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	· Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы (2.4.1.1249-03) «Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов».

· Должностные инструкции.

· Инструкции по охране труда и технике безопасности.

	· Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» М., 2000г.

· Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. СанПиН 2.3.6.1079-01.

· Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов СанПиН 2.3.2.1324-03

· Организация детского питания СанПиН 2.3.2.1940-05.

· Приказ об организации питания в ДОУ.

· Приказ о создании в ДОУ Совета по питанию.

· План работы Совета по питанию

· План работы учреждения по питанию .
· Итоговые справки.

· Перспективный план по укреплению материально-технической базы пищеблока, склада.
	· Перспективное 10-ти дневное меню.
· Меню-требование.

· Медицинские книжки работников.

· Табели учета  питания детей.

· Инструкции:

- по измерению объема блюд;

- искусственной С-витаминизации пищи.

- отбору суточной пробы.

- органолептической оценки пищи

· Санитарные требования к состоянию пищеблока и продуктов кладовой.

· Таблицы контроля санитарно-гигиенических требования.

· Таблицы контроля качества питания

· Таблицы:

- объем порций для детей раннего и дошкольного возраста;

- ассортимент основных продуктов питания;

- нормы питания детей в ДОУ;

- замена продуктов;

- содержание основных пищевых веществ и энергетическая ценность пищевых продуктов;

- потери при холодной и тепловой обработке;

- выход блюд различной консистенции;

- сроки хранения скоропортящихся продуктов;

- нормы физиологических потребностей детей в пищевых веществах и энергии.

· Журналы:

- контроля состояния здоровья персонала( допуск к работе)

- бракераж сырой продукции;

- бракераж готовых блюд;

- санитарный;

- закладка основных продуктов питания;

- разделка сырой продукции;

- анализ выполнения натуральных норм питания;

- журнал выработки готовой продукции;

- накопительная ведомость;

- журнал закладки мяса;

- журнал учета отходов;

- журнал витаминизации;

- технологические карты.
	· Приказы по организации питания

· Меню-требование
· Технологические карты.

· Требования в технологических процессах приготовления блюд.

· Ассортимент основных продуктов питания.

· Перечень продуктов, запрещённых для детского питания.

· Санитарные требования к состоянию пищеблока.

· Санитарные требования к личной гигиене персонала пищеблока.

· Инструкция по измерению объема блюд.

· Инструкция по правилам кулинарной обработки продуктов.

· Таблицы:

- сроки хранения и реализации особоскоропортящихся продуктов

- отходы при холодной и горячей обработке продуктов;

- выход блюд различной консистенции;

- объем порций для детей раннего и дошкольного возраста;

- нормы жидкости для варки; 

- нормы питания детей;

- график выдачи пищи.

· Журналы:

- разделка сырой продукции;

- температурный режим холодильного оборудования;


	· Инструкции:
- по транспортировке продуктов;

- хранению продуктов.

· Заявки-требования.

· Книга учета продуктов.

· Накладные.

· Журнал

поставки продуктов.

· Анализ заявки на поставку продуктов.

· График выдачи продуктов.

· Журнал температурного режима холодильного оборудования
	· Графики:
- смена кипяченой воды;

- выдача пищи;

- проветривание;

- распределение обязанностей между младшим воспитателем и воспитателем;

- дежурство детей.

· Инструкции:

- по дезрежиму;

- правилам мытья посуды.

· Таблицы:

- объем порций;

-объем блюд;

- рабочие растворы;

-нормы питания детей по возрастам.


