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اعلان دستبرداری
یہ گائیڈ، فوڈ سٹالوں کیلئے ہدایات، عارضی فوڈ سٹال چلانے والوں کو محفوظ غذا کے ضمن میں اپنی 

ذمہ داریاں سمجھنے میں مدد دے گی۔

فوڈ سٹال لگانے والوں  پر لازم ہے کہ ACT کے قانون کے تمام متعلقہ تقاضے پورے کریں۔ تاہم یہ 
گائیڈ 'فوڈ ایکٹ 2001'، 'فوڈ ریگولیشن 2002' یا ' آسٹریلیا نیوزی لینڈ فوڈ سٹینڈرڈز کوڈ' کے تمام 

تقاضوں کا احاطہ نہیں کرتی۔ گائیڈ استعمال کرنے والوں کیلئے اپنی سمجھ استعمال کرنا ضروری 
ہے کیونکہ یہ معلومات قانونی مشورے کی حیثیت نہیں رکھتیں۔ قانونی مشورہ کسی قانونی قابلیت 

رکھنے والے سولیسٹر سے حاصل کرنا چاہیئے۔

اس گائیڈ میں غلطیاں ہونے کا امکان ہے اور گائیڈ میں دی گئ معلومات میں کسی بھی وقت تبدیلی ہو 
سکتی ہے۔ گائیڈ چھپنے کے وقت اس میں دیے گئے ویب ایڈریس لنکس اور قوانین درست تھے۔ اگر 

صارفین انہیں کسی طرح استعمال کرنے کا ارادہ رکھتے ہیں تو انہیں رسمی سرکاری دستاویزات سے 
رجوع کرنا چاہیئے۔

ACT گورنمنٹ اس گائیڈ میں دی گئ معلومات کی بنا پر اٹھاۓ جانے والے کسی قدم کی ذمہ داری 
قبول نہیں کرتی۔ ACT گورنمنٹ اس گائیڈ کے استعمال کی وجہ سے ہونے والے کسی نقصان کیلئے 
ذمہ دار نہیں ہے۔ ACT گورنمنٹ اس گائیڈ میں مذکورہ ویب سائیٹس پر موجود معلومات اور ایسے 
ویب سائیٹس پر موجود معلومات کے درست ہونے کی یقین دہانی نہیں کراتی جنہیں ACT گورنمنٹ 

نہیں چلاتی۔

صفحہ 12 پر فہرست الفاظ میں جن الفاظ اور اصطلاحات کی تعریفیں دی گئ ہیں، وہ متن میں پہلی 
مرتبہ آنے پر اورنج رنگ میں ظاہر کیے گئے ہیں۔

ACT Health نے جون 2013 میں شائع کی۔

Health Protection Service

Locked Bag 5005

Weston Creek ACT 2611

فون: 1700 6205 (02)       فیکس: 1705 6205 (02)

hps@act.gov.au  :ای میل



تعارف
ہر سال ACT میں کھلے مقامات پر مناۓ جانے والے بہت سے میلوں اور دوسرے پروگراموں میں سٹالوں سے 

کھانے کی چیزیں خریدنا تفریح کا ایک حصہ ہے۔ ان سٹالوں کو چلانے والے کاروباری ادارے، خیراتی گروپ اور 
افراد یہ یقینی بنانے کے پابند ہیں کہ ان کی غذا صحت و صفائی کے اصولوں کے مطابق تیار کی گئ ہے اور کھانے 

کیلئے محفوظ ہے۔

یہ کتابچہ ACT  میں کھلے مقامات پر پروگراموں میں فوڈ سٹالز کے منتظمین کو محفوظ غذا کے حوالے سے تمام 
ضروری تقاضے پورے کرنے میں مدد دینے کی غرض سے تیار کیا گيا ہے۔ اس میں ACT  میں عارضی فوڈ سٹال 
چلانے کیلئے قانونی تقاضوں کے بارے میں معلومات ہیں تاکہ یہ یقینی بنایا جاۓ کہ تیار کی گئ سب غذا کھانے 

کیلئے محفوظ ہے۔

یہ تقاضے آپ کیلئے تب واجب ہیں جب  آپ ایسا فوڈ سٹال لگانے کا ارادہ رکھتے ہوں جو:

پبلک کے افراد کو غذا مہیا کرے یا بیچے؛ اور  •

عارضی ہو  •

عارضی فوڈ سٹال ایسے سٹرکچر کو کہتے ہیں جو کبھی کبھار ہونے والے پروگراموں، جو بالعموم ایک دن یا ایک 
ویک اینڈ کیلئے ہوتے ہیں، مثلا میلوں، شو یا تقریبات پر  غذا کا کام کرنے یا غذا بیچنے کیلئے بناۓ جاتے ہیں۔ فوڈ 

سٹال زیادہ سے زیادہ 3 دن چلنے کیلئے ہوتا ہے۔

یہ تقاضے منظور شدہ موبائل فوڈ وین چلانے والوں پر اطلاق نہیں پاتے جو ہیلتھ پروٹیکشن سروس کے یہاں 
رجسٹرڈ ہوں۔ یہ تقاضے ڈاگ بسکٹ یا پالتو جانوروں یا دوسرے جانوروں کیلئے دوسری غذائیں بیچنے والوں پر 

بھی اطلاق نہیں پاتے۔

ہیلتھ پروٹیکشن سروس کے پبلک ہیلتھ آفیسرز ACT  میں محفوظ غذا کے قوانین کی تعمیل پر نگاہ رکھنے کیلئے 
ذمہ دار ہیں۔ پبلک ہیلتھ آفیسرز کسی بھی وقت، بغیر پہلے اطلاع دیے، آپ کے سٹال کا معائنہ کر سکتے ہیں تاکہ 

یہ یقینی بنائیں کہ آپ یہ تقاضے پورے کر رہے ہیں۔

فوڈ سٹال چلانے والے یہ یقینی بنانے کے ذمہ دار ہیں کہ  'فوڈ ایکٹ 2001'' اور ' آسٹریلیا نیوزی لینڈ فوڈ 
سٹینڈرڈز کوڈ' )فوڈ سٹینڈرڈز کوڈ( کے تقاضوں کی تعمیل کی جاۓ۔

صفحہ 1



صفحہ 2

عارضی فوڈ سٹالوں کیلئے تقاضے
پروگرام سے پہلے

ہیلتھ پروٹیکشن سروس کو آگاہ کریں

فوڈ بزنس سے مراد ایسا کاروبار ہے جس میں براۓفروخت  غذا کا کام ہوتا ہو۔ اس میں خیراتی یا معاشرتی فلاح 
کے مقاصد کیلئے غذا بیچنا بھی شامل ہے۔

آپ ہیلتھ پروٹیکشن سروس کو آگاہ کرنے کے پابند ہیں کہ آپ ACT  میں فوڈ سٹال چلانے کا ارادہ رکھتے ہیں اور 
اس کیلئے آپ کو فوڈ بزنس رجسٹریشن کا درخواست فارم یا فوڈ بزنس کا نوٹیفیکشن )اطلاعی( فارم داخل کرانا ہو 

گا۔ ذیل میں ان فارموں کی تفصیلی وضاحت دی جا رہی ہے۔

یہ فارم پروگرام سے کم از کم 7 ایاّم کار پہلے داخل کرانا ضروری ہے۔ اگر آپ کی درخواست منظور ہو گئ تو آپ 
کو ایک فوڈ بزنس رجسٹریشن سرٹیفکیٹ ملے گا )اگر آپ نے رجسٹریشن کی درخواست دی تھی تو( یا منظوری کا 

