DONATING FOOD S

: Meﬁu. buffet, or catored entrees prepared Ut
not served :
Fresh and frozen produce

Yukoners often want to donate food left over from a catered meeting or other event to helping agencies like Kaushee's Place or

the Salvation Army. A

g o ‘ ; , g e - Canned and packaged 9oods -
The 2012 Donation of Food Act is intended to promote the donation of food and increase protection from liability for individuals - < or refrigerated processed meats.
with good intentions who donate or distribute food for charitable purposes.  Frozenmeats of relnae d. _ 'sl
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In other words, if you take the appropriate precautions to ensure the food did not become contaminated, you won't be liable - Dairy ﬂfﬁdl.lh"s-aﬂd graded g9
should anyone get sick from eating it. Appropriate precautions include everything from making sure the food is kept at the proper _ Raked goods -
temperature to not donating food that has already been served to someone. pared at home.

cannot be: cepted.

W) How te salelly handle peninhable and prepaned loods te be denateds
Take care when handling, storing, packing and transporting food.
Store and transport donated food in clean, covered, food-grade containers.
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> Time and temperature are the most important factors when handling perishable and prepared food items.
Keep hot foods at 60°C or above. Keep cold foods at 4°C or below. DONATION 0F Fogp gt
> Keep perishable and prepared food items out of the danger zone (between 4°C and 60°C) while being stored Assonted s Noves ;291
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Discard perishable or prepared food items left out in the temperature danger zone for more than four hours.
Label prepared food items with food type, date, and time of preparation.
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> Ensure food is collected or delivered in the shortest period of time. 81 o v rmm”m:“ 'hﬁ-mafn':ﬂ@ 1 the food unlas
> Do not donate foods past their "best before” or "expiry” dates. R ot o uum;am o cotien; g
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> Donations of wild game cannot be accepted (the meat was not inspected at a facility). Adteca, Wm‘_"’“*w'ﬁm{mmm
> Donations of food from a home kitchen cannot be accepted (same issue; Environmental Health Services inspects commercial i *ﬁl{ﬁ&ﬁﬁiﬁfmﬂmgmmmma .

kitchens, but not private homes).
> Donated food must be unadulterated, free from spoilage and safe for human consumption.

> Freshly prepared food from restaurants or catered events can be donated to charitable organizations as long as the food W)l
has not already been served to others (e.g., a half-used pan of lasagna from a buffet table cannot then be donated to a ',,_.;.',_‘,,,Mm e
charitable organization, nor can that leftover tray of cheese and fruit that only a few peaple picked from). )i mme-:;ﬁm 11 022th 1 i Derson whs e s Loy
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NOTE: Receiving agencies sometimes accept food donations even when they know they cannot serve the food to their clients. Non-appiication e
The agencies do not want to offend or discourage donors. They will not serve the food, however, and will throw it out or compost
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it. While they don't want to waste, they must follow public health guidelines. qm{mmmﬁhmmmwm
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DONS D’ALIMENTS

I arrive souvent que nous souhaitions faire don de surplus d'aliments {préparés pour les besoin de réunions ou d'activités) a des organismes

sociaux comme Kaushee's Place ou |'Armée du salut.
La Loi sur les dons d'aliments, adoptée en 2012, vise a favoriser les dons d'aliments et & mieux protéger les personnes bien intentionnées qui

souhaitent donner ou distribuer de la nourriture dans un but charitable.

En d'autres termes, si vous avez pris toutes les précautions nécessaires pour que les aliments donnés ne deviennent pas contaminés, vous ne
serez pas tenu responsable si une personne tombe malade aprés en avoir mangé. On entend par précautions nécessaires, par exemple, les
mesures visant a conserver les aliments a une température adéquate aussi bien que le fait de ne pas faire don d'aliments ayant déja été servis
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'& > Prenez toutes |es précautions nécessaires lors de la manutention, de ['entreposage et du transport des aliments.

> Entreposez et transportez la nourriture dans des contenants de qualité alimentaire, propres et recouverts.

> Lorsque vous manipulez des aliments périssables ou des plats cuisinés, le temps et |a température d'entreposage sont les LOISURLES 0N D gLupgezs
facteurs les plus importants. Les aliments chauds doivent étre conservés a une temperature de 60 °C ou plus. Les {sanofign =& 6 novemtus 2 3y
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aliments froids, a 4 °C ou moins.
> Lors de I'entreposage ou du transport d'aliments périssables ou de plats cuisings, évitez qu'ils restent trop longtemps dans

la plage des températures dangereuses, soit entre 4 °C et 60 °C.
> Jetez les aliments périssables ou les plats cuisinés qui sont restés pendant plus de quatre heures dans la plage des

$ températures dangereuses.
> Sur les contenants des plats cuisingés, inscrivez le type d'aliment ainsi que la date et I'heure de sa préparation.
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> Veillez a ce gue la collecte ou la livraison des aliments se fasse le plus rapidement possible..
> Ne donnez pas d'aliments dont la date de péremption est dépassée.
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> On ne peut faire don de viande de gibier (car celle-ci n'a pas fait I'objet d'une inspection hygiénique).
> On ne peut faire don d'aliments préparés dans une cuisine domestique (car les cuisines domestiques ne font jamais |'cbjet d'une FRONadon deces limerns, sauts| PSR s 0 ot sy 1

inspection du Service d’hygiéne du milieu).
> Les aliments offerts en don doivent étre en bon état, non avariés et propres & la consommation humaine.
> Les aliments fraichement préparés par un restaurateur ou par un traiteur peuvent étre offerts en don a des organismes caritatifs a la
condition qu'ils naient pas déja été servis a d"autres personnes (ex. un plat de lasagnes & demi entamé provenant d'un buffet ne peut pas
atre offert & un organisme, pas plus que les restes d'un plateau de fromages et de fruits entamé par quelques personnes).
NOTA : Les organismes acceptent parfois des dons d'aliments, et ce, bien s'ils sachent qu'ils ne pourront pas les servir a leurs clients. Ils font
cela pour ne pas offenser ou démotiver les donateurs. Mais ils ne serviront pas ces aliments; ils les jetteront ou en feront du compost. Bien
qu'il soit dommage pour eux de jeter de la nourriture, ils sont toutefois tenus de respecter les régles de santé publique.
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