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免責聲明

 《食品攤位指引》這份指南可幫助臨時食品攤位經營者瞭解他們的食品安全責任。

食品攤位經營者必須遵守所有首都領地相關法律要求。然而，這份指引並未包括《2001

年食品法》、《2002年食品條例》或《澳大利亞紐西蘭食品標準法》的全部要求。使用

者必須運用他們自己的判斷，因為這裡提供的資訊並非法律建議。法律建議應該向合

資格的律師諮詢。

這份指引可能包含一些錯誤，而且指引中的資訊可能隨時更改。本指引中的網站和立

法連結在付印時是正確的。使用者如果打算以任何方式使用這些資訊，應參考官方文

檔。 

首都領地政府不承擔因本指引而採取任何行動的責任。首都領地政府不負有因使用本

指引而造成的任何損害的法律責任。首都領地政府並不擔保本指引中提及的網站或非

首都領地政府管理的任何網站資訊的準確性。 

第12頁術語表中定義的詞和詞語在正文中第一次出現時標為桔黃色。

由首都領地衛生部於2013年6月出版

健康保障服務處

Locked Bag 5005

Weston Creek ACT 2611

電話: (02) 6205 1700   傳真: (02) 6205 1705

電郵: hps@act.gov.au
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簡介

每年首都領地都會舉辦很多戶外節日和活動，人們在參加活動時在食品攤上購買食品也是樂趣之

一。經營這些食品攤位的店主、慈善組織與個人必須確保他們的食品製作符合衛生標準，可以安全

食用。 

這本小冊子旨在幫助參加首都領地戶外活動的食品攤位組織者滿足所有必需的食品安全要求。其中

提供了在首都領地經營臨時食品攤位的一些法律要求，以確保所有制作的食品可以安全食用。

當你計畫經營的食品攤位具有以下特點時，上述要求將適用於你：

• 向公眾提供或出售食品；以及

• 攤位是臨時的。 

臨時食品攤位的搭建是為了在偶而舉辦的節日、展覽或遊樂會上處理或出售食品，通常只持續一天

或一個週末。食品攤位不計畫經營超過3天。

這些要求不適用於已經與健康保障服務處註冊的經批准的活動食品車經營者。這些要求也不適用於

出售狗糧或其他寵物或動物食品的商家。

健康保障服務處公共健康官負責監督是否遵守了首都領地食品安全法。公共健康官可能會在沒有任

何通知的情況下隨時檢查你的攤位，以確保你滿足這些要求。

食品攤位經營者須負責確保遵守《2001年食品法》以及《澳大利亞紐西蘭食品標準法》（《食品標準

法》）的要求。
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對臨時食品攤位的要求 
活動開始前

通知健康保障服務處

食品生意指處理食品用於銷售的活動，包括為慈善或社區目的而出售食品。

如果你打算在首都領地經營食品攤位，你必須通知健康保障服務處，提交食品經營註冊申請書或食

品經營通知書。以下是對這些表格的更詳細解釋。

這些表格必須在活動開始前至少7天遞交。如果申請獲得了批准，你將獲得食品生意註冊證明（如

果你遞交的是註冊申請）或接受信（如果你遞交的是通知書）。在獲得健康保障服務處批准前不得

開始經營。

註冊食品攤位

如果你經營的食品生意超過3天或一年超過5天，你必須在健康保障服務處註冊你的生意。在首都領

地衛生部網站www.health.act.gov.au/foodsafety上可以下載食品生意註冊申請表。

每年都將要求食品生意更新其註冊，並支付規定費用。

免於註冊 

如果有以下情況，食品生意可以免於註冊：

• 所有食品都是要麼:

