 
1.2. Вид столовой по форме производства: на сырье 
1.3. Инженерно- техническое обеспечение:

	Инженерно-техническое обеспечение
	

	Водоснабжение:
	Централизованное

	Холодное, куда подведено
	Овощной цех; 

Холодный цех; 

Мясорыбный цех; 

Горячий цех;  

Моечная столовой посуды;

Моечная  кухонной посуды,

Санузел

	Горячее, куда подведено
	Овощной цех; 

Холодный цех; 

Мясорыбный цех; 

Горячий цех; 

Моечная столовой посуды; 

Моечная  кухонной посуды.

	Наличие резервного горячего водоснабжения
	Водонагреватель Garanterm GFP-50 -1шт

Водонагреватель EDISSON ES -80- 1шт

	Канализация
	Централизованная

	Отопление
	Централизованная

	Вентиляция
	Приточно-вытяжная

	Локальные вытяжные системы установлены над: 
	

	моечными ваннами
	есть

	производственным оборудованием

в горячем цехе
	есть


1.4.  Количество посадочных мест в обеденном зале на одну посадку из расчёта не менее 0,7 кв.м на одно посадочное место:
-  при площади обеденного зала  231,6 кв.м,  при норме 330 фактически 310 посадочных мест.

Обеспеченность посадки учащихся в две перемены  -  620 мест 

1.5. Число учащихся в школе:  838 человек. 

В первую смену обучается 588 человек, во 2 смену – 250 человек.

	
	ВСЕГО
	Из них на домашнем обучении

	Количество классов-комплектов
	31
	

	Количество учащихся, всего
	834
	3

	1-4 класс
	407
	1

	5-9 класс
	377
	2

	10-11 класс
	50 
	

	Количество педагогов, всего
	57
	

	            из них классных руководителей
	30
	


1.6. Ответственный за организацию питания:  Васильева Т.П.

Телефон рабочий:    64- 47- 31,  66- 83- 86                 

2. а) График работы школьной столовой и пищеблока
	
	День недели
	Время

	столовая
	понедельник - пятница
	10.00 – 16.00

	пищеблок
	понедельник - пятница
	08.00 – 16.00


б) График питания обучающихся 
	Классы
	Завтрак
	Обед
	Полдник 

	1- 2 (1 ступень)
	10.00-10.20
	13.00-13-40
	-

	3абв (1 ступень)
	11.00-11.20
	13.00-14.00
	

	5, 8-9 (2 ступень),
	11.00-11.20
	13.40-14.10
	

	10-11 (3 ступень)
	11.00-11.20
	13.40-14.10
	-

	Группа продленного дня
	-
	12.10-13.40
	15.20 - 16.00

	4абв (1 ступень)
	
	14.30 – 14.50
	

	6-7 (2 ступень)
	
	14.30 - 14.50
	

	дети из малоимущих семей 
	10.00-10.20
11.00-11.20
	
	


3. Сведения о кадрах пищеблока.

3.1.  Укомплектованность кадрами по штату 7,5 ед., фактически 6 чел.
3.2.  Не укомплектованы должности – нет.
	№

 п/п
	ФИО
	Дата рождения
	Образование

(указать высшее, среднее профессиональное, начальное профессиональное; в сфере общественного питания, в иной сфере
	Должность


	Повар/

разряд
	Стаж работы в сфере питания
	Стаж работы в данном учреждении
	Проф.

медицинские осмотры

(год, дата)
	Гигиеническое обучение

	
	
	
	
	
	
	на 01.01.2019
	
	

	1
	Меньшуткина И.А
	19.03.1971
	среднее профессиональное
	зав. производством
	
	28л.10м
	14л.04м.
	30.08.2018


	23.09.2018

	2
	Алина Т.Н.
	14.08.1958
	среднее профессиональное
	повар детского питания
	4
	45л.08м.
	2г.03м.15дн.
	29.08.2018 
	25.09.2018

	3
	Елсакова В.А.
	26.02.1988
	среднее (полное) общее образование и начальное профессиональное образование по профессии «повар, кондитер»

	повар детского питания
	3
	6л.07м.15дн.
	