خط ملے گا )اگر آپ نے نوٹیفیکیشن فارم داخل کیا تھا تو(۔ آپ تب تک خریدوفروخت شروع نہیں کر سکتے جب 
تک آپ کو ہیلتھ پروٹیکشن سروس سے منظوری نہ مل جاۓ۔

فوڈ سٹال رجسٹر کرانا

اگر آپ 3 دن سے زیادہ یا سال میں 5 دفعہ سے زیادہ کوئی فوڈ بزنس چلا رہے ہوں تو آپ کیلئے ہیلتھ پروٹیکشن 
سروس کے یہاں اپنا بزنس رجسٹر کرانا ضروری ہے۔ فوڈ بزنس رجسٹریشن کا درخواست فارم ACT Health  کے 

  www.health.act.gov.au/foodsafety :ویب سائیٹ پر دستیاب ہے

فوڈ بزنس کیلئے ہر سال اپنی رجسٹریشن کی تجدید کرانا اور طے شدہ فیس ادا کرنا ضروری ہو گا۔

استثناء

فوڈ بزنس کو رجسٹریشن سے استثناء حاصل ہے اگر:

تمام غذا یا تو:  •

–  مضر نہ بن سکنے والی غذا اور پہلے سے پیک ہو؛ یا

پوری طرح پکانے کے فوری بعد فروخت کر دی جاۓ اور فوری طور پر کھانے کیلئے ہو؛ اور  –

فوڈ بزنس غذا کا کام یا غذا کی فروخت سال میں 5 دفعہ سے زیادہ نہ کرتا ہو اور اس کے غذا بیچنے کا کوئی   •
عرصہ 3 دن سے زیادہ لمبا نہ ہو۔

عارضی فوڈ سٹال کی نوٹیفیکشن )اطلاع(

جس بزنس کو رجسٹریشن سے استثناء حاصل ہو وہ ہیلتھ پروٹیکشن سروس کو نوٹیفیکشن دینے کا پابند ہے 
جس کیلئے فوڈ بزنس نوٹیفیکشن )اطلاعی( فارم داخل کرانا ضروری ہے۔ اگر آپ کئ مقامات پر عارضی فوڈ سٹال 

لگا رہے ہیں تو آپ کو ہر سٹال کیلئے ہیلتھ پروٹیکشن سروس کو اطلاع دینی ہو گی۔ ہر پروگرام کیلئے اور سٹال 
 چلنے کے ہر عرصے کیلئے ایک نئ اطلاع دینا بھی ضروری ہے۔ اطلاع دینے کی کوئی فیس نہیں ہے۔



صفحہ 3

عمومی معلومات

تمام سٹالوں کے مالکان صفائی کی سہولتوں، قابل نوش پانی، برف یا کول روم کے بندوبست، گندا پانی پھینکنے، کوڑا 
پھینکنے اور ٹائلٹ تک رسائی مہیا کرنے کے پابند ہیں۔

بڑے پروگراموں میں اوپر درج سہولتوں میں سے کچھ مہیا ہوتی ہیں۔ پروگرام کے منتظمین سے تفصیلات معلوم 
کریں۔

اگر آپ بار بی کیو سٹال یا پہلے سے پیک غذا کے علاوہ کوئی اور غذا بیچنے والا سٹال چلا رہے ہیں تو مندرجہ ذیل 
تقاضے واجب ہیں:

تمام وقت قابل نوش پانی کی فراہمی )اس معیار کا پانی جو پینے کیلئے درست ہو(   •

تمام وقت قابل نوش پانی سے بنی برف کی فراہمی )اگر ایسکی کیلئے برف درکار ہو تو(؛  •

مندرجہ ذیل کا انتظام:  •
پروگرام کے بعد بڑی مشینوں اور فرنیچر وغیرہ کو اس مقام سے ہٹا کر  صاف کرنا؛  –

گندے پانی اور گندے تیل کے ڈرم خالی کرنا۔ گندے پانی اور تیل کو زمین پر پھینکنا یا سیلابی پانی کے نالے   –
میں پھینکنا منع ہے؛

کوڑا اکٹھا کرنا یا اس مقام سے کوڑا ہٹانے کا کوئی اور بندوبست تاکہ کوڑے کو کوڑا پھینکنے کی جگہ تک پہنچا   –
جاۓ۔ کوڑا پروگرام کے مقام پر چھوڑ دینا منع ہے؛

ٹائلٹ تک رسائی  –
ہاتھ دھونے کے انتظام تک رسائی۔  –

پہلے سے غذا کو تیار کرنا

غذا کی تیاری اور پکانے کا تمام کام سٹال پر کرنا ضروری ہے۔ واحد دوسری صورت یہ ہے کہ ACT Health میں 
رجسٹرڈکسی فوڈ بزنس پر تیاری اور پکانے کا کام کیا جاۓ۔ اس تقاضے سے واحد استثناء یہ ہے کہ کم خطرے کی 
حامل غذا )مثلا کیک، بسکٹ یا  شیلف پر ٹھیک رہنے والی دوسری غذائیں( ہے جسے گھریلو باورچی خانے میں تیار 

کیا جا سکتا ہے۔

غذا کو آلودگی سے بچانا ضروری ہے جس کیلئےپیکیجنگ، لپیٹنے کا پلاسٹک، غذا کیلئے درست معیار کے ڈبے یا 
دوسری مناسب حفاظتی تدابیر استعمال کی جائیں۔

پکی ہوئی غذا کو کڑے ٹمپریچر کنٹرول کے تحت رکھنا ضروری ہے )ٹھنڈی غذا کو C°5 یا اس سے کم، اور گرم غذا کو 
C°60  یا اس سے زیادہ درجۂ حرارت پر رکھیں(۔

غذا کو سٹال کے مقام تک پہنچانا

یہ اہم ہے کہ ٹرانسپورٹ کیے جانے کے دوران غذا کو آلودگی اور خراب ہونے سے محفوظ رکھا جاۓ۔ مضر بن سکنے 
والی غذا کو ٹمپریچر کنٹرول کے تحت رکھنا لازمی ہے )ٹھنڈی غذا کیلئے C°5 یا اس سے کم، اور گرم غذا کیلئے C°60  یا 

اس سے زیادہ درجۂ حرارت(۔

غذا کو ایک جگہ سے دوسری جگہ لاتے ہوۓ مندرجہ ذیل تقاضے پورے کرنا بھی ضروری ہے:

غذا کو پروگرام کے مقام تک پہنچانے کیلئے جو گاڑی استعمال کی جاۓ، وہ صاف ہو۔  •
غذا پہنچانے کیلئے استعمال کی جانے والی گاڑی میں کتے یا دوسرے جانور  نہ سوار کیے جائیں۔  •

کیمیائی مادّوں کو غذا سے الگ سے پیک کیا جاۓ اور الگ پہنچایا جاۓ تاکہ غذا کے آلودہ ہونے کا کوئی امکان نہ   •
ہو۔

تمام غذا اور اجزا کو آلودگی سے  بچانا ضروری ہے جس کیلئے پیکیجنگ، لپیٹنے کا پلاسٹک، غذا کیلئے درست معیار   •
کے ڈبے یا دوسری مناسب حفاظتی تدابیر استعمال کی جائیں۔