 — 非有潛在危險的和預包裝的；或 

 — 徹底制熟後馬上出售，立即食用；以及

• 食品生意每年不超過5次處理或出售食品，而且每次出售食品的時間不超過3天。

臨時食品攤位通知

免于註冊的生意必須通知健康保障服務處，遞交食品生意通知書。如果在多個地點開設臨時食品攤

位，則將要求你向健康保障服務處通知每處攤位。每次舉辦活動或經營時都須遞交新的通知。通知

無須交費。
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一般資訊

所有攤位主都必須安排清潔設施、飲用水、冰塊或冷藏室、廢水處理、垃圾處理及衛生間。

在更大型的活動中，以上設施可能已經提供了，請向活動組織者查詢詳情。

如果你經營燒烤攤位或出售非預包裝食品的攤位，則適用於以下要求，

• 隨時可以使用飲用水（達到飲用水品質) :

• 隨時備有飲用水（如果需要用於冷藏箱）製造的冰塊；

• 安排:

– 活動後在場外清洗大件設備；

– 清空廢水和廢油桶。不得將廢水和廢油倒到地上或倒入雨水渠；

– 清除現場的垃圾或其他廢物，並丟到垃圾設施。垃圾不得留在現場；

– 有衛生間可用；

– 有洗手設施可用。

提前製作食品

所有食品製作和烹製都必須在攤位完成，唯一的其他選擇是在首都領地衛生部註冊的食品企業完

成。此要求的唯一例外是食品被分類為低風險（例如，蛋糕、餅乾或其他耐貯* 食品），可以在家庭

廚房製作。

食品不得受包裝、保鮮膜、食品級容器或其他適當保護的污染。 

制熟的食品必須按照嚴格的溫度控制存放（冷藏食品保存在5°C或以下，熱的食品保存在60°C或以

上）。

將食品運輸到現場

在運輸過程中一定要保障食品不會污染和腐敗。有潛在危險的食品必須在溫度控制下運輸（冷藏食

品保存在5°C或以下，熱的食品保存在60°C或以上）。

在運輸食品的過程中還須滿足以下要求：

• 將食品運輸到活動現場的車輛必須是清潔的。 

• 運輸食品的車輛中不得攜帶狗或其他動物。

• 化學品必須分開包裝和運輸，以便食品沒有受到污染的可能性。

• 所有食品和原料都保障不受包裝物、保鮮膜、食品級容器或其他適當保護的污染。

• 冷藏食品必須使用冷藏車運輸。如果食品量很小，可以使用冷藏箱將食品溫度很好地保持在5°C或

以下。  

*提示：‘耐貯’指食品不需要溫度控制可以保持安全並適合食用。
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員工技能與知識

所有在首都領地製作、處理或出售食品的人都必須具備足夠的食品安全知識以及安全處理食品的技

能。他們也必須知曉個人衛生要求。

在攤位上處理食品的人必須懂得他們所從事工作的特定食品安全要求。例如，做香腸或漢堡包的人

必須知道他們需要徹底做熟食品，以便中間沒有粉色的肉，而且他們應該知道如何用溫度計檢查食

品的溫度。

食品攤位經營者必須確保所有員工都能展示適當的食品處理技能與知識。攤位經營者可以選擇進行

培訓，以確保滿足這一要求。公共衛生官可能會要求你解釋你是如何滿足這一技能與知識要求的。

註冊食品企業需要有食品安全主管。

在首都領地衛生部網站上www.health.act.gov.au/foodsafety可下載食品安全資源，如海報和資料頁，

以幫助食品處理者瞭解食品安全要求。

搭建和設備

食品攤位必須滿足《食品標準法》規定的要求。

食品攤位的搭建要求將取決於所售食品的類別。食品攤位可能屬於以下三類中的一種或多種：

1. 出售預包裝、耐貯食品的攤位；

2. 通過燒烤或其他方式烹製後馬上趁熱出售食品的攤位；

3. 出售其他類別食品的攤位。

1. 出售預包裝、耐貯食品的攤位

耐貯食品無需溫度控制就可以保持安全及適合食用。預包裝食品要放在封閉的盒子中，或單獨包

好。例如瓶裝或罐裝飲料、預包裝餅乾、蛋糕（沒有奶油或蛋奶沙司）、麵包和糖果等。

出售預包裝或耐貯食品的攤位經營者應確保：

• 有展示食品的桌子或台架；

• 食品包裝物不得直接放在地上；

• 食品不受日曬，如使用遮陽傘；

• 要用容器保護單獨包裝的食品；

• 垃圾桶要有可以蓋嚴的蓋子和內襯；

• 有配備洗手設施的衛生間可供員工使用。
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2. 通過燒烤或其他方式烹製後馬上趁熱出售食品的攤位