	23.01.2019
	19.02.2019

	4
	Исаченко Т.М.
	09.04.1977
	среднее
	подсобная рабочая
	
	10л.02м.22дн.
	10л.02м.22дн
	01.02.2019


	25.09.2018

	5
	Яковлева С.А.
	27.07.1982
	среднее (полное) общее образование и начальное профессиональное образование по профессии «повар, кондитер»
	повар (подсобная рабочая)
	4
	18л.06м.24дн.
	04м.03дн.
	20.08.2018
	07.11.2018

	6
	Короткова Н.Л.
	31.12.1976
	высшее
	калькулятор
	
	04г.
	12л.09м.06дн.
	31.01.2019


	05.12.2017


4.Характеристика контингента обучающихся в ОУ

	По состоянию здоровья отнесены:
	1-4 классы
	5-9 классы
	10-11  классы
	1 – 11 классы

	1 группа
	9  
	13
	1
	23

	2 группа
	319
	256
	37
	612

	3 группа
	78
	106
	11
	195

	4 группа
	1
	2
	1
	4

	5 группа
	-
	-
	
	-

	Дети с хроническими заболеваниями (болезни органов пищеварения, анемия, ожирение и т.д.)
	5
	24
	10
	39

	Дети, имеющие подтвержденный диагноз "диабет"
	1
	0
	0
	1

	Дети, имеющие подтвержденный диагноз "целиакия"
	0
	0
	0
	0


4.1  Социально-экономические показатели:

	Показатели
	Завтрак
	Обед
	Полдник

	
	1-4кл.
	5-11кл.
	1-4кл.
	5-11кл.
	1-4кл.
	5-11кл.

	Стоимость ( в рублях)
	65
	65
	78
	78
	30
	0

	Торговая наценка
	70%
	70%
	70%
	70%
	70%
	0

	Дотация на одного учащегося (в руб.)
	40
	40
	0
	0
	0
	0

	Областной бюджет
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	Муниципальный бюджет
	40
	40
	0
	0
	0
	0

	Родительская плата
	65
	65
	78
	78
	30
	0 

	Иные источники финансирования
	0
	0
	0
	0
	0
	0


4.2.  Категория учащихся, получающих дотацию на питание: 

Дети из малоимущих  семей -15 человек

Учащиеся специального коррекционного класса VII вида - 0 человек

5. Охват горячим питанием

5.1 Охват питанием учащихся 1 – 11 классов

	
	Количество

уч-ся, чел.
	Охвачены горячим  питанием, чел.
	Завтраки, кол-во чел. 
	Обеды, кол-во чел.
	Завтраки и обеды, кол-во чел.

	Всего:


	834
	737
	425
	66
	246

	Из них:
	-
	-
	-
	-
	-

	из многодетных семей
	49
	44
	37
	6
	-

	из малообеспеченных семей
	81
	33
	26
	7
	-

	опекаемые
	11
	5
	3
	2
	-

	ребенок-инвалид
	6
	1
	1
	-
	-

	обучающиеся в классах выравнивания, спецклассах
	-
	-
	-
	-
	-


a. Охват питанием учащихся начальных классов (1-4 классы)

	
	Количество

уч-ся, чел.
	Охвачены горячим  питанием, чел.
	Завтраки, кол-во чел. 
	Обеды, кол-во чел.
	Завтраки и обеды, кол-во чел.

	Всего:
	407
	388
	140
	25
	223

	Из них:
	
	
	
	
	

	из многодетных семей
	37
	37
	37
	-
	-

	из малообеспеченных семей
	26
	26
	26
	-
	-

	опекаемые
	3
	3
	3
	
	

	ребенок-инвалид
	-
	-
	-
	-
	-

	обучающиеся в классах выравнивания, спецклассах
	-
	-
	-
	-
	-


b. Охват питанием учащихся основной школы (5-9 классы)

	
	Количество

уч-ся, чел.
	Охвачены горячим  питанием, чел.
	Завтраки, кол-во чел. 
	Обеды, кол-во чел.
	Завтраки и обеды, кол-во чел.

	Всего:
	377
	299
	235
	41
	23

	Из них:
	-
	-
	-
	-
	-

	из многодетных семей


	6
	6
	-
	6
	-

	из малообеспеченных семей
	7
	7
	-
	7
	-

	опекаемые
	2
	2
	-
	2
	-

	ребенок-инвалид
	1
	1
	1
	-
	-

	обучающиеся в классах выравнивания, спецклассах
	-
	-
	-
	-
	-


c. Охват питанием учащихся средней школы (10-11 классы)

	
	Количество

уч-ся, чел.
	Охвачены горячим  питанием, чел.
	Завтраки, кол-во чел. 
	Обеды, кол-во чел.
	Завтраки и обеды, кол-во чел.

