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免责声明

 《食品摊位指引》这份指南可帮助临时食品摊位经营者了解他们的食品安全责任。

食品摊位经营者必须遵守所有首都领地相关法律要求。然而，这份指引并未包括     

《2001年食品法》、《2002年食品条例》或《澳大利亚新西兰食品标准法》的全部要

求。使用者必须运用他们自己的判断，因为这里提供的信息并非法律建议。法律建议

应该向合资格的律师咨询。

这份指引可能包含一些错误，而且指引中的信息可能随时更改。本指引中的网站和立

法链接在付印时是正确的。使用者如果打算以任何方式使用这些信息，应参考官方文

件。 

首都领地政府不承担因本指引而采取任何行动的责任。首都领地政府不负有因使用本

指引而造成的任何损害的法律责任。首都领地政府并不担保本指引中提及的网站或非

首都领地政府管理的任何网站信息的准确性。 

第12页术语表中定义的词和词语在正文中第一次出现时标为桔黄色。

由首都领地卫生部于2013年6月出版

健康保障服务处

Locked Bag 5005

Weston Creek ACT 2611

电话: (02) 6205 1700   传真: (02) 6205 1705

电邮:  hps@act.gov.au
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简介

每年首都领地都会举办很多户外节日和活动，人们在参加活动时在食品摊上购买食品也是乐趣之

一。经营这些食品摊位的店主、慈善组织与个人必须确保他们的食品制作符合卫生标准，可以安全

食用。  

这本小册子旨在帮助参加首都领地户外活动的食品摊位组织者满足所有必需的食品安全要求。其中

提供了在首都领地经营临时食品摊位的一些法律要求，以确保所有制作的食品可以安全食用。

当你计划经营的食品摊位具有以下特点时，上述要求将适用于你：

• 向公众提供或出售食品；以及

• 摊位是临时的。 

临时食品摊位的搭建是为了在偶而举办的节日、展览或游乐会上处理或出售食品，通常只持续一天

或一个周末。食品摊位不计划经营超过3天。

这些要求不适用于已经与健康保障服务处注册的经批准的活动食品车经营者。这些要求也不适用于

出售狗粮或其他宠物或动物食品的商家。

健康保障服务处公共健康官负责监督是否遵守了首都领地食品安全法。公共健康官可能会在没有任

何通知的情况下随时检查你的摊位，以确保你满足这些要求。

食品摊位经营者须负责确保遵守《2001年食品法》以及《澳大利亚新西兰食品标准法》（《食品标

准法》）的要求。
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对临时食品摊位的要求 
在活动开始前

通知健康保障服务处

食品生意指处理食品用于销售的活动，包括为慈善或社区目的而出售食品。

如果你打算在首都领地经营食品摊位，你必须通知健康保障服务处，提交食品经营注册申请书或食

品经营通知书。以下是对这些表格的更详细解释。

这些表格必须在活动开始前至少7天递交。如果申请获得了批准，你将获得食品生意注册证明（如

果你递交的是注册申请）或接受信（如果你递交的是通知书）。在获得健康保障服务处批准前不得

开始经营。

注册食品摊位

如果你经营的食品生意超过3天或一年超过5天，你必须在健康保障服务处注册你的生意。在首都

领地卫生部网站www.health.act.gov.au/foodsafety上可以下载食品生意注册申请表。

每年都将要求食品生意更新其注册，并支付规定费用。

免于注册  

如果有以下情况，食品生意可以免于注册：

• 所有食品都是要么：

 — 非有潜在危险的和预包装的；或

 — 彻底制熟后马上出售，立即食用；以及

• 食品生意每年不超过5次处理或出售食品，而且每次出售食品的时间不超过3天。

临时食品摊位通知

免于注册的生意必须通知健康保障服务处，递交食品生意通知书。如果在多个地点开设临时食品摊

