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Sazetak

Odgovorno upravljanje otpadom od hrane 1 kreiranje novog modela odrzivog poslovanja u
hotelijerstvu predstavlja savremeni imperativ koji se direktno odrazava na efikasnost hotelske
industrije. U savremenim uslovima, veliki hotelski sistemi obuhvataju viSe restorana, banket
sala 1 zasebnih jedinica za posluzivanje hrane 1 pica (engl. snack-bar, room-service i dr.). S
obzirom na kompleksnost i raznolikost aktivnosti u ovom sektoru, neophodno je angazovanje
visoko obrazovanih stru¢njaka (gastronoma, nutricionista, prehrambenih tehnologa) razli¢itih
profila, koji poseduju Sirok spektar specifi¢nih znanja i vestina.

ZnaCajan segment ovog istrazivanja usmeren je na ispitivanje stavova zaposlenih u sektoru
hrane i pica, a koji se odnose na generisanje otpada od hrane, moguc¢nosti prevencije i redukcije.
Polazna osnova je da stavovi zaposlenih, njihov nivo edukacije, odgovornost i eticnost, mogu u
zna¢ajnoj meri uticati na koli¢inu generisanog otpada, kao i1 na njegovu selekciju i adekvatno
odlaganje. Takode, deo istrazivanja fokusiran je na goste hotela u posmatranom vremenskom
periodu, €iji se stavovi analiziraju u cilju definisanja preciznog profila korisnika hotelskih
usluga, na ¢iju odluku o izboru hotela potencijalno pozitivno utie primena praksi odrzivog
upravljanja hranom.

Savremeno i adekvatno upravljanje otpadom od hrane podrazumeva jasne strateske ciljeve koje
je potrebno unapred definisati. U tom smislu, neophodno je ne samo kreiranje novog modela
upravljanja, ve¢ 1 uspostavljanje autenticnog organizacionog pristupa, S§to podrazumeva
formiranje tima zaduzenog za implementaciju inovacija predvidenih modelom. Ovaj tim treba
da bude multifunkcionalan, u skladu sa osnovnim ciljevima odrzivosti: ekoloskim, finansijskim,
tehnoloskim 1 drustvenim. Nakon definisanja ciljeva, klju¢no je izvrsiti selekciju kompetentnih
Clanova tima, uvazavaju¢i ljudske resurse kao najvazniji faktor, te negovati dugorocne
partnerske odnose sa poslovnim subjektima i1 operaterima u lancu upravljanja otpadom.

Kljuéne re€i: kreiranje, novi model, odrzivost, hrana, menadZzment, otpad, cirkularna
ekonomija.



Summary

Responsible food waste management and the creation of a new model of sustainable business
operations represent a contemporary imperative that directly impacts the efficiency of the hotel
industry. In the modern business environment, large hotel systems encompass multiple
restaurants, banquet halls, and separate food and beverage serving units (snack bars, room
service, etc.). Given the complexity and diversity of activities in this sector, it is necessary to
engage highly educated experts (gastronomes, nutritionists, food technologists) of various
profiles who possess a broad range of specific knowledge and skills.

A significant segment of this research focuses on examining the attitudes of employees in the
food and beverage sector regarding food waste generation, as well as prevention and reduction
possibilities. The starting premise is that employees' attitudes, their level of education,
responsibility, and ethics can significantly influence the amount of generated waste, as well as
its sorting and adequate disposal. Furthermore, a part of the research focuses on hotel guests
during the observed period. Their attitudes are analyzed in order to define a precise profile of
hotel service users whose decision regarding hotel choice is potentially positively influenced by
the application of sustainable food management practices.

Contemporary and adequate food waste management implies clear strategic goals that need to
be defined in advance. In this regard, it is necessary not only to create a new management model
but also to establish an authentic organizational approach, which entails forming a team
responsible for the implementation of innovations envisioned by the model. This team should
be multifunctional, in alignment with the basic goals of sustainability: environmental, financial,
technological, and social. Upon defining the goals, it is crucial to select competent team
members, recognizing human resources as the most important factor, and to foster long-term
partnership relations with business entities and operators within the waste management chain.

Keywords: creation, new model, sustainability, food, management, waste, circular economy.



SADRZAJ

UVIOD ...ttt ettt ettt et e b ettt e st e et e sat e e beesaneenbeenaees 7
(@3] YA Le VA< 1| [ /< SRS 7
Predmet 1StrAZIVAIA ......cviiiieciieiie e cire ettt ettt e st e e v e v e et e e s teestaestaeesbeesbeesreesseesssesssessseesseessesnseans 9
Cilj ISTTAZIVAN]A ...evveeeveeieeiieieesetesteeteeteeteesteesteesaseasseesseesseesseessseasseasseesseessaesseesssessseanseesseesseesssesnses 10
HIPOTEZE ISLTAZIVANJA.....ccuiiiiiiiiciiieeiieeetee et e e ete et eeetteesbeesbeeeebeeesbeeessseessseeessseessseeasseeessaessseeenssens 10
MELOAE ISLTAZIVAI]A ..c.eveeveeieeriieeireeteeteeieeteesetessseasseesseessaessaesssessseasseesseesseesssesssessseessesssessseesssenssennes 12
SHIUKIUTA QISEITACIIE ..veivvierieiieiiieiiectieeie ettt e et e s tesereetveesbeeteesteestaesabeesseesbeesseessessesssessseesseeseesseens 13
Znacaj istraZivanja i NAUCHT OPTINOS.....cc.eerueerurerririeeieereesteestesreaseeseesseesssessseesseessesssaesseesssesssennns 14
OgraniCenja 1StTAZIVANJA......cveeeeueeerreerreeesteesreessseeesseeeseeessseesseasssseessseesssesesssessssssessseessssssssseesssenans 15

1. ODRZIVO UPRAVLJANJE HRANOM U HOTELIJERSTVU: KONCEPT, UTICAJ I

STRATEGITE ...ttt ettt et s e e st e et e e e e 17
1.1 Uticaj hotela na odrzivu ZIVOtNU STEAINU .......cccveviiiriieiierie e et ere e eneeens 18

1.1.1. Posledice poslovanja hotela po Zivotnu SredinU..........cccveeevieeiieiieiienieiie e, 18
1.1.2. Ekolosko odrzivo poslovanje hotela ...........cceoveeiiiiieiiicii et 20
1.1.3. Kompleksnost upravljanja otpadom od hrane...........ccceceeeveviieniienienienieeieeieeieeiens 24
1.1.4. Cuvanje, priprema i selekcija hrane u hotelU ............c.ooevevieeeeeieeeeeeeeeeeeeee e 27
1.1.5. SIUZENJE RIANE .....cevieiieiieiiecece ettt ettt staessbeesbeessaesaesseessnesnsennns 34
1.2. Specificnosti poslovanja sektora hrane 1 PiCa........cccccvivveevrieviienienie e et 35
1.2.1. Vrste otpada od hrane — kvantifikacija i kvalifikacija...........cccoevvevvercienciinciieiienieeienns 38
1.2.2. Sistematski pristup unapredenju: hijerarhija upravljanja otpadom od hrane................ 41
1.2.3. Razlozi nastanka otpada 0d hrane............ccecvereirienienie e 42
1.3. Uticaj zaposlenih u sektoru hrane i pi¢a na generisanje otpada od hrane..............c..ccueeuee. 48
1.3.1. Obrazovanje i obuka 0S0blja U hotelU.........c.ocouveviiiiiiiiiiiiicieceeeeeeee e 48
1.3.2. Motivisanje gostiju od strane zaposlenih ...........ccccovvivveiieiierieniieee e 50
1.3.3. Uspostavljanje kulture odrzivosti U ugostiteljStVUi .......cc.eevveeeiieiieiieiiecieciecreereeiens 51
1.3.4. Uloga ekoloskih sertifikata u upravljanju otpadom ..........c.ccceeeververienieniieniienieeniens 52

2. ZAKONSKI OKVIRI KOJI REGULISU OTPAD OD HRANE ......ccccccovvvieerernrrnnen. 54
2.1. Teorijski OKVIT TEZUIALIVE ....eovviiiiiciieiieiieeiiecte ettt ettt et et eeaeeeaveeaveebeestaessbeseneesveesseenseans 56
2.2 Zakonska regulativa, propisi i protokoli u Stbiji.......cccccevierciiiciiiiieicieiee e 57

2.2.1. Strategijski okvir (Program upravljanja otpadom)..........ccccccvevveeiievieeniieniesie e 57

3



2.3. Regulativa EVIOPSKE UNIJE....cc.iiiiiiiiiiciiciieciecite ettt et eve et e sva e v seveeaveeaveeaeen 61

2.3.1. Kljuéni EU propisi (Uredbe, DIir€KtiVe)........ccevvvereeriieiieeieeiieseeseesie e sve e eieeseeens 61
2.3.2. Strategija ,,0d polja do StOIa"........ccuieviieiiiiiieiie et 62
2.3.3. Obaveze Merenja i IZVEStAVANTA .....ccveeerureerreeeireeesteeereeesereesreeessreessseesssseessseessseeessses 62
2.3.4. Z.abTane 1 OZLANICEIIA.....cveerveerreerrrerererreereeseesseesseessaesssessseasseesseesseesssesssessessseessessseens 63
2.4. Poredenje regulatornih pristupa i izazovi uskladivanja za Stbiju.........ccccccevvvieeiiiciiiniennnnn, 64
2.5. Budu¢i pravci razvoja regulative i implikacije za hotelski seKtor ..........ccccecerircienincnnnenne. 65
2.5.1. Preporuke za unapredenje srpskog zakonskog okvira...........cceeveeuieiiiiieeiiecieenieenien, 66
2.5.2. Ocekivani uticaj na hotelski SEKLOT ........ccuevcvieriieriierierierie e 67

3. UPRAVLJANJE OTPADOM OD HRANE U FUNKCIJI ODRZIVOG POSLOVANIJA ..
........................................................................................................................................... 69
3.1. Kvantifikacija i karakterizacija otpada od hrane duz lanca snabdevanja...............c.ccueeunee. 69
3.1.1. KOLICING OLPAAA ....eevveeiieeiieeiieeee ettt et ebe et e e ssbesnseenseensaensaens 70
3.1.2. Metodologija merenja i procene Koli¢ine otpada ..........c.ceeveeevieviieniienieiieeieeieeieeniens 73
3.1.3. Klasifikacija prema poreklu otpada............ccceeveireeiieniieeieeieeseeseesie e 76
3.1.4. Mesta nastanka otpada u 1ancu VIednosti.........cceevveeeeeiieviieerienieciecie e 80
3.1.5. Konceptualni okvir za analizu otpada od hrane ............c.cccceeevieiieiienieiieciecieeieeien, 83
3.1.6. Odrzivi prehrambeni sistem i uticaj na kolicine otpada...........ccceevevvereereencrenreenenn, 85
3.1.7. Mere za prevenciju nastanka otpada od hrane ............c.cccceeeeieiiieiieniiiie e, 87
3.1.8. ZaKIjuCna TaZMALTAN]A.......cccvierveererereierteeteereesseesteesseesssessseesseesseesseesssesssessseesseessessseens 88

4. UTICAJ ODBACENE HRANE NA ZIVOTNU SREDINU. ........cc.ccocovuirrrrereereererennnn. &9
4.1. Cirkularna tranzicija u lancu ishrane: Resursni tokovi, ekoloSki otisak 1 druStvena
OQ@OVOITIOSE . ...eevieeiieeiieeteeteette st esete et eteeteesteesttessaeasseessaesseesseessseasseanseensaensaesseesssessseansennseensessssesnnes &9
4.1.1. Neophodnost razdvajanja otpada ..........c.cceveeieiiiiiiiiieiieeecee e e 91
4.1.2. Stetno i nedozvoljeno postupanje otpadom od hrane...............ocoooeveveveeeeeevereeeeennn. 93
4.1.3. Ispravno skladiStenje otpada 0d hrane ............ccoevevieiiiiiicie e e 94
4.2. Klasi¢na, tradicionalna ili linearna ekonomija...........cccceevveeriereiieciresiienieniesee e eieeseens 96
4.2.1. Tretman otpada od hrane na lokalnom NiVOU...........ccecvevveriirciieiieecee e 98

5. PRIMENJENE STRATEGIJE U CILJU SMANJENJA OTPADA OD HRANE.......... 100
5.1. Stanje upravljanja otpadom u Republici Srbiji i komparacija sa Evropskom unijom ....... 100
5.2. Strategije za smanjenje otpada i prelazak na cirkularnu ekonomiju: Program i izazovi za
SIDIJU ettt bbbttt bttt ettt ebe e 101
5.3. Primeri dobre prakse i evropska iskustva u upravljanju otpadom od hrane ...................... 103



5.3.1. Studije slucaja evropskih gradova..........ccecvvieiiiiiiiiieiie et ere e 103

54. Tehnoloske inovacije: Uloga vestacke inteligencije (Al) u smanjenju otpada od hrane u
ROTEIIMA .ttt ettt e bt e s bt e satesat e et e e bt ebe e bt e naeas 105
5.5. Analiza stanja u hotelskoj industriji STbije .......ccccvvveiieiiiiiiiee e 106
5.5.1. Inicijative, projekti 1 PriruCniC c..ueecveeeeieecieeciie ettt e eree e e ree e 106
5.5.2. Odnos prema otpadu od hrane u Srbiji i prepreke za pravilno upravljanje................ 107
5.5.3. Znacaj Vodica 1 siStemska reSenja .......cccevveveerieeiiieiiieieeiesie e seee e s eee 108
5.6. Zavr$no razmatranje teorijSKOZ OKVITA ......ccvivuiiiiiiiiiieeiieieecieesree e e e 108

6. PRIKAZ REZULTATA ISTRAZIVANJA, ANALIZA 1 DISKUSIJA DOBIJENIH
REZULTATA O NACINU UPRAVLJANJA OTPADOM OD HRANE NA PRIMERU

HOTELA MARRIOTT U BEOGRADU ......cooiiiiiiiiiiiieeeeeeeeee ettt 110
6.1. MEStO 1 VIEME 1STTAZIVAN]@.cc.uviieeeiieeiieeiereeeiteesieeeteeesereeeseeessaeessseeessseessseessseesssesssesensses 110
6.2. Metodologija ISIrAZIVAN]A ....cccvvereeerreereeieesieesieesteesereeeseeseeseesseesseesssesssesssesssesssessseesssessses 111
6.3. Prikaz rezultata, analiza i diskusija dobijenih rezultata u funkciji testiranja Hipoteze H; 115

6.3.1. Testiranje pomoéne hipoteze Hi l...cooveeviieriieeiiieciieceee et 117
6.3.2. Testiranje pomocne hipoteze Hiz....ooeeoieriiiiiiiiiiieiiieee e 121
6.3.3. Testiranje pomoéne hipoteze Hiz...ooovieeiiiriiiiiiieciiecie et 123
6.3.4. Testiranje pomocne hipoteze Hid....cooeeoieriiriiiiiiiiiiiiieeee e 125
6.3.5. Diskusija dobijenih rezultata............cocvievieiiiiiiiieie e e e 127
6.4. Prikaz rezultata, analiza i diskusija dobijenih rezultata u funkciji testiranja Hipoteze H, 129
6.4.1. Testiranje pomoéne hipoteze Ho l...ccoviieeiiiiiiieiii et 129
6.4.2. Testiranje pomocne hipoteze Haz.....ovveeveriiiiiiiiiiiieiiiieece e 131
6.4.3. Testiranje pomocne hipoteze Haz.....eoueeieriiiiiiiiiiiieiiiee e 138
6.4.4. Diskusija dobijenih rezultata...........cc.eovieiieiieiiieie e e e 139
6.5. Prikaz rezultata, analiza i diskusija dobijenih rezultata u funkciji testiranja Hipoteze Hs 141
6.5.1. Testiranje pomocéne hipoteze Hs 1 i Hzo.uoouiiiiiiieiiiiiiiiciiceeeeeeeeee e 144
6.5.2. Testiranje pomocéne hipoteze H33 i H34.veverieiiniiiiiiiiiieeeee 146
6.5.3. Diskusija dobijenih rezultata...........cceevieiieiiieiiiieie e e e 151
6.6. Prikaz rezultata, analiza i diskusija dobijenih rezultata u funkciji testiranja Hipoteze Hs 152
6.6.1. Testiranje pomocéne hipoteze Ha i 1 Hazuovieviieeoiiiiiiiciiceeeeeeeee e 157
6.6.2. Testiranje pomoéne hipoteze Haz.....cveeouviiriiieiiiieciiecieee et 159
6.6.3. Testiranje pomocne hipoteze Had.....ooveevieriiiiiiiiiiiiiiiiieeceee e 163
6.6.4. Deskriptivna analiza preferencija.........oeiieiieiieecieecieereeceeeiee et eereesree e ne v e 166
6.6.5. Diskusija dobijenih rezultata............cccecierieriieiiieeiie et e 168



