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صندوق إعادة تدوير الطعام – إلزام قانوني!
لا تعدُّ بقايا الطعام التي تأتي من المطاعم وبارات الوجبات الخفيفة 
نفايات عضوية „عادية“. فهي تحتوي غالبا على منتجات حيوانية. 

ويجب جمعها بشكل منفصل؛ لتجنب المخاطر الصحية. يتطلب 
قانون النفايات التجارية الألماني )GewAbfV( جمع بقايا الطعام 

في المنشآت التجارية داخل صناديق إعادة تدُّوير طعام منفصلة 
)„Speiseresttonnen“، انظر الصورة على اليمين(. يضمن هذا 

معالجة بقايا الطعام واستخدُّامها بطريقة صحية ومستدُّامة )انظر 
الصفحة 2(. ويتم غسل صناديق إعادة تدُّوير الأطعمة وتطهيرها 

بعدُّ كل عملية تفريغ. 

ُ ُ
ً

ُ

تنبيه! تُرُاقَبَ نفايات الطعام في أثناء تجميعها، وقد يؤدي 
عدم الامتثال للوائح ذات الصلة إلى غرامات تصل إلى 

100,000 يورو. 

التجميع المنفصل يوفر التكاليف 
من خلال التجميع المنفصل الكامل، يمكنك الامتثال للقانون 

والاستفادة من التخلص من الورق والزجاج والعبوات بتكلفة أقل 
بكثير )أو مجانا(. وتعدُّ خدُّمة تجميع النفايات من صندُّوق إعادة 

تدُّوير الأطعمة أكثر تكلفة قليلا من صندُّوق النفايات العامة. 
يمكنك الحصول على حاوية سعة 120 أو 240 لترا، اعتمادا على 

حجم نشاطك التجاري. ويمكنك تخصيص جدُّول التجميع وفقا 
لاحتياجاتك الفردية، كأن يتم التجميع مرة واحدُّة في الأسبوع أو 

مرة كل أربعة أسابيع مثلا. كما يمكنك أيضا طلب سلاسل أو أقفال 
لتجنب استخدُّام أي شخص آخر للصناديق. 

وإذا لم يكن لدُّيك صندُّوق إعادة تدُّوير طعام حتى الآن، فيمكنك 
طلب عرض من أحدُّ الموردين التاليين:

ُ ُ ً
ً

ً ً
ً

ً ً
ُ

ِ� ُ

www.bral.de :Bral
‎030 983 060 898 :هاتف
 www.refood.de :Refood

هاتف: 8330 8706  0333
 www.jakob-becker.de :Armbrust GmbH + Becker

هاتف: 00 866  03378
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ماذا يحدث لنفايات الطعام بعد التخلص منها؟ 
تسري لوائح صحية خاصة على المطاعم، عند التخلص من بقايا 

الطعام. فهناك خطر متزايد للإصابة بالجراثيم؛ نظرًًا لأن بقايا 
الطعام في المطاعم تحتوي على كمية أكبر من اللحوم والمنتجات 

الحيوانية الأخرى. لذلك تُسُتخدم أساليب خاصة للتخلص منها. 
وخطوات المعالجة هذه معقدة، لهذا تكون تكاليف معالجة صندوق 

إعادة تدوير الطعام أعلى من تكاليف معالجة صندوق النفايات 
العضوية العادية. تُحُوََّل البقايا إلى غاز حيوي بعد المعالجة، 

وهو مفيد للبيئة. فالغاز الحيوي مصدر للطاقة المتجددة، ويمكن 
استخدامه بطرق مختلفة. على سبيل المثال، يمكن استخدامه كوقود 

سيارات صديق للبيئة، ممََّا يساعد على تقليل التأثير المناخي. 
بًاً  وتؤدي هذه العملية أيضًًا إلى إنتاج السماد العضوي ليصبح مُُخصِّ�ِ

طبيعيًّاّ للزراعة.

نفایات الطعام

غاز حیوي

تعقیم:
 ساعة واحدة، 70°م

محطة تخمیر

محطة تحویل
 النفایات إلى طاقة

 

صندوق إعادة تدویر الطعام صندوق النفایات العامة

ب عضوي مُخصِّ فقدان الفوائد
 الغذائیة والمناخیة

إعادة تدوير نفايات الطعام
Icons: JokoSusanto, Suesse / stock.adobe.com

  
نفايات المطبخ الناتجة عن 

التحضير
ر البيض - بقايا الفاكهة والخضروات وقشو

- بقايا اللحوم والأسماك 
 - منتجات الألبان )بقايا الجبن الكريمي

  والصلصات وما إلى ذلك( 
من المطاعم

- بقايا الطعام على الأطباق 
- المناشف الورقية 

من التخزين 
 - الطعام المُُخزََّن لفترة طويلة/الطعام

  الفاسد غير المفتوح 

- البلاستيك

- المعدن 

- الزجاج 

- عبوات الأطعمة الأخرى 

- دهون القلي وزيت الطهي 

مساعدة في فرز نفايات الطعام 
Icons: rea_molko, nsit0108, akininam / stock.adobe.com

