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Qu’est-ce que la sécurité alimentaire? 

 Selon l’Organisation mondiale de la Santé (OMS), la sécurité alimentaire est 
assurée « lorsque tous les êtres humains ont accès à 

une nourriture suffisante, saine et nutritive 
 leur permettant de mener une vie saine et active ainsi que de satisfaire leurs 

besoins énergétiques et leurs préférences alimentaires. » 
 
 
  
 Selon Hamm et Bellows, la sécurité alimentaire communautaire se définit 

comme « une situation où tous les habitants d’une communauté ont accès à 
       une alimentation sécuritaire, 

culturellement acceptable et 
adéquate sur le plan nutritif 

 grâce à un système alimentaire qui maximise l’autonomie de la communauté, 
la justice sociale et un processus décisionnel démocratique. » 

La sécurité alimentaire communautaire 
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Pourquoi l’insécurité alimentaire est-elle 
une question de santé publique? 

Chez les enfants, une alimentation inadéquate peut nuire : 
• à l’aptitude à l’apprentissage, 
• au développement physique, 
• à la santé mentale, 
• au développement cognitif, 
• au rendement scolaire. 

 
Ceux qui vivent dans l’insécurité alimentaire sont exposés à plus de 
risques liés à l’alimentation.  
 
Problèmes sociaux et de santé mentale : 
• Mauvaise santé fonctionnelle 
• Activité restreinte 
• Dépression 
• Détresse 4 



Chronologie des lignes directrices (LD) 

LD sur les dons provenant de 
l’industrie alimentaire (nouveau) 
• The Food Bank (Vancouver) et 

Metro Vancouver (juil. 2013) 
• Sondage auprès de l’industrie 

(mai 2014) 
• 1re version (juil. 2014) 
• Examen par les intervenants, 

phase 1 (fév. 2015) n = 13 
• Examen par les intervenants, 

phase 2 (avr. 2015) n = 51 
• Publication sur le site du 

BCCDC (juil. 2015) 
• Mise en forme pour l’industrie 

(à venir) 
 

LD sur les organismes de distribution 
alimentaire (dernière mise à jour : 2008) 

• Examen interne (été 2014) 
• Examen par des intervenants 

clés (automne 2014) n = 3 
• Examen par un nombre 

restreint d’intervenants 
(janv. 2015, étiré jusqu’à 
avr. 2015) n = 12 

• Publication sur le site du 
BCCDC (juin à juil. 2015)  
 



Participation et processus 

Faits et 
échéances 

Rétroaction et 
participation 



Stratégie pour l’industrie 

– Solliciter la participation de l’industrie dès le 
début 

• Prendre connaissance de leurs préoccupations et de 
leurs besoins pour le don de nourriture 

– Analyse à l’aide de sondages 
– Consultation 

– Représentants de l’industrie 
• Recommandations par les pairs 
• Élimination des obstacles perçus 



Sondage auprès de l’industrie : 
 Give and Get Fresh! 

À propos du sondage 
• S’est déroulé du 17 mars au 25 avril 2014 

• Publicité et distribution : courriel et 
bulletin électronique envoyés à plusieurs 
associations 

• Mesure incitative : tirage de 
cartes-cadeaux Tim Hortons 

• 54 réponses 



Traiteurs et 
salles de 
réception 

9 % 

Fermes 
18 % 

Marchés de producteurs 
17 % 

Distributeurs 
9 % 

Transformateurs 
19 % 

Autres 
13 % 

Restaurants 
9 % 

Épiceries  
6 % 

Catégories d’intervenants ayant répondu 



Avez-vous une politique écrite sur le don 
de nourriture aux banques alimentaires, 

aux organismes de bienfaisance, etc.? 



Des lignes directrices sur les dons de 
l’industrie alimentaire seraient-elles 

utiles pour votre organisation? 



15.5 16 16.5 17 17.5 18 18.5 19 19.5 20 20.5

No

Yes, sometimes

Yes, twice per month
or more

Number of responses 

Faites-vous des dons de 
nourriture? 



0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Canned or jarred goods (n=19)

Shelf-stable items: flour, rice, ...(n=11)

Fresh produce (n=23)

Frozen foods: produce, meals (n=10)

Fresh or frozen meat/poultry/fish (n=19)

Dairy products including eggs (n=16)

Refrig. foods or banquet items (n=10)

Other refrigerated goods (e.g. juice) (n=10)

Breads (n=16)

Baked goods (n=17)

Yes, donated

Discarded

Don't Know



Siège social –  
sur place 

7 % Particulier 
(cuisinier/service d’entretien) 

9 % 
Directeur de la logistique/ 

de l’exploitation 
4 % 

Gestionnaire 
22 % 

Pas de responsable 
17 % 

Autre 
6 % 

Propriétaire 
29 % 

Personnel 
de l’AQ 

6 % 

Qui est responsable des politiques et des pratiques en matière  
de don de nourriture, ainsi que du suivi et des rapports? 