6.6.6. Uporedna analiza stavova gostiju hotela i opSte populacije.......ccoevvevivevienienneenneane. 169

ZAKLIUCAK ..ottt 171
LITERATURA ..ttt ettt ettt ettt e st e st e e 176
SPISAK TABELA, GRAFIKONA TILUSTRACIJA......ooiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeee e 198
SPISAK tADECIA ...ttt ettt e e et e b e e be e tb e tbeeabe e b e eabe e taeeraeeraeeareenns 198
SPISAK TTUSIIACIJA ...veeuveeerieiiesieeeie et et esiee st e sre et et eb e e teesteessaessseasseesseesseesssessseanseensaessassseesssenssennes 199
SPISAK GIAfIKONA. .....cviiiiiiiiiiii ettt ettt e st et e b e e be e te e tb e e ebeerb e et e e taeereesraeeabeenns 199
PRILOG T .ttt ettt et ettt e st e s e e 201
PRILOG 2.ttt et e sttt et e e it e st e st e e 204
PRILOG 3.ttt ettt et e e et e e it e et e s aeee e 205



UvVOD

Efikasno i efektivno upravljanje hranom u hotelijerstvu, koje podrazumeva odgovornost prema
korisnicima usluga (gostima hotela) i prirodnom okruzenju, predstavlja znacajan izazov kako
za praktiCare, tako i za teoreticare koji proucavaju ovu oblast. Primetan je deficit istrazivackih
radova na ovu temu u domacoj literaturi, $to je predstavljalo jedan od klju¢nih motiva za izbor
teme, posebno imajuci u vidu rastuéi znacaj odrzivog i odgovornog upravljanja Zivotnom
sredinom. Poseban izazov ogleda se u kreiranju novog, integralnog modela upravljanja otpadom
od hrane, koji obuhvata celokupan proces - od selekcije 1 nabavke sirovina, preko skladistenja 1
pripreme, do tretmana ostataka hrane.

Motiv za koncipiranje i realizaciju ovog istrazivanja proistekao je 1 iz profesionalnog
angazovanja u hotelu koji je odabran kao primarno istrazivacko podrucje - ,,Courtyard by
Marriott Belgrade City Center* (u daljem tekstu: hotel ,,Marriott). Rec je o hotelu koji, kao
deo medunarodnog lanca, posvecuje posebnu paznju primeni najnovijih standarda i
kontinuiranoj edukaciji zaposlenih o optimalnim pristupima za reSavanje svakodnevnih izazova
u domenu odrzivog upravljanja hranom.

ObrazloZenje teze

U narednom periodu ocekuje se da ¢e ugostiteljski sektor i potroSnja hrane u hotelima beleziti
znacajne stope rasta. Usled toga, odrzivo upravljanje hranom postaje sve vaznije podrucje
hotelskog poslovanja, kako sa aspekta profitabilnosti i satisfakcije gostiju, tako i sa aspekta
ocuvanja zivotne sredine. Ovaj segment poslovanja ne ukljucuje samo izbor namirnica i nacin
pripreme, ve¢ i strategiju upravljanja otpadom od hrane, etiku lanca snabdevanja i podrSku

lokalnoj ekonomiji. Navedeni elementi predstavljaju osnovne smernice istrazivanja Ciji je
krajnji rezultat kreiranje novog modela odrzivog upravljanja hranom u hotelijerstvu.

U cilju podizanja kvaliteta 1 obima istrazivanja, primenjene su brojne nau¢ne metode, kako
kvalitativnog, tako i kvantitativnog karaktera. IzvrSena je analiza tokova materijala, informacija
1 podataka (vrste, koli¢ine, dinamika nabavke 1 skladiStenja) kako bi se utvrdilo koja koli¢ina
hrane zavrSava kao generisani otpad, kao i na€in njegovog tretmana do kona¢nog odlaganja.
Analizirane su varijacije u razli¢itim fazama lanca usluga ishrane kako bi se identifikovali
faktori koji najznacajnije doprinose koli¢ini otpada.

Pod pojmom otpada od hrane u ovom istrazivanju podrazumeva se svaki sporedni proizvod ili
otpadni deo nastao tokom proizvodnje, prerade, distribucije i potroSnje hrane. Ovo ukljucuje
svaku vrstu hrane koja je odbacena kao deo ukupne koli¢ine u usluznom procesu ugostiteljskog
sektora hotela (od pripreme, prerade do ostataka nakon serviranja). Poseban segment
istrazivanja posvecen je ostacima, odnosno viskovima ne servirane hrane i na¢inima upravljanja
ovim resursima. Pritom je uzeto u obzir da se ugostiteljski sektor moze podeliti na profitne i
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neprofitne centre i1 ustanove koje se mogu snabdevati hranom iz hotela, ¢ime dobijaju tretman
specificnih potrosaca, odnosno indirektnih gostiju.

Prilikom kreiranja novog modela odrzivog upravljanja hranom u hotelijerstvu, kao polazni
element uzeta je u obzir heterogenost hotelskog proizvoda i njegova uslovljenost specificnim
plasmanom. Ova osobenost ogleda se u prostornom okviru objekta, sastavu opreme, uredajima,
tipu kapaciteta i kategoriji hotela. Prisustvo korisnika usluge u procesu proizvodnje predstavlja
kljucni momenat koji zahteva razliCite organizaciono-tehnicke modele poslovanja. Takode,
neophodno je bilo sagledati razli¢ite poslovne atribute (kvalitet, blagovremenost, sezonske
varijacije), Sto zahteva primenu adekvatnih organizacionih struktura i tehnika realizacije
aktivnosti.

U hotelskoj praksi ne postoji uniformno resenje, odnosno univerzalni model organizacione
strukture, te je neophodno grupisanje strukturnih elemenata hotelskog proizvoda svih nivoa
kvaliteta. To upucuje na potrebu za dekomponovanjem postojece strukture na operativnije
organizacione delove. Model mora biti funkcionalan i1 predstavljati optimalan okvir za
realizaciju radnih operacija po komplementarnim sektorima rada. Posebno treba imati u vidu da
su ugostiteljstvo i restoraterstvo od sustinskog znacaja za poslovanje hotela, ne samo sa aspekta
finansijske uspesnosti, ve¢ i sa aspekta satisfakcije gostiju, njihove lojalnosti i privla¢enja novih
korisnika.

Poseban fokus stavljen je na analizu poslovanja profitnih jedinica ugostiteljskog sektora hotela,
kao 1 specificnosti restorana, barova i drugih prostora za cuvanje i serviranje hrane i pi¢a. U tom
cilju analizirano je osoblje, a posebno su ispitani stavovi rukovodeceg kadra hotela/restorana
radi sagledavanja nac¢ina ¢uvanja i skladiStenja namirnica, kao i utvrdivanja koli¢ine hrane koja
postaje otpad. IstraZzeno je na koji nacin operacije usluznih delatnosti mogu uticati na
generisanje otpada, ukupno 1 na nivou pojedinacnih profitnih jedinica. Znacajan pristup u
istrazivanju predstavljala je analiza vrsta hrane koja se specifi¢no skladisti i, posledi¢no, u
najvecoj meri ¢ini otpadnu masu. Na primer, vodeni i ugljeni¢ni sastojci otpada od hrane na
pracenim dogadajima, pored uobiCajenog serviranja, posebno su izracunavani za potrebe
,oen¢markinga“ (engl. benchmarking). Generalno, cilj je bio dokazati da je smanjenje otpada
od hrane moguce ostvariti na tri osnovna nacina:

1. efikasnim i efektivnim planiranjem porcija,
2. separacijom i preradom otpada od hrane (reciklaza i kompostiranje), i
3. donacijom viska hrane 1 partnerstvom sa lokalnim dobrotvornim organizacijama.

U ugostiteljskom sektoru troskovi odlaganja i transporta ¢vrstog otpada ukljucuju razlicite
faktore, kao Sto su direktno odlaganje, transport, a posebno troSkovi rada. Zbog toga,
optimizacija ¢uvanja hrane i distribucije otpada moze doprineti znacajnim uStedama, iako ovi
parametri variraju u zavisnosti od lokacije hotela i politike upravljanja u regionu, $to je takode
bio jedan od aspekata istrazivanja.



Analiza dostupne literature i publikacija pokazala je da se ve¢i deo istrazivanja bavi globalnim
snabdevanjem hranom, dok postoji deficit radova koji se odnose na odrzivi razvoj sa aspekta
upravljanja hranom u hotelima i upravljanja otpadom u ugostiteljskom sektoru. Gubici hrane
nakon posluZivanja gostiju zahtevaju pazljivije posmatranje i tretman. Posebnu paznju zasluzuje
kvantitativni aspekt, odnosno koli¢ina bacene hrane koja se mogla smanjiti ili izbec¢i. Svaki hotel
na destinaciji treba da prilagodava svoje poslovanje ekoloSkom programu lokalne zajednice kao
jednom od prioritetnih opredeljenja.

Predmet istrazivanja

Predmet istrazivanja ove doktorske disertacije je upravljanje otpadom od hrane na odgovoran i
efikasan nacin, kao i kreiranje novog modela odrzivog upravljanja hranom u hotelijerstvu. U
uzem smislu, u kontekstu razvoja odrzivijeg poslovanja, polazni predmet istrazivanja je
identifikacija najboljih praksi i strategija za efikasno upravljanje hranom, sa posebnim akcentom
na smanjenje otpada, njegovo racionalno odlaganje 1 recikliranje.

Empirijsko istrazivanje realizovano je prikupljanjem i analizom podataka u hotelu ,,Courtyard
by Marriott Belgrade City Center. Na osnovu komparativne analize i metode opservacije,
zakljuceno je da su dobijeni rezultati primenljivi i na druge hotele iste kategorije, slicnog
kapaciteta i nivoa popunjenosti na teritoriji Beograda i Srbije. Efikasno i efektivno upravljanje
hranom, a posebno redukcija otpada i njegovo racionalno zbrinjavanje, predstavlja osnovni
predmet istrazivanja koji je analiziran i projektovan kroz konkretan model.

Sektor ugostiteljstva predstavlja specifican segment ukupnog hotelskog poslovanja koji je u
fokusu ovog istrazivanja. Sektor hrane i1 pi¢a ima osnovnu funkciju obezbedivanja usluga
ishrane hotelskim gostima, kao 1 eksternim posetiocima koji koriste usluge hotela. Sa tog
aspekta, ova delatnost nosi visoku odgovornost. Pored toga, u savremenim uslovima veliki
hoteli raspolazu sa vise restorana, banket sala i zasebnih prostorija za posluzivanje (engl. snack-
bar, room service 1 sl.). Poznato je da kompleksnost aktivnosti u ovom sektoru zahteva Sirok
spektar strucnih znanja i1 veStina svih zaposlenih, §to podrazumeva angaZovanje visoko
profilisanih stru¢njaka (gastronoma, nutricionista, prehrambenih tehnologa) razli¢itih profila.

Poseban segment istrazivanja odnosi se na stavove zaposlenih u sektoru hrane i pi¢a u vezi sa
generisanim otpadom 1 moguénostima njegovog smanjenja, s obzirom na to da edukacija,
odgovornost i1 eti¢nost zaposlenih znaCajno uti¢u na koliinu stvorenog otpada. Takode,
istrazivanje obuhvata i analizu stavova gostiju hotela u posmatranom periodu. Cilj je dobijanje
preciznijih informacija o profilu korisnika hotelskih usluga, na ¢iju odluku o izboru hotela
potencijalno pozitivho uti¢e primena praksi odrZivog upravljanja hranom. Na isti nacin
prezentovani su i stavovi reprezentativnog uzorka ispitanika (Sire javnosti) s ciljem utvrdivanja
socio-demografskih faktora koji uticu na formiranje stavova o otpadu od hrane u ugostiteljstvu.

Polazni stav, koji je konzistentno primenjivan tokom prezentacije rezultata istrazivanja, definiSe
otpad od hrane kao bilo koju hranu ili nejestivi deo namirnica (namerno ili nenamerno uklonjen)

koji je izmeSten iz lanca snabdevanja i ne moze se ponovo koristiti. lako se otpad od hrane
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generiSe i u drugim sektorima (domacinstva, prehrambena industrija), ova doktorska disertacija
fokusirana je isklju¢ivo na otpad koji nastaje u ugostiteljstvu.

Cilj istrazivanja

Primarni cilj istrazivanja ove doktorske disertacije je definisanje i1 predlaganje optimalnog
metodoloskog 1 modelovanog pristupa, kao 1 sugerisanje odrzive prakse u upravljanju hranom
u sektoru hotelijerstva 1 restoraterstva, a sve u svrhu kreiranja novog, inovativnog modela
odrzivog upravljanja. Pritom, specifican cilj je utvrdivanje faktora koji u najvecoj meri
doprinose generisanju otpada od hrane, uklju¢ujué¢i analizu uticaja stila i vremena
serviranja, vrste hrane, kao 1 preciznosti u predvidanju broja gostiju. Pored toga, cilj je
identifikovanje kriti¢nih tacaka nastanka najvecih koli¢ina otpada, §to predstavlja osnovu za
kreiranje strategija usmerenih na redukciju generisanog otpada. Dodatno, disertacija ima za cilj
utvrdivanje stavova zaposlenih i gostiju hotela u vezi sa primenom odrzivih praksi za smanjenje

1/ili valorizaciju otpada od hrane, kao 1 analizu stavova Sire populacije u korelaciji sa njihovim
osnovnim socio-demografskim karakteristikama.

Jedan od ciljeva je i identifikacija prednosti koji proisti¢u iz ekoloski prihvatljivog upravljanja
otpadom, kao 1 integracija principa savremenog menadzmenta u ovaj segment poslovanja
(npr. smanjenje emisije ugljenika usled optimizacije transporta otpada, kao i pozitivni efekti na
javno zdravlje i bezbednost). Takode, cilj je da se demonstrira da odrzivo upravljanje otpadom
predstavlja integralni deo cirkularne ekonomije kao segmenta rastuc¢e privrede. Na mikro
nivou, istrazivanje se fokusira na procese selekcije 1 odlaganja otpada od hrane, ukljucujuci
kvarljive namirnice i proizvode sa isteklim rokom trajanja, u okviru konkretnog hotela koji je
predmet opservacije.

Hipoteze istrazivanja

Na osnovu analize relevantne literature, utvrdeno je da koli¢ina otpada od hrane zavisi od niza
varijabli, ukljucujuéi stil serviranja, vreme posluzivanja, vrstu dogadaja, ali i od stavova
zaposlenih u sektoru hrane i pi¢a. Shodno tome, bilo je neophodno utvrditi faktore sa
najizrazenijim uticajem na stvaranje otpada, kao i nivo medusobne zavisnosti klju¢nih
parametara. Podjednako je bilo vazno ispitati u kojoj meri gosti (aktuelni 1 potencijalni) prilikom
izbora hotela ili restorana vrednuju primenu odrzivih praksi usmerenih na smanjenje bacanja
hrane. Po osnovu predmeta i ciljeva istrazivanja, koncipirana je i postavljena Opsta, polazna,
hipoteza koja glasi:

Opsta hipoteza (Ho):

Stetan uticaj na Zivotnu sredinu, koji izaziva otpad od hrane nastao u sektoru hrane i pica u
hotelijerstvu, moze se smanyjiti.

