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 ةاستدامهيم مفاب نفيذ السياسات المتعلقةت ىلإ عالميةالعلوم الإسلامية ال تهدف جامعة          

 الإجراءات ذلك فيما ب ،يةداخلال وأنشطتها هاإجراءاتفي كافة  استهلاك المواد الغذائية وجلبها

 الجهات المستفيدة داخل الجامعة ىلإالعطاءات الخاصة بتوريد الأغذية المتعلقة بطرح  والأنشطة

 .واستهلاكهاوشرائها 

بتوجيه  المتمثلةمنطلق المسؤولية الاجتماعية والاخلاقية من ذلك تلتزم الجامعة بو         

و منع الهالك قدر الإمكان أالغذائية بالجامعة في اتجاه خفض التخزين للمواد عمليات الشراء و

 .في الجامعة المركزيةلعطاءات ا، وذلك من خلال دائرة ةالهدر في المواد الغذائيمن تقليل الو

بطرح تعلق فيما يفي الجامعة عطاءات المركزية رة الدائتي تحرص عليها ليات الوؤمن المسو 

 :والمشتريات واحالتها العطاءات

 ،ولية المجتمعية للجامعةؤبما يتفق مع المس ،دعم الموردين من فئة صغار المزارعين .1

إضافة إلى مراعاة  ،المنظمة لهذا الشأن تشريعاتأو ال اتمع جودة المنتج نافىوبما لا يت

كلف المترتبة على النقل حد من البما يضمن ال ،من الحرم الجامعي ب الموردينقر

 .لوقوداخفض استهلاك  ىينعكس علو

 ،قابلة للتحللالبلاستيكية غير الغلفة الأمعتمدة على الغير تشجيع توريد المنتجات  .2

 لتالي المحافظة على البيئة.وبا ،قابلة للتحلل بمواد مغلفةالأغذية التوريد وتشجيع 

طاءات عللم تقدلل ودعمها ،ة الحجممتوسطو الحجم الأعمال التجارية صغيرة عتشجي .3

 0من قبل الجامعة مطروحةال

يجابي الإمردود الت حديثة ذاالتكنولوجيا التشجيع الاستثمارات الجديدة المعتمدة على  .4

 .على البيئة

 سياسة الاستدامة في استهلاك المواد الغذائية وجلبها
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يب المستدامة فيما يتعلق الأسالنحو التعامل مع جامعة على الاتجاه في التشجيع العاملين  .5

الحد من استهلاك الأغذية ذات الأثر البيئي الكبير لا الحصر على سبيل المثال  ؛بالغذاء

 .تللحد من المخلفا المهدرجة الحد من استخدام الأغذية المستخدمة للزيوتو ،)اللحوم(

الحد من الفاقد والهالك من  بضرورة الجامعةداخل  المقاصف والمطاعمعلى  بيهالتن .6

محطات مختصة  ىلإرسالها إجيه بفصل المخلفات العضوية بغرض التووالأغذية، 

 . سماد عضوي ىلإبتحويلها 

من تخزين الأطعمة منخفضة المخاطر على أرفف أعلى من الأطعمة عالية  دلتأكا .7

ة للحفاظ على جودوذلك والحفاظ على نظافة مناطق تخزين الطعام وتنظيمها،  ،المخاطر

وكلاهما يمكن أن يؤدي بسرعة  ،ومنع نمو البكتيريا المسببة للأمراض المواد الغذائية،

 .ر الطعام بسبب تلفها أو انتهاء تاريخ صلاحيتهاإلى هد

المنتجات والمكونات التي تم توريدها أولاً في  ن خروج واستهلاك وتوظيفاضم .8

لقديم زون االمخزون والإبقاء على تلك التي تم تخزينها مؤخرًا، حيث يتم استخدام المخ

 .الهدرفترة حلول أولاً قبل 

على السلوكيات السليمة  الجامعة مطاعممقاصف وفي طواقم العمل  تدريبضمان  .9

ونات الأساسية والاستهلاك السلبي للخامات والمك ،والمختصة بتقليل هدر الطعام

 .بما يضمن استدامة المواد الغذائية وتقليل الفاقد منها ذيةللأغ

 

 

 