攤位必須搭建合理，能保護未包裝食品免受天氣、灰塵和塵土的污染。攤位上必須有洗手設施。

員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須保持是熱的(60°C

或以上）。

應採取以下措施確保處所和設備適合於製作食品：

• 如果地表是草或土，必須採用不透水的（堅固的）地面覆蓋材料，如密封板、帳篷墊、塑膠墊

或類似材料。

• 如果地表是水泥、鋪築路面或一些類似的表面，我們建議用以上任何材料覆蓋，以便活動結束

後可以很容易地清潔地面。

• 每個攤位必須有塑膠或乙烯做的屋頂。

• 每個攤位必須有圍欄，防止顧客進入燒烤區或接觸煮食設備。這一要求是為安全考慮，並可以

防止食品污染。

• 洗手設施必須包括：

— 容量至少20升的塑膠箱或鐵箱，並裝有水龍頭，裡面裝水可用於洗手（如果在現場沒有水

源，則水桶必須能夠盛裝足夠經營期間使用的水）；

— 水龍頭下面要放置接廢水的桶；

— 在水桶旁放置肥皂、一次性紙巾和盛裝紙巾的垃圾桶。

 注：不能用手部消毒液來替代洗手。

• 你必須備有足夠的夾子和其他器具，以確保：

— 生食和熟食使用單獨的器具；

— 如果器具掉到地上或不再適合使用，則要換用乾淨的器具。

• 如果保存有潛在危險的食品，你必須將食品保存在5°C或以下，放在冷藏箱或其他冷藏容器

中，如可擕式冷藏室。

• 你需要有食品級的電子探針溫度計測量食品溫度。

• 你必須在出售前將生的食品和麵包放在蓋緊蓋子的容器裡。

• 攤位必須有可以蓋嚴蓋子和內襯的垃圾箱。
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3. 出售其他類別食品的攤位

食品攤位可能在食品製作好後要等一段時間才能出售，這種食品更可能變得不安全，因此在製作

和保存時要格外小心，以確保這些食品在出售之前是安全的。

這種攤位的經營者必須遵照以下要求：

• 如果地表是草或土，必須採用不透水的（堅固的）地面覆蓋材料，如密封板、帳篷墊、塑膠墊

或類似材料。

• 如果地表是水泥、鋪築路面或一些類似的表面，我們建議采用以上任何材料覆蓋，以便活動結

束後可以很容易地清潔地面。

• 每個攤位必須有用塑膠或乙烯製作的屋頂和三面圍布，而且這三面必須從地面到屋頂很好地遮

好攤位。

• 如果攤位在黑天後仍在經營，則要為食品製作提供適當的照明。

• 如果要在現場烹製食品，則一定要提供良好的通風。

• 檯面和其他食品接觸表面必須是不透水的，而且處於良好狀況。可以使用壓膜或塑膠桌布。

• 如果你要在現場清洗設備，你必須能將水加熱進行清洗。

• 洗手設施必須包括： 

— 容量20升（或更大）的塑膠箱或鐵水箱，並裝有水龍頭，裡面裝水可用於洗手；

— 水龍頭下面要放置接廢水的桶；

— 在水箱旁放置洗手液、一次性紙巾和盛裝紙巾的垃圾桶。

• 攤位上的設備清洗設施應包括（如果在現場清洗）：

— 容量20升（或更大）的塑膠箱或鐵水箱，並裝有水龍頭，適合於盛裝熱水；

— 可以獲得熱水（到水池時至少77°C）；

— 水龍頭下面要放置接廢水的桶；

— 足夠大的盆用於清洗設備，如刀和吃飯用的器具；

— 在洗之前用於放置髒設備的檯面和用於存放洗乾淨設備的檯面；

— 洗潔劑和消毒劑。

• 必須要用不漏水、蓋子可以蓋緊的尺寸足夠大的水桶，用於盛放廢水，除非在活動場地可以通

下水。將這些水桶標上‘只限廢水’。

• 如果用了油，應該有放置廢油的桶。 
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• 食品儲存和展示設備可能包括：