ٹھنڈی غذا پہنچانے کیلئے فریج والی گاڑی استعمال کی جاۓ۔ ایسکی کا استعمال تب مناسب ہے جب غذا تھوڑی   •
مقدار میں ہو اور اسے ایسکی میں آسانی سے C°5 یا اس سے کم درجۂ حرارت پر رکھا جا سکتا ہو۔

یاد دہانی: 'شیلف پر ٹھیک رہنے' کا مطلب یہ ہے کہ غذا کے محفوظ اور کھانے کیلئے مناسب رہنے کیلئے  اسے ٹمپریچر کنٹرول کے تحت رکھنا   *
 ضروری نہیں ہے



صفحہ 4

عملے کی مہارتیں اور علم

ACT  میں غذا تیار کرنے والے، غذا کا کام کرنے والے یا غذا کو فروخت کیلئے پیش کرنے والے سب افراد کے پاس محفوظ 
غذا کے حوالے سے کافی علم ہونا ضروری ہے اور ان کے پاس ایسی مہارتیں ہونا ضروری ہے کہ وہ غذا کا کام محفوظ 

طور پر کر سکیں۔ ان کیلئے ذاتی صفائی کے تقاضوں کو سمجھنا بھی ضروری ہے۔

سٹال میں غذا کا کام کرنے والے افراد کو یہ علم ہونا ضروری ہے کہ وہ جو خاص کام کر رہے ہیں، اس کے حوالے سے 
محفوظ غذا کے تقاضے کیا ہیں۔ مثال کے طور پر جو آدمی ساسیج یا ہیم برگر بنا رہا ہو، اسے پتہ ہوکہ ان چیزوں 
کو پوری طرح پکانا ضروری ہے تاکہ درمیان میں گلابی گوشت نہ رہ جاۓ، اور اسے پتہ ہونا چاہیئے کہ تھرمامیٹر 

استعمال کر کے غذا کا درجۂ حرارت کیسے چیک کرتے ہیں۔

فوڈ سٹال چلانے والوں کیلئے یہ یقینی بنانا ضروری ہے کہ تمام عملہ غذا کا کام کرنے کیلئے متعلقہ صلاحیتیں اور علم 
رکھنے کا مظاہرہ کر سکتا ہے۔ اس تقاضے کو پورا کرنے کیلئے اگر وہ چاہیں تو تربیت دلانے کا بندوبست کر سکتے 
ہیں۔ پبلک ہیلتھ آفیسر آپ سے یہ وضاحت کرنے  کو کہ سکتا ہے کہ آپ مہارتوں اور علم کا تقاضا کیسے پورا کرتے 

ہیں۔ رجسٹرڈ فوڈ بزنس کیلئے ضروری ہے کہ ان کے یہاں محفوظ غذا کے سپروائزر )نگران( موجود ہوں۔

 محفوظ غذا کے حوالے سے وسائل جیسے پوسٹرز اور معلوماتی پرچے ACT Health کے ویب سائیٹ 
www.health.act.gov.au/foodsafety  پر دستیاب ہیں تاکہ غذا کا کام کرنے والوں کو محفوظ غذا کے تقاضے سمجھنے 

میں مدد ملے۔

سٹال بنانا اور سازوسامان

فوڈ سٹال کیلئے ضروری ہے کہ یہ فوڈ سٹینڈرڈز کوڈ میں درج تقاضے پورے کرتا ہو۔

فوڈ سٹال بنانے کے تقاضوں کا انحصار فروخت کی جانے والی غذا کی قسم پر ہے۔ فوڈ سٹال مندرجہ ذیل تین قسموں 
میں سے ایک یا زیادہ قسموں کا ہو سکتا ہے:

.1   پہلے سے پیک ، شیلف پر ٹھیک رہنے والی غذا بیچنے والے سٹال؛

.2   باربی کیو یا کسی اور طرح پکانے کے فوری بعد گرم غذا بیچنے والے سٹال؛

.3   کسی بھی اور قسم کی غذا بیچنے والے سٹال۔

1۔ پہلے سے پیک، شیلف پر ٹھیک رہنے والی غذا بیچنے والے سٹال

شیلف پر ٹھیک رہنے والی غذا کو محفوظ اور کھانے کیلئے مناسب حالت میں رہنے کیلئے ٹمپریچر کنٹرول کی ضرورت 
نہیں ہوتی۔ پہلے سے پیک غذا ڈبوں میں بند ہوتی ہے یا الگ الگ پیکٹوں میں لپٹی ہوتی ہے۔ ایسی غذا کی مثالیں بوتل 

یا کین میں سافٹ ڈرنک، پہلے سے پیک بسکٹ، کیک )کریم یا کسٹرڈ کے بغیر(، ڈبل روٹی اور کنفیکشنری )بیکری یا 
فیکٹری کی میٹھی مصنوعات( ہیں۔

پہلے سے پیک، شیلف پر ٹھیک رہنے والی غذا بیچنے والے سٹال چلانے والوں کو یہ یقینی بنانا چاہیئے کہ:

غذا کو گاہکوں کے سامنے رکھنے کیلئے میزیں یا ٹانگوں والے تختے مہیا ہوں؛  •

غذا کے پیکٹ ڈائریکٹ زمین پر نہ رکھے جائیں؛  •

غذا کو دھوپ سے بچایا جاۓ مثلا سایہ دینے والی چھتری استعمال کی جاۓ؛  •

الگ الگ پیکٹوں میں لپٹی غذا کو محفوظ رکھنے کیلئے ڈبے مہیا ہوں؛  •

کوڑے کے ڈبوں کے ڈھکن مضبوطی سے بند ہوتے ہوں اور ان کے اندر تھیلا لگا ہو؛  •

عملے کو ٹائلٹ تک رسائی حاصل ہو جہاں ہاتھ دھونے کی سہولت بھی موجود ہو۔  •
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2۔ باربی کیو یا کسی اور طرح پکانے کے فوری بعد گرم غذا بیچنے والے سٹال

سٹال کو اس طرح تعمیر کرنا ضروری ہے کہ کھلی غذا کو موسم اور گردوغبار کے اثرات سے محفوظ رکھا جاۓ۔ سٹال 
میں ہاتھ دھونے کی سہولت موجود ہونا ضروری ہے۔ یہ احتیاط کرنی چاہیئے کہ پکی ہوئی غذا، کچے گوشت یا مرغی 

سے آلودہ نہ ہو جاۓ۔ پکی ہوئی غذا کو بک جانے تک گرم رکھنا ضروری ہے )C°60  یا اس سے زیادہ(۔

مندرجہ ذیل اقدامات کے ذریعے یہ یقینی بنانا چاہیئے کہ سٹال کا مقام اور سازوسامان غذا کی تیاری کیلئے مناسب ہیں:

اگر زمین پر گھاس یا مٹی ہو تو آپ کو ایسے میٹیریل کا فرش مہیا کرنا ہو گا جس سے کوئی چیز سرایت نہ کر سکے   •
)ٹھوس فرش( مثلا لکڑی کے سیلڈ تختوں کا فرش، گراؤنڈ شیٹس، ربر میٹنگ وغیرہ۔

اگر زمینی سطح کنکریٹ، پختہ راہگزر وغیرہ کی ہو تو ہمارا مشورہ ہے کہ آپ اسے اوپر مذکورہ کسی میٹیریل سے   •
ڈھک لیں۔ اس طرح پروگرام کے اختتام پر زمینی سطح کو صاف کرنا آسان ہو گا۔