Posebne hipoteze koje proizilaze iz opSte su:
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Hi - Koli¢ina otpada od hrane koji nastaje u sektoru hrane i1 pi¢a zavise od nacina
serviranja hrane, vrste obroka, dana u nedelji;

H: - MenadZeri hotela i zaposleni u sektoru hrane i pi¢a imaju pozitivan stav kada je re¢
o primeni praksi koje za cilj imaju smanjenje otpada od hrane;

H3 - Korisnici hotelskih usluga imaju neutralan stav kada je rec o primeni praksi koje za
cilj imaju smanjenje otpada od hrane;

H4 — Ispitanici imaju neutralan stav kada je re¢ o primeni praksi koje za cilj imaju
smanjenje otpada od hrane u ugostiteljstvu uopste;

Ove hipoteze su dalje operacionalizovane kroz sledece pojedinacne hipoteze:
Za prvu hipotezu (Hi):
Hi.1 - Koli¢ina otpada od hrane je veca prilikom serviranja hrane u tipu ,,Svedskog stola®;

Hi.2 - Koli¢ina otpada od hrane veca je posle konzumacije u zavisnosti koji dan u nedelji
je u pitanju;

Hi.3 - Koli¢ina otpada od hrane zavisi od vrste obroka;
Hi1.4 - Koli¢ina otpada od hrane zavisi od vrste jela;
Za drugu hipotezu (H»):

Hz.1 - MenadZeri hotela imaju pozitivan stav kada je re¢ o primeni praksi koje za cilj
imaju smanjenje otpada od hrane;

Hz.2 - Zaposleni u sektoru hrane i pi¢a imaju pozitivan stav kada je re¢ o primeni praksi
koje za cilj imaju smanjenje otpada od hrane;

Hz. - Postoje primeri odrzivih praksi u cilju smanjenja i valorizacije otpada od hrane.
Za tre¢u hipotezu (Hs — fokus na goste hotela):

Hs.1 - Korisnici hotelskih usluga imaju neutralan stav kada je re¢ o koli€ini bac¢ene hrane
u hotelima;

Hs.2 - Prakse koje imaju za cilj smanjenje otpada od hrane su znacajan faktor koji utice
na izbor hotela od strane korisnika hotelskih usluga;

H3.3 - Socio-demografske karakteristike korisnika hotelskih usluga uticu na stavove koji
se odnose na koli¢inu bacene hrane u hotelima;

Hs.4- Socio-demografske karakteristike korisnika hotelskih usluga utic¢u na stavove koji
se odnose na strategije koje se primenjuju u cilju smanjenja otpada od hrane u hotelima;

Za Cetvrtu hipotezu (H4 — fokus na ugostiteljstvo uopste):

Ha4.a - Ispitanici imaju neutralan stav kada je re€ o primeni praksi koje za cilj imaju
smanjenje otpada od hrane u ugostiteljstvu uopste;
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Ha.2 - Prakse koje imaju za cilj smanjenje otpada od hrane su znacajan faktor koji uticu
na izbor ugostiteljskog objekta od strane ispitanika;

Ha3 - Socio-demografske karakteristike ispitanika, korisnika ugostiteljskih usluga uticu
na stavove koji se odnose na koli¢inu bacene hrane;

Ha.4- Socio-demografske karakteristike ispitanika, korisnika ugostiteljskih usluga, uticu
na stavove koji se odnose na strategije koje se primenjuju u cilju smanjenja otpada od
hrane.

Metode istrazivanja

U toku naucno-istrazivackog rada primenjene su razli¢ite metode kako bi se zadovoljili osnovni
metodoloski  zahtevi: objektivnost, pouzdanost, opStost 1 sistemati¢nost. U  skladu sa
definisanom problematikom, ciljevima istrazivanja i postavljenim hipotezama, koriS¢ene su
teorijska analiza i analiza slucaja u cilju formulisanja naucnih i stru¢nih zakljucaka, kao 1
iznalazenja potencijalnih reSenja. Metodoloski pristup obuhvatio je koriS¢enje rezultata
istrazivanja iz medunarodne naucne literature, odnosno saznanja autora koji su se bavili
tematikom obradenom u ovoj doktorskoj disertaciji. U radu su prezentovana naucno-teorijska
saznanja, analizirana relevantna literatura i savremena poslovna praksa, uz primenu S$ireg
spektra  metoda, ukljucujuéi: istorijsku  metodu, deskriptivnu, induktivhu i deduktivnu
metodu, metode podrobne analize 1 sinteze, statisticke metode, metode generalizacije i1
specijalizacije, metode dokazivanja i opovrgavanja, metodu kompleksnog posmatranja i analize
sadrzaja, kao 1 metodu studije slucaja.

Primenom istorijske metode prikupljeni su rezultati istrazivanja drugih autora koji su se bavili
redukcijom otpada i njegovim uticajem na zivotnu sredinu. Podaci su primarno pribavljeni iz
doktorskih disertacija, nauc¢nih radova i korporativnih izvestaja.

Metoda kompleksnog posmatranja i analiza sadrzaja primenjena je prilikom obrade rezultata
preuzetih iz istrazivanja sprovedenih na drugim medunarodnim univerzitetima. Ovi rezultati
iskoriS¢eni su za definisanje pravca istrazivanja problema generisanja i kvantifikacije otpada od
hrane u hotelima u Srbiji.

Metodom dedukcije sagledani su kljucni principi vezani za generisanje otpada od hrane u
hotelskoj industriji, razumevanje preferencija gostiju, kao 1 znacaj kreiranja inovativnog
pristupa u upravljanju hranom. Bilo je neophodno prikupiti podatke o stavovima zaposlenih i
gostiju o otpadu od hrane 1 strategijama za njegovo smanjenje, jer dobijeni rezultati mogu
doprineti unapredenju ukupnog hotelskog poslovanja.

Deskriptivna metoda koriS¢ena je za upoznavanje sa osnovnim karakteristikama otpada od hrane
koji nastaje u hotelijerstvu. Ovom metodom opisani su i analizirani faktori koji uticu na koli¢inu
generisanog otpada, kao i stavovi zaposlenih koji takode imaju uticaj na njegovo stvaranje.
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Komparativna metoda obuhvatila je analizu i poredenje razli¢itih pristupa radi identifikacije
sli¢nosti i razlika, u kontekstu definisanja inovativnih pristupa u upravljanju hranom. Primenom
ove metode uporedivano je ucesée i interesovanje razliitih zainteresovanih strana (hotelska
industrija, zaposleni, lokalne zajednice, gosti, posetioci), te je ispitivano kako saradnja izmedu
ovih aktera doprinosi zajednickom kreiranju odrzivih strategija za smanjenje bacanja hrane.

Metoda kompilacije omogucila je da se, objedinjavanjem prikupljenih podataka iz dostupne
inostrane 1 domace literature, ¢lanaka 1 elektronskih izvora, identifikuje 1 istakne znacaj
kreiranja odrzivih strategija za smanjenje koli¢ine bacene hrane.

Za prikupljanje neophodnih podataka o stavovima zaposlenih u sektoru hrane i pica, gostiju
posmatranog hotela i ispitanika uopSte, primenjena je metoda ispitivanja putem anketnog
upitnika. Istrazivanje je sprovedeno u posmatranom hotelu, kao i nasumi¢nim odabirom
ispitanika putem onlajn platformi.

Metoda studije slucaja primenjena je u posebnom delu rada radi definisanja smanjenja koli¢ine
otpada od hrane u sistemu, kao 1 efikasnosti odlaganja otpada uz primenu tehnickih
reSenja. Eksperimentalnim posmatranjem i merenjem utvrdena je stvarna koli¢ina odbacene
hrane u odnosu na razli¢ite okolnosti 1 faktore uticaja. Metoda studije slucaja takode je
upotrebljena za prikaz primera reprezentativnih odrzivih praksi koje hotel primenjuje u cilju
smanjenja otpada 1/ili njegove valorizacije.

Dobijeni rezultati istrazivanja analizirani su pomocu statistickog softvera IBM SPSS
Statistics, uz upotrebu adekvatnih statistickih metoda (deskriptivna statistika, korelacija, Hi-
kvadrat test, Mann-Whitney U test, Spearmanov koeficijent korelacije ranga (rs), Hi-kvadrat
test nezavisnosti, FiSerov test tacne verovatnoce, binomni test). Metode statisticke analize
koriS¢ene su za prikaz koliCine generisanog otpada, analizu uticajnih faktora i utvrdivanje
statisticke znacajnosti tog uticaja. Takode, primenjene metode ukazuju na socio-demografske
karakteristike (npr. starost, pol) koje utic¢u na donoSenje odluka pri izboru hotela/restorana koji
primenjuje odrzive strategije i posluje drustveno odgovorno.

Na kraju, kori§¢ena je metoda sinteze kako bi se formulisali zakljucci na osnovu sprovedenih
analiza i1 deskripcija.

Struktura disertacije

Prvo poglavlje, pod nazivom ,,Odrzivo upravljanje hranom u hotelijerstvu®, sadrzi relevantne
informacije o skladistenju, pripremi, selekciji i posluzivanju hrane u hotelu, specifi¢nostima
poslovanja sektora hrane 1 pi¢a,kao i o odrzivim nacinima upravljanja hranom
(doniranje, zbrinjavanje otpada i slicno). U ovom delu analizira se znacaj i uticaj zaposlenih u
sektoru hrane i pi¢a na generisanje otpada od hrane.

Drugo poglavlje, ,,Zakonski okviri u oblasti bacanja hrane u hotelima®, obuhvata podatke o
zakonskoj regulativi, propisima i protokolima koji su na snazi globalno, kao i u zemljama
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Evropske unije. Poglavlje tretira domacu regulativu u ovoj oblasti, usvojene protokole, kao i
zakonske mere ¢ija bi implementacija bila poZeljna u Republici Srbiji.

Trece poglavlje, ,,Upravljanje otpadom od hrane u hotelu®, iznosi i analizira podatke o koli¢ini
1 vrsti otpada od hrane, kao i1 o faktorima koji uti¢u na koli¢inu nastalog otpada 1 njegovu
kategorizaciju.

Cetvrto poglavlje, ,,Uticaj badene hrane na Zivotnu sredinu, analizira nau¢na saznanja o uticaju
otpada od hrane na Zivotnu sredinu, nadovezujuci se na prethodna poglavlja. Identifikuju se
segmenti lanca hrane u kojima se generiSe najveca koli¢ina otpada (sa negativnim uticajem), te
se procenjuje uticaj sektora hrane i pica u hotelijerstvu kao generatora otpada u odnosu na ostale
sektore, a na osnovu podataka iz literature.

Peto poglavlje, ,,Primenjene strategije u cilju smanjenja otpada od hrane u hotelijerstvu®, daje
prikaz poznatih strategija odrzivog poslovanja, te poredi efekte primenjenih praksi na koli¢inu
nastalog otpada i njihovo vrednovanje od strane gostiju. U ovom poglavlju prikazani su 1 primeri
dobre prakse iz pojedinih evropskih zemalja.

Sesti deo disertacije odnose se na analizu, tumacenje 1 diskusiju rezultata sprovedenog
istrazivanja. Dobijeni rezultati analizirani su metodama koje empirijski potvrduju postavljene
hipoteze, ¢ime se daje teorijski doprinos razumevanju znacaja samog istrazivanja.

U zavr$nom delu (Zakljucak) predloZene su smernice za buduca istrazivanja, a na kraju rada
prikazana je sistematizovana literatura i evidentirani znacajni izvori kori§¢eni u izradi doktorske
disertacije.

Znacaj istrazivanja i naucni doprinos

Znacaj rezultata dobijenih ovim istraZzivanjem ogleda se u mogucénosti kreiranja novog modela
odrzivog upravljanja hranom u hotelijerstvu. Model obuhvata sve faze procesa — od skladiStenja
1 ¢uvanja hrane, preko pripreme, do serviranja gostima. Time se postize unapredenje hotelskog
poslovanja s ciljem privlacenja veéeg broja gostiju 1 bolje promocije ponude, kako u pogledu
atraktivnosti, tako 1 bezbednosti sistema poslovanja. U tom kontekstu, neophodno je
unapredivati operacije vezane za otpad, imajuéi u vidu porast koli¢ine hrane koja se sluzi u
ugostiteljskom sektoru, radi efikasnije zastite zivotne sredine. Sa ovog aspekta smatramo da se
izvesna reSenja u upravljanju otpadom, koja su apostrofirana tokom istrazivanja, mogu
primenjivati u praksi i operativnom menadzmentu hotela.

Rasipanje hrane predstavlja znacajnu komponentu ugostiteljskog otpada i direktno utie na
profitabilnost hotela. Cilj novog modela i poslovanja prema njegovim smernicama je povecanje
efikasnosti u upravljanju hranom, §to podrazumeva ne samo adekvatno upravljanje
otpadom, ve¢ i primenu strategija prevencije i minimizacije, ukljucujuci ekonomicnije operacije
u pripremi i serviranju hrane. Rezultati istrazivanja dodatno ukazuju na znacaj edukacije i
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osposobljavanja operativnih menadzera zaduzenih za minimizaciju stvaranja otpada u okviru
menadzmenta ljudskih resursa.

Ocekivani naucni doprinos uskladen je sa znaCajem istrazivanja. Posmatranje, analize i
izvodenje zakljuCaka tokom izrade disertacije usmereni su ka doprinosu odgovornom
upravljanju hranom i otpadom. Kreiran je novi, integralni model odrzivog upravljanja hranom 1
otpadom u sektoru hrane 1 pi¢a u hotelskoj industriji, sa posebnim osvrtom na hotelijerstvo 1 Siri
usluzni sektor u Srbiji. Samo kreiranje integralnog modela upravljanjem hranom u hotelima kao
1 adekvatno (efektivno i efikasno) upravljanje otpadom predstavlja bitni nau¢ni doprinos koja
proizilaze iz dobijenih i analiziranih rezultata istrazivanja

Prakti¢ni doprinos ove doktorske disertacije ogleda se u kreiranju sveobuhvatnog, naucno
utemeljenog modela koji povezuje kvantitativna merenja sa strateSkim upravljanjem u cilju
postizanja maksimalne resursne efikasnosti. Na osnovu egzaktnih podataka o kriticnim tackama
1 uzrocima nastanka viSkova hrane identifikovanih u ranoj fazi istrazivanja, teza nudi
menadzmentu konkretne alate za preciznu optimizaciju procesa nabavke, pripreme i serviranja.
Integracijom analize internih kapaciteta - kroz evaluaciju stavova i identifikaciju dobrih praksi
menadzmenta i1 zaposlenih - rad pruza osnovu za uspostavljanje odrzivog organizacionog
modela koji direktno doprinosi redukciji operativnih troSkova. Istovremeno, mapiranjem
eksternih stavova i faktora koji uticu na odluke potrosaca, teza omogucava transformaciju
deklarativne ekoloske svesti u realnu trziSnu prednost. Ovakav integrisani pristup omogucava
luksuznim hotelskim objektima, ali i drugim zainteresovanim subjektima u oblasti hotelijerstva
da uspostave napredne sisteme cirkularnog upravljanja hranom, ¢ime se postize visoka
operativna efikasnost 1 strateSko pozicioniranje objekta kao lidera u domenu odrzivog
poslovanja na savremenom turistickom trzistu.

OgraniCenja istrazivanja

Imajuéi u vidu da se hotel se posmatra kao kompleksan usluzni sistem jer je vrlo dinamic¢an
skup meduzavisnih elemenata (ljudi, tehnologije, procesa 1 fizickog prostora) koji zajedno
funkcioniSu kako bi ispunili specifi¢ne potrebe i o¢ekivanja gostiju, dolazi do sloZenih situacija
prilikom posmatranja i istrazivanja pojedinih segmenata rada a posebno u sektoru hrane.

Tokom istrazivanja ove kompleksne problematike uocena su izvesna ograni¢enja. U primeni
metodologije dominirala su ,,desk* istrazivanja, koja su obuhvatila pregled dostupne inostrane
1 domace literature iz ove i komplementarnih oblasti. Bilo je potrebno sagledati na koji nain
hoteli uticu na zastitu Zivotne sredine i koliko efikasno tretiraju viskove hrane, a posebno otpad
od hrane sa svim njegovim specifi¢nostima.