— 攤位內設有食品儲存設施——容器必須有蓋子或噴嚏屏；

— 容器或其他儲存方式不能放在地上，而且要蓋好蓋子保護食品免遭污染；

— 要有能將食品保持在5°C或以下的冰箱或冷藏室；

— 如果需要的話，少量冷藏食品可以使用冷藏箱；

— 能保持食品冷凍的冷凍箱； 

— 能盛放60°C或以上熱食的保溫容器（如水浴容器或烤餅保溫櫃）。

• 你需要食品處理和盛裝設備，如夾子、一次性手套和一次性刀叉、盤碗和飲料杯。

• 你必須要有蓋子能夠蓋嚴的垃圾箱，而且要有足夠的容量，在下次倒垃圾前，足以盛裝預計垃圾

量。

• 你需要食品級的電子探針溫度計，抽查冷藏和熱食的溫度，及檢查烹煮溫度是否正確。

確保將食品正確標籤

所有預包裝食品必須加上標籤。食品標籤必須能夠識別食品，包括原料及是否有過敏原。《食品標

準法》規定了食品標籤要求，在澳大利亞紐西蘭食品標準網站www.foodstandards.gov.au上可以下

載。

預包裝食品標籤應包含： 

• 食品說明；

• 生產商、包裝商或售賣商名稱和地址，或者如果食品是進口的，則標明進口商名稱和地址；

• 要有‘在此日期前使用’或‘在此日期前最佳’；

• 成分列表；

• 如果有的話列出過敏原，如乾果、雞蛋、牛奶、魚、麩質和蜜蜂製品；

• 存放條件，如‘保持冷藏’等。

出售另一食品企業包裝的食品

如果你在出售另一家食品企業包裝的食品，該食品應該已經有標籤了。所有標籤必須是英文的而且

清楚可見。你應該檢查標籤是否含有上面所列資訊。

出售你自己製作的、沒有預包裝的食品

如果你出售在攤位上製作、烹製並在顧客面前包裝的食品，則該食品不必加標籤。然而，你必須能

夠準確回答顧客提出的問題。 

如果要求的話，你應該確保能夠提供食品中所有成分的資訊，包括任何過敏原資訊。
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在活動期間