ہر سٹال کے اوپر پلاسٹک یا وائنل ٹائپ شیٹنگ کی چھت ہونا ضروری ہے۔  •

ہر سٹال کے گرد حفاظتی رکاوٹ ہونی چاہیئےتاکہ گاہک باربی کیو یا پکانے کے سازوسامان تک نہ آ سکیں۔ یہ تقاضا   •
حفاظتی وجوہ کی بنا پر اور غذا کو آلودگی سے بچانے کیلئے کیا جاتا ہے۔

ہاتھ دھونے کی جگہ پر مندرجہ ذیل ہونا لازمی ہے:  •

ہاتھ دھونے کا پانی رکھنے کیلئے کم از کم 20لٹر کا پلاسٹک یا دھات کا کنٹینر جس میں نل لگا ہو )اگر سٹال کے   –
مقام پر پانی مہیا نہ ہو تو کنٹینر اتنا بڑا ہونا ضروری ہے کہ اس میں فروخت کے عرصے کیلئے کافی پانی آ سکے(؛

گندا پانی اکٹھا کرنے کیلئے نل کے نیچے ایک کنٹینر؛  –

صابن، ایک دفعہ استعمال کے کاغذی تولیے اور پانی کے کنٹینر کے پاس ایک کوڑے کا ڈبہ جس میں تولیے پھینکے   –
جائیں۔ نوٹ: ہینڈ سینیٹائزر جیل ہاتھ دھونے کا قابل قبول متبادل نہیں ہے۔

آپ کے پاس چمٹیاں اور کھانا پکانے اور ڈالنے کے دوسرے برتن /اوزار اتنی زیادہ تعداد میں ہونا ضروری ہے کہ یہ   •
یقینی ہو کہ:

کچی غذا اور پکی ہوئی غذا کیلئے الگ الگ برتن/اوزار استعمال کیے جائیں؛  –

اگر ایک برتن/اوزار فرش پر گر جاۓ یا کسی اور طرح استعمال کیلئے مناسب نہ ہو تو ایک اور صاف برتن/اوزار   –
استعمال کیا جاۓ۔

اگر مضر بن سکنے والی غذا رکھی جاۓ تو آپ اسے برف والی ایسکی میں یا ٹھنڈا رکھنے کے کسی اور انتظام سے مثلا   •
پورٹیبل کول روم میں C°5 یا اس سے کم درجۂ حرارت پر رکھیں۔

غذا کا درجۂ حرارت چیک کرنے کیلئے آپ کے پاس غذائی استعمال کیلئےڈیجیٹل پروب تھرمامیٹر ہونا ضروری ہے۔  •

کچی غذا اور ڈبل روٹی کو فروخت سے پہلے ایسے ڈبوں میں رکھیں جن کے ڈھکن مضبوطی سے بند ہوں۔  •

سٹال میں کوڑے کے ڈبے ہونا ضروری ہے جن کے ڈھکن مضبوطی سے بند ہوں اور ان کے اندر تھیلے لگے ہوں۔  • 
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3۔ کسی بھی اور قسم کی غذا بیچنے والے سٹال

ممکن ہے غذا تیار کی جانے کے کچھ وقت بعد فوڈ سٹال پر بیچی جاۓ۔ ایسی غذاؤں کے غیر محفوظ بن جانے کا 
زیادہ امکان ہوتا ہے اور ان کی تیاری اور انہیں رکھنے میں زیادہ احتیاط سے کام لینا چاہیئے تاکہ یہ یقینی ہو کہ یہ 

غذائیں بک جانے تک محفوظ رہیں۔

ایسے سٹال چلانے والوں کیلئے مندرجہ ذیل تقاضے پورے کرنا لازم ہے:

اگر زمین پر گھاس یا مٹی ہو تو آپ کو ایسے میٹیریل کا فرش مہیا کرنا ہو گا جس سے کوئی چیز سرایت نہ کر سکے   •
)ٹھوس فرش( مثلا لکڑی کے سیلڈ تختوں کا فرش، گراؤنڈ شیٹس، ربر میٹنگ وغیرہ۔

اگر زمینی سطح کنکریٹ، پختہ راہگزر  وغیرہ ہو تو ہمارا مشورہ ہے کہ آپ اسے اوپر مذکورہ کسی میٹیریل سے ڈھک   •
لیں۔ اس طرح پروگرام کے اختتام پر زمینی سطح کو صاف کرنا آسان ہو گا۔

ہر سٹال کے اوپرپلاسٹک یا وائنل ٹائپ شیٹنگ کی چھت اور اردگرد اسی میٹیریل کی تین دیواریں ہونا ضروری ہے۔   •
دیواریں چھت سے لے کر زمین تک آتی ہوں۔

اگر سٹال اندھیرا ہو جانے کے بعد چل رہا ہو تو وہاں غذا کی تیاری کیلئے کافی روشنی ہونا ضروری ہے۔  •

اگر اسی جگہ پکانے کا کام ہورہا ہو تو ہوا کے گزر کا مناسب بندوبست ہونا ضروری ہے۔  •

بنچ اور غذا کو چھونے والی دوسری سطحیں ایسی ہوں کہ ان سے کوئی چیز سرایت نہ کر سکے اور یہ اچھی حالت   •
میں ہوں۔ لیمینیٹ یا پلاسٹک کا میز پوش قابل قبول ہے۔

اگر آپ سازوسامان کو سٹال کے مقام پر دھو رہے ہوں تو دھلائی کیلئے پانی گرم کرنے کا بندوبست ہو۔  •

سٹال میں ہاتھ دھونے کی جگہ پر مندرجہ ذیل ہونا لازمی ہے:  •

ہاتھ دھونے کا پانی رکھنے کیلئے 20لٹر کا )یا اس سے بڑا( پلاسٹک یا دھات کا کنٹینر جس میں نل لگا ہو ؛  –

گندا پانی اکٹھا کرنے کیلئے نل کے نیچے ایک کنٹینر؛  –

لیکوئڈ صابن، ایک دفعہ استعمال کے کاغذی تولیے اور پانی کے کنٹینر کے پاس ایک کوڑے کا ڈبہ جس میں تولیے   –
پھینکے جائیں۔

سٹال میں سازوسامان کو دھونے کی جگہ پر  )اگر دھلائی اسی جگہ کی جاۓ( یہ موجود ہونا چاہیئے:  •

نل والا 20لٹر کا )یا اس سے بڑا( پلاسٹک یا دھات کا کنٹینر جو گرم پانی رکھنے کیلئے مناسب  ہو؛  –

گرم پانی مہیا کرنے کا ذریعہ )سنک میں کم از کم C°77 پر گرم پانی آۓ(؛  –

گندا پانی اکٹھا کرنے کیلئے نل کے نیچے ایک کنٹینر؛  –

سازوسامان مثلا چھریاں اور کھانا ڈالنے کے چمچ وغیرہ دھونے کیلئے کافی گنجائش والے بڑے پیالے؛  –

دھلائی سے پہلے گندا سازوسامان رکھنے کیلئے بنچ، اور دھلائی کے بعد صاف سازوسامان رکھنے کیلئے بنچ؛  –

ڈیٹرجنٹ اور سینیٹائزر۔  –

گندے پانی کیلئے اچھی طرح بند ہونے والے ڈھکنوں والے مناسب سائز کے ایسے ڈرم ہونے چاہیئں جن سے پانی نہ   •
رسے، تاہم یہ تب درکار نہیں جب پروگرام کی جگہ پر گندے پانی کی نالی میں پانی داخل کرنے کیلئے دہانہ موجود 