	Всего:
	50
	50
	-
	-
	-

	Из них:
	-
	-
	-
	-
	-

	из многодетных семей
	-
	-
	-
	-
	-

	из малообеспеченных семей
	-
	-
	-
	-
	-

	опекаемые
	-
	-
	-
	-
	-

	ребенок-инвалид
	-
	-
	-
	-
	-

	обучающиеся в классах выравнивания, спецклассах
	-
	-
	-
	-
	-


d. Охват питанием учащихся с учетом родительских средств

	Классы 
	Кол-во

уч-ся
	Охвачены питанием
	Охвачены питанием с учетом родит.

средств, 

кол-во чел.
	Размер родительской платы за 1 день

	1-4
	407
	388
	388
	65 руб. - завтрак

      78    руб. - обед 
30 руб. - полдник

	5-9
	377
	299
	299
	65 руб. - завтрак

         78   руб. - обед

	10-11
	50
	50
	50
	    65 руб. – завтрак

78   руб. - обед


6. Наличие нормативной документации

	
	Документы 
	Имеется/

отсутствует

	1. 
	СанПиН 2.4.5.2409-08
	Имеется

	2. 
	Приказ директора об организации питания учащихся, назначении ответственного за питание, составе бракеражной комиссии, создании Совета по питанию, создании независимой комиссии по проверке организации питания
	Имеется

	3. 
	Положение по организации питания в ОУ
	Имеется

	4. 
	Примерное десятидневное меню
	Имеется

	5. 
	Меню-раскладка
	Имеется

	6. 
	Ежедневное меню
	Имеется

	7. 
	Технологические карты 
	Имеется

	8. 
	Документы на продукты, подтверждающие их качество и безопасность
	Имеется

	9. 
	Журнал бракеража пищевых продуктов  и продовольственного сырья  
	Имеется

	10. 
	Журнал бракеража готовой кулинарной продукции  
	Имеется

	11. 
	Журнал здоровья
	Имеется

	12. 
	Журнал проведения витаминизации третьих

и сладких блюд
	Имеется

	13. 
	Журнал учёта температурного режима холодильного оборудования 
	Имеется

	14. 
	Ведомость контроля за рационом питания
	

	15. 
	Инструкции на пищеблоке (по ТБ, мытью посуды, обработке яиц и т.п.)
	Имеется

	16. 
	План (циклограмма) внутришкольного контроля за организацией питания
	Имеется

	17. 
	Акты, справки по результатам проверки состояния организации питания
	Имеется

	18. 
	Протоколы заседаний, собраний, на которых рассматриваются вопросы организации питания в ОУ
	Имеется

	19. 
	График дежурства учителей
	Имеется

	20. 
	График посещения классами столовой
	Имеется

	21. 
	Методические рекомендации по организации питания
	Имеется

	22. 
	Другие документы (указать какие)
	Журнал здоровья


7.Обеденный зал

 Количество посадочных мест в обеденном зале на одну посадку из расчёта не менее 0,7 кв.м на одно посадочное место:

-  при площади обеденного зала  231,6 кв.м,  при норме 330 фактически 310 посадочных мест.
В первую смену обучается 639 человек, во 2 смену – 179 человек.
Обеспеченность посадки учащихся в две перемены в 1 смену -  620 мест 

7.1  Состояние мебели в обеденном зале
	Наименование
	Количество
	Год

приобретения
	Техническое

состояние
	Потребность

	Столы

обеденные всего:
	45
	
	
	

	
	34
	2013
	удовлетвор
	-

	
	9
	2012
	
	

	
	2
	2011
	
	

	Скамейки всего:
	89
	
	
	

	
	18
	2013
	удовлетвор
	-

	
	12+17
	2012
	
	

	
	12
	2011
	
	

	
	12
	2010
	
	

	
	18
	2009
	
	

	
	
	
	
	


8.Материально-техническая база пищеблока

8.1      Состав и оснащение производственных цехов и помещений.

