ГОСТ Р ИСО 22000-2019 (ISO 22000:2018)
Перечень разрабатываемой документации 
	№
	Перечень документации 

	1
	Политика в области безопасности пищевой продукции, область применения

	2
	Организационная структура

	3
	Блок-схемы производственных (технологических) процессов, которые могут оказывать влияние на безопасность продукции, с идентификацией всех технологических операций (входов и выходов) 

	4
	Описание потоков сырья и готовой продукции (на плане предприятия)

	5
	Документированные процедуры:

	
	Среда организации
Управление рисками

Управление изменениями

Управление ресурсами

Управление поставщиками

Обучение персонала

Обмен информацией

Управление документированной информацией

Управление записями

Программа обязательных предварительных мероприятий

Прослеживаемость

Готовность к ЧС и реагирование на них

Анализ опасностей

Методология валидации мероприятий по управлению

Управление мониторингом и измерениями

Управление несоответствиями продукта и процесса, корректирующие действия

Изъятие продукции

Внутренний аудит

Анализ со стороны руководства



	6
	Инструкции:

	
	 Входной контроль сырья, ингредиентов, упаковочных материалов

	
	 Техническое обслуживание и ремонт оборудования 

	
	 Уборка, мытьё и дезинфекция производственных, вспомогательных и бытовых помещений и других поверхностей 

	
	 Мойка и дезинфекция инвентаря и оборудования

	
	 Уборка территории 

	
	 Борьба с грызунами, насекомыми, вредителями 

	
	 Предупреждение взаимного перекрестного загрязнения

	
	 Гигиена и здоровье персонала           

	
	  Защита пищевых продуктов от загрязнения и попадания посторонних предметов

	
	  Управление отходами 

	
	  Работа с жалобами потребителей

	
	  Порядок обращения с изделиями из стекла и хрупкого пластика

	7
	Меры управления потенциальными опасностями

	8
	Критические контрольные точки

	9
	План ХАССП 