ہو۔ ان کنٹینروں کو ‘Waste water only’ یا'صرف گندا پانی' کے لیبل لگائیں۔

اگر تیل استعمال کیا جاۓ تو گندے تیل کیلئے ڈبے ہونے چاہیئں۔  •
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کھانا رکھنے اور فروخت کیلئے پیش کرنے کے سازوسامان میں یہ شامل ہو سکتے ہیں:  •

سٹال ایریا کے اندر غذا کو سنبھال کر رکھنے کا انتظام – ڈبوں پر ڈھکن، غلاف یا چھینک سے بچاؤ کیلئے گارڈ   –
ہونا ضروری ہے؛

غذا کو زمین سے اوپر رکھنے کیلئے ڈبے یا دوسرے بندوبست، جن پر غذا کو آلودگی سے بچانے کیلئے ڈھکن یا غلاف   –
ہوں؛

ریفریجریٹر یا کول روم جو غذا کو C°5 پریا اس سے زیادہ ٹھنڈا رکھنے کے قابل ہو؛   –

اگر ضرورت ہو تو ٹھنڈی غذا کی تھوڑی مقدار  رکھنےکیلئے ایسکی؛  –

فریزر جو منجمد غذا کو منجمد رکھنے کے قابل ہو؛  –

غذا کو گرم رکھنے والے یونٹ )جیسے bain marie یا پائی وارمر( جو گرم غذا کو C°60  پر یا اس سے زیادہ گرم   –
رکھنے کے قابل ہو۔

آپ کے پاس غذا کا کام کرنے اور کھانا ڈالنے کیلئے سازوسامان ہونا ضروری ہے جیسے چمٹیاں، ایک دفعہ استعمال   •
کے دستانے، ایک دفعہ استعمال کے )ڈسپوزیبل( چھریاں کانٹے چمچ، کھانے اور پینے کیلئے ڈبے یا برتن۔

آپ کے پاس کوڑے کے ڈبے ہونا ضروری ہے جن کے ڈھکن اچھی طرح بند ہوتے ہوں اور جن میں خالی کرنے کا   •
موقع ملنے سے پہلے متوقع کوڑے کیلئے کافی گنجائش ہو۔

آپ کے پاس غذائی استعمال کیلئے ڈیجیٹل پروب تھرمامیٹر ہونا ضروری ہے جسے آپ ٹھنڈی اور گرم غذا کے مختلف   •
حصوں میں لگا کر درجۂ حرارت چیک کر سکیں اور یہ چیک کر سکیں کہ غذا کو مناسب درجۂ حرارت پر پکایا جا رہا ہے۔

یہ یقینی بنائیں کہ آپ کی غذا پر درست لیبل لگا ہو

پہلے سے پیک تمام غذا پر لیبل لگا ہونا ضروری ہے۔ غذا کے لیبل سے غذا کی نوعیت کا پتہ لگنا چاہیئے نیز یہ کہ 
اس کے اجزا کیا ہیں اور آیا اس میں الرجی پیدا کرنے والے کوئی مادّے شامل ہیں۔ غذائی لیبلوں کیلئے تقاضے فوڈ 

سٹینڈرڈز کوڈ میں طے ہیں جو  فوڈ سٹینڈرڈز  آسٹریلیا نیوزی لینڈ کے ویب سائیٹ www.foodstandards.gov.au پر 
دستیاب ہے۔

پہلے سے پیک غذا پر لگے لیبل میں یہ لکھا ہونا چاہیئے:

غذا کی وضاحت  •

آسٹریلیا میں غذا بنانے والے ، پیک کرنے والے یا فروخت کنندہ کا نام اور پتہ، اور اگر غذا برامد کی گئ ہے تو برامد   •
کرنے والے کا نام اور پتہ؛

'استعمال کی آخری تاریخ؛ یا 'بہترین حالت میں رہنے کی آخری تاریخ'  •

اجزا کی فہرست  •

اگر الرجی پیدا کرنے والے مادّے موجود ہوں تو ان کی فہرست جیسے گری دار خشک میوے، انڈے، دودھ، مچھلی،   •
گلوٹن اور شہد کی مکھی سے حاصل کردہ مصنوعات؛

غذا کو رکھنے کیلئے ہدایات جیسے 'فریج میں رکھیں؛۔  •

کسی دوسرے بزنس کی پیک کی ہوئی غذا بیچنا

اگر آپ پہلے سے پیک کی ہوئی ایسی غذا بیچ رہے ہیں جسے کسی دوسرے بزنس نے پیک کیا ہے تو غذا پر پہلے سے 
لیبل موجود ہونا چاہیئے۔ ضروری ہے کہ تمام لیبل انگلش میں ہوں اور صاف پڑھے جا سکتے ہوں۔ آپ کو چیک کرنا 

چاہیئے کہ لیبل میں اوپر مذکورہ معلومات دی گئ ہیں۔

آپ کی اپنی تیار کی ہوئی غذا کی فروخت جو پہلے سے پیک نہیں ہے

اگر آپ ایسی غذا بیچ رہے ہیں جسے آپ نے سٹال پر تیا ر کیا ہے یا پکایا ہے اور اپنے گاہک کے سامنے پیک کیا ہے تو 
غذا پر لیبل ہونا ضروری نہیں ہے۔ تاہم آپ کو اپنے گاہکوں کے کسی بھی سوال کا درست جواب دینے کے قابل ہونا 

چاہیئے۔

آپ کو یہ یقینی بنانا چاہیئے کہ اگر پوچھا جاۓ تو آپ غذا میں استعمال کیے گئے تمام اجزا کے، بشمول الرجی پیدا 
کرنے والے مادّوں کے، بارے میں معلومات دے سکتے ہیں۔
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پروگرام کے دوران

اپنا رجسٹریشن سرٹیفکیٹ یا نوٹیفیکیشن کی منظوری کا خط نمایاں کر کے رکھیں

جب آپ ہیلتھ پروٹیکشن سروس کے پاس اپنا سٹال رجسٹر کرا چکیں یا اس کی نوٹیفیکیشن )اطلاع( دے چکیں تو آپ 
کو ایک رجسٹریشن سرٹیفکیٹ یا نوٹیفیکیشن کی منظوری کا خط ملے گا۔ آپ کیلئے اپنا سرٹیفکیٹ یا منظوری کا خط 
سٹال پر رکھنا ضروری ہے تاکہ پبلک میں سے سٹال سے غذا خریدنے کے خواہشمند شخص کو یہ واضح طور پر نظر 

آۓ۔

سٹال اور سازوسامان کو صاف رکھیں

صاف سٹال کے سبب غذا کی آلودگی کا خطرہ کم سے کم ہوتا ہے۔ اگر پروگرام 1 دن سے زیادہ چل رہا ہو تو دن بھر 
کی فروخت ختم ہونے کے بعد سٹال کو صاف کریں۔ اس طرح یہ یقینی ہو جاۓ گا کہ سٹال کیڑوں یا مضر  جانوروں 

کیلئے کم کشش رکھتا ہے جو رات کو سٹال میں داخل ہو سکتے ہیں۔ مندرجہ ذیل تجاویز سے آپ کو سٹال اور 
سازوسامان صاف رکھنے میں مدد ملے گی:

اگر آپ سازوسامان کو سٹال کے مقام پر دھونے کا ارادہ رکھتے ہیں تو دھلائی کے پانی والے کنٹینر کو صاف، گرم   •
پانی سے بھرا رکھیں۔