Ogranicavaju¢i faktor predstavljala je spremnost ispitanika da u€estvuju u anketiranju. Stoga su
detaljnija ispitivanja bila ograni¢ena na jedan hotel, kao primer dobre prakse u efikasnom
upravljanju otpadom od hrane. Uprkos tome, rezultati daju znaCajan doprinos za dalja
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istrazivanja i mogu posluziti kao presek stanja na nivou Srbije, ukljucujuci potencijalne razlike
u upravljanju otpadom u zavisnosti od destinacije, kategorizacije i vlasnic¢ke strukture hotela.
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1. ODRZIVO UPRAVLJANJE HRANOM U
HOTELIJERSTVU: KONCEPT, UTICAJ I
STRATEGIJE

U uvodnom delu rada sagledava se kompleksnost uticaja hotela na odrzivu zivotnu sredinu.
Odrzivo upravljanje obuhvata vise aspekata: od efikasnosti, efektivnosti i profitabilnosti
poslovanja hotela, preko satisfakcije gostiju, do bezbednosti skladiStenja i zdravstvene
ispravnosti pripremljene hrane. OdrZivo upravljanje hranom postaje kljucni prioritet gostiju pri
odabiru hotela i sve vazniji faktor koji utice na satisfakciju potroSaca. Za druStvenu zajednicu u
kojoj hotel posluje, posebno na lokalnom nivou, sve znacajniji je uticaj hotela na Zivotnu sredinu
i kvalitet zivota stanovniStva. U cilju odrzavanja nivoa kvaliteta usluge i brige o zdravlju
hotelskih gostiju, od izuzetnog je znacaja odgovarajuce upravljanje otpadom od hrane 1 striktno
postovanje higijenskih standarda (Meller 1 sar., 2014).

MenadZment hotela suocava se sa strukturnom dilemom, odnosno tzv. trostrukim izazovom
(Rodgers, 2005): istovremeno ostvarivanje ekonomske profitabilnosti, postizanje visokog nivoa
satisfakcije gostiju 1 ispunjavanje odgovornosti prema Zivotnoj sredini, posebno kroz odrzivo
upravljanje resursima kao §to je hrana. Ovaj konfliktni odnos ¢ini osnovu za analizu operativnih
1 strateSkih odluka u vezi sa otpadom od hrane.

Radi realizacije ciljeva definisanih Agendom 2030 (UN, 2015), koju je usvojila Generalna
skupstina Ujedinjenih nacija, a koja se odnosi na odrzivi razvoj, neophodno je uticati na
znacajno smanjenje gubitaka hrane i1 generisanja otpada. Kao bitna aktivnost u tom pravcu
namece se potreba za unapredenjem zakonske regulative na nacionalnom 1 globalnom nivou
(Ivanovi¢ i sar., 2019). U dvadeset prvom veku primenjuju se opste metode za odlaganje otpada
od hrane, odnosno osnovne strategije minimizacije 1 valorizacije otpada: spaljivanje, anaerobna
fermentacija, odlaganje na deponije, kao i upotreba ostataka hrane u poljoprivredi (sto¢na hrana
i dubrivo) (FAO, 2013b). Na globalnom nivou, odrzivi nacini upravljanja hranom imaju vise
ciljeva. Prvi cilj je obezbedivanje odrzivog upravljanja i upotrebe prirodnih resursa kao
preduslov za dobrobit buducih, ali 1 sadaSnjih generacija.

Drugi cilj, u konceptu odrzivosti, podrazumeva donoSenje preporuka za odrzivu ishranu i
smanjenje negativnog uticaja na zivotnu sredinu. Takve preporuke, koje su prihvacene i u
hotelijerstvu, ukljucuju vece koris¢enje voca, povrca i integralnih Zitarica, te ograni¢avanje i
znacajno smanjivanje unosa crvenog mesa i mesnih preradevina. To znaci da odrzivi model
upravljanja hranom usmerava potroS$nju ka namirnicama biljnog porekla, odnosno proteinima
biljnog porekla, kao zameni za crveno meso i mle¢ne proizvode (FAO, 2013b).

Sa aspekta odrzivog upravljanja hranom i pi¢em u ugostiteljstvu, a posebno u hotelijerstvu,
zapaza se da menadzeri hotela posvecuju sve vecu paznju smanjenju otpada od hrane (Kilibarda
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1 sar., 2019). MenadZzment vodi racuna ne samo o izboru adekvatnih namirnica i na¢inima
pripreme, ve¢ i o efektivnom upravljanju otpadom i pazljivoj selekciji u lancu snabdevanja.
Posebno se apostrofiraju prednosti koji se odnose na lokalne zajednice (podrSka lokalnim
dobavljacima) i njihov dugoro¢ni odrzivi ekonomski razvoj. Na nivou konkretnih destinacija,
odrzivo upravljanje hranom moze se realizovati, na primer, implementacijom sezonskih
jelovnika. Operativno, to podrazumeva kreiranje ponude zasnovane na sezonskim namirnicama,
¢ime se osigurava kvalitet 1 svezina, a istovremeno skracuje transport i smanjuju troSkovi

(Searchinger i sar., 2019).

1.1.  Uticaj hotela na odrzZivu Zivotnu sredinu

Proces nabavke hrane, njeno skladisStenje, konzumacija od strane gostiju i upravljanje nastalim
otpadom, predstavljaju osnovne elemente koji se integriSu u kreiranje novog modela odrzivog
upravljanja hranom i njegovog uticaja na zivotnu sredinu. Selekcija sirovina za pripremu obroka
u hotelskim restoranima zahteva specificne nacine cuvanja, pripreme, skladiStenja 1
posluzivanja. Smatra se da svaki segment pripreme hrane u hotelskim kuhinjama ima uticaj na
stanje zivotne sredine (Kilibarda i sar., 2019). Pritom treba imati u vidu niz specifi¢nosti svakog
hotela, pocevsi od mikro lokacije na destinaciji, pa do dostupnih opcija za odlaganje ostataka i
otpada od hrane. Generalno, prihvatanje klju¢nih principa o tretmanu i bezbednosti hrane, kao i
efektivno upravljanje i smanjenje otpada, postaju briga ne samo zaposlenih u ugostiteljstvu, ve¢
1 svih aktera u turizmu.

1.1.1. Posledice poslovanja hotela po Zivotnu sredinu

Hoteli ostvaruju razli¢it uticaj na zivotnu sredinu u zavisnosti od lokacije, tipa 1 nacina
poslovanja. Taj uticaj se intenzivira po kvantitetu i kvalitativnim osobinama i srazmeran je
porastu turistickih kretanja. Mnoge privredne i neprivredne delatnosti imaju razli¢ite uticaje na
zivotno okruzenje, kako po obuhvatu tako i po intenzitetu. Medutim, u fokusu ovog istrazivanja,
pored hotelijerstva, nalaze se i veliki turisti¢ki kompleksi (primorski, planinski, banjski, golf
kompleksi), koji imaju izrazene negativne uticaje na zivotnu sredinu. Ovi uticaji ukljucuju
zagadenje vazduha, vode 1 zemljista, posebno u neurbanim podruc¢jima, gde se ogledaju u
narusavanju pejzaza, uklanjanju vegetacije 1 gubitku stanista divljih zivotinja (Buckley, 2009).
Na primer, velika odmaraliSta uglavnom poseduju prostrane zelene povrsine za pratece sadrzaje
(sportski tereni, bazeni, spa centri, restorani na otvorenom), §to implicira da kori§¢enjem brojnih
resursa vrse i znacajan pritisak na okruzenje. U primorskim mestima, gde su resursi pija¢e vode
¢esto ograniceni, velika odmaraliSta troSe znatne koli¢ine vode, pa njihove mere treba da budu
usmerene na smanjenje potroSnje i preciS¢avanje, dok odmaralista u zaSti¢enim podrucjima
moraju svoje aktivnosti primarno usmeriti na o¢uvanje ekosistema (npr. izgradnja peSackih i
biciklistickih staza).

Uticaj hotela na zivotnu sredinu ostvaruje se kroz razli¢ite segmente operativnog poslovanja:
tehnicku sluzbu, restorane, kuhinju, administraciju, domacinstvo i smestajne jedinice. U kuhinji,
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restoranu i barovima neophodna je potroSnja energije, vode i hrane kao osnovnih resursa. U
ovom sektoru se stvara najveca koli¢ina organskog otpada i otpadnog ulja. Gosti, kao korisnici
hotelskih usluga, pored velike potros$nje energije i vode u sobama, negativan uticaj ostvaruju
kroz prekomernu i rastu¢u produkciju otpada (Brun-Smith i sar., 2015). Sa aspekta organizacije
poslovanja, odeljenje domacinstva (odrzavanje higijene i1 veseraj), pored koriS¢enja energije i
vode, u znacajnoj meri koristi hemijska sredstva za ¢iS¢enje 1 pranje koja, ukoliko nisu bio-
razgradiva, uzrokuju zagadenje vode i zemljista (Blesi¢ 1 sar., 2023; Legrand, 2013). Stoga su
mere za ublaZzavanje ovog uticaja neophodan odgovor na trostruki izazov menadzmenta,
zahtevaju¢i balans izmedu ocekivanja gostiju, troSkova poslovanja i ekoloskih obaveza (Bruns-
Smith i sar., 2015; Chan, 2011; Stojanovi¢, 2023).

Administrativni deo hotelijerstva ostvaruje uticaj na zivotnu sredinu kroz potro$nju energije,
vode 1 kancelarijskog materijala (naj¢eS¢e papira). S druge strane, tehnicka sluzba uti¢e kroz
potroSnju energenata i koriS¢enje proizvoda za odrzavanje koji imaju sve veci negativan
ekoloski otisak (sredstva za ¢iS¢enje, masinska ulja, pesticidi i sl.). Neki od uticaja operativnog
poslovanja hotela na zivotnu sredinu prikazani su u Tabeli br. 1.1.

Tabela 1.1 Efekti i uticaj operativnog poslovanja hotela na Zivotnu sredinu

Sektor Opis Uticaj
Administracija U Menadment hotela / Recepcija UtroSak energije, vode, proizvodnja opasnog
hotelu otpada (koriSéenje tonera).

.y y Tekuée odrzavanje i popravka svih Potrosnja resursa za odrzavanje sistema,
Tehnicka sluzba u . . . . o e : I
hotelu uredaja (grejanje, hladenje, bazeni, upotreba hemikalija za dezinfekciju i

zelene povrsine). deratizaciju.
Restoran/bar Dorucak, rucak, vecera i uzine. Potrosnja energije, vode i sirovina.
il Priprema, skladiStenje hrane, pranje Potro$nja energije i vode, proizvodnja

Gosti hotela

Domacinstvo i
vesernica

sudova.
Koris¢enje soba, licna higijena.

Odrzavanje higijene, pranje posteljine i
uniformi.

organskog otpada, otpadnog ulja.

Potrosnja energije, vode i sirovina, upotreba
nerazgradivih sredstava, stvaranje
komunalnog otpada.

Visoka potros$nja energije i vode, koris¢enje
hemijskih sredstava za Cisc¢enje.

Izvor: Prilagodeno prema Legrand i sar., 2022

Najznacajniji domeni u kojima se ostvaruje najveci negativan uticaj hotela na zivotnu sredinu
su potro$nja energije, vode i generisanje otpada. Detaljnijom analizom moze se zakljuciti da se
energija nalazi na prvom mestu po potrosnji i negativnom uticaju (Holden, 2018). Intenzitet
uticaja nije uniforman i direktno je srazmeran veli¢ini, kapacitetu i obimu poslovanja hotela.
Veliki hotelski lanci, usled obima poslovanja, neizbezno koriste vece koli¢ine resursa, ali
istovremeno poseduju vecu odgovornost i kapacitet za implementaciju sistemskih mera zastite
(Amatulli 1 sar., 2021). Iako je individualni uticaj malih i1 srednjih hotela manji, njihov zbirni
doprinos ukupnom uticaju sektora je znacajan.

Nesumnjivo, svi hoteli treba da budu aktivni ucesnici u procesu zastite zivotne sredine,
primenjujuci mere u skladu sa svojim stepenom uticaja. Hotelski sektor je ¢esto predmet kritike
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strune javnosti zbog nepreduzimanja blagovremenih mera zastite (Le i sar., 2006), Sto se
posebno odnosi na velike gradske hotele. 1z tog razloga, hoteli predstavljaju klju¢ni element u
organizovanju lanca aktivnosti ocuvanja zivotne sredine u turizmu. Upravljanje otpadom od
hrane predstavlja sistematski pristup koji daje prioritet prevenciji, ponovnoj upotrebi (donacije),
valorizaciji (sto¢na hrana, kompostiranje), reciklazi i tek na kraju odlaganju (Amatulli i sar.,
2021; Kilibarda i sar., 2019). Efikasne strategije ukljucuju optimizaciju zaliha, kontrolu porcija,
doniranje viskova (Baldwin, 2011), koriS¢enje tehnologije za pracenje (Kaur, 2017) 1 efikasnost
lanca snabdevanja (Papargyropoulou i sar., 2019). Cilj ovih mera je oCuvanje resursa, smanjenje
ekoloskog otiska i reSavanje problema nesigurnosti u snabdevanju hranom (Racz i sar., 2018).
U narednom periodu posebnu paznju treba usmeriti na kvantitativne i kvalitativne aspekte
pravilnog tretmana otpada od hrane (Reynolds i sar., 2019), kao i na racionalno koriS¢enje
energije i vode (Hsieh, 2012).

1.1.2. Ekolosko odrzivo poslovanje hotela

U savremenim uslovima, poslovanja i zivljenja, se sve viSe paznje posvecuje ekoloskoj zastiti.
Na ekolosko odrzivo poslovanje hotela utice 1 druStveni sistem i njegovi segmenti, prvenstveno
politicki, ekonomski i socio-kulturoloski, kao i specificnosti i karakteristike poslovanja
hotelskog preduzeca kao usluzne delatnosti, koja je primarno usmerena na ostvarivanje
zadovoljstva svojih potrosaca pruzanjem kvalitetnih usluga. Medutim, da bi se ostvarilo
ekolosko odrzivo poslovanje hotela i drustvena odgovornost potrebno je ostvariti sinergiju na
osnovama satisfakcije potrosaca, zaStite prirodnih resursa, kulture, ekonomskog i opSteg
blagostanja (Demeter, 2023). Neophodno je imati u vidu da ekoloSko odrzivo poslovanje
predstavlja najvazniji aspekt odrzivog poslovanja hotelskog preduzeca, jer je sam koncept
odrzivog poslovanja nastao upravo zbog potrebe da se zastiti i oCuva Zivotna sredina, koja se
sve intenzivnije 1 konstantno ugrozava. Medutim to podrazumeva holisticki pristup posmatranja
ekoloskih aktivnosti preduzeca, koje ukljucuju ekonomske i socijalne aspekte, jer se ne mogu
izolovati u tom procesu zbog medusobne uslovljenosti i povezanosti. Naime, mnoge ekoloske
aktivnosti uti¢u na ekonomske i socijalne aspekte poslovanja i obrnuto (Kraus, 2020).
Ostvarivanje ekoloski odrzivog poslovanja hotela prikazan je na Ilustraciji 1.1.
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Hlustracija 1.1 Ostvarivanje ekoloski odrzivog poslovanja hotela

Ekonomsko
/ blagostanje ~

Satisfakcija
Zastita potroSaca
prirodnih }
resursa -
Kultura

Drustveno J

blagostanje

Izvor: Cooper, C. (2018). Essentials of tourism. Pearson Education Limited (Prilagodeno).