	Наименование производственного помещения
	Оборудование
	Год приобретения
	Процент износа оборудования
	Потребность оборудования
	Требуется ремонт или замена

	Холодный цех
	Холодильный шкаф высокотемп. «Интер» - 1 шт

Производственный стол – 2шт

Моечная ванна – 1шт

Раковина для мытья рук – 1 шт

Измельчитель овощной  «ГАММА» - 5А – 1шт

Весы электронные настольные. SW -1 шт

Лампа бактерецидная. Облучатель – 1шт

Стеллаж  производственный– 1шт
	2008
2012
1979
1979
2007

2012

2012
2012
	 100 %

100%
100%
100%
100%

80%

100%

100%
	
	заменить
заменить

	Мясо-рыбный цех
	1.Шкаф холодильный низкотемп. «Премьер»- 1шт

2. Мясорубка МИМ-600 – 1шт

3.Производственный стол – 2 шт

4. Весы настольные электронные CAS SW-5 – 1 шт

5. Ванна – 2шт

6. Раковина для мытья рук – 1шт
	2011

2011
2012
2012
1979
1979
	100%

75 %
100%
100%
100%
100%
	
	заменить

	Зона обработки яйца
	1.Емкость для обработки яйца – 3шт

2. Емкость для чистых яиц – 1шт
	
	100%
100%
	
	

	 Цех первичной обработки овощей
	1.Машина картофелеочистительная МОК-300М – 1шт
1.1.Машина картофелеочистительная МОК-150М – 1шт
2.Производственный стол – 1 шт

3. Моечная ванна – 2 шт

4.Раковина для мытья рук – 1шт

5.Подтоварник – 1шт
	2007

2013

2012
1979
1979
2012
	100%
80%

100%
100%

100%

100%
	
	

	Кладовая овощей
	1.Подтоварник – 4шт

2. Стеллаж для овощей – 1шт
	2008
2012
	100%
100%
	
	

	Помещение для нарезки хлеба
	1. Хлебонарезная машина АХМ-300Т

2. Шкаф для хранения хлеба – 1шт

3. Стол для хлеба – 1шт

4. Стеллаж производственный – 3шт

5. Холодильник высокотемп. «Премьер»- 1шт
	2013

2012
2012
14.10.

2010
	70%
100%

100%

100%

100%


	
	заменить

	Склад
	1. Холодильник низкотемп. «Премьер»- 1шт
2. Весы напольные электронные CAS DL-150N – 1шт

3.Подтоварник – 3шт
	2012

2012
2008
	84%

100%
100%
	
	

	Зона выпечки
	1.Производственный стол -2 шт

2.Тестомес SP 25/E 2V – 1шт

3 Весы настольные электронные CAS SW-5 – 1 шт

4.Печь хлебопекарная электрическая ХПЭ-500 – 1шт

5. Стеллаж для расстойки – 1шт
	2012
2013
2012

2012
2012
	100%
80%
100%

68%

100%
	
	

	Горячий цех
	1.Плита электрическая ПЭ-0,51С – 3шт
2.Сковорода электрическая СЭЧ -0,25 – 1шт

3.  Весы настольные электронные CAS SW-5 – 1 шт

4.Кипятильник электрический КНЭ-100-01 нерж.- 1шт

5.Фаршемешалка УКМ-03 (ПМФ-К) – 1шт

6.Производственный стол – 3шт

7.Раковина – 1шт

8.Раковина для мытья рук – 1шт

9.Подтоварник кухонный ПК-40 – 1шт
	2012
2012

2012

2015

2012

2012
1979
1979
2008
	85%
84,3%

100%

60%

82%

100%
100%

100%
100%
	
	

	Линия раздачи
	1.Прилавок-витрина холодильный высокотемп. ПВВ(Н) 70КМ-С – 1шт
2. Прилавок мармит электрический первых блюд ПМЭС 70 КМ – 1шт

3. Прилавок мармит электрический вторых блюд ПМЭС 70 КМ – 1шт

4.Прилавок для горячих напитков ПГН 70КМ-02 – 1шт

5.Прилавок для столовых приборов ПСП 70КМ

6. Стол – 1шт

7.Стол для чистой посуды – 1 шт
	2008

2008

2008

2008

2008
2012
2012
	100%
100%

100%

100%

100%
100%
100%
	
	

