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Valio 的食品安全及质量政策
• 我们致力于法律和双方商定的标准和客户要求。

• 我们知道并确保我们产品和原材料的原产地。

• 我们保证产品的安全。

• 我们保证产品的质量。

• 我们致力于食品安全和质量原则，并不断完善我们的管理体系和行为。

Valio 食品运输和仓储安全要求

适用于仅贮存及/或运输食品但不处理食品的人员，包括经销商等。

食品安全和质量控制体系

• 服务供应商应采取措施，由供应商控制其经营风险，并确保在供应商控制下的食品安全和质量不下降。在储存

或运输产品/材料时，必须控制温度、湿度和其他条件。

• 食品安全和质量控制程序及其危害分析人员应具备相应的胜任能力。

• 如果有确定的关键控制点 (CCP) 或操作性前提方案 (oPRP)，则必须遵守所有的特殊要求。

• 仓库应对控制产品偏差的程序进行说明。此外，应有处理和储存不合格材料的说明，以防止意外使用。

• 供应商还应确保产品在其保管期间防止被仿冒、破坏和盗窃。

个人卫生及衣着

• 服务提供者应当为其工作人员提供书面的卫生说明书，处理食品的人员应当具备足够的卫生能力。仓库还应为

访客、分包商等提供卫生说明。

• 人员健康不得造成食品安全危害。

• 工作人员必须穿干净的衣服。如果分配了工作服，就必须使用。

• 仓库人员应有适当的更衣室，更衣室和卫生间应有足够的清洁水源和洗手盆。

污染控制

• 产品不得堆放在地板上。

• 原料、半成品和最终产品的贮存和运输应防止交叉污染。在当前运输之前，还必须对运输罐中可以运输或已运

输的物品有限制。

• 产品留置或破损不应对其他产品造成过敏原危害。服务提供商应有操作适当的控制方法，以减少或消除交叉污

染的危害。如有必要，应提供运输罐的清洁证书和清洁验证结果。

• 清洁化学品和其他有害物质必须有标识，并与食品分开存放，以消除对食品的危害。

• 仓库应有异物控制程序。产品包装应封闭储存。在储存期间已打开的消费包装不得交付给客户。

• 如果产品上方的照明设备损坏或脱落，灰尘、水或其他类似物质从天花板掉落，请确保产品没有被污染。

• 在加工未受保护的产品或包装材料的所有区域禁止使用易碎刀片的刀具。

• 控制措施应到位，以控制来自木托盘的异物和微生物危害。

• 对水质应有适当的要求（微生物学和化学）。

可追溯性和召回

• 产品必须在物流链的每个阶段都是可识别和可追溯的。

• 经销商和仓库必须有一个产品召回计划，以管理潜在的食品安全危机。

• 在实际产品召回或可追溯性/召回演练的情况下，Valio 要求的信息必须在开始后四小时内提供。

• 在召回 Valio 产品时，必须遵循 Valio 的指示，包括退货或报废指示。必须准备好 Valio 要求的所有信息、通知

和其他文件。

客户工作

• 服务提供商应有明确的程序来处理客户的反馈/投诉，并实施纠正措施。

• 在管理活动中，应监测客户满意度，审查投诉趋势，并记录。



VALIO 食品安全要求 2 (2)
运输和仓储

ID 38899, 2025 年 5 月 15 日起生效

VALIO LTD PO Box 10 Meijeritie 6 Phone: +358 10381 121 Business Identity Number
FI-00039 VALIO Pitäjänmäki Telefax: +358 9 562 5068 VAT no. FI 01162976
FINLAND Helsinki, Finland Reg. domicile Helsinki

结构和设施

• 应提供仓库设施平面图，以显示物料、人员、废物和副产品的流动情况。

• 储存不得造成交叉污染的危险。

• 设施和表面应易于清洁、无污渍和完好无损，并应定期检查其状况。仓库外部应保持清洁，墙壁及铺面道路不

得有植物生长。

• 仓库应有预防性维护计划，运输设备应有维护计划。完成的维护检查应予以记录。

• 在装运前，应按照自检计划检查运输设备的状况和清洁度。

• 应防止未经许可进入仓库和码头设施。

机器和设备

• 设备的设计应符合良好的卫生规范。设备的安装方式应使得使用、清洁和维护尽可能容易。

• 用于监测和追溯食品危害的温度控制、测量和监测装置，应按照预防性维护计划进行定期维护和校准。应记录

所进行的维护措施、检查和校准。

• 如果在机器或设备的运行中发现不合格，必须立即送去维修。如果机器可能造成卫生危害，则不能使用。

• 油漆、铁锈或任何其他可能进入产品的物质不得从机器和设备上脱落。

清洁

• 仓库和运输单位内部及其设备必须保持清洁，且不能产生杂质。应制定清洁计划，并对所实施的计划保持记

录，如有必要。运输罐应有清洁证书，并应证明清洁的效率。

• 仓库和运输设备的清洁计划应说明清洁的频率、使用的物质和使用方法以及负责人员。

• 墙壁边缘应定期清洁。仓库墙壁边缘必须保持清空，以便于清洁和防止虫害。

化学品

• 所有使用的化学品应加以识别，并提供其安全数据表。

• 必要时应为人员配备防护装备。

• 运输应遵循适用的法律/标准（如 ADR 协议）。

• 汽油和柴油叉车不得用于产品储存区域（封闭设施）。

应急计划

• 仓储和运输服务商应对突发事件和其他可能导致食品安全危害的意外事件(如火灾、蓄意破坏、停电)做好准

备。在上述情况下，应对人员进行上述情况下的应对指导，应举行应急演习，并以适当的频率对报警系统进行

测试。

废物管理

• 应系统化进行仓库废物的分类和处理，并设置相应的废物收集点。不得在食品加工或储存区域收集废物。

• 仓库内的垃圾箱、有害及不可食用物质的垃圾箱应有标识，必须易于清洁，配有盖子（不使用时保持关闭)，
必要时上锁。货柜应放置在指定的位置。

• 已从市场上撤下的带 Valio 标志的不宜食用产品应予以处理，仓库中的处理应根据 Valio 的指示适当地进行归

档。

• 已从市场上撤下的带 Valio 标识或其他商标的不宜食用产品应予以处理，仓库中的处理应根据 Valio 的指示适当

地进行归档。

虫害控制

• 仓库应有虫害控制计划。如果使用诱捕器控制害虫，应在地图上标出其位置，在计划中记录检查时间间隔和纠

正措施，并定期监测害虫控制结果。设施应保持清洁，以防止害虫在不被注意的情况下筑巢。

• 仓库、运输单位应保持良好状态，结构严密，以防止害虫进入。