Kljuéni elementi ekolosSki odrzivog razvoja turizma, koji se odnose i na hotelijerstvo,
obuhvataju smanjenje negativnih uticaja na zivotnu sredinu, optimalno koriS¢enje resursa,
odrzavanje esencijalnih ekoloskih procesa i potrebu ocuvanja prirodnog nasleda i biodiverziteta
(Leon, 2024). Ekoloski odrzivo poslovanje u hotelijerstvu stoga podrazumeva cetiri osnovna
domena zastite i o¢uvanja zivotne sredine (Merli i sar., 2019):

— Prevencija, detektovanje i spreCavanje zagadenja;

— Povecanje efikasnosti odrzivog kori$éenja resursa;

— Kontinuirano ublazavanje i1 prilagodavanje klimatskim promenama;

— Konstantna zastita i obnova prirodne sredine (prirodno naslede, biodiverzitet).

Savremeno koncipirani 1 izgradeni hoteli poseduju znacajne moguénosti za smanjenje
negativnih uticaja na zivotnu sredinu u kojoj posluju. To zna¢i da mogu biti usmereni ka
racionalnom i adekvatnom koriS¢enju resursa, nezavisno od obima zagadenja koji potencijalno
mogu da generiSu (Rasoolimanesh, 2023). Primena ovih principa podrazumeva da svi hoteli,
bez obzira na veli€inu, treba da teze ka ekoloski odrzivom poslovanju, pri ¢emu se obim i
sofisticiranost mera mogu razlikovati u skladu sa njihovim kapacitetima 1 uticajem, kao $to je
objasnjeno u odeljku 1.1 (Amatulli i sar., 2021).

Savremeno ekoloski odrzivo poslovanje hotela podrazumeva kompleksnu primenu brojnih
standarda i1 aktivnosti. Neophodan je sistemski pristup zbog brojnih uticaja koje hoteli imaju na
zivotnu sredinu tokom poslovanja, ali i zbog slozenosti mera zastite zivotne sredine (Wang i
sar., 2014). Ove aktivnosti treba uskladiti sa odgovaraju¢im poslovnim politikama i bazi¢nom
strategijom zastite zivotne sredine u kontekstu odrzivog poslovanja koje ukljucuje planiranje,
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kontrolu i, povratno, unapredenje mnogih aspekata ekoloskog poslovanja (Chung i Parker,
2008; De Burgos-Jiménez i sar., 2002).

U poslovanju hotela neophodno je uspostaviti sistem menadzmenta zastite zivotne sredine, kao
1 sprovodenje i kreiranje izvestaja i ekoloskih bilansa, kako bi odrzivo poslovanje bilo efektivno
1 dugorocno (Wang, 2014). Medutim, uvodenje ekoloski odrzivog poslovanja podrazumeva
primenu procesa i postupaka na nivou celokupnog hotela, sa posebnim fokusom na sektore
skladiStenja namirnica i pripreme obroka, gde nastaje otpad od hrane (Merli i sar., 2019). U
hotelskoj praksi primenjuje se viSe mera koje utiCu na upravljanje sa aspekta ekoloske
odrzivosti. Pored adekvatnog i odgovornog tretiranja otpada od hrane, postoji veliki broj
elemenata koji se smatraju ekolosSkim. To je, izmedu ostalog, priprema i posluzivanje ekoloski
sertifikovane hrane, §to podrazumeva sledece znacajne operativne aktivnosti (Kassa i sar., 2010;
Searchinger 1 sar., 2019):

— Posebno posluzivanje organske i zdravstveno bezbedne hrane, formiranje ,,bio-kutka“
za dorucak, kreiranje jelovnika sa ponudom organske hrane, priprema lokalnih
specijaliteta od sezonskih namirnica;

— Kontrola 1 izbegavanje pripreme hrane sa veStackim sastojcima i trans-masnim
kiselinama,;

— Posebno serviranje organske kafe, vina, kao i1 drugih napitaka;

— Koncipiranje i formiranje sopstvenih basti/zasada za uzgajanje razli¢itih biljnih vrsta,
posebno zacinskog bilja koje se koristi prilikom pripreme obroka u hotelu;

— Kontrola i eliminacija proizvoda za pripremu hrane koji imaju dokazano Stetan uticaj na
ekosisteme.

U operativnom kontekstu, hotelska praksa ¢esto koristi koncept ,,3R* (Reduce, Reuse, Recycle
— Smanji, Ponovo upotrebi, Recikliraj) kao praktican okvir za smanjenje otpada, ustedu vode 1
energije (Mabhartin, 2023). Ovaj pristup predstavlja operativnhu primenu opste hijerarhije
upravljanja otpadom, fokusiranu na tri najviSa nivoa prevencije. U Srbiji je primena ekoloskih
aktivnosti 1 odrzivog poslovanja u velikoj meri zasnovana na dobrovoljnoj osnovi. To znaci da
menadzment hotela samostalno, u skladu sa sopstvenom poslovnom politikom, odlucuje da li
¢e 1 u kojoj meri primenjivati ekoloske standarde, sa izuzetkom mera koje su zakonski propisane
1 obavezuju¢e (Puri¢, 2018). Posebno se isti¢e praksa velikih hotela (Kraus i sar., 2020) 1
internacionalnih lanaca, koji primenjuju obimnije aktivnosti u odnosu na manje hotele (Bader,
2005). Svi vodec¢i internacionalni hotelski lanci danas postavljaju ekoloski odrzivo poslovanje 1
drustvenu odgovornost kao vitalni aspekt svog poslovanja, uporedo sa ostvarivanjem visokog
kvaliteta usluga 1 satisfakcije gostiju (Puri¢, 2018). U savremenim uslovima, to znaci da
odgovorno ekoloski odrzivo poslovanje predstavlja dugoro¢ni prioritet.

1.1.2.1.  EkoloSke performanse hotelskog preduzeca

Sa aspekta odrzivog upravljanja hranom u hotelijerstvu od izuzetnog je znacaja da se prate i
unapreduju ekoloske performanse svakog hotela pojedinacno. Razvoj i evaluacija performansi
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podrazumevaju ocenu indikatora i metoda koris¢enih u merenju ekoloskih rezultata hotelskog
preduzeca (Rosa i Silva, 2017). Evaluacija klju¢nih performansi predstavlja osnovu za izradu
izvestaja o ekoloSkom uticaju. Kako bi se ekolosko izveStavanje §to viSe standardizovalo na
globalnom nivou, UNEP (United Nations Environmental Program, 2005) definisao je
preporuke koje obuhvataju pet glavnih oblasti vaznih za ekolosko izvesStavanje:

- Strategijski 1 operativni menadZzment (podaci o preduzecu, ekoloska politika, ciljevi i
razvoj, sistem ekoloskog menadzmenta i dr.);

— Detaljna analiza inputa/output-a (resursi, energija, otpadne vode, materijali, ekoloski
rizik, otpad, aero-zagadenje i dr.);

- Finansijski resursi (svi finansijski pokazatelji, ostvarene ustede, investicije i dr.);

- Zahtevi 1 ocekivanja zainteresovanih strana (potroSaci, zaposleni, poslovni partneri,
investitori, lokalna zajednica, mediji, nau¢na zajednica i dr.);

- Globalne mere i ciljevi (odgovor na postavljene globalne ciljeve, uvazavanje potreba
ravnomernog razvoja, poStovanje standarda, saradnja i dr.).

U samom postupku ekoloSkog izvesStavanja neophodno je uvazavati standarde, norme i razlicite
nivoe pripreme kako bi izveStaj bio adekvatan. Na Ilustraciji br. 1.2 ilustrovani su elementi
procesa izrade izveStaja za menadzZere koji primenjuju ekoloSke principe i mere odgovornog
poslovanja. U ovom segmentu istrazivanja (UNEP-a) prikazan je primer postupka izveStavanja
u sistemu integrisanog ekoloSkog menadzmenta koji zadovoljava standarde i norme. To se
prvenstveno odnosi na definisanje domena, odnosno podrucja koje obuhvata celokupan proces
izveStavanja, zasnovan na postovanju unapred grupisanih oblasti. Nakon toga, jasno se definisu
svi elementi koje sadrzi ekoloski izvestaj. Treca faza izveStavanja odnosi se na specifikaciju
brojnih korisnika izveStaja, kako na makro, tako i na mikro nivou. Ukljuc¢ivanje normi i
standarda odnosi se na kreiranje i popunjavanje upitnika namenjenih ciljnim grupama i
pojedincima.

Postupak ekoloSkog izvestavanja zavrSava se selekcijom i grupisanjem informacija u odnosu na
ciljne korisnike koji imaju specificne zahteve. U zavrsnoj fazi procesa kreira se plan i nacin
prezentovanja ovih izvestaja ciljnim korisnicima i poslovnoj javnosti.

Usmeravanje aktivnosti hotela u oblasti zaStite zivotne sredine mora ukljuciti upravljanje
generisanim otpadom 1 mere za njegovu redukciju (Chan, 2011). Upravljanje otpadom
podrazumeva smanjenje koli¢ine otpada kroz nabavku ekoloskih proizvoda i materijala
pogodnih za reciklazu. Takode, neophodno je vrSiti separaciju otpada po vrstama i reciklirati
ga, Sto je od posebnog znacaja za kuhinjski organski otpad. Kontinuirana edukacija i obuka
zaposlenih, ali i drugih stejkholdera, gostiju i Sire zajednice o znacaju zastite Zivotne sredine i
merama ekoloSke odrzivosti, predstavlja imperativ i mora se sprovoditi sistemski (Sloan i sar.,
2014). Procese u okviru integrisanog ekoloS$kog menadZzmenta potrebno je kontinuirano
unapredivati u cilju efikasnijeg ocuvanja zivotne sredine.
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llustracija 1.2 Postupak izvesStavanja u sistemu integrisanog ekoloskog menadzmenta

Definisanja podrucja izveStavanja

Definisanje elemenata izvestavanja

Specifikacija korisnika izvestaja

Priprema upitnika za ciljne
NORME v korisnike
I
STANDARDI Grupisanje informacija prema
v specificnim zahtevima ciljnih korisnika

Prezentovanje izvesStaja korisnicima

Izvor: Persi¢, M. (2007)

1.1.3. Kompleksnost upravljanja otpadom od hrane

Kljuéni segment uspesnog poslovanja u hotelijerstvu predstavlja odrzivo upravljanje hranom,
imajuéi u vidu sve veéi znacaj koji gosti hotela pridaju ovom aspektu poslovanja. Odrzivo
upravljanje hranom postaje ne samo vazan, ve¢ i izuzetno kompleksan proces koji zahteva
primenu novog operativnog 1 strateSkog modela. Ovaj model ukljuuje niz znacajnih
komponenti 1 neophodnih, kontrolisanih procesa — od nabavke, Cuvanja, pripreme i serviranja,
do odlaganja otpada (Vizzoto i sar., 2021).

Model se zasniva na adekvatnom izboru namirnica, nac¢inima i postupcima njihove klasi¢ne i
specificne pripreme, kao i selekciji prilagodenoj strukturi gostiju, sezonskim varijacijama,
religijskim principima ishrane i nizu drugih atributa koje treba uzeti u obzir pri planiranju i
posluzivanju hrane (Nikoli¢ 1 sar., 2018). U tom kontekstu, kompleksno upravljanje otpadom 1
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ostacima hrane predstavlja posebno delikatan proces (Pordevi¢-Milosevi¢, 2025; Néarvénen i
sar., 2020).

Takode, posebnu paznju treba posvetiti lancu snabdevanja namirnicama. Koris¢enje sezonskih
resursa 1 namirnica ne samo da doprinosi kvalitetu 1 svezini obroka, ve¢ 1 znaajno umanjuje
troSkove transporta. Novi model upravljanja hranom ukljucuje i analizu doprinosa lokalnoj
ekonomiji, kako sa kvantitativnog aspekta (povecanje zaposlenosti i prihoda), tako i sa
kvalitativnog aspekta (satisfakcija potrosaca i imidz destinacije).

Efikasno 1 pazljivo planiranje porcija predstavlja pocetni korak u sprecavanju nekontrolisanog
rasipanja hrane, ¢ime se kontrolise 1 koli¢ina materijala odvojenog za reciklazu i kompostiranje
(Sto se Cesto realizuje u okviru hotelskih basti). Na kraju lanca odrzivog upravljanja hotelskom
hranom nalazi se modalitet doniranja viskova, koji se najcesce realizuje kroz model partnerstva
sa lokalnim dobrotvornim organizacijama (Vizzoto i sar., 2021).

Za savremeno hotelsko poslovanje od presudnog je znacaja integralno odrzivo upravljanje
hranom (od nabavke, cuvanja, pripreme, serviranja do konzumacije i adekvatnog upravljanja
otpadom). Prednosti su viSestruki i obuhvataju ekonomske 1 ekoloske koristi, a posebno
satisfakciju hotelskih gostiju kroz obogacivanje njihovog iskustva. U nastojanju da se kreira
novi model, primenjuju se inovativni pristupi, specificna edukacija i1 treninzi osoblja.
Zadovoljstvo gostiju hoteli mogu osigurati adekvatnim partnerstvima, ¢ime se postize veca
odrzivost i bolje pozicioniranje u domenu drustveno odgovornog poslovanja (Bruns-Smith i
sar., 2015).

U hotelima uobicajeno postoji posebna organizaciona jedinica — sektor hrane i1 pi¢a. Pruzanje
usluga hrane i pi¢a je njegova osnovna funkcija, a u ve¢ini slucajeva prihodi od ovih usluga ¢ine
blizu polovine ukupnog prometa hotela (Lombardi i Costantino., 2021). Hotelska kuhinja, kao
deo proizvodnog sektora, ima posebnu ulogu da obezbedi adekvatan izbor jela odgovarajuceg
obima i visokog kvaliteta. Sektor hrane i pi¢a moZe se posmatrati kroz ciklus robe i materijala.
Ovaj sloZeni proces sastavljen je od vise faza kroz koje namirnice prolaze od odgovornog
dobavljata do gosta hotela, koji predstavlja krajnjeg korisnika usluge. Ovi procesi su
medusobno povezani potroSnjom proizvoda koja se realizuje u fazi usluzivanja i konzumacije
(Sakagutchi i sar., 2018).

Integralno upravljanje otpadom od hrane intenzivira nastojanja da ovaj segment postane sastavni
deo menadzmenta u ugostiteljstvu (Kilibarda i sar., 2019). Smatra se da efikasan sistem
upravljanja bezbedno$¢u hrane predstavlja osnovu za uvodenje operativnih aktivnosti koje
doprinose smanjenju rasipanja hrane (Wani i sar., 2024). Na taj nacin moguce je ostvariti klju¢ni
cilj — obezbedivanje bezbednog i hranljivog proizvoda uz podizanje nivoa zdravstvene zastite
potrosaca (Kilibarda i sar., 2019). Tome doprinosi i podela rada koja je znacajna karakteristika
sektora hrane u hotelima, a koja obuhvata sledece kljucne aktivnosti (Hennchen, 2019):

1. Nabavka robe i materijala (sirovina i poluproizvoda);
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Odgovarajuci prijem robe i materijala;

Odgovarajuce skladiStenje i izdavanje robe 1 materijala;
Proces proizvodnje hrane i pripreme pica;

Prodaja i usluzivanje hrane i pi¢a u objektu hotela.

ok w

Intenzivnija razmena iskustava utiCe na povecanje svesti 1 ukljuCivanje svih zainteresovanih
subjekata u procese upravljanja nastankom i tretmanom otpada od hrane. Krajnji cilj je
unapredenje organizacione kulture poslovanja i podizanje ekoloSke svesti svakog pojedinca
(Martinez-Martinez i sar., 2019). Primer organizacione strukture menadzmenta u sektoru hrane
1 pi¢a prikazan je na Ilustraciji br. 1.3

llustracija 1.3 Primer organizacione strukture menadzmenta u sektoru hrane i pica

Menadzer sektora

hrane i pica

Asistent menadzera
sektora hrane i pica

Menadzer restorana Menadzer kuhinje

Izvor: Skrinjar i sar. (2007). Hrana u ugostiteljstvu i njeno cuvanje. PMF, Novi Sad.