فرش اور دیواروں پر غذا کے ذرّات اور چکنائی نہ جمنے دیں۔  •

دن بھر کی فروخت ختم ہونے کے بعد فرش اور دیواروں پر جھاڑو لگائیں/پونچھیں اور دھوئیں )اگر ضرورت ہو   •
تو(۔

بنچوں اور دوسری سطحوں کو تھوڑے تھوڑے وقفوں سے صاف گرم پانی اور ڈیٹرجنٹ سے صاف کریں۔  •

بنچوں اور غذا کو چھونے والی دوسری سطحوں کو باقاعدہ وقفوں سے جراثیم سے پاک کریں۔  •

کٹنگ بورڈز اور غذا کو ڈائریکٹ چھونے والی دوسری سطحوں کو دھوئیں اور جراثیم سے پاک کریں۔  •

جراثیم سے پاک کرنے کیلئے فوڈ گریڈ سینیٹائزر استعمال کریں۔  •

ذاتی صفائی کے تقاضے

انسان ایسے بیکٹریا، وائرسوں اور چیزوں کا ماخذ ہیں جن سے غذا آلودہ ہو سکتی ہے۔ خطرات کو کم کرنے کیلئے 
یقینی بنائیں کہ آپ:

غذا تیار اور پیش کرتے ہوۓ صاف کپڑے پہنیں؛  •

اپنے بال باندھ کر پیچھے رکھیں؛  •

غذا پیش یا تیار کرتے ہوۓ زیورات نہ پہنیں- اس میں کڑے اور کلائی کے بینڈز شامل ہیں؛  •

چیروں یا زخموں کو واٹر پروف تہ سے ڈھک کر رکھیں اور دستانے پہنیں؛  •

اگر آپ بیمار ہوں تو غذا تیار یا پیش مت کریں؛  •

چمٹیاں استعمال کریں ایک دفعہ استعمال کے صاف دستانے پہنیں – اپنے ہاتھوں سے کھانے کیلئے تیار غذا کو    •
مت چھوئیں؛

بار بار دستانے بدلیں )ہمارا مشورہ ہے کہ آپ ایک کام کے بعد کوئی اور کام شروع کرنے سے پہلے دستانے بد لیں   •
جیسے پکی ہوئی غذا یا کچی غذا کا کام کرنے کے بعد اور پیسوں کو ہاتھ لگانے کے بعد(؛

ایک ہی جوڑی دستانے سے کچی غذا اور پکی ہوئی غذا کا کام نہ کریں؛  •

دستانے بدلتے ہوۓ اپنے ہاتھ دھوئیں۔  •
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ہاتھ دھونا

غذا کے ذریعے پھیلنے والی بیماری کی روک تھام میں ایک اہم عنصر یہ ہے کہ ہاتھ اچھی طرح دھوۓ جائیں اور خشک 
کیے جائیں۔ فوڈ بزنس کیلئے ہاتھ دھونے کا ایسا موزوں بندوبست فراہم کرنا لازمی ہے جسے صرف ہاتھ دھونے کیلئے 

استعمال کیا جاتا ہو تاکہ عملہ مناسب طریقے سے ہاتھ دھو سکے۔ گرم، بہتا ہوا، قابل نوش پانی دستیاب ہونا چاہیئے۔ 
ہاتھ دھونے کی جگہ کو تمام وقت استعمال کیلئے مہیا رہنا چاہیئے۔

غذا کو تیار یا پیش کرنے سے پہلے ہاتھ دھو کر اچھی طرح خشک کریں۔ اگر کسی بھی مندرجہ ذیل وجہ سے غذا تیار 
یا پیش کرنے میں خلل آۓ تو آپ کیلئے ہاتھ دھونا ضروری ہے:

ٹائلٹ جانا؛  •

کوڑا یا ضائع کی گئ چیزیں ہٹانا یا خالی کرنا؛  •

کھانسی یا چھینک؛  •

پیسوں کو ہاتھ لگانا؛  •

کسی بھی وقفے کے بعد سٹال پر واپس آنا؛  •

کچی غذا کو ہاتھ لگانا۔  •

ایک اچھی عادت یہ ہے کہ کہنی سے نیچے بازو کا جتنا بھی حصہ ننگا ہو،ہاتھ دھوتے ہوۓ آپ اسے بھی دھوئیں۔ یہ 
ضروری ہے کہ ہاتھ دھونے کے بیسن کے برابر یا قریب صابن موجود ہو اور ہاتھ خشک کرنے کا بندوبست ہو۔

غذا کو محفوظ طور پر تیار کرنا

محفوظ طور پر غذا کا کام کرنے کیلئے مشورے اس کتابچے میں دستیاب ہیں: محفوظ غذا آپ کا کام ہے: کھانےکے 
کاروباروں کیلئے ایک گائیڈ۔ اہم ترین تقاضوں کا خلاصہ ذیل میں دیا جا رہا ہے۔

غذا کو محفوظ طور پر رکھنا

تمام ٹھنڈی غذاؤں کو تب تک C°5 پریا اس سے کم درجۂ حرارت پر ٹھنڈا رکھیں جب تک  پکانے یا پیش کرنے کیلئے   •
ان کی ضرورت نہ ہو۔

یہ یقینی بنائیں کہ کول رو م C°5 پریا اس سے کم درجۂ حرارت پر چل رہا ہے۔  •

منجمد غذاؤں کو تب تک منجمد رکھیں جب تک پگھلانے یا پکانے کیلئے ان کی ضرورت نہ ہو۔ منجمد غذاؤں کو   •
کمرے کے درجۂ حرارت پر پگھلنے کیلئے نہیں رکھنا چاہیئے۔

تمام غذا کو آلودگی سے بچائیں۔ ڈبوں کو بند کر کے رکھیں۔ غذا کو فرش پر مت رکھیں۔  •

کچی غذاؤں کو کھانے کیلئے تیار یا پکی ہوئی غذاؤں سے الگ رکھیں۔  •
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غذا کی تیاری

استعمال سے پہلے تمام سازوسامان اور سطحوں کو صاف کریں اور جراثیم سے پاک کریں۔  •

ٹھنڈے سٹوریج سے غذا کو صرف تب نکالیں جب اس کی ضرورت ہو۔  •

جو غذا پکانی یا پیش نہ کر نی ہو، اسے فوری طور پر واپس کول روم میں رکھ دیں، یا گرم غذا کو گرم رکھیں۔  •

مختلف مراحل میں تیار شدہ غذا کو الگ الگ رکھیں۔ تازہ تیار ہونے والی غذا کو پچھلے مرحلے میں یا پچھلے روز   •
بننے والی بچی کھچی غذا کے ساتھ مت ملائیں۔

غذا کو پکانا

تمام غذا کو پوری طرح پکائیں۔

مرغی، قیمے، ساسیج، rissoles ، ہیم برگر، satays اور گوشت کی ایسی دوسری مصنوعات کو تب تک پکائیں کہ اندرونی 
درجۂ حرارت C°74  تک پہنچ جاۓ اور گوشت سے رسنے والا مائع صاف ہو )اس میں سرخی نہ ہو(۔

پکی ہوئی غذا کو صاف اور جراثیم سے پاک کیے گئے برتن یا ڈبے میں رکھیں۔

غذا کو گاہکوں کے دیکھنے کیلئے رکھنا

گاہکوں کو دکھانے کیلئے ڈسپلے میں ٹھنڈی غذا کو ٹھنڈا اور گرم غذا کو گرم رکھنا ضروری ہے تاکہ اس میں بیکٹیریا 
نہ پھلیں پھولیں۔