展示註冊證明或接受通知

一旦向健康保障服務處註冊或發出通知後，你將收到註冊證明或接受通知書。你必須將該證明和接

受書展示在攤位上，以便想要從你攤位上購買食品的公眾可以清楚地看到。

保持攤位和設備清潔

清潔的攤位最大化地減少了食品污染的機率。如果活動不只1天，則要在一天的經營結束後清潔攤

位，以確保攤位不會遭致晚間可能會進來的蟲害。以下建議有助於保持攤位和設備的清潔：

• 如果你打算在現場清洗設備，請將清洗設備的水箱裝滿潔淨的熱水。

• 保持地面和牆壁清潔，沒有堆積食品殘渣和油脂。

• 在一天的經營結束後清掃並清洗地面和牆壁（如果需要的話）。 

• 頻繁用乾淨的熱水和洗潔劑清洗檯面和其他表面。

• 定期消毒檯面和食品接觸表面。

• 清洗及消毒砧板和其他直接與食品接觸的表面。 

• 使用食品級消毒劑消毒。

個人衛生要求

人身上帶有的細菌、病毒和其他東西可能污染食物。為幫助降低風險，請確保你：

• 在製作和供應食品時穿著乾淨的衣服；

• 將頭髮系於腦後；

• 在供應或製作食品時不佩戴手飾，包括手鐲和護腕；

• 用防水沙布或手套包好任何割口或瘡口；

• 如果生病了不要製作或供應食品；

• 使用夾子和乾淨的一次性手套——不要用手去處理即食食品； 

• 經常換手套（我們建議在不同工作程式之間更換手套，如處理熟食或生食之間以及處理錢時）；

• 不要戴著同一雙手套處理生的食品和即食食品；

• 在換手套時洗手。
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洗手

徹底洗淨並擦乾雙手是預防食物傳播疾病的重要因素。為了讓員工能夠恰當洗手，要求食品企業提供

只用於洗手的適當的洗手設施。應該有熱的飲用水用於洗手，而且洗手設施在任何時候都應該可以使

用。

洗淨並徹底擦乾雙手之後才製作或供應食品。如果因做以下事情中斷製作或供應食品，你必須洗手：

• 去衛生間；

• 清除或倒垃圾或廢物；

• 咳嗽或打噴嚏；

• 處理錢；

• 休息後返回攤位；

• 處理生的食品。

好的做法是在洗手時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幹手設施。

安全製作食品

 《食品安全是你的職責：食品企業指南》中提供了安全處理食品的一些建議。以下概括了其中的一些

主要要求。

保存食品

• 將所有冷藏食品保存在5°C或以下，直到需要煮食或供應時才拿出來。

• 確保冷藏室溫度保持在5°C或以下。

• 保持所有冷凍食品冷凍，直到需要解凍或煮食時。冷凍食品必須在室溫下解凍。

• 保護所有食品免受污染。蓋上容器的蓋子。不要將食品放在地上。

• 將生的食品與即食食品分開存放。
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製作食品

• 在使用前清潔設備和檯面。

• 只有在需要時才將食品從冷藏室中取出。

• 將不需要立即烹製或供應的食品馬上放回冷藏室，或保持熱的食品是熱的。

• 將不同批的已做好食品分開存放。不要將新做好的與之前做好的或頭一天剩下的食物放在一

起。

烹製食品

徹底煮熟所有食品

將雞肉、肉餡、香腸、炸肉卷、漢堡包、沙爹烤肉和類似肉類製品烹製到內部溫度達到74°C且不再

流汁水為止。

將制熟的食品放在乾淨的、消過毒的容器中。

展示食品

冷藏食品必須在冷藏溫度展示，熱的食品必須在熱的溫度展示，以防止細菌滋生。

• 冷藏食品在5°C或以下展示。 

• 熱的食品在60°C或以上展示。

• 所有展示食品必須採用噴嚏屏、蓋子、水浴容器或其他適當的保護，使其免受污染。

• 我們建議在整個活動期間，在記錄本上記錄所有展示食品的溫度檢查記錄。

• 每個盛裝食品的容器都使用單獨的供應餐具。

• 將新做好的或煮好的食品存放在乾淨的容器中。不要在容器中‘加添’食品。

• 一次性餐具（如勺子和吸管）要放在封閉式容器中供人取用。
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活動結束後

安全處理剩餘食品

• 扔掉剩下的溫度敏感展示食品，不包括罐裝或瓶裝的軟飲料或酒或保存在冷藏室中的食品。

• 用清潔的車輛和容器運輸包裝食品。

• 在註冊食品生意地點存放要出售的食品。

• 所有儲存食品都要加上標籤和日期。

清潔攤位和設備

• 在離開或拆除前清潔攤位。

• 清潔攤位牆壁和屋頂以及所有檯面和其他表面。

• 取走設備到場外清洗。

• 確保地面或地板是乾淨的。

在一些較大型的活動中，組織者可能會提供垃圾箱用於放置活動當天產生的垃圾。請聯繫活動組

織者瞭解更多資訊。

清除所有廢物

確保所有垃圾、廢物、廢水和廢油都從現場清除或根據現場管理要求處理掉。
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術語表

詞語 通常意義

清潔 沒有可見物質和討厭的氣味。

食品生意 食品生意指處理食品用於銷售或銷售食品的活動。

食品生意可能包括商業性的、慈善或社區服務性質的。生意所有人要負責

遵守本指引。

低風險 造成食物傳播疾病的風險非常低。

通知 通知健康保障服務處你計畫開設食品攤位（使用食品生意通知表）。

活動食品車 (擁有永久性裝備用於製作或出售食品的車輛（有引擎或無引擎）。

預包裝 在到達企業之前已包裝封好的食品，而且直到出售之前都保留在包裝中。

潛在危險 必須在特定溫度下存放的食品，以盡可能減少可能存在於食品中的致病微

生物滋生或防止食品中毒素形成。

即食食品 以本來狀態食用的食品。

註冊 獲得在首都領地經營食品生意的批准。

消毒液 一種特殊配方的化學品，可以減少潔淨表面的細菌及/或病毒。

耐貯 該種食品不需要冷藏或保持熱的溫度就可以安全食用。例如，軟飲料、乾

燥的食品，如不含奶（蛋奶沙司或奶油）的蛋糕和餅乾、未烹製的意粉和

大米、麵包等。

溫度控制 食品要麼冷藏在5°C或以下，要麼保存在60°C或以上的熱的溫度。如果你想

在5°C到60°C之間保存或展示冷藏或熱的食品，請在活動開始前向健康保障

服務處申請批准。

臨時食品攤位 打算經營不超過3天的處所。
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在哪裡能找到更多資訊

如果你想瞭解更多有關臨時食品攤位的資訊，請聯繫健康保障服務處，聯繫方式是：

電話： (02) 6205 1700

傳真： (02) 6205 1705

電郵： hps@act.gov.au 

我們的辦公室位於 Howard Florey Centenary House, 25 Mulley Street, Holder 。在健康保障服務處可

獲得食品安全資源，包括海報和資訊單，也可以在www.health.act.gov.au/foodsafety 上下載。

 《2001年食品法》和《2002年食品條例》

該食品法和食品條例可以在www.legislation.act.gov.au 上下載。

澳大利亞紐西蘭食品標準

在澳大利亞紐西蘭食品標準網站上也可以找到食品安全資訊，網址是 www.foodstandards.gov.au

該網站上有《食品標準法》（包括《食品安全標準》）、資料頁和資料頁的一些翻譯。  

對於所有首都領地食品企業都很有用的一份指南是《食品安全是你的責任：食品企業指南》。該

指南可以在 www.health.act.gov.au/foodsafety 上下載。
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攤位經營者清單
針對你的食品經營定制清單

任務 完成

在活動前 通知健康保障服務處（註冊或通知）

安排食品攤位搭建和設備

安排：

帳棚（要有三面）；

地面覆蓋物；

電子探針溫度計；

冷藏室或冷藏箱；

冰塊；

飲用水；

洗手台；

配備洗手設施的衛生間；

廢水處理；

廢油處理；

垃圾處理；

活動後場外清潔。

培訓員工

安排從註冊地點運輸食品的車輛，車輛上應配有適合食品運輸的設

施和其他物品：

冷藏食品；

熱的食品；

食品；

化學品。

正確標記預包裝食品。

注: 
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在活動中 展示註冊證明或通知信 完成

給員工分派任務：

• 把水箱裝滿；

• 清潔設備；

• 清潔攤位；

• 傾空垃圾。

檢查員工個人衛生：

• 洗手；

• 乾淨的著裝；

• 頭髮系於腦後/儘量不要佩戴首飾；

• 備有並佩戴一次性手套；

• 安全的食品處理。

檢查冷藏室溫度。

檢查冷凍箱運轉。 

檢查冷藏展示溫度。

檢查熱的食品的溫度。

檢查是否所有食品均使用了不同的器具。 

檢查食品是否沒有放在地上。

檢查食品是否徹底煮熟。

檢查食品是否正確再加熱

活動結束後 清除並處理掉未出售食品。

清潔攤位和設備。

在場外清潔設備

安排處理廢水、廢油和垃圾

注:
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可用性

首都領地政府努力讓其資訊、服務、活動和場地為盡可能多的人使用。 

如果你想以其他格式（如大字體）獲取這份出版物，請撥打13 22 81。或者你也可以通過我們的線上回

饋連結在www.canberraconnect.act.gov.au上提交你的請求。

如果英語不是你的母語，你需要翻譯服務，請撥打13 14 50。

如果你有聽力障礙或有電傳打字機，請撥打6207 0494。
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