U operativnom poslovanju, u cilju smanjenja otpada u ugostiteljstvu, primenjuju se sledece
metode:

— Planiranje jelovnika 1 zaliha — Pravilno planiranje obroka i kontrola nabavke smanjuju
viSkove hrane;

— Koris¢enje ostataka hrane — Ostaci se mogu upotrebiti za pripremu novih obroka ili
donirati;
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— Reciklaza 1 kompostiranje — Organski otpad se moze reciklirati 1 koristiti kao kompost
— (Cardenas i sar., 2024; Kattiyapornpong i sar., 2023):

S druge strane, neusaglasenost u radu sektora (nabavka, kuhinja, servis) Cesto proizilazi iz
neadekvatne komunikacije i koordinacije, §to rezultira greSkama u proceni, prekomernom
proizvodnjom 1, posledicno, generisanjem otpada (Dhir 1 sar., 2020; Kilibarda 1 sar., 2019;
Priefer i sar., 2016).

Nedostatak komunikacije dovodi do pogresnih odluka, pri cemu se menadzment ¢esto odlucuje
da odbaci viSak hrane radije nego da rizikuje gubitak gostiju. To znaci da izlaganjem vecih
koli¢ina hrane menadzment nastoji da =zadovolji 1 prevazide ocekivanja gostiju
(Papargyropoulou 1 sar., 2016). Ovakva praksa rezultira povecanjem otpada od hrane nakon
konzumacije, kao posledice prevelikih porcija (Reynolds i sar., 2019). Pored toga, priprema
obimnih porcija zahteva vece koli¢ine sirovinskih sastojaka. Velike porcije su uglavnom
posledica nepostovanja standardizovanih normativa serviranja. Takode, otpad sa tanjira nastaje
kada gost proceni da poruceno jelo ne zadovoljava ocekivani i/ili trazeni kvalitet (Kamalul
Ariffin 1 sar., 2023; Yan i Corino 2021). Koli¢ina otpada generisana u sektoru ugostiteljstva
zavisi i od sezone, frekvencije gostiju, dana u nedelji, kao i lokacije na kojoj otpad nastaje
(Cherukuri i Parthasarathy, 2024).

Ovi dinamicni zahtevi upravljanja direktan su odraz trostrukog izazova sa kojim je menadzment
suocen: potrebe da se istovremeno odgovori na ekonomske (profit), socijalne (zadovoljstvo 1
bezbednost gosta) i1 ekoloske ciljeve (Stojanovi¢, 2023). U poslednjoj deceniji hoteli i
ugostiteljski objekti implementiraju posebne alate za monitoring koli¢ine otpada od hrane i
pripadajucih troskova. Ova tehnologija koristi specifi¢éne kamere (za prac¢enje procesa rada) i
pametne vage za identifikaciju (Swathi i sar., 2025) i precizno merenje otpada od hrane koji
primarno nastaje u kuhinjama, pruzaju¢i uvid u stvarne podatke zaposlenima (kuvarima i
menadzerima).

U poslednje dve decenije vizuelne metode postaju izrazito zastupljene, Sto je podstaknuto
razvojem digitalnih uredaja i tehnologije snimanja, ¢ime je olakSano kreiranje i arhiviranje
velikih koli¢ina vizuelnog materijala. U literaturi se kao najznacajnija prednost ovog pristupa
navodi moguénost ostvarivanja znac¢ajnih uvida u razlicite segmente poslovanja, omogucéavajuci
detekciju problema koji su Cesto nevidljivi u svakodnevnom iskustvu aktera (Swathi i sar.,
2025).

1.1.4. Cuvanje, priprema i selekcija hrane u hotelu

Neadekvatne prakse u ¢uvanju, skladiStenju i pripremi hrane u ugostiteljstvu znacajno doprinose
stvaranju otpada. Nepravilno skladiStenje, poput neodrzavanja adekvatne temperature ili
koriS¢enja neodgovaraju¢e ambalaze, ubrzava kvarenje namirnica. Ukoliko se prakse koje
podrazumevaju princip ,,prvo uslo - prvo izaslo* (engl. first in - first out - FIFO) ne primenjuju,
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dolazi do odbacivanja hrane usled isteka roka trajanja. Prekomerna nabavka sirovina, bez
analize potro$nje, takode vodi ka gomilanju neiskoris¢enih proizvoda (Kattiyapornpong i sar.,
2023).

U procesu pripreme hrane Cesta je praksa kuvanja vecih koli¢ina nego Sto je potrebno, Sto stvara
ostatke koji se vise ne mogu koristiti. NeiskoriS¢eni delovi jestivih namirnica, kao $to su kore,
stabljike ili kosti, ¢esto se bacaju umesto da se prerade i na taj nacin valorizuju (Kasavan i sar.,
2022b). Takode, greske u pripremi - poput prekuvavanja, presoljavanja ili zagorevanja — €ine
hranu neupotrebljivom. NepaZljivo planiranje jelovnika dovodi do neuskladenosti sa
potraznjom, usled ¢ega deo hrane ostaje neiskorisé¢en (Sundt, 2012). Sve ovo zajedno doprinosi
generisanju velikih koli¢ina otpada, Sto negativno utice na troSkove, odrzivost 1 ekoloski otisak
ugostiteljskih objekata. SpreCavanje ovakvih praksi moguée je kroz bolju organizaciju,
edukaciju osoblja i racionalnije planiranje (Betz i sar., 2015; Ivanovi¢ i sar., 2019; Parfitt i sar.,
2010; Pirani 1 sar., 2016; Principato i sar., 2021; Secondi, 2020).

1.1.4.1.  Cuvanje hrane

U svakom hotelu, u zavisnosti od organizacije posla, mora postojati izdvojeni deo za Cuvanje i
skladiStenje namirnica za dnevne potrebe kuhinje. Pravila bezbednosti prijema i skladiStenja
hrane imaju dva osnovna cilja (Kilibarda, 2019): 1) sprecavanje unakrsne kontaminacije hrane
1 2) spreCavanje rasta bakterija koje su ve¢ prisutne u hrani.

Svi hoteli su prilikom cuvanja hrane obavezni da u skladiStu obezbede adekvatne uslove:
odgovarajucu temperaturu, vlaznost vazduha i ventilaciju. Kontrola temperature predstavlja
kljucni element procesa cuvanja (skladiStenja) hrane. Lako kvarljiva hrana se ne sme nalaziti u
prostorijama ¢ija se temperatura vazduha kre¢e od 5 do 65°C, jer ovaj temperaturni raspon
stimuliSe razmnozavanje bakterija. Lako kvarljive namirnice, prvenstveno one animalnog
porekla, cuvaju se isklju¢ivo u rashladnim uredajima koji obezbeduju temperaturu nizu od 5°C,
odnosno van zone opasnosti (Kilibarda, 2019; Vuksanovi¢, 2025). U ¢uvanju hrane primenjuje
se ,,pravilo Cetiri sata“. To znaci da hrana moZe ostati u zoni opasnosti ukupno ne duze od Cetiri
sata izmedu prijema i serviranja gostima; nakon tog vremena hrana se tretira kao nebezbedna
(Worsfold i1 Griffith, 1997).

Generalno, pri skladistenju hrane neophodno je poStovati uputstva proizvodaca. Na primer, ako
za odredenu sirovinu nije definisan specifi¢an temperaturni rezim, primenjuje se pravilo sobne
temperature. Odmah nakon prijema sirovina u objekat, potrebno je ukloniti transportnu
ambalazu, a potom ih smestiti na police ili palete u prostoru za ¢uvanje, uz poStovanje principa
rotacije zaliha. Hrana u skladiStu ne sme se drzati direktno na podu, ve¢ mora biti odignuta
(izuzetak mogu biti gajbe sa pi¢em) (Simon, 2023).

Prilikom skladiStenja neophodno je poStovati oznake proizvodaca o rokovima trajanja, pri cemu
je klju¢no pravno i operativno razlikovati datum bezbednosti (,,Upotrebiti do*) od datuma
garantovanog kvaliteta (,,Najbolje upotrebiti do*) (Kilibarda,2021; Nair, 2021). Detaljna analiza
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ove razlike i njenog uticaja na moguénost dalje valorizacije hrane data je u odeljku posve¢enom
donaciji (videti 2.1.4). U slucaju prepakivanja, na svako novo pakovanje potrebno je navesti
datum kako bi se pratio rok upotrebe. Ovo je izuzetno vazno radi eventualnog povlacenja hrane
sa trziSta ukoliko se ne moze garantovati njena bezbednost. Nepreradenu, sirovu hranu treba
drzati fizicki odvojeno od obradene (pripremljene) hrane (Kilibarda, 2019). Od izuzetnog je
znacaja istaci vaznost primene pravilnih praksi pri ¢uvanju hrane, jer podaci ukazuju da znacajna
koli¢ina otpada od hrane, globalno posmatrano, nastaje kao posledica kvarenja, koje je neretko
rezultat neadekvatnog skladiStenja (Kilibarda, 2019).

1.1.4.2.  Vrste posuda i opreme skladistenja hrane

Izbor posuda 1 opreme za skladiStenje hrane ima direktan 1 indirektan uticaj na generisanje
otpada. Neprikladan materijal moze doprineti kvarenju hrane ili dovesti do njenog odbacivanja
usled gubitka kvaliteta ili bezbednosti.

Koris¢enje posuda od neadekvatnog materijala moze predstavljati zdravstveni rizik. Na primer,
oSte¢eno emajlirano posude ili plastika koja omogucava migraciju Stetnih materija (Jin i sar.,
2021) zahtevaju odbacivanje hrane iz bezbednosnih razloga. S druge strane, kvalitetno, inertno
posude (poput odgovarajuceg stakla ili keramike) 1 funkcionalna ambalaza (kao $to su vakuum
kese ili posude sa hermetickim zatvaranjem) direktno doprinose produzenju roka trajanja i
ocuvanju kvaliteta hrane, ¢ime se smanjuje verovatno¢a njenog bacanja (Reynolds i sar., 2019;
Silvennoinen, 2020).

Stoga, strateski izbor trajnog, bezbednog i odgovarajuceg posuda za skladiStenje predstavlja
vazan, iako Cesto zanemaren, preventivni korak u sistemu odrzivog upravljanja hranom i
smanjenja otpada u hotelijerstvu.

1.1.4.3.  Procedure pri skladiStenju hrane

Pocetni korak u sistemu odrzivog upravljanja hranom predstavlja njeno pravilno skladistenje i
cuvanje na kra¢i ili duzi rok. Stoga je neophodno implementirati posebne procedure koje se
moraju striktno poStovati kako bi se osiguralo adekvatno skladiStenje.

Kljuéne procedure u ovom procesu, koje direktno uticu na obim generisanog otpada,
sistematizovane su u Tabeli br. 1.2.

Tabela 1.2 Kljucne procedure za pravilno skladistenje hrane u cilju smanjenja otpada
Procedura / Mera Cilj / ObrazloZenje

Provera i obezbedenje temperaturnog rezima pri prijemu. = SpreCavanje mikrobioloSkog kvarenja i
Smestanje u frizider/zamrzivac i odrzavanje "hladnog lanca". produZenje roka trajanja.
Izbor adekvatnog prostora za suvu robu: suv, prozracen, Ocuvanje kvaliteta, spreCavanje isusivanja,

zasti¢en od sunca. pojave plesni i napada StetoCina.
Redovna kontrola temperature, vlaznosti i ¢isto¢e skladiSnih | Rano otkrivanje problema i odrZavanje
prostora. optimalnih uslova.
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Redovna dezinfekcija, dezinsekcija i deratizacija. Hrana
odignuta od poda i udaljena od zidova.

Pravilan raspored na policama: teze vreCe nize, Cesto
koriS¢ene namirnice na pristupacnijem mestu.

Vidljivost deklaracija i propratne dokumentacije, posebno
roka trajanja.

Stroga primena FIFO principa ("prvo uslo — prvo izaslo"), uz
postovanje rokova trajanja.

Dnevna provera temperature u frizideru (< 4°C) i zamrzivacu
(< -18°C). Provera zaptivenosti vrata.

Odrzavanje cirkulacije vazduha u uredajima. Izbegavanje
cestog otvaranja i unosenja tople hrane.

Redovno odrzavanje uredaja za hladenje i zamrzavanje
(Ciscenje, provera otvora za odvod).

Efikasno pakovanje: koriS¢enje aluminijumske/prianjajuce
folije ili vakuum pakovanja uz maksimalno uklanjanje
vazduha.

Oznacavanje svih prepakovanih ili gotovih jela: datum
skladistenja, rok upotrebe, sadrzaj.

Hijerarhijski raspored u frizideru: sirova hrana (najnize),
zatim gotova jela. Hrana za odmrzavanje u posudi na donjoj
polici.

Pravilno pakovanje za zamrzavanje: oznaka datuma,
sadrzaja, veli¢ine porcije. Prethodna obrada (npr. blanSiranje
povrca, uklanjanje kostiju i masnoca sa mesa).

Postovanje vremena odmrzavanja (okvirno 6 sati po 0.5 kg).

Sprecavanje kontaminacije, oStecenja i
gubitaka usled Stetocina.

Bezbedno  rukovanje, efikasnost i
prevencija fizickih oStecenja.

Brza i tacna identifikacija, spreCavanje
kori$¢enja proizvoda sa isteklim rokom.
Obavezno koriS¢enje starijih zaliha pre
novih, minimiziranje otpada usled isteka
roka.

Odrzavanje bezbednosnog temperaturnog
rezima, spreCavanje kvarenja i gubitka

energije.

Ravnomerno hladenje/zamrzavanje,
spreCavanje kondenzacije 1 energetske
neefikasnosti.

Obezbedivanje optimalnog rada opreme i
spreCavanje kvarova.

Zastita hrane od isuSivanja, smrzavanja
(freezer burn) 1 prenoSenja mirisa.
Produzenje roka upotrebe.

Praéenje starosti 1 bezbednosti,
eliminisanje nagadanja o svezini.

Sprecavanje  unakrsne  kontaminacije
kapljicama sa sirove na gotovu hranu.

Ocuvanje kvaliteta nakon odmrzavanja,
efikasno koriS¢enje prostora, jednostavna
identifikacija.

Bezbedno odmrzavanje koje minimizira
rast mikroorganizama.

Izvor: Prilagodeno prema: Bunci¢ (2006); Kattiyapornpong i sar., 2023; Kilibarda (2019); Reynolds i sar., (2019);
Vuksanovi¢ (2025).

Svi navedeni elementi, koji obuhvataju propisane procedure u skladiStenju 1 Cuvanju hrane, a
potom olakSavaju njenu pripremu za adekvatne obroke, mogu doprineti smanjenju nastanka
otpada od hrane. Cilj je lakSe i efektivnije upravljanje, ne samo odredenim grupama namirnica,
ve¢ 1 ukupnim otpadom koji se generiSe u hotelima (Pirani i Arafat., 2016). Sve procedure,
analize i zapisi moraju biti detaljno dokumentovani, §to omogucava pracenje i reviziju sistema
(Erikson i sar., 2020; Kilibarda i sar., 2019).

1.1.4.4.  Priprema hrane: Integrisani pristup bezbednosti i smanjenju otpada

Priprema hrane predstavlja kriticnu fazu u lancu vrednosti, gde se direktno utice na koli¢inu
generisanog otpada. Efikasno upravljanje ovim procesom zahteva integraciju organizacije rada,
sistema bezbednosti i specifi¢nih tehnika za minimizaciju gubitaka (Secondi i sar., 2020).
Funkcionalno projektovanje kuhinjskog prostora sa jasno izdvojenim zonama (prijem, obrada,
termicCka priprema, skladiStenje zaliha) omogucava efikasan protok, smanjuje rizik i podrzava
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odrzive prakse (Principato i sar., 2021). Ova organizacija predstavlja osnovu za primenu
rigoroznih sistema bezbednosti hrane.

Klju¢ni alat za upravljanje rizicima u pripremi hrane je sistem HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points). Ovaj sistematski, preventivni pristup (Ibrahim, 2020) identifikuje 1
kontroliSe tri grupe opasnosti koje, ako se ostvare, direktno vode ka gubitku hrane i njenom
obaveznom odbacivanju:

- Mikrobioloske opasnosti (patogeni mikroorganizmi, paraziti);
- Hemijske opasnosti (zagadivaci, pesticidi, ostaci lekova, aditivi);
- Fizicke opasnosti (strana tela) (Bunci¢, 2006; Kilibarda, 2019).