ما العناصر التي ينبغي وضعها في صندوق إعادة تدوير 
الطعام؟

ما الذي يجب ألا يُوُضََع في صندوق إعادة تدوير الطعام؟
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الممارسات الجيدة لتجميع النفايات 
 - قم بلف بقايا الطعام الرطبة في ورق جرائد أو استخدم المناشف       

  الورقية، قبل وضعها في صندوق إعادة تدوير الطعام. 
 - استخدم حاوية منفصلة في المطبخ لجمع النفايات في أثناء 

  تحضير الطعام. 
 - ضع قائمة بالقرب من صناديق التجميع، لتساعد موظفيك على 

  تذكُُّر طريقة فرز النفايات بشكل صحيح )انظر الصفحة التالية(. 
- تذكََّر التخلص من دهون القلي وزيوت الطهي بشكل منفصل. 

التزامات أخرى بفصل النفايات 
 .)GewAbfV 3 §( يُعُدُُّ التجميع المنفصل لأنواع النفايات الأساسية كلها إلزامًًا قانونيًّاّ، وذلك بموجب قانون النفايات التجارية الألماني

وبالإضافة إلى نفايات الطعام، فإن الفئات الأكثر شيوعًًا من النفايات التي يجب على المطاعم فصلها هي: 

كيفية التخلص منها نوع النفايات
Bart� : ليمكن التخلص من عبوات التغليف الورقية والكرتونية بتكلفة منخفضة للغاية. اتصل بشركات مثل

VEOLIA etc. ،ALBA‏ ،Berlin Recycling‏ ،scherer
ورق/كرتون

„الصندوق الأصفر“ المخصص للعبوات مجاني للمطاعم. يُقُلِّ�ِل الحِِمل على صندوق النفايات المتبقية 
باهظة التكلفة، خاصةًً بالنسبة إلى العناصر ذات العبوات الكبيرة. للحصول على صندوق تواصل مع 

.‎030 35182 3260 :عبر هاتف ALBA شركة

العبوات الخفيفة )البلاستيك، 
المعدن( 

 Berlin Recycling صندوق الحاويات الزجاجية مجاني للمطاعم. للحصول على صندوق تواصل مع شركة
.‎030 60 97 20 0 :عبر هاتف

الحاويات الزجاجية 
المستعملة  

التجميع المنفصل ضروري لا سيما في حالة استخدام قلاية عميقة. حتى أن العديد من شركات التخلص 
.Armbrust + Becker‏ ،BRAL‏ ،ReFood :من النفايات تدفع أموالاًً مقابل ذلك. تواصل مع شركات مثل

دهون القلي وزيوت الطهي

يمكن إجراء استثناء لهذه الالتزامات إذا تمكنت من إثبات أن نشاطك التجاري لا ينتج نوعًًا محددًاً من النفايات، أو لا تتوفر به مساحة 
للصناديق المطلوبة للنفايات المحددة. ويجب عليك توثيق هذه الإثباتات بطريقة يمكن للسلطة البيئية التحقق منها. 

انظر الصفحة التالية للحصول على ملصق مُُصوََّر لفصل النفايات. يمكنك أيضًًا تنزيل الملصق عبر
www.berlin.de/speisereste-gastronomie

تنبيه! إنََّ عدم الامتثال لالتزامات التجميع المنفصلة هذه، وخاصةًً في حالة النفايات العضوية، يمكن أن يؤدي إلى إجراءات قانونية 
مع غرامات كبيرة، قد تصل إلى إغلاق الأنشطة التجارية المعنية.

DALL·E / OpenAI تم توليد الصور باستخدام
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BROSCHÜREN- ODER KAPITELTITELINFORMATION

Sortierhilfe für Wertstoffe in der Gastronomie
Sorting aid for recyclable materials in the gastronomy sector
Gastronomide geri dönüşümlü maddeleri ayrıştırma yardımı

المساعدة في فرز المواد القيمة في المطاعم

Speisereste
Food scraps

Yemek artıkları

Papier + Pappe 
Paper + 

cardboard 
Kağıt ve karton

Kunststoffe
+ Metall

Plastic + metal
Plastik ve metal

Glas
Glass
Cam

Frittierfette/Öle
Frying fats + oils

Kızartma ve diğer
atık yağlar

Restmüll
Residual waste

Diğer çöpler

Abfälle getrennt sammeln: So sparen Sie die Hälfte des Restmülls und bares Geld! 
Collect waste separately: halve your general waste and save money! 
Çöpünüzü ayırın: Gri çöp kutusuna (Restmüll) attığınız miktarı yarılayın, paranız cebinizde kalsın!