	Моечная для мытья столовой посуды
	1.Посудомоечная машина  АД-90 – 1шт
2.Стеллаж  – 2шт

3. Стол для грязной посуды – 2шт

4.Стол для чистой посуды – 1шт

5.Сушилка для посуды – 2шт

6.Трехсекционная ванна для мытья столовой посуды 

7.Двухсекционная ванна для мытья стеклянной посуды

8.Раковина для мытья рук – 1шт

9.Водонагреватель EDISSON ES -80 – 1шт
	2012

2012

2010
2010
2010
1979
1979
1979
2017
	89%
100%

100%
100%

100%
100%
100%
100%
28,3%
	
	

	Моечная для мытья кухонной посуды
	1.Моечная ванна – 2шт

2.Стеллаж- 2шт
3.Сушилка для разделочных досок – 1шт
	1979
2012
	100%
100%

100%
	
	


8.2 Посуда (кухонная, столовая)

	Наименование оборудования
	количество
	год про-

извод-

ства
	техниче-

ское

состояние
	потреб-

ность
	требует

ремонта

или замены

	Посуда

	Кухонная посуда:

Кастрюли  алюм.-50 л

                  Нерж.

Кастрюли  алюм.-30 л

                  Нерж.

Кастрюли   алюм.-20 л

                   Нерж.

Кастрюли  алюм.-7-8 л

Кастрюли  алюм.-3 л

Сковорода
	5

2

2

1

5

4

5

1

2
	-

-
-

-

-

-

-

-

-
	Удов.

Удов.

Удов.

Удов.

Удов.

Удов.

Удов.

Удов.

удовл.
	-

-

-

-

-

-

-

-

2
	-

-

-

-

-

-

-

-

Заменить

	Столовая посуда:

Тарелки для 1-х блюд

Тарелки для 2-х блюд

Стаканы

Ложки

Вилки
	650

750

500

215

215
	-

-

-

-

-
	Удов.
Удов.
Удов.
Удов.
Удов.
Удов.
	500

500

100

200

200
	-

-

-

-

-

	Разделочные доски
	14
	-
	Удов.
	-
	-

	Разделочные ножи
	14
	-
	Удов.
	-
	-

	Моечные ванны

	2

1
	2014

1989
	-

удовл.
	-

1
	-

Заменить на нерж.

	Разносы 
	15
	-
	-
	-
	-

	Тазы  эмалир.

           Пласт.
	6
6
	-
-
	-
-
	-
-
	-
-

	Другая посуда:

Ведро эмалированное 

            Пластмас.

Ковш

Жарочные листы

Чайник

Дуршлаг
	3

4

2

11

1

1
	-

-

-

-

-

-
	-

-

-

-

-

-
	-

-

-

-

-

-
	-

-

-

-

-

-


6.Обеспечение условий для: 
Приготовления холодных закусок и салатов – холодный цех

Реализации холодных блюд -   Прилавок-витрина холодильный  ПВВ(Н) 70КМ-С
9. НАЛИЧИЕ НАБОРА ПОМЕЩЕНИЙ 
	№
	Наименование производственного помещения
	
Имеется/не имеется

	1
	Обеденный зал
	имеется

	2
	Горячий цех
	имеется

	2а
	Зона выпечки
	имеется

	2б
	Линия раздачи
	имеется

	3
	Холодный цех
	имеется

	4
	Мясо - рыбный цех
	имеется

	4а
	Зона обработки яйца
	имеется

	5
	Кладовая овощей
	имеется

	6
	Цех первичной обработки овощей
	имеется

	7
	Кабинет  зав. производством
	имеется

	8
	Раздевалка для персонала
	имеется

	9
	Душ для персонала
	имеется

	10
	Туалет для персонала
	имеется

	11
	Помещение для хранения тары
	имеется

	12
	Помещения для хранения 

уборочного инвентаря
	имеется

	13
	
	имеется

	14
	
	имеется

	15
	Склад
	имеется

	16
	Помещение для нарезки хлеба
	имеется

	17
	Моечная для мытья кухонной посуды
	имеется

	18
	Моечная для мытья столовой посуды
	имеется


10.ПЛАН-СХЕМА СТОЛОВОЙ

11. Договора
11.1 Организация доставки пищевых продуктов и продовольственного сырья:
	Перечень групп пищевых продуктов и продовольственного сырья
	Перечень поставщиков и юридический адрес
	Наименование продовольственных баз, предприятий торговли, предприятий пищевой и иной промышленности, адреса
	Номер договора, срок действия
	Периодичность поставки
	Санитар