Je ne sais pas 
8 % 

Non 
51 % 

Valeur en 
argent 
16 % 

Volume 
22 % 

Suivi par 
l’organisme 
bénéficiaire 

3 % 

Oui 
41 % 

Est-ce que votre organisation fait le suivi de ses dons de nourriture? 



0 5 10 15 20 25

Do not have permission

Do not know how

Do not have a procedure or process in place to donate food

Not sure what foods qualify for donations

Fear of potential liability

Lack of adequate cold-storage

Unreliable pick-up service

Not sure which local charities can take my food

Other

Quels obstacles empêchent votre organisation de faire des dons de nourriture? 



75 % 80 % 85 % 90 % 95 % 100 %

1

Savez-vous comment déterminer quels aliments  
peuvent être donnés? 

Yes

No

Not Sure

Non 
86 % 

Oui 
6 % 

Non 
8 % 

Oui 
14 % 

Avez-vous entendu parler de la Food Donor Encouragement Act?  
Si oui, saviez-vous que cette loi avait été réécrite en langage clair? 





Phase 2 :  
• 51 personnes représentant 48 organisations : 

• industrie (n = 26), organismes de distribution alimentaire 
(n = 9) et secteur gouvernemental (n = 16)  

• 23 personnes ont répondu, 23 % provenant de l’industrie (n = 6), 56 % 
des organismes de distribution (n = 5) et 75 % du secteur 
gouvernemental (n = 12) 

 
 

 

 

 
 

 
 

 

 



http://www.bccdc.ca/
foodhealth/FoodSecu
rity/default.htm  

Lignes directrices sur les dons provenant de l’industrie alimentaire 

Le document Executive Summary and Rationale est le premier de la publication en trois volets Industry Food 
Guidelines. 
Executive Summary & Rationale 
présente le sommaire des trois 
volets et de l’information 
générale sur le don de nourriture 
et les questions entourant la 
responsabilité. 

Starting and managing a food 
donation program – in 3 steps 
est un guide pratique sur le 
démarrage et la gestion d’un 
programme de dons de 
nourriture. 
 

Processor, Caterer/Restaurant, 
and Retailer Specific Information 
présente des conseils et des 
outils décisionnels propres aux 
différents types d’entreprises. 

 

http://www.bccdc.ca/foodhealth/FoodSecurity/default.htm
http://www.bccdc.ca/foodhealth/FoodSecurity/default.htm
http://www.bccdc.ca/foodhealth/FoodSecurity/default.htm


Avantages majeurs à se doter d’un 
programme de dons de nourriture 



Démarrer et gérer un programme de 
dons de nourriture en trois étapes 

Denrées 
invendables

OUI
Les aliments peuvent être donnés

NON
Les aliments ne peuvent être donnés – 
envisager la récupération des résidus 

alimentaires

Décision de la 
direction

Étape 1 

• Déterminer 
si les 
aliments 
peuvent être 
donnés 

Étape 2 

• Déterminer 
le type 
d’organisme 
bénéficiaire 

Étape 3 

• Consigner les 
dons et faire 
un suivi 



Au Canada, jamais un acteur de 
l’industrie ou un particulier n’a été 

tenu responsable de problèmes liés à 
des aliments donnés dans une 

décision judiciaire. 

Lois du « bon samaritain » 
Au Canada, presque toutes les provinces et tous les 
territoires ont des lois semblables à la Food Donor 
Encouragement Act. Pour en obtenir une liste 
complète, consultez le site Web de Banques 
alimentaires Canada.  

  

 

 
 

http://www.bclaws.ca/Recon/document/ID/freeside/00_97008_01
http://www.bclaws.ca/Recon/document/ID/freeside/00_97008_01
https://www.foodbankscanada.ca/Home.aspx?lang=fr-CA
https://www.foodbankscanada.ca/Home.aspx?lang=fr-CA


Le don de nourriture : 
une réussite pour 
Daiya 
Daiya donne à divers organismes de 
distribution. Depuis 2013, elle a : 
• donné 49 000 kg de denrées; 
• contribué à la préparation de 

1,5 million de repas servis dans 
les écoles, les cuisines 
collectives et les résidences 
pour personnes âgées;  

• réduit son empreinte carbone 
en empêchant 49 000 kg 
d’aliments sains et salubres de 
se retrouver au site 
d’enfouissement; 

• a économisé 8 000 $ de frais 
d’élimination des déchets; 

• a permis aux organismes de 
distribution de se concentrer 
sur leurs programmes et 
d’autres besoins plutôt que sur 
la recherche de dons. 