Weitere Informationen unter: https://www.berlin.de/speisereste-gastronomie
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الإلزام بالعبوات القابلة لإعادة الاستخدام 
م أيضًًا خيارات تغليف  م طعامًًا جاهزًًا أن تُقُدِّ�ِ يجب على المنشآت التي تُقُدِّ�ِ

قابلة لإعادة الاستخدام )الفقرتان 33 و34 من قانون التعبئة والتغليف الألماني 
„VerpackG“(. ويسري هذا عند تقديم عبوات أحادية الاستعمال مصنوعة من 

البلاستيك، أو عبوات تحتوي على مكونات بلاستيكية ومخصصة للاستخدام 
مرة واحدة. 

يجب أن يتوفر في كل الأحوال بديل قابل لإعادة الاستخدام للأكواب أحادية 
الاستعمال، عند تقديم المشروبات للطلب الخارجي. ولا يهم المادة التي تُصُنَعَ 

منها الأكواب أحادية الاستخدام. 
يجب على المنشآت عرض معلومات واضحة حول العناصر القابلة لإعادة 

الاستخدام في منطقة البيع. ينبغي أن يتضمن الإشعار المعلومات التالية: 
„الأطعمة والمشروبات متوفرة في حاويات قابلة لإعادة الاستخدام“. 

تسري قاعدة التغليف القابل لإعادة الاستخدام على جميع المنشآت التي تبلغ 
مساحة البيع فيها أكثر من 80م² )بما في ذلك مناطق الجلوس والاستراحة 

التي يمكن الوصول إليها بسهولة؛ وتُضُاف الفروع( وأكثر من خمسة موظفين 
بدوام كامل. استثناء للمنشآت الصغيرة: يجب وضع الأطعمة والمشروبات في 

حاويات نظيفة قابلة لإعادة الاستخدام يُحُضِِرها العملاء. عرض المعلومات 
التالية: „يمكن للعملاء إحضار حاوياتهم القابلة لإعادة الاستخدام“. 

يمكنك العثور على مزيد من المعلومات مثل إرشادات النظافة الخاصة بنا هنا: 
www.berlin.de/mehrweg

لعرض المعلومات المناسبة لأعمالك، يمكنك وضع أحد الملصقات المضمنة 
في الصفحتين 6 و7 عند المدخل.

تجنُّبُ نفايات الطعام
يمكن لمطعم إعداد نحو 100 طبق يوميًاً أن يتجنُّبُ بسهولة 10 كيلوجرامات من نفايات الطعام كل 
يوم )نحو 100 جرام لكل طبق(. وبالإضافة إلى التوفير في تكاليف الطعام، فإن هذا يُقُلِّ�ِل أيضًًا من 

نفقات التخلص من النفايات بنحو 60 يورو شهريًّاّ. 
تشمل التدابير العملية للوقاية من نفايات الطعام ما يلي: 

م خيارات بحجم أصغر، كما هو شائع في أحجام البيتزا.  - قدِّ�ِ
م للعملاء حاويات قابلة لإعادة الاستخدام للطلبات الخارجية.  - قدِّ�ِ

- استخدم الأطعمة الصالحة للأكل من اليوم السابق في الأطباق اليومية أو التشكيلات المبتكرة. 
- قم بإعداد أطباق تُسُتخدم فيها جميع أجزاء المكونات. 

 - استخدم عدًداً أقل من المنتجات الحيوانية ذات مدة الصلاحية القصيرة، مع تفضيل 
  الخيارات النباتية. 

ن الطعام بشكل صحيح لتحسين مدة صلاحيته )درجة حرارة الثلاجة الصحيحة،   - خزِّ�ِ
  وحاويات التخزين وما إلى ذلك(، واحصل على توريدات طازجة دائمًًا إن أمكن. 

ط لإعادة تخزين منتجاتك بناءًً على الطلب والخبرة السابقة. واستخدم لهذا الغرض أدوات  - خطِّ�ِ
  التخطيط الرقمي للوجبات. 

  Berliner Tafel لبيع فائض الطعام. تجمع جمعية “Too Good To Go„ استخدم تطبيقات مثل -
 ‎030 782 74 14 مها للأشخاص الفقراء، هاتف   كميات كبيرة من الطعام الفائض، وتُقُدِّ�ِ

تنبيه! يمكن أن تصل الغرامة إلى 10,000 يورو 
في حالة عدم الامتثال.

DALL·E / OpenAI تم توليد الصور باستخدام

صغير وسط كبير 





#MachsFürDeineStadt

Wir BefÜLlen GernE Eure 
MitgEbraChteN SaubEren 
BehÄLtniSse.

|Hr WollT Euer EsseN 
Oder Eure GetrÄNke Zum 
MitnEhmeN?

يسعدنا ملء الحاويات النظيفة
التي أحضرتموها معكم.

تريدون أخذ طعامكم أو 
مشروباتكم

معكم؟




