Ведение документации по внедрению процедур ХАССП:
- политика в области безопасности выпускаемой продукции;
- приказ о создании и составе группы ХАССП;
- редакция должностных инструкций;

- программа производственного контроля;

- журналы бракеража;
- информация о продукции (технические условия, стандарты организации, технологические инструкции, рецептуры); 
- документы, подтверждающие происхождение, качество и безопасность на используемое при производстве пищевого продукта сырье; 
- этикетки (потребительская, тарная), товарные ярлыки, листы-вкладыши на вырабатываемую продукцию (для оценки маркировки продукции); 
- протоколы лабораторных испытаний продовольственного сырья и пищевых продуктов, проводимые в рамках производственного контроля

- информация о производстве, в т.ч. блок-схема производства, перечень технологического оборудования с указанием марок, документы на оборудование, ассортимент вырабатываемой продукции;
- отчеты группы ХАССП с обоснованием выбора потенциально опасных факторов, результатами анализа рисков и выбора критических контрольных точек и определения критических пределов;
- планы, рабочие листы ХАССП;
- процедуры мониторинга (протокол выбора ККТ, журналы, листы контроля за ККТ);
- программа внутренней проверки системы ХАССП;
- акты или отчеты внутренней проверки системы ХАССП;
- план корректирующих и предупреждающих действий.