ный паспорт на машину

	кисло-молочные продукты (кефир), творог, сметана
	ЗАО «Архангельская молочная компания», г.Архангельск, ул.Октябрят,42 
	г.Архангельск, ул.Октябрят,42
	б/н, 31.12.2018
	1 раз в неделю
	в наличии

	хлеб пшеничный, хлеб Дарницкий
	ЗАОр НП "Архангельскхлеб" 163013, г.Архангельск, ул. Мещерского д. 3 
	г.Архангельск, ул. Мещерского д. 3 
	№ 124-18 
31.12.2018
	2 раза в неделю
	в наличии

	мясо (говядина), птица (цыпленок)
	ООО «Архангельский мясокомбинат», Талажское шоссе д.45
	г. Архангельск, Талажское шоссе д.45
	№ 236/1 31.12.2018
	1 раз в неделю
	в наличии

	птица (филе куриное), яйца и продукты их переработки, мукомольно-крупяные изделия, хлеб, сахар и кондитерские изделия, плодовоовощная продукция, соки, консервы, соль
	ИП Данилова г.Архангельск, пр. Московский,10, линия 1 ,3 склад
	г.Архангельск, пр. Московский,10, линия 1 ,3 склад
	Д-018-001
31.12.2018
	2 раза в неделю
	в наличии

	овощи, фрукты, ягоды (клюква, брусника, черная смородина), сухофрукты
	ООО "Альянс-продукт", г.Архангельск, пр. Московский,10, линия 1 ,3 склад
	г.Архангельск, пр. Московский,10, линия 1 ,3 склад
	б/н 31.12.2018
	1 раз в неделю
	в наличии

	повидло, шоколад
	ООО "Пальма" Юрид. адрес: 163502, Арх. обл., Приморский район, п.Уемский, ул. Заводская, д.3 Факт. адрес: 163071, г.Архангельск, пр.Приорова, д.4, каб.205
	 163071, г.Архангельск, пр.Приорова, д.4, каб.205
	б/н 31.12.2018
	1 раз в неделю
	в наличии

	рыба
	ИП Михайлова, 163001 г .Архангельск, пр. Ломоносова, 283-2-2 
	163045 г. Архангельск, Окружное шоссе, 11
	б/н 31.12.2018
	1 раз в неделю
	в наличии

	колбасные изделия
	ИП Трухнин Р.А., г. Северодвинск, ул. Южная, 4а - 11
	пункт погрузки: г. Северодвинск, пр. Грузовой, 27
	б/н 31.12.2018
	по заявкам
	в наличии


11.2.  Договор на вывоз мусора и пищевых отходов: МУП «Спецавтохозяйство»  от      11.01.2018 № 697
11.3 Договор на проведение дезинсекции и дератизации: ООО «Центр мед профилактики» от 09.01.2018 № 111-А
11.4 Договор на обслуживание теплового, технологического и холодильного оборудования: ООО «Теплоград» от 01.01.2018 № 2
11. 5 Примерное  10 дневное меню горячих завтраков и обедов для учащихся и биохимический состав рациона питания. 
11. 6 Перечень нормативной и иной документации, которая была  использована при разработке меню  имеется в столовой:
1. "Положения о государственном санитарно - эпидемиологическом нормировании", утвержденного Постановлением Правительства Российской Федерации от 24 июля 
2000 г. N 554 
2. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы "Санитарно- эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального профессионального образования». СанПиН 2.4.5.2409-08"
3. Методические рекомендации «Рекомендуемые среднесуточные наборы продуктов для питания детей 7-11 и 11-18 лет» №0100/8604-07-34 от 24.08.07

4. Методические рекомендации «Примерные меню горячих школьных завтраков и обедов  для организации питания детей 7-11 и 11-18лет в государственных образовательных учреждениях» №0100/8604-07-34 от 24.08.07

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий  для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под редакцией В.Т. Лапшиной «Хлебпродинформ», М.2004

6. Химический состав российских пищевых продуктов. Под редакцией И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна «ДеПринт», М.2002
 Директор                                                                                         О.Н. Павловцева
