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	F.14 培训
	F.14.1 为所有食品处理人员提供指导和培训是所有食品企业的重要活动之一，有助于员工为食品安全做出贡献。
	F.14.2 食品处理人员应定期接受适当培训，以便掌握卫生处理食品所需的知识和技能。所有员工均应了解自己在保护食品免受污染或变质方面的角色和责任。
	F.14.3 食品企业应定期评估培训和指导计划的有效性,并应进行日常监督和检查，确保程序有效执行。
	F.14.4 食品加工过程的经理和主管应具备必要的食品卫生原则和做法知识，以便能够判断潜在风险并采取必要的行动弥补不足之处。
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