En sanscrit, Daiya désigne 
l’amour, la bonté et la 

compassion. Le don de nos 
surplus d’aliments santé 
s’inscrit dans les valeurs 

fondamentales de 
l’entreprise. 



Matrice de décision sur le don de nourriture 

Étape 1 – Est-ce que le produit peut être donné? 

 
  

Rejet du  
produit : 
Produit 

invendable 
  

Problème  
de  

salubrité?  

OUI 

Facteurs de rejet 
possibles : 
- rappel 
- température 
inadéquate 
- contamination 

Envisager la 
récupération 
des résidus 
alimentaires 

NON 

Imperfections 

Facteurs possibles liés 
aux imperfections ou à  
l’approvisionnement : 
- poids 
- apparence 
- erreur d’emballage 
- contrôle des stocks, 
approche de la DP 
- surplus 

Étape 2  – À quel ODA donner le produit? 
                  Réserver le produit pour l’ODA 

 
   

 

Peut être 
donné 

EN VRAC 
- pas d’étiquette 

- pas de date 

EMBALLAGES 
INDIVIDUELS 

- erreur 
d’étiquetage 

 
  

Cuisines collectives 
Programmes de repas 

(soupes populaires) 
Entreprises sociales 

Banques 
alimentaires 

Magasins de rabais  

Retrait de  
la marque* 

* Retrait possible du nom de la marque. Établir un protocole 
d’entente avec l’ODA (si nécessaire) pour modifier l’emballage 
du produite et ainsi protéger la marque. 

Problèmes liés  
à l’approvi- 

sionnement  

Les besoins et les capacités d’un ODA dépendent des éléments suivants : 
Type de produit – Est-ce que l’ODA a besoin de ce produit? 
Quantité de nourriture donnée – Est-ce que l’ODA accepte les palettes ou seulement 
les boîtes? 
Entreposage et température – Est-ce que l’ODA a l’équipement nécessaire pour assurer 
l’entreposage et la conservation (congélation, réfrigération, environnement sec)?    

Abréviations 
DP : date de péremption 
ICP : indicateurs clés de performance 
ODA : organisme de distribution  
alimentaire 

Choisir un ODA en fonction de ses besoins et de ses capacités 

Consignez : 
1) l’organisme 
bénéficiaire 
2) le nom du produit 
3) d’autres 
renseignements 
nécessaires en cas 
de rappel (p. ex.  
code de produit,  
CUP) 
4) la DP 
5) les quantités 
(p. ex. poids, volume, 
nombre de boîtes) 
6) tout autre 
renseignement 
nécessaire au suivi 
ou pour vos ICP 

Étape 3 – Consignation 

 
  

EMBALLAGES 
INDIVIDUELS 

- étiquetés 
correctement 





banquesalimentairescanada.ca 



Organismes de distribution alimentaire 

Définition : Organisme qui recueille les dons de 
nourriture* et qui les redistribue par divers 
moyens aux personnes dans le besoin. 
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Organismes de distribution alimentaire 

Banques alimentaires 

Programmes de repas 

Détaillants 

Entreprises sociales 

Cuisines collectives 
29 



Autres activités de ces organismes 

Collecte de 
nourriture 
invendable 

Concurrence aux 
entreprises de 
récupérations de résidus 

Vente de 
repas 

Les entreprises sociales 
vendent des repas au 
prix du marché pour 

financer leurs activités 
caritatives 

Achat de 
nourriture 
à bas prix 

Revente à des magasins 
de rabais 

Nourriture ne provenant pas de dons et canaux de revente 



Saskatchewan  
Réglementation en matière de salubrité alimentaire 

Chapitre P-37,1 Règl 12 (en vigueur à partir du 7 mai 2009) 
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Contenu 

Accès à la 
nourriture 

Inspection et 
responsabilité Nutrition 

Relations avec 
les donateurs 

Évaluation de 
la salubrité 

des aliments 

Formation et 
manipulation 

sécuritaire 

Entreposage, 
traçabilité et 

transport 

Réduction et 
élimination 
des résidus 

Entretien et 
salubrité des 
installations 





Responsabilité des organismes 

Délit de négligence 
• Si des dommages prévisibles 

découlent d’une d’action ou 
d’une omission d’agir 

• Si non-respect des normes de 
diligence raisonnable 

 
Si un aliment est frelaté ou 
pourri… 

Droit contractuel 
• S’applique à la vente de 

nourriture (PAS aux dons; un 
cadeau ou un don n’est pas 
régi par un contrat) 

• D’après la Sales of Goods Act, 
la nourriture doit être d’une 
qualité suffisante pour l’usage 
auquel elle est destinée, soit la 
consommation. 