Primenom HACCP-a, hoteli kontinuirano unapreduju uslove rada, edukaciju 1 licnu higijenu
osoblja, ¢ime se direktno spreava kontaminacija i, posledi¢no, bacanje hrane (Fletcher i sar.,
2009, Kilibarda i sar., 2019). Ovaj sistem je, stoga, i temelj bezbednosti i instrument za
prevenciju otpada.

U okviru ovog sistematskog pristupa, preporuke za direktno smanjenje otpada ukljucuju
(Amicarelli 1 sar., 2022; Kasavan 1 sar., 2022a; Kasavan 1 sar., 2017; Karvounidi 1 sar., 2024;
Papargyropoulou i sar., 2016; Searchinger i sar., 2019):

— StrateSko koriS¢enje zaliha: Prioritetno koriS¢enje ranije nabavljenih namirnica i
prilagodavanje koli¢ine pripreme planiranom jelovniku.

- Kireativnu valorizaciju viSkova: Iskori§¢avanje viSkova namirnica za pripremu drugih
jela (npr. predjela, dezerta).

- Preciznost u pripremi: Izbegavanje Cestih greSaka kao Sto su neadekvatno odmeravanje
priloga, visak soli ili za¢ina.

— Kontrolu temperature: KoriS¢enje odgovarajuée opreme za odrzavanje temperature

pripremljene hrane (toplo/hladno) kako bi se produzio period serviranja.

— Upravljanje rokovima: Dosledno poStovanje procedura vezanih za rokove trajanja
tokom pripreme (Kilibarda, 2019; Kilibarda, 2021).

Za dalje smanjenje gubitaka, savremene prakse ukljucuju i tehnike kao $to je bezbedno
zamrzavanje viSkova neposredno nakon nabavke ili pripreme, Sto znacajno produzava njihov
rok upotrebe, pod uslovom da se sprovede na higijenski ispravan nacin (Carvalho i sar., 2022;
Gaspar de Matos 1 sar., 2022; Ivanovi¢ i sar., 2017; Silvennoinen 1 sar., 2012; Simoes 1 sar.,
2022).

1.1.4.5.  Izazovi selekcije hrane i kontrola materijalnih troSkova

Selekcija hrane, kao kriti¢na faza izmedu planiranja i finalne pripreme, predstavlja kompleksan
operativni izazov sa direktnim uticajem na nivo materijalnih troSkova i generisanje otpada. Ovaj
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proces zahteva efikasno rukovodenje osobljem, brzu i tacnu komunikaciju izmedu kuhinje i
usluznog osoblja, kao i sposobnost pravovremenog reagovanja na diferencirane zahteve gostiju
(Cerovi¢, 2013). Svaka greska u proceni ili izvr$enju direktno rezultira finansijskim gubicima i
stvaranjem viskova. Sprecavanje unakrsne kontaminacije je od sustinskog znacaja, jer bi propust
mogao ugroziti bezbednost hrane i dovesti do njenog obaveznog odbacivanja (Teigiserova i sar.,
2020).

Glavni uzroci poveéanja materijalnih troskova, koji su istovremeno i klju¢ni generatori otpada,
ukljucuju (Kilibarda i sar., 2019; Martin-Rios i sar., 2023;):

1. Nepreciznu procenu potreba: Selekcija i priprema koli¢ina hrane iznad stvarnih potreba,
Cesto usled loSe komunikacije o broju i profilu gostiju.

2. lIzostanak primene standardizovanih procedura: Koris¢enje neodgovaraju¢ih metoda
kuvanja, nepostovanje normativa utroska sirovina i vremenskih okvira za pripremu.

3. Nedostatak fleksibilnosti 1 kreativnosti: Nemoguc¢nost da se viskovi sirovina ili
neiskoriséeni jestivi delovi (npr. odredeni delovi povréa) transformiSu u nove proizvode.

4. Koris¢enje neadekvatne opreme koja dovodi do veceg otpada, gubitka kvaliteta ili vece
potros$nje energije.

Savremeni gastronomski trendovi, poput ponude vegetarijanskih/veganskih menija, hrane bez
ili jestivog cveca, dodatno usloznjavaju proces selekcije.

el

alergena, koriS¢enja ,,superhrane

Iako ovi trendovi pozitivno uti¢u na percepciju kvaliteta 1 zadovoljstvo gosta (Bruns-Smith 1
sar., 2015), oni zahtevaju posebne procedure nabavke, skladiStenja i pripreme, §to moze dovesti
do povecanja troskova 1 specificnih vrsta otpada ako se ne upravlja pazljivo (Kilibarda i sar.,
2019). Hrana u turizmu je, pored fizioloske funkcije, i snazan kulturni i dozivljajni faktor, Sto
zahteva balans izmedu inovacija, bezbednosti i odrzivosti (Filimonau i Delysia, 2019).

Stoga, efikasna kontrola troskova i minimiziranje otpada u ovoj fazi zahtevaju kreativno
planiranje menija zasnovano na podacima, kontinuiranu edukaciju osoblja o vrednosti sirovina,
te uspostavljanje jasnih procedura koje podrzavaju cirkularnu ekonomiju u kuhinji npr. zero-
waste (nula otpada) pristup kuvanju i omogucavaju brzo prilagodavanje promenljivim
potrebama (Kemer, 2025). Ovaj integrisani pristup je kljuan za prevazilazenje izazova
selektivnosti u savremenom hotelijerstvu.

!, Super hrana“ (engl. superfood) je termin koji nema zvaniénu zakonsku ni medicinsku definiciju u regulativi (npr.
EFSA ili FDA), ve¢ predstavlja marketinski koncept. Odnosi se na namirnice visoke nutritivne gustine, bogate
bioaktivnim jedinjenjima (poput polifenola, antioksidanasa, vitamina i minerala), za koje se smatra da pruzaju
zdravstvene prednosti iznad onih koje nudi uobicajena ishrana, iako se taj termin Cesto koristi za povecéanje trzisne
vrednosti proizvoda (Estrada-Gil, i sar., 2021; Sigh i sar., 2022).
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1.1.4.6.  Sastavijanje jelovnika

StrateSko planiranje jelovnika i primena metoda poput viSestrukog koriS¢enja namirnica cross-
utilization (unakrsna upotreba) (McVety i sar., 2008) predstavljaju primarne mere prevencije,
jer direktno uti¢u na smanjenje koli€ine generisanog otpada u ranoj fazi nastanka (Kilibarda 1
sar., 2019).

Predlaganje i usvajanje jelovnika, kako na mese¢nom tako i na dnevnom nivou, predstavlja bitan
proces koji je u meduzavisnosti sa aktivnostima selekcije hrane. Jelovnici mogu biti podlozni
promenama, uglavnom na osnovu preporuka i sugestija gostiju. Sa aspekta odrzivog upravljanja
hranom u hotelijerstvu, jelovnik predstavlja efikasan alat za kontrolu otpada od viskova hrane
(Liu 1 sar., 2022). Neophodno je da se jelovnik unapred planira kako bi se izbegli nepotrebni
troSkovi. Izrada jelovnika je slozen zadatak koji zahteva adekvatno vreme za pripremu
kvalitetne 1 sadrzajne ponude. Jelovnik treba da bude prilagodljiv savremenim trendovima u
ugostiteljstvu, sa fokusom na zdrave obroke. Potrebno je istaci jela koja se ¢esto narucuju i koja
su prepoznatljiva, a eliminisati ona za koja postoji niska potraznja. Smatra se da je sezonska
hrana boljeg kvaliteta i cenovno prihvatljivija, te treba predvideti ve¢i udeo sezonskih jela. Osim
toga, preobimna ponuda moze zbuniti goste, dok manji, ali adekvatniji izbor jela moze biti
pokazatelj kvaliteta (Liu i sar., 2022; Searchinger i sar., 2019).

Kljuéna strategija za redukciju otpada u fazi planiranja je viSestruko koriS¢enje namirnica (engl.
cross-utilization). Ova strategija omogucava maksimizaciju iskoriS¢enja sezonske sirovine kroz
njeno stratesko ukljuc¢ivanje u vise stavki u jelovniku, ¢ime se direktno redukuju viskovi i otpad.
Primer funkcionalne primene ogleda se u integralnoj upotrebi bundeve: pire od bundeve koristi
se kao baza za krem-supu i kao sastojak u testenini; kockice se peku kao prilog, a seme se przi
za dekoraciju salata ili snek proizvode (Gagic i sar., 2014). Ovakav pristup eliminise otpad i
unapreduje ekonomsku i operativnu efikasnost kuhinje.

Gosti poseban znacaj pridaju poreklu i kvalitetu hrane. Znacajno skraceni lanci snabdevanja
podrazumevaju sveziju, kvalitetniju i zdraviju ishranu (Kuo i sar., 2024). Treba imati u vidu da
hrana koja se tehnoloSkim postupcima priprema za duzi transport ili distribuciju gubi na
vrednosti sa aspekta nutritivnih i gastronomskih osobina (Teigiserova i sar. 2020). Iz dostupnih
sastojaka potrebno je izvu¢i maksimum, te iskoristiti viskove hrane za ponudu:

- Novih i inoviranih recepata za degustacije;

- Posebno istaknutih ,,jela dana®;

- Jela ponudenih po modelu ,,happy hour*;

- Obroka u vreme kada je odredena ponuda povoljnija (,,meni®);

- Decijih porcija, dizajniranih za decu i prilagodenih njihovim potrebama;

- KoriS¢enja tanjira prilagodenih veli¢ini porcije koja se posluzuje (Wansink 1 van
Ittersum, 2013)
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Prilikom izrade i prezentacije jelovnika vazno je informisati goste o asortimanu, kvalitetu i
neophodno je pruziti precizne podatke o svim alergenima kako bi gost mogao doneti ispravnu
odluku. To znaci da hranu treba prilagodavati prehrambenim potrebama i zdravstvenom stanju
gostiju (Bruns-Smith i sar., 2015; Searchinger i sar., 2019).

1.1.5. SluZenje hrane
1.1.5.1.  Organizacija procesa sluZenja hrane i uticaj na otpad

Faza posluzivanja predstavlja kriti¢nu tacku u kojoj se susrecu operativni standardi hotela 1
ponasanje gostiju. lako izbor sistema usluzivanja zavisi od kategorije objekta, istrazivanja
nedvosmisleno pokazuju da model Svedskog stola (buffet) generiSe znacajno vece koliCine
otpada u poredenju sa sistemom porucivanja (a la carte), prvenstveno zbog potrebe da vitrine
izgledaju pune do samog kraja radnog vremena (Pirani i Arafat, 2014). Nasuprot tome, prelazak
na pre-porcionisani sistem (americ¢ki nacin usluzivanja) omogucava preciznu standardizaciju
normativa i drasti¢no smanjenje ostataka na tanjiru (Heikkil4 i sar., 2016).

Umesto opstih operativnih propusta, klju¢ni faktori nastanka otpada specifi¢ni za samu fazu
usluzivanja su:

— Politika ,,punog izloga*: Praksa dopunjavanja Svedskog stola velikim koli¢inama hrane
neposredno pre kraja obroka, Sto dovodi do stvaranja neupotrebljivih viskova koji se iz
bezbednosnih razloga ne mogu donirati (Filimonau i De Coteau, 2019; Kilibarda i sar.,
2019).

— Psihologija veli¢ine posuda: Kori$¢enje predimenzioniranih tanjira na Svedskom stolu
podstice goste da uzimaju koli¢ine hrane koje prevazilaze njihov stvarni apetit, direktno
povecavajuci koli¢inu otpada ,,sa tanjira® (Wansink 1 van Ittersum, 2013; Kallbekken 1
Salen, 2013).

— Rigidnost u veli¢ini porcija: Nemogucénost gosta da izabere manju porciju (npr. ,,pola
porcije® ili de€iji meni za odrasle) kod a la carte servisa dovodi do automatskog bacanja
plac¢enih, a nekonzumiranih delova obroka (Betz i sar., 2015).

— Neadekvatna komunikacija na meniju: Nedostatak informacija o veliini porcije ili
sastojcima (alergenima, prilozima) ¢esto rezultira vracanjem celih jela u kuhinju jer nisu
ispunila o¢ekivanja gosta (Baldwin, 2012).

— Resenje ovog problema ne lezi samo u kontroli, ve¢ u primeni ,,arhitekture izbora®
(nudging) (Bucher i sar., 2016) smanjenju veli¢ine tanjira na liniji, uvodenju pripreme
obroka pred gostom (engl. live cooking stations) i jasnom oznacavanju nutritivnih
vrednosti.

1.1.5.2.  Savremeni trendovi serviranja hrane u funkciji odrZivosti

Savremeni gastronomski trendovi 1 nacini sluzenja hrane imaju dvostruki uticaj na generisanje
otpada. S jedne strane, odredeni stilovi (npr. Svedski sto) mogu povecati koli¢inu otpada usled
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preteranog izlaganja hrane. S druge strane, brojne inovacije i trendovi eksplicitno teze njegovom
smanjenju (Gomez i Bouty, 2011).

Gastronomske inovacije poput molekularne gastronomije (Caporaso, 2021), kuvanja u vakuumu
(sous-vide) (Aviles 1 sar., 2020; Kilibarda i sar., 2018), promocije lokalnih specijaliteta (Renna
1 sar., 2017), koncepta neformalnog obedovanja (engl. casual dining) (Castellini i Samoggia,
2018) 1 kreativnog serviranja (Albors-Garrigos i sar., 2018), doprinose produzenju roka trajanja
jela i optimalnom iskoriS¢enju namirnica, ¢ime se smanjuju gubici.

Koncepti koji su eksplicitno orijentisani ka odrzivosti ukljucuju:

"Trash cooking" — kuvanje od ostataka: Kreativna upotreba nutritivno vrednih, ali ¢esto
zanemarenih delova namirnica i viSkova za kreiranje novih proizvoda (Juel-Jacobsen 1
sar., 2023; Mourad i1 Barnard, 2016).

— Koncept ,,0d farme do stola®: Razvijanje partnerstva sa lokalnim proizvodacima radi
nabavke svezih, sezonskih namirnica, ¢ime se skracuje transport i podsti¢e potpuna
valorizacija sirovina (Benjamin 1 Virkler, 2016).

Literatura ukazuje da se sve navedene aktivnosti mogu sintetizovati u dva osnovna pravca
usmerena ka ustedama i odrzivosti (Dhir i sar., 2020):

— Tehnoloske inovacije za precizniju kontrolu procesa pripreme i serviranja.
— Konceptualne inovacije za podrsku cirkularnoj ekonomiji 1 jacanje lokalne zajednice.

Oba pravca, ukoliko su pravilno implementirana, mogu doprineti zna¢ajnom smanjenju otpada
od hrane u hotelskim restoranima.

1.2.  Specificnosti poslovanja sektora hrane i pica

Poslovanje hotela, samo po sebi, vrlo je specifi¢no, jer hotel predstavlja kompleksan usluzni
sistem, sa vrlo izraZzenom neizvesnoS¢u sa aspekta traznje te istovremenim odvijanjem
proizvodnje i konzumacije, $to direktno uti¢e na upravljanje hranom i generisanje otpada.

Iako je analiza specifi¢nosti sektora hrane i pi¢a postavljena Sire, izvedeni principi su primenljivi
1 na ostale oblike ugostiteljstva. Hotelijerstvo predstavlja visoko kompleksan sistem u kojem
istovremeno odvijanje procesa proizvodnje 1 konzumacije, pra¢eno izrazenom nepredvidivoscéu
traznje, predstavlja najve¢i operativni izazov. Upravo ova dinamika direktno uslovljava
efikasnost upravljanja namirnicama i predstavlja primarni uzrok generisanja otpada od hrane.

Osnovna i klju¢na specificnost poslovanja sektora hrane i pica, prakticno u svakom hotelu,
ogleda se u njegovom dualnom, proizvodno-usluznom karakteru rada. U ovom sektoru hotela
hrana se javlja kao materijalni proizvod, dok je usluga sadrzana u ulozi posrednika koji deluje
izmedu proizvoda (proizvodaca) i potrosaca (Nam i sar., 2018). Integralni proces rada u ovom
sektoru podrazumeva obezbedivanje razliCitih prostora koji su funkcionalno medusobno
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povezani: kuhinjski prostor i poslasticarnica, magacinski prostor, kao i prostor za pruZanje
usluge gostima (restoran, poslastiarnica, aperitiv bar i sl.).

Prostor namenjen pranju posuda nalazi se u neposrednoj blizini proizvodnog i usluznog dela,
kako bi se upotrebljeno posude efikasno odlagalo 1 nakon pranja ponovo koristilo. U okviru
sektora hrane i1 pica, u hotelima sa razvijenom podelom rada, obavljaju se slede¢e aktivnosti
(AbuKhalifeh i Som, 2012): nabavka robe i materijala, prijem, skladiStenje i1 izdavanje,
proizvodnja hrane i toCenje pica, kao i prodaja i usluzivanje.

Navedena specifi¢nost hotelskog sektora hrane i pica uslovljava blagovremeno i efikasno
ostvarivanje svih nivoa komunikacije. Kvalitet i brzina usluge mogu biti naruseni bilo kojim
zastojem, nezavisno od kvaliteta materijala koji ¢ini komponentu hotelskog proizvoda. Kvalitet
hrane obezbeduje se poStovanjem normativa i standarda u proizvodnji gotovih jela i pi¢a, ¢ime
se postizu odgovarajuca senzorska svojstva, adekvatna temperatura i druge karakteristike. To
upucuje na neodvojivost dve osnovne komponente: proizvodne i1 usluzne.

Takode, nacin usluzivanja u hotelima 1 aktivnosti zaposlenih u kuhinji imaju znacajan uticaj na
nastanak otpada od hrane (Luu, 2020). Sa tog aspekta potrebno je uporediti tradicionalni i
moderni pristup u posluzivanju. U tradicionalnom pristupu fokus je na prodaji samog hotelskog
proizvoda, dok se moderni pristup zasniva na satisfakciji gosta. Moderni pristup karakteriSe
intenzivna eksterna komunikacija (veb-stranice, drustveni mediji, mobilne aplikacije), dok je
osnovni nedostatak tradicionalnog pristupa bio upravo u odsustvu ove komunikacije. Ovo se
direktno reflektuje na nacin pripreme i sluZenja jela (npr. Svedski sto, veli¢ina i sastav porcije),
Sto se u krajnjoj instanci odrazava na koli¢inu ostataka, odnosno otpada od hrane. U Sirem
kontekstu, re¢ je o odrzivom razvoju i brizi svih aktera, ukljucujuci 1 goste hotela, za zaStitu
zivotne sredine. Efikasan 1 efektivan menadzment upravljanja otpadom od hrane, te njegovo
svodenje na najmanju moguc¢u meru, predstavlja kljuéni segment strategije upravljanja odrzivim
razvojem (Betz i sar., 2015; Filimonau i Delysia, 2019; Kilibarda i sar., 2019; Racz i sar., 2018).

Stoga treba imati u vidu da moderni pristup u pripremi i posluzivanju hrane podrazumeva
slede¢e komponente i aktivnosti (Ivkov i sar., 2016):

— Prodaju iskustva (umesto iskljucivo hrane i pica);

— Proaktivno razmisljanje i iskustvo zasnovano na vrednosti (umesto na proizvodu);

— Realno sagledavanje o¢ekivanih trziSnih promena i trendova;

— Dinami¢no menjanje stavki jelovnika i pove¢anu druStvenu odgovornost;

— Kontinuiranu posvecéenost odrzivom razvoju, prilagodavanje i personalizaciju usluga, uz
timski rad fokusiran na upravljanje otpadom.

Ovakav pristup donosi brojne ekoloske prednosti, ukljucujuéi obezbedivanje odrzivih izvora
hrane 1 oCuvanje bioloske raznovrsnosti (Thakur 1 sar., 202).

Medutim, prihvatanje i inoviranje najmodernijih gastronomskih trendova moze nositi i odredene
rizike: troSkove koji prevazilaze zaradu, neprihvatljivo visoke cene, nezainteresovanost
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menadzmenta, kao i oteZano snabdevanje specificnim namirnicama i sirovinama (Bux i
Amicarelli, 2023). S druge strane, za savremeno hotelijerstvo odrZivo upravljanje hranom i
pi¢em je od izuzetnog znacaja jer, pored ekonomskih, nudi i ekoloske pogodnosti za goste. To
zna¢i da hoteli mogu posti¢i visi nivo odrzivosti ukoliko prihvate lidersku ulogu u svom
trziSnom segmentu i ukupnoj hotelskoj industriji (Salama 1 sar., 2024).

Navedene specificnosti imaju direktne reperkusije na upravljanje otpadom od hrane. Odrzivi
razvoj i upravljanje na tim osnovama predstavlja poseban koncept ¢ija je misija uravnotezenje
¢esto suprotstavljenih ciljeva: ekonomskih interesa i ekoloskih principa. Koncept se sastoji od
ekonomskih elemenata, ali i tehnoloskog, kulturnog i drustvenog razvoja. Stoga je novi model
potrebno uskladiti sa principima zastite 1 unapredenja zivotnog okruzenja (Al-Tabbaa 1 sar.,
2017).

U praksi, integralni sistem ishrane zahteva sveobuhvatnu transformaciju i odrzivi nacin
upravljanja. ,,Zdrava hrana“ ima posebnu ulogu u poslovanju ugostiteljskog sektora, pri cemu
gosti postaju sve zahtevniji. Vremenom, oni sti¢u saznanja o tome da je konzumiranje hrane
duboko povezano sa kulturom, secanjima, na¢inom zivota i emocijama (Forbord, 2016).

Proizvodnja hrane i pi¢a moze uticati na potrosnju i izbor koriS¢enjem elemenata marketinske
strategije fokusirane na: veli¢inu porcija, komponente hrane, informacije o nacinu ishrane,
lokaciju dobavljaca i ukupnu ponudu u restoranima i hotelima (Garnet, 2013, Ruiz i sar., 2022).

Iz prethodno iznetih stavova moze se zakljuciti da sektor hrane i pica (engl. F&B - Food &
Beverage) predstavlja drugu najvazniju delatnost u hotelijerstvu, ¢ija slozena organizaciona
struktura 1 operativna dinamika direktno uslovljavaju efikasnost upravljanja resursima
(Lockwood i sar., 2018) i koli¢inu generisanog otpada. Sektorom upravlja direktor sektora hrane
i pi¢a (F&B Manager), koji zajedno sa Sefom kuhinje (engl. Executive Chef) ima klju¢nu ulogu
u donosenju odluka - od inZenjeringa jelovnika i preciznog normiranja porcija, do strateskog
planiranja nabavke zasnovanog na podacima o popunjenosti kapaciteta (Lin i sar., 2025).

Kljué¢ne jedinice unutar sektora nose specifi¢ne rizike u pogledu generisanja otpada (Martin-
Rios i sar., 2023; Pirani i Arafat, 2016):

o Kuhinja (proizvodni deo): Centralna tacka gde pravilno rukovanje namirnicama i
tehnike maksimalnog iskoris¢enja direktno uticu na smanjenje rasipanja u fazi pripreme.

e Restorani 1 barovi (usluzni deo): Poseban izazov predstavlja sistem Svedskog stola, gde
zahtevi za stalnom vizuelnom dopunom i raznovrsnos¢u ponude do samog kraja obroka
¢esto rezultiraju znacajnim viskovima nepojedene hrane (Filimonau i De Coteau, 2019).

o Banketi 1 ketering: Zbog nepredvidivosti tacnog broja gostiju 1 margina sigurnosti u

pripremi, ovi dogadaji su Cesto izvori hiperprodukcije i otpada.

e Nabavka, skladiStenje i stjuarding: Obezbeduju logisticku podrsku 1 higijenske
standarde, gde efikasna kontrola zaliha sprecava kvarenje namirnica pre same upotrebe.
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Znacaj F&B sektora ogleda se u generisanju prihoda i zadovoljstvu gostiju, ali njegova
operativna uspesnost zavisi od stalne povezanosti sa recepcijom i marketingom. Nagli pad ili
rast popunjenosti kapaciteta (engl. occupancy rate) zahteva trenutno prilagodavanje operativnih
planova menadzmenta; svaka neuskladenost u ovoj komunikaciji vodi ka prekomernoj
proizvodnji i povecanju koli¢ine otpada (Heikkild i sar., 2016). Stoga, stru¢ni kadar kroz strogu
kontrolu troSkova 1 standardizaciju usluga definiSe ne samo profitabilnost, ve¢ i ekoloSku
odrzivost celokupnog hotelskog poslovanja.

1.2.1. Vrste otpada od hrane — kvantifikacija i kvalifikacija

Odgovorno upravljanje generisanim otpadom od hrane predstavlja jedan od klju¢nih zadataka
menadzmenta u hotelijjerstvu. Osnovni cilj je implementacija efikasnih mera kontrole i
smanjenja ovog otpada. Medutim, pored motivisanja menadzera na aktivnost, neophodno je
imati u vidu da sektor ugostiteljstva mora biti adekvatno kategorisan i kvantifikovan (Kilibarda
1 sar., 2019). U tom smislu, potrebno je razlikovati osnovne kategorije kako bi se koncept
odrzivog upravljanja hranom adekvatno razumeo i1 primenjivao. Osnovna podela podrazumeva
razlikovanje termina: food waste (otpad od hrane) i food loss (gubitak hrane).

Organizacija Ujedinjenih nacija za hranu i poljoprivredu (engl. Food and Agriculture
Organization — FAO, 2011) definiSe otpad od hrane (engl. food waste) kao smanjenje kvaliteta
ili koli¢ine hrane koje se deSava na kraju lanca snabdevanja, posebno na nivou maloprodaje 1
potrosaca. To ukljucuje jestivu hranu koju odbacuju trgovci na malo, pruzaoci ugostiteljskih
usluga i domacinstva.

Gubitak hrane (engl. food loss), kao srodan koncept, odnosi se na smanjenje mase jestive hrane
u ranijim fazama lanca ishrane, kao §to su proizvodnja, period nakon Zetve i prerada (Amicarelli
isar., 2022; UN, 2015).

Tabela 1.3 Definicija i razlike izmedu gubitka hrane, viSkova hrane i otpada od hrane

Visak hrane

Gubitak hrane (Food loss)

svu hranu
lancu

Odnosi se na
izgubljenu u
snabdevanja izmedu
proizvodaca (Zetve, klanja,
ulova) do stavljanja na trziste
(United Nations, 2015).

(Food surplus)

Nastaje gomilanjem hrane u svakoj fazi
lanca snabdevanja (npr. neprodate
koli¢ine hrane u prodavnicama,
nekonzumirana hrana u
domacdinstvima)  (SaopsStenje  EC
2017/0361/01, 2017).

Otpad od hrane
(Food waste)

Odnosi se na sve S§to postaje otpad
(Direktiva EU 2018/851). Ovo se odnosi
na bilo koju supstancu ili proizvod,
preraden,  delimicno  obraden ili
nepreraden, koji je namenjen za ljudsku
ishranu ili za koji se moze ocekivati da ¢e

ga ljudi konzumirati.

Izvor: (Priefer i sar. 2016) i Res-Food

U skladu sa metodologijom Organizacije Ujedinjenih nacija za hranu i poljoprivredu (Food and
Agriculture Organization — FAO, 2011), neophodno je napraviti jasnu distinkciju izmedu

kljuénih pojmova u lancu ishrane. Gubitak hrane (engl. Food Loss) odnosi se na smanjenje
koli¢ine ili kvaliteta hrane koje nastaje odlukama i postupcima dobavljaca u lancu ishrane,
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iskljucujuci maloprodaju, pruzaoce usluga hrane i potrosace. Dakle, gubitak se deSava u fazama
proizvodnje, Zetve, prerade i distribucije. S druge strane, otpad od hrane (engl. Food Waste)
odnosi se na smanjenje kolicine ili kvaliteta hrane koje nastaje odlukama i postupcima trgovaca,
ugostiteljskih objekata i samih potrosaca. Krovni pojam koji objedinjuje oba ova fenomena
naziva se rasipanje hrane (engl. Food Wastage). Prema definiciji FAO (2011), rasipanje hrane
predstavlja zbirni termin koji obuhvata i gubitak hrane (food loss) i otpad od hrane (food waste),
odnosno svaku hranu koja je izgubljena ili ba¢ena duz celog lanca ishrane.

Na osnovu analize relevantne literature (Betz i sar., 2015; Gustavsoon i sar, 2011; Gustavsson i
sar., 2013; Kaur i sar., 2021; Kilibarda, 2019; Papargyropoulou i sar., 2014), ova klasifikacija
se moze dodatno precizirati razlikovanjem tri klju¢na segmenta:

1. Visak hrane (engl. Food Surplus): Odnosi se na proizvedenu koli¢inu hrane koja je
jestiva i zdravstveno bezbedna, ali nije prodata ili konzumirana u planiranom roku. To
je hrana koja nastaje ,,nagomilavanjem‘ u bilo kojoj fazi lanca snabdevanja, ali jo$ uvek
nije postala otpad jer se moZe preusmeriti (npr. donirati).

2. Gubici hrane (engl. Food Loss): Predstavljaju smanjenje mase jestive hrane koje nastaje
isklju¢ivo u fazama proizvodnje, poljoprivrede, post-zetvenih aktivnosti i1 prerade, pre
nego $to hrana stigne na trziste.

3. Otpad od hrane (engl. Food Waste): Obuhvata hranu odgovarajuc¢eg kvaliteta koja se
uklanja iz lanca ishrane, odnosno baca, bilo da je rec o sirovim ili termicki obradenim
namirnicama, a nastaje primarno u fazi maloprodaje, ugostiteljstva i finalne potrosnje.

Problem rasipanja hrane prisutan je na globalnom nivou dugi niz godina. Prema podacima
medunarodnih organizacija, evidentirano je da se godiSnje baca i rasipa oko 1,3 milijarde tona
hrane pogodne za ljudsku ishranu, §to Cini priblizno jednu tre¢inu ukupno proizvedene hrane
(FAO, 2011). Kada je re¢ o Republici Srbiji, procenjuje se da se na godiSnjem nivou generise
oko 770 hiljada tona otpada od hrane, pri ¢emu najvec¢i deo potice iz domacinstava (UNEP,
2021).

Proizvodnja i distribucija hrane imaju izraZzen negativan uticaj na ekosistem, §to je posebno
vidljivo kroz zagadenje koje nastaje usled neadekvatnog pakovanja, transporta na velike
udaljenosti i energetski zahtevnog skladiStenja namirnica. Pored navedenih faza distribucije, 1
sama primarna proizvodnja hrane generiSe znacajne ekoloSke probleme na globalnom nivou
(Poore i Nemecek, 2018). Ove posledice se primarno ogledaju u emisiji gasova sa efektom
staklene baste, prekomernoj potrosnji pija¢e vode, kréenju Suma i gubitku biodiverziteta.

U tom kontekstu, sektor ugostiteljstva identifikovan je kao jedan od klju¢nih generatora otpada.
Istrazivanja sprovedena u Nemackoj (Richter i sar., 2016) i Francuskoj (Vaqué, 2017) ukazala
su da ugostiteljstvo predstavlja drugi, odnosno treci najveci izvor otpada od hrane, odmah nakon
domacinstava i prehrambene industrije (Beretta, 2018; Beretta i Hellweg, 2019). Koliko je ovaj
problem izrazen pokazuje 1 podatak iz Velike Britanije, gde se procenjuje da se u celokupnom
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sektoru ugostiteljstva i usluzivanja hrane generise oko 920.000 tona otpada od hrane godisnje,
od cega bi ¢ak 75% moglo biti izbegnuto (WRAP, 2013). Generalno, otpad od hrane u
hotelijerstvu moze se klasifikovati u dve osnovne kategorije u zavisnosti od faze nastanka: