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Номер п/п (код) Наименование документа Приложение к документу 

/Ссылка на документ 

 

Ответственное лицо, 
место хранения 

Срок хранения 

ОПИСАНИЕ ПРОИЗВОДСТВА С ПОМОЩЬЮ БЛОК-СХЕМ 

BS/HACCP/А1 
Версия1 

Процесс приготовления заправочных 
супов 

СанПиН 2.4.1.3049-13 Заведующая ДОУ 3 года 

BS/HACCP/А2 
Версия1 

Приемка сырья 
 

СанПиН 2.4.1.3049-13 Заведующая ДОУ 3 года 

BS/HACCP/А3 
Версия1 

Временное хранение сырья и заготовок 
для салатов 

СанПиН 2.4.1.3049-13 Заведующая ДОУ 3 года 

BS/HACCP/А4 
Версия1 

Процесс приготовления молочных 
супов 

СанПиН 2.4.1.3049-13 Заведующая ДОУ 3 года 

BS/HACCP/В1 
Версия1 

Процесс приготовления кулинарных 
изделий из мяса  и птицы 

СанПиН 2.4.1.3049-13 Заведующая ДОУ 3 года 

BS/HACCP/В2 
Версия1 

Процесс приготовления кулинарных 
изделий из рыбы 

СанПиН 2.4.1.3049-13 Заведующая ДОУ 3 года 

BS/HACCP/D1 
Версия1 

Процесс приготовления каш СанПиН 2.4.1.3049-13 Заведующая ДОУ 3 года 

BS/HACCP/E1 
Версия1 

Процесс приготовления салатов СанПиН 2.4.1.3049-13 Заведующая ДОУ 3 года 

BS/HACCP/Н1 
Версия1 

Процесс приготовления напитков СанПиН 2.4.1.3049-13 Заведующая ДОУ 3 года 

BS/HACCP/С1 
Версия1 

Процесс приготовления гарниров СанПиН 2.4.1.3049-13 Заведующая ДОУ 3 года 

ДОКУМЕНТИРОВАННЫЕ ПРОЦЕДУРЫ ХАССП С ПРИЛОЖЕНИЯМИ (ЖУРНАЛЫ/ФОРМЫ) 

QP/HACCP/01 Процедура управления документацией 
 

F/HACCP/01 Записка об изменениях 

 

  

QP/HACCP/02 Процедура управления записями 
 

Форма перечня регистрационно-учетной 

документации ГОСТ Р 
51705.1-2001 

Заведующая ДОУ 3 года 



 

 

 

QP/HACCP/03 Процедура идентификации опасных 
факторов 

 

F/HACCP/07 Форма описания  сырья 

F/HACCP/09 Протокол анализа 
опасностей и оценки рисков 

F/HACCP/10 Протокол идентификации 
опасностей и управляющих 

воздействий 

 

Заведующая ДОУ 3 года 

QP/HACCP/04 ПРОЦЕДУРА ВНУТРЕННЕГО АУДИТА F/HACCP/03  Чек-лист ежедневной 
проверки санитарного состояния на 

предприятии 

F/HACCP/04 Отчет о 
несоответствии/замечании по 

результатам внутреннего аудита 

F/HACCP/05 Отчет по анализу 
внутреннего аудита 

 

 

Заведующая ДОУ 3 года 

QP/HACCP/05 Процедура управления 
несоответствующей продукцией 

 

Форма ярлыка на несоответствующую 

продукцию 

F/HACCP/06 Журнал по учету 
несоответвующей продукции 
 
Журнал бракеража готовой 
кулинарной продукции  
Приложение N 8 
к СанПиН 2.4.1.3049-13 

Заведующая ДОУ 

 

 

Заведующая 
производством на 

пищеблоке 

3 года 

 

 

1 год 

 



 

 

 

 

QP/HACCP/06 Процедура плана ХАССП Форма плана  HACCP ГОСТ Р 51705.1-
2001 
F/HACCP/11 Протокол определения 
критических контрольных точек по 
Дереву принятия решений 
Методика определения ККТ ГОСТ Р 
51705.1-2001 
 
 

Заведующая ДОУ 3 года 

QP/HACCP/07 
Входной контроль 

Журнал 
бракеража скоропортящихся пищевых 
продуктов, поступающих 
на пищеблок к СанПиН 2.4.1.3049-13 

 
 

 

Заведующая 
производством на 

пищеблоке 

 

 1 год 

 

QP/HACCP/08 Хранение сырья, моющих и 
дезинфицирующих средств 

Журнал 
учета температурного режима в 
холодильном оборудовании 
(Приложение N 6 к СанПиН 2.4.1.3049-
13) 
F/HACCP/12 ЖУРНАЛ учета 

температурного режима и влажности 

воздуха 

в помещениях пищеблока 

F/HACCP/13 ЖУРНАЛ учета сроков 

годности сырья 

 

Заведующая 
производством на 

пищеблоке 

 

 1 год 

 

QP/HACCP/09 Санитарная программа  

F/HACCP/14 
Журнал учета получения, расхода 

дезинфицирующих средств и 

Заведующая 
производством на 

пищеблоке 

 

 1 год 

 



 
 

проведения дезинфекционных работ 

на объекте 

F/HACCP/15Расчет потребности в 

дезинфицирующих средствах 

I/ HACCP /01 
 

Инструкция по дезинфекции 
раствором и 
приготовлению рабочих растворов  
 
 

QP/HACCP/09 Санитарная программа 

I/ HACCP /02 
Инструкция  
дезинфекции рабочего инвентаря и 
оборудования раствором и 
приготовлению рабочих растворов 
 

 

 

Заведующая 
производством на 

пищеблоке 

 

 

 

 

 

3 года 

QP/HACCP/10 Гигиеническая программа I/HACCP/03 по правилам 
гигиенических требований 
к личной гигиене персонала 
организации  
I/HACCP/04 ИНСТРУКЦИЯ 
по правилам выполнения санитарно-
гигиенических требований      при 
мытье рук 
I/HACCP/05 Инструкция по посещению 
предприятия 
ЖУРНАЛ РЕГИСТРАЦИИ 
РЕЗУЛЬТАТОВ  
МЕДИЦИНСКОГО ОСМОТРА 
РАБОТНИКОВ ЦЕХА (Журнал 
здоровья) СанПиН 2.4.1.3049-13 

 

 

 

 

 

Заведующая 
производством на 

пищеблоке 

 

 

 

 

 

 

1 год 

QP/HACCP/10 Борьба с вредителями  Заведующая ДОУ 3 года 