La FDEA protège le donateur sauf s’il y a eu intention de 
causer la mort ou des blessures, ou de l’insouciance. 

Ces renseignements ont été fournis par Mary Childs  (Ethos Law Group LLP). 
Il s’agit de renseignements généraux et non d’un avis juridique. Pour obtenir des conseils sur 
votre situation, consultez un avocat. 

Section 2 



Approches 
pour établir 
et entretenir 

de bonnes 
relations 

Présentations 

Éclaircissements 
sur la Food Donor 
Encouragement 

Act  

Formulaire 
d’inscription du 

donateur 
Protocole 
d’entente 

Respect des 
horaires 

Relations avec les donateurs 

• Relations d’affaires entre les donateurs et les organismes de 
distribution 
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Section 4 



Approches 
pour établir 
et entretenir 

de bonnes 
relations 

Orientation 

Sécurité : état de 
santé adéquat 
pour la tâche 

confiée 

Ne pas 
accepter 

d’aide pour le 
chargement 

sauf si autorisé 

Organisme 
Formulaire 

d’inscription 

Protocole 
d’entente 

Respect des 
horaires, pas de 

débauchage 

Porte-nom,  
uniforme, 

utilisation de 
sacs de 

plastique 
transparents 

Relation entre les donateurs et les 
bénévoles de l’organisme 

• Relations d’affaires entre les donateurs et les bénévoles 
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      Aliments sains…     et un peu moins 

40 

Nourriture et boissons 

Section 3 





Normes de salubrité des aliments 
Section 5 

42 

 

Catégorie 1 
Risque minime 
Aliments non 
périssables 

p. ex. aliments en 
conserve, 

craquelins, farine 

Catégorie 2  
Risque faible 

Aliments 
périssables 
p. ex. fruits et 
légumes frais 

Catégorie 3 
Risque élevé 

Aliments 
potentiellement 

dangereux 
p. ex. lait, 

fromage, viande 

Catégorie 4 
Risque très 

élevé 
-- aliments 

possiblement 
inadéquats pour 

le don-- 
p. ex. conserves 
maison, lait cru, 

viande n’ayant pas 
été inspectée, restes 

de table, aliments 
déjà entamés 





Entreposage et réglage de la 
température 

Entreposage 
frigorifique 

< 4 °C 
(optimale) 

Congélation 

< −18 °C 

Maintien à 
chaud 

> 60 °C 

Réchauffage 

jusqu’à 
74 °C 





Sécurité alimentaire communautaire et 
alimentation culturellement acceptable 

La réglementation sur les établissements alimentaires définit 
ainsi la notion de « source approuvée » : 

« une source qui a été approuvée par le gouvernement du 
Canada, par le gouvernement provincial ou par le gouvernement 
d’une autre province ou d’un autre territoire, ou par un organisme 
officiel relevant de l’une ou l’autre de ces instances et chargé de 
mettre en place et de faire respecter les normes de salubrité des 
aliments. » 

L’approbation des aliments par les fonctionnaires locaux peut se 
faire au cas par cas, en fonction des besoins de la communauté. 



Mise en garde au sujet 
des vitamines et des 
suppléments nutritifs 
• Joindre les instructions 

de l’emballage lorsque 
vous distribuez de petites 
quantités. 

• N’utilisez pas de 
bouteilles déjà ouvertes, 
ou dont la date de 
péremption est dépassée. 

• Ne donnez pas de 
conseils médicaux; 
orientez plutôt les 
bénéficiaires vers un 
spécialiste de la santé 
(médecin, pharmacien, 
infirmier ou 
nutritionniste). 



http://www.bccdc.ca/foodhealth/FoodSecurity/default.htm  

http://www.bccdc.ca/foodhealth/FoodSecurity/default.htm












http://www.bccdc.ca/foodhealth/FoodSecurity/default.htm  

http://www.bccdc.ca/foodhealth/FoodSecurity/default.htm
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