ٹھنڈی غذا کو C°5 یا اس سے کم درجۂ حرارت پر ڈسپلے میں رکھیں  •

گرم غذا کوC°60  یا اس سے زیادہ درجۂ حرارت پر ڈسپلے میں رکھیں۔  •

ڈسپلے میں رکھی گئ تمام غذا کو آلودگی سے بچانا ضروری ہے جس کیلئے چھینک سے بچاؤ کے گارڈ، ڈھکنے،   •
bain marie یا دیگر مناسب حفاظتی تدبیر استعمال کریں۔

ہمارا مشورہ ہے کہ آپ پروگرام کے تمام عرصے میں ڈسپلے میں موجود اور محفوظ رکھی گئ غذا کا درجۂ حرارت   •
چیک کرتے رہیں اور ہر مرتبہ چیک کر کے ایک لاگ بک میں نوٹ کر لیں۔

غذا کے ہر  ڈبے سے غذا نکالنے کیلئے الگ چمچ، چمٹے وغیرہ استعمال کریں۔  •

پکی ہوئی یا تیار شدہ غذا کی نئ قسطوں کو صاف ڈبوں میں رکھیں۔ جن ڈبوں میں غذا پہلے سے موجود ہو، ان میں   •
'اوپر سے اور ' مت ڈالیں۔

کھانا کھانے کیلئے ایک دفعہ استعمال کی چیزوں )مثلا چمچ اور مشروبات پینے کے اسٹرا( کو گاہکوں کے استعمال   •
کیلئے بند ڈسپنسر میں رکھیں۔
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پروگرام کے بعد

باقی ماندہ غذا کو محفوظ طور پر سنبھالیں

درجۂ حرارت سے متاثر ہونے والی تمام بچی کھچی غذا ، جسے گاہکوں کے دیکھنے کیلئے رکھا گیا تھا، وہ ضائع کر   •
دیں۔ اس میں سافٹ ڈرنک یا شراب کے کین یا بوتلیں اور وہ غذائیں شامل نہیں جنہیں کول روم میں رکھا گیا تھا۔

پیک غذا کو صاف گاڑیوں اور صاف ڈبوں میں لے جائیں۔  •

براۓ فروخت غذا کو رجسٹرڈ فوڈ بزنس کے مقام پر رکھیں۔  •

تمام ذخیرہ شدہ خوراک پر لیبل لگائیں اور تاریخ لکھیں۔  •

سٹال اور سازوسامان کو صاف کریں

رخصت ہونے یا سٹال ہٹانے سے پہلے سٹال کو صاف کریں۔  •

سٹال کی دیواریں اور چھت، اور تمام بنچ اور دوسری سطحیں صاف کریں۔  •

مشینوں اور فرنیچر وغیرہ کو سٹال کے مقام سے دور صفائی کیلئے الگ کریں۔  •

یہ یقینی بنائیں کہ زمین یا فرش صاف ہے۔  •

کچھ بڑے پروگراموں کے منتظمین دن بھر کا کوڑا ڈالنے کیلئے کوڑے دان فراہم کرتے ہیں۔ مزید معلومات کیلئے 
پروگرام کے منتظمین سے رابطہ کریں۔

تمام کوڑا ہٹائیں

یہ یقینی بنائیں کہ تمام کوڑا، ضائع کی گئ چیزیں، گندا پانی اور تیل سٹال کے مقام سے ہٹایا جاۓ یا سائیٹ مینیجمنٹ 
کے تقاضوں کے مطابق پھینکا جاۓ۔



عام مطلباصطلاح

نظر آنے والے مواد اور قابل اعتراض بدبو سے پاکصاف

وہ کاروبار جہاں فروخت کیلئے غذا کا کام ہوتا ہو یا غذا بیچی جاتی ہو۔فوڈ بزنس

بزنس کمرشل، خیراتی یا معاشرتی نوعیت کا ہو سکتا ہے۔ بزنس کا مالک وہ شخص ہے 
جو اس گائیڈ کی تعمیل کیلئے ذمہ دار ہے۔

غذا کے ذریعے پھیلنے والی بیماری کا امکان بہت کم ہے۔کم خطرے کی حامل

نوٹیفیکشن )اطلاع( 
دینا

ہیلتھ پروٹیکشن سروس کو اطلاع دینا کہ آپ فوڈ سٹال لگانے کا ارادہ رکھتے ہیں )فوڈ 
بزنس کا نوٹیفیکشن فارم استعمال کر کے(۔

وہ گاڑی )انجن والی یا انجن کے بغیر( جس میں غذا تیار کرنے یا بیچنے کا سامان اور موبائل فوڈ وین
سہولتیں مستقل طور پر لگی ہوں۔

وہ غذا جو بزنس میں داخل ہونے سے پہلے کسی پیکٹ یا ڈبے میں بند تھی اورفروخت ہو پہلے سے پیک
جانے تک بند رہے گی۔

وہ غذا جسے اس مقصد کیلئے مخصوص درجۂ حرارت پر رکھنا پڑے کہ اگر اس میں مضر بن سکنے والی
بیماری کا باعث بننے والے خوردبینی اجسام موجود ہوں تو ان کے بڑھنے کا خطرہ کم 

سے کم رہے یا غذا میں زہریلے مادّے نہ بن پائیں۔

کھانے کیلئے تیار 
غذا

وہ غذا جسے اسی حالت میں کھانا مقصود ہو۔

ACT  میں فوڈ بزنس چلانے کیلئے منظوری حاصل کرنا۔رجسٹر کرانا

ایک کیمیکل جسے بالخصوص صاف سطحوں پر بیکٹیریا اور/یا وائرس کم کرنے کیلئے سینیٹائزر
بنایا گيا ہو۔

شیلف پر ٹھیک رہنے 
والی

وہ غذا جسے کھانے کیلئے محفوظ رکھنے کیلئے اسے ٹھنڈا یا گرم رکھنے کی ضرورت 
نہ ہو۔ مثال کے طور پر سافٹ ڈرنک، خشک غذائیں جیسے دودھ کی مصنوعات )کسٹرڈ 

یا کریم( کے بغیر کیک اور بسکٹ، کچا پاسٹا اور چاول، اور ڈبل روٹی۔

غذا کو یا تو C°5 یا اس سے کم درجۂ حرارت پر ٹھنڈا رکھا جاۓ، یاC°60  یا اس سے ٹمپریچر کنٹرول
60°C  5 اور°C زیادہ درجۂ حرارت پر گرم رکھا جاۓ۔ اگر آپ ٹھنڈی یا گرم غذا کو

کے درمیان درجۂ حرارت پر رکھنا چاہتے ہیں یا گاہکوں کو دکھانا چاہتے ہیں تو براہ 
مہربانی پروگرام سے پہلے ہیلتھ پروٹیکشن سروس سے اجازت طلب کریں۔

وہ مقام جسے زیادہ سے زیادہ 3 دن تک چلانا مقصود ہو۔عارضی فوڈ سٹال

صفحہ 12

فہرست الفاظ



صفحہ 13

مزید معلومات کہاں سے ملیں گی
اگر آپ عارضی فوڈ سٹالوں کے بارے میں مزید معلومات حاصل کرنا چاہتے ہیں تو براہ مہربانی مندرجہ ذیل ذرائع سے 

ہیلتھ پروٹیکشن سروس سے رابطہ کریں:

فون:  1700 6205 (02)

فیکس: 1705 6205 (02)

hps@act.gov.au :ای میل

Howard Florey Centenary House, 25 Mulley Street, Holder :ہمارے دفتر کا پتہ یہ ہے

ہیلتھ پروٹیکشن سروس سے محفوظ غذا کیلئے معلوماتی وسائل دستیاب ہیں جن میں پوسٹر اور معلوماتی پرچے شامل 
 www.health.act.gov.au/foodsafety :ہیں اور یہ اس ویب سائیٹ سے مل سکتے ہیں

فوڈ ایکٹ 2001 اور فوڈ ریگولیشن 2002

 www.legislation.act.gov.au :فوڈ ایکٹ اور فوڈ ریگولیشن کو یہاں سے ڈاؤن لوڈ کر سکتے ہیں

فوڈ سٹینڈرڈز آسٹریلیا نیوزی لینڈ

 www.foodstandards.gov.au محفوظ غذا کے بارے میں معلومات فوڈ سٹینڈرڈز آسٹریلیا نیوزی لینڈ کے ویب سائیٹ
سے بھی حاصل کی جا سکتی ہیں۔ اس ویب سائیٹ پر فوڈ سٹینڈرڈز کوڈ )بشمول فوڈ سیفٹی سٹینڈرڈز کے(، معلوماتی 

پرچے اور کچھ ترجمہ شدہ معلوماتی پرچے موجود ہیں۔  

ACT میں غذا کے تمام کاروباروں کیلئے ایک مفید گائیڈ یہ ہے محفوظ غذا آپ کا کام ہے: کھانےکے کاروباروں کیلئے 
ایک گائیڈ۔ یہ گائیڈ  www.health.act.gov.au/foodsafety پر دستیاب ہے۔



  کر لیا ہے   کام   

پروگرام سے 
پہلے

ہیلتھ پروٹیکشن سروس کو آگاہ کریں )رجسٹریشن یا نوٹیفیکشن(

فوڈ سٹال کی تعمیر اور اس کے سازوسامان کا انتظام کریں۔

یہ انتظامات کریں:

ٹینٹ )جس کی تین دیواریں ہوں(؛

فرش ڈھکنے کا میٹیریل؛

ڈیجیٹل پروب تھرمامیٹر؛

کول روم یا ایسکی؛

برف کی فراہمی؛

قابل نوش پانی؛

ہاتھ دھونے کا مقام؛

ٹائلٹ تک رسائی جہاں ہاتھ دھونے کا بندوبست بھی ہو؛

گندا پانی  پھینکنا؛

تیل  پھینکنا؛

کوڑا پھینکنا؛

پروگرام کے بعد سٹال سے الگ مقام پر صفائی۔

عملے کو تربیت دیں۔

ٹرانسپورٹ کیلئے گاڑی کا بندوبست کریں جس میں کاروبار کے رجسٹرڈ مقام 
 سے غذا اور دوسری چیزیں لے جانے کا انتظام ہو :

ٹھنڈی غذا؛

گرم غذا؛

کیمیائی مادّے۔

پہلے سے پیک غذا پر درست لیبل لگائیں۔

نوٹس:

صفحہ 14

سٹال چلانے والوں کیلئے چیک لسٹ

آپ غذا کا جو کاروبار کر رہے ہیں، چیک لسٹ میں اس کے لحاظ سے مناسب تبدیلیاں کر لیں۔



پروگرام کے 
دوران

کر لیا ہےرجسٹریشن سرٹیفکیٹ یا نوٹیفیکشن کی منظوری کا خط نمایاں طور پر رکھیں۔

عملے کے افراد میں ذمہ داریاں بانٹیں:

پانی کے کنٹینر بھرے رکھنا؛  •

سازوسامان کو صاف کرنا؛  •

سٹال کو صاف کرنا؛  •

کوڑا خالی کرنا۔  •

عملے کی ذاتی صفائی چیک کریں:

ہاتھ دھونا؛  •

صاف کپڑے؛  •

بال باندھ کر پیچھے رکھنا/کم سےکم زیور؛  •

ایک دفعہ استعمال کے دستانے مہیا ہوں اور پہنے جائیں؛  •

محفوظ طریقے سے غذا کا کام کرنا۔  •

کول روم کا درجۂ حرارت چیک کریں۔

چیک کریں کہ فریزر کیسا کام کر رہا ہے۔

ٹھنڈے ڈسپلے کا درجۂ حرارت چیک کریں۔

گرم غذا کا درجۂ حرارت چیک کریں۔

تمام غذاؤں کیلئے الگ الگ اوزار/چمچ وغیرہ چیک کریں۔

چیک کریں کہ غذا کو فرش سے اوپر رکھا گیا ہے۔

چیک کریں کہ غذا کو درست طریقے سے پکایا گیا ہے۔

چیک کریں کہ غذا کو درست طریقے سے دوبارہ گرم کیا گیا ہے۔

جو غذا بکی نہ ہو، اسے ہٹائیں اور تلف کر دیں۔پروگرام کے بعد

سٹال اور سازوسامان کو صاف کریں۔

سازوسامان کو سٹال کے مقام سے لے جا کر صاف کریں۔

پانی، گندا تیل اور کوڑا پھینکنے کا بندوبست کریں۔

نوٹس:

صفحہ 15
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ACTگورنمنٹ نے تہیہ کر رکھا ہے کہ اپنی معلومات، خدمات، پروگراموں اور پروگراموں کے مقامات کو زیادہ سے 
زیادہ لوگوں کیلئے قابل دسترس بناۓ۔

اگر آپ کسی اور فارمیٹ )مثلا بڑے حروف( میں یہ اشاعت حاصل کرنا چاہتے ہیں تو براہ مہربانی 81 22 13 پر فون 
کریں۔ یا آپ ہمارے آن لائن فیڈ بیک لنک کے ذریعے www.canberraconnect.act.gov.au پر درخواست کر سکتے ہیں۔

 اگر انگلش آپ کی پہلی زبان نہیں ہے اور آپ کو تحریری اور زبانی ترجمے کی سروس درکار ہے تو براہ مہربانی 
50 14 13 پر فون کریں۔

جو لوگ ناقص سماعت رکھتے ہیں اور ٹیلی ٹائپ رائٹر استعمال کرتے ہیں، وہ براہ مہربانی 0494 6207 پر فون کریں۔

© آسٹریلین کیپیٹل ٹیریٹری، کینبرا، مئ 2013

یہ اشاعت کاپی رائٹ کے تحت محفوظ ہے۔ کاپی رائٹ  ایکٹ 1968 میں جس طرح استعمال کی اجازت دی گئ ہے، اس 
کے علاوہ اس کا کوئی حصہ مندرجہ ذیل ادارے کی تحریری اجازت کے بغیر کسی ذریعے سے دوبارہ تیار نہیں کیا جا 

سکتا: 

 The Territory Records Office, Community and Infrastructure Services, Territory and Municipal Services, 
ACT Government, GPO Box 158, Canberra City ACT 2601.

اس اشاعت کے بارے میں سوالات کیلئے یہاں رابطہ کرنا چاہیئے:

 ACT Government Health Directorate, Communications and Marketing Unit, 
GPO Box 825 Canberra City ACT 2601

HealthACT@act.gov.au :یا اس پتے پر ای میل کریں

www.health.act.gov.au | www.act.gov.au

سوالات کیلئے: Canberra 13ACT1  یا  132281