位，则将要求你向健康保障服务处通知每处摊位。每次举办活动或经营时都须递交新的通知。通知

无须交费。
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一般信息

所有摊位主都必须安排清洁设施、饮用水、冰块或冷藏室、废水处理、垃圾处理及卫生间。

在更大型的活动中，以上设施可能已经提供了，请向活动组织者查询详情。

如果你经营烧烤摊位或出售非预包装食品的摊位，则适用于以下要求，

• 随时可以使用饮用水（达到饮用水质量）；

• 随时备有饮用水（如果需要用于冷藏箱）制造的冰块；

• 安排：

– 在活动后在场外清洗大件设备；

– 清空废水和废油桶。不得将废水和废油倒到地上或倒入雨水渠；

– 清除现场的垃圾或其他废物，并丢到垃圾设施。垃圾不得留在现场；

– 有卫生间可用；

– 有洗手设施可用。

提前制作食品

所有食品制作和烹制都必须在摊位完成，唯一的其他选择是在首都领地卫生部注册的食品企业完

成。此要求的唯一例外是食品被分类为低风险（例如，蛋糕、饼干或其他耐贮*食品），可以在家

庭厨房制作。

食品不得受包装、保鲜膜、食品级容器或其他适当保护的污染。

制熟的食品必须按照严格的温度控制存放（冷藏食品保存在5°C或以下，热的食品保存在60°C或以

上）。

将食品运输到现场

在运输过程中一定要保障食品不会污染和腐败。有潜在危险的食品必须在温度控制下运输（冷藏食

品保存在5°C或以下，热的食品保存在60°C或以上）。

在运输食品的过程中还须满足以下要求：

• 将食品运输到活动现场的车辆必须是清洁的。 

• 运输食品的车辆中不得携带狗或其他动物。

• 化学品必须分开包装和运输，以便食品没有受到污染的可能性。

• 所有食品和原料都保障不受包装物、保鲜膜、食品级容器或其他适当保护的污染。  

• 冷藏食品必须使用冷藏车运输。如果食品量很小，可以使用冷藏箱将食品温度很好地保持在5°C

或以下。

* 提示:‘耐贮’指食品不需要温度控制可以保持安全并适合食用。
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员工技能与知识

所有在首都领地制作、处理或出售食品的人都必须具备足够的食品安全知识以及安全处理食品的技

能。他们也必须知晓个人卫生要求。

在摊位上处理食品的人必须懂得他们所从事工作的特定食品安全要求。例如，做香肠或汉堡包的人

必须知道他们需要彻底做熟食品，以便中间没有粉色的肉，而且他们应该知道如何用温度计检查食

品的温度。

食品摊位经营者必须确保所有员工都能展示适当的食品处理技能与知识。摊位经营者可以选择进行

培训，以确保满足这一要求。公共卫生官可能会要求你解释你是如何满足这一技能与知识要求的。

注册食品企业需要有食品安全主管。

在首都领地卫生部网站上www.health.act.gov.au/foodsafety可下载食品安全资源，如海报和资料页，

以帮助食品处理者了解食品安全要求。

搭建和设备

食品摊位必须满足《食品标准法》规定的要求。

食品摊位的搭建要求将取决于所售食品的类别。食品摊位可能属于以下三类中的一种或多种：

1. 出售预包装、耐贮食品的摊位；

2. 通过烧烤或其他方式烹制后马上趁热出售食品的摊位；

3. 出售其他类别食品的摊位。

1. 出售预包装、耐贮食品的摊位

耐贮食品无需温度控制就可以保持安全及适合食用。预包装食品要放在封闭的盒子中，或单独包

好。例如瓶装或罐装饮料、预包装饼干、蛋糕（没有奶油或蛋奶沙司）、面包和糖果等。

出售预包装或耐贮食品的摊位经营者应确保：

• 有展示食品的桌子或台架；

• 食品包装物不得直接放在地上；

• 食品不受日晒，如使用遮阳伞；

• 要用容器保护单独包装的食品；

• 垃圾桶要有可以盖严的盖子和内衬；

• 有配备洗手设施的卫生间可供员工使用。
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2. 通过烧烤或其他方式烹制后马上趁热出售食品的摊位

摊位必须搭建合理，能保护未包装食品免受天气、灰尘和尘土的污染。摊位上必须有洗手设施。

员工要小心避免煮熟的食品被生肉或生禽肉交叉污染。煮熟的食品在出售前必须保持是热的(60°C

或以上)。

应采取以下措施确保处所和设备适合于制作食品：

• 如果地表是草或土，必须采用不透水的（坚固的）地面覆盖材料，如密封板、帐篷垫、塑胶垫

或类似材料。

• 如果地表是水泥、铺筑路面或一些类似的表面，我们建议采用以上任何材料覆盖，以便活动结

束后可以很容易地清洁地面。

• 每个摊位必须有塑料或乙烯做的屋顶。

• 每个摊位必须有围栏，防止顾客进入烧烤区或接触煮食设备。这一要求是为安全考虑，并可以

防止食品污染。

• 洗手设施必须包括：

—  容量至少20升的塑料箱或铁箱，并装有水龙头，里面装水可用于洗手（如果在现场没有水 

 源，则水桶必须能够盛装足够经营期间使用的水）；

—  水龙头下面要放置接废水的桶；

—  在水桶旁放置肥皂、一次性纸巾和盛装纸巾的垃圾桶。

  注：不能用手部消毒液来替代洗手。

• 你必须备有足够的夹子和其他器具，以确保：

—  生食和熟食使用单独的器具；

—  如果器具掉到地上或不再适合使用，则要换用干净的器具。

• 如果保存有潜在危险的食品，你必须将食品保存在5°C或以下，放在冷藏箱或其他冷藏容器

中，如便携式冷藏室。

• 你需要有食品级的电子探针温度计测量食品温度。 

• 你必须在出售前将生的食品和面包放在盖紧盖子的容器里。

• 摊位必须有可以盖严盖子和内衬的垃圾箱。
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3. 出售其他类别食品的摊位

食品摊位可能在食品制作好后要等一段时间才能出售，这种食品更可能变得不安全，因此在制作

和保存时要格外小心，以确保这些食品在出售之前是安全的。

这种摊位的经营者必须遵照以下要求：

• 如果地表是草或土，必须采用不透水的（坚固的）地面覆盖材料，如密封板、帐篷垫、塑胶垫

或类似材料。

• 如果地表是水泥、铺筑路面或一些类似的表面，我们建议采用以上任何材料覆盖，以便活动结

束后可以很容易地清洁地面。

• 每个摊位必须有用塑料或乙烯制作的屋顶和三面围布，而且这三面必须从地面到屋顶很好地遮

好摊位。

• 如果摊位在黑天后仍在经营，则要为食品制作提供适当的照明。

• 如果要在现场烹制食品，则一定要提供良好的通风。

• 台面和其他食品接触表面必须是不透水的，而且处于良好状况。可以使用压膜或塑料桌布。

• 如果你要在现场清洗设备，你必须能将水加热进行清洗。

• 洗手设施必须包括： 

—  容量20升（或更大）的塑料箱或铁水箱，并装有水龙头，里面装水可用于洗手；

—  水龙头下面要放置接废水的桶；

—  在水箱旁放置洗手液、一次性纸巾和盛装纸巾的垃圾桶。

• 摊位上的设备清洗设施应包括（如果在现场清洗）：

—  容量20升（或更大）的塑料箱或铁水箱，并装有水龙头，适合于盛装热水；

—  可以获得热水（到水池时至少77°C)；

—  水龙头下面要放置接废水的桶；

—  足够大的盆用于清洗设备，如刀和吃饭用的器具；

—  在洗之前用于放置脏设备的台面和用于存放洗干净设备的台面；

—  洗洁剂和消毒剂。

• 必须要用不漏水、盖子可以盖紧的尺寸足够大的水桶，用于盛放废水，除非在活动场地可以通

下水。将这些水桶标上‘只限废水’。

• 如果用了油，应该有放置废油的桶。 
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• 食品储存和展示设备可能包括：

—  摊位内设有食品储存设施——容器必须有盖子或喷嚏屏；

—  容器或其他储存方式不能放在地上，而且要盖好盖子保护食品免遭污染；

—  要有能将食品保持在5°C或以下的冰箱或冷藏室；

—  如果需要的话，少量冷藏食品可以使用冷藏箱；

—  能保持食品冷冻的冷冻箱；

—  能盛放60°C或以上热食的保温容器（如水浴容器或烤饼保温柜）。

• 你需要食品处理和盛装设备，如夹子、一次性手套和一次性刀叉、盘碗和饮料杯。

• 你必须要有盖子能够盖严的垃圾箱，而且要有足够的容量，在下次倒垃圾前，足以盛装预计垃圾

量。

• 你需要食品级的电子探针温度计，抽查冷藏和热食的温度，及检查烹煮温度是否正确。

确保将食品正确标签

所有预包装食品必须加上标签。食品标签必须能够识别食品，包括原料及是否有过敏原。《食品标

准法》规定了食品标签要求，在澳大利亚新西兰食品标准网站www.foodstandards.gov.au上可以下

载。

预包装食品标签应包含：

• 食品说明；

• 生产商、包装商或售卖商名称和地址，或者如果食品是进口的，则标明进口商名称和地址；

• 要有‘在此日期前使用’或‘在此日期前最佳’；

• 成分列表；

• 如果有的话列出过敏原，如干果、鸡蛋、牛奶、鱼、麸质和蜜蜂制品；

• 存放条件，如‘保持冷藏’等。

出售另一食品企业包装的食品

如果你在出售另一家食品企业包装的食品，该食品应该已经有标签了。所有标签必须是英文的而且

清楚可见。你应该检查标签是否含有上面所列信息。

出售你自己制作的、没有预包装的食品

如果你出售在摊位上制作、烹制并在顾客面前包装的食品，则该食品不必加标签。然而，你必须能

够准确回答顾客提出的问题。 

如果要求的话，你应该确保能够提供食品中所有成分的信息，包括任何过敏原信息。
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在活动期间

展示注册证明或接受通知

一旦向健康保障服务处注册或发出通知后，你将收到注册证明或接受通知书。你必须将该证明和接

受书展示在摊位上，以便想要从你摊位上购买食品的公众可以清楚地看到。

保持摊位和设备清洁

清洁的摊位最大化地减少了食品污染的机率。如果活动不只1天，则要在一天的经营结束后清洁摊

位，以确保摊位不会遭致晚间可能会进来的虫害。以下建议有助于保持摊位和设备的清洁：

• 如果你打算在现场清洗设备，请将清洗设备的水箱装满洁净的热水。

• 保持地面和墙壁清洁，没有堆积食品残渣和油脂。

• 在一天的经营结束后清扫并清洗地面和墙壁（如果需要的话）。

• 频繁用干净的热水和洗洁剂清洗台面和其他表面。

• 定期消毒台面和食品接触表面。

• 清洗及消毒砧板和其他直接与食品接触的表面。 

• 使用食品级消毒剂消毒。

个人卫生要求

人身上带有的细菌、病毒和其他东西可能污染食物。为帮助降低风险，请确保你：

• 在制作和供应食品时穿着干净的衣服；

• 将头发系于脑后；

• 在供应或制作食品时不佩戴手饰，包括手镯和护腕；

• 用防水沙布或一次性手套包好任何割口或疮口；

• 如果生病了不要制作或供应食品；

• 使用夹子和干净的一次性手套——不要用手去处理即食食品；

• 经常换手套（我们建议在不同工作程序之间更换手套，如处理熟食或生食之间以及处理钱时):

• 不要戴着同一双手套处理生的食品和即食食品；

• 在换手套时洗手。
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洗手

彻底洗净并擦干双手是预防食物传播疾病的重要因素。为了让员工能够恰当洗手，要求食品企业提供

只用于洗手的适当的洗手设施。应该有热的饮用水用于洗手，而且洗手设施在任何时候都应该可以使

用。

洗净并彻底擦干双手之后才制作或供应食品。如果因做以下事情中断制作或供应食品，你必须洗手：

• 去卫生间；

• 清除或倒垃圾或废物；

• 咳嗽或打喷嚏；

• 处理钱；

• 休息后返回摊位；

• 处理生的食品。

好的做法是在洗手时也清洗暴露在外的前臂。在洗手池旁或附近一定要有肥皂和干手设施。

安全制作食品

  《食品安全是你的职责：食品企业指南》中提供了安全处理食品的一些建议。以下概括了其中的一些主

要要求。

保存食品

• 将所有冷藏食品保存在5°C或以下，直到需要煮食或供应时才拿出来。

• 确保冷藏室温度保持在5°C或以下。

• 保持所有冷冻食品冷冻，直到需要解冻或煮食时。冷冻食品必须在室温下解冻。

• 保护所有食品免受污染。盖上容器的盖子。不要将食品放在地上。

• 将生的食品与即食食品分开存放。
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制作食品

• 在使用前清洁设备和台面

• 只有在需要时才将食品从冷藏室中取出。

• 将不需要立即烹制或供应的食品马上放回冷藏室，或保持热的食品是热的。

• 将不同批的已做好的食品分开存放。不要将新做好的与之前做好的或头一天剩下的食物放在一

起。

烹制食品

彻底煮熟所有食品

将鸡肉、肉馅、香肠、炸肉卷、汉堡包、沙爹烤肉和类似肉类制品烹制到内部温度达到74°C且不再

流汁水为止。

将制熟的食品放在干净的、消过毒的容器中。

展示食品

冷藏食品必须在冷藏温度展示，热的食品必须在热的温度展示，以防止细菌滋生。

• 冷藏食品在5°C或以下展示。 

• 热的食品在60°C或以上展示。

• 所有展示食品必须采用喷嚏屏、盖子、水浴容器或其他适当的保护，使其免受污染。

• 我们建议在整个活动期间，在记录本上记录所有展示食品的温度检查记录。

• 每个盛装食品的容器都使用单独的供应餐具。

• 将新做好的或煮好的食品存放在干净的容器中。不要在容器中‘加添’食品。

• 一次性餐具（如勺子和吸管）要放在封闭式容器中供人取用。
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活动结束后

安全处理剩余食品

• 扔掉剩下的温度敏感展示食品，不包括罐装或瓶装的软饮料或酒或保存在冷藏室中的食品。

• 用清洁的车辆和容器运输包装食品。

• 在注册食品生意地点存放要出售的食品。

• 所有储存食品都要加上标签和日期。

清洁摊位和设备

• 在离开或拆除前清洁摊位。

• 清洁摊位墙壁和屋顶以及所有台面和其他表面。

• 取走设备到场外清洗。

• 确保地面或地板是干净的。

在一些较大型的活动中，组织者可能会提供垃圾箱用于放置活动当天产生的垃圾。请联系活动组

织者了解更多信息。

清除所有废物

确保所有垃圾、废物、废水和废油都从现场清除或根据现场管理要求处理掉。
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术语表

词语 通常意义

清洁 没有可见物质和讨厌的气味。

食品生意 食品生意指处理食品用于销售或销售食品的活动。

食品生意可能包括商业性的、慈善或社区服务性质的。生意所有人要负责

遵守本指引。

低风险 造成食物传播疾病的风险非常低。

通知 通知健康保障服务处你计划开设食品摊位（使用食品生意通知表）。

活动食品车 (拥有永久性装备用于制作或出售食品的车辆（有引擎或无引擎）。

预包装 在到达企业之前已包装封好的食品，而且直到出售之前都保留在包装中。

潜在危险 必须在特定温度下存放的食品，以尽可能减少可能存在于食品中的致病微

生物滋生或防止食品中毒素形成。

即食食品 以本来状态食用的食品。

注册 获得在首都领地经营食品生意的批准。

消毒液 一种特殊配方的化学品，可以减少洁净表面的细菌及/或病毒。

耐贮 该种食品不需要冷藏或保持热的温度就可以安全食用。例如，软饮料、干

燥的食品，如不含奶（蛋奶沙司或奶油）的蛋糕和饼干、未烹制的意粉和

大米、面包等。

温度控制 食品要么冷藏在5°C或以下，要么保存在60°C或以上的热的温度。如果你想

在5°C到60°C之间保存或展示冷藏或热的食品，请在活动开始前向健康保障

服务处申请批准。

临时食品摊位 打算经营不超过3天的处所。
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在哪里能找到更多信息

如果你想了解更多有关临时食品摊位的信息，请联系健康保障服务处，联系方式是：

电话： (02) 6205 1700

传真： (02) 6205 1705

电邮： hps@act.gov.au 

我们的办公室位于Howard Florey Centenary House, 25 Mulley Street, Holder。在健康保障服务处可获

得食品安全资源，包括海报和信息单，也可以在www.health.act.gov.au/foodsafety上下载。

 《2001年食品法》和《2002年食品条例》

该食品法和食品条例可以在www.legislation.act.gov.au上下载。

澳大利亚新西兰食品标准

在澳大利亚新西兰食品标准网站上也可以找到食品安全信息，网址是www.foodstandards.gov.au。

该网站上有《食品标准法》（包括《食品安全标准》）、资料页和资料页的一些翻译。  

对于所有首都领地食品企业都很有用的一份指南是《食品安全是你的责任：食品企业指南》。该

指南可以在www.health.act.gov.au/foodsafety上下载。
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摊位经营者清单

针对你的食品经营定制清单

任务 完成

在活动前 通知健康保障服务处（注册或通知）

安排食品摊位搭建和设备

安排：

帐棚（要有三面）；

地面覆盖物；

电子探针温度计；

冷藏室或冷藏箱；

冰块；

饮用水；

洗手台；

配备洗手设施的卫生间；

废水处理；

废油处理；

垃圾处理；

活动后场外清洁。

培训员工

安排从注册地点运输食品的车辆，车辆上应配有适合食品运输的设

施和其他物品：

冷藏食品；

热的食品；

食品；

化学品。

正确标记预包装食品。

注：
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在活动中 展示注册证明或通知信 完成

给员工分派任务：

• 把水箱装满；

• 清洁设备；

• 清洁摊位；

• 倾空垃圾。

检查员工个人卫生：

• 洗手；

• 干净的着装；

• 头发系于脑后/尽量不要佩戴首饰；

• 备有并佩戴一次性手套；

• 安全的食品处理。

检查冷藏室温度。

检查冷冻箱运转。

检查冷藏展示温度。

检查热的食品的温度。

检查是否所有食品均使用了不同的器具。

检查食品是否没有放在地上。

检查食品是否彻底煮熟。

检查食品是否正确再加热

活动结束后 清除并处理掉未出售食品。

清洁摊位和设备。

在场外清洁设备

安排处理废水、废油和垃圾

注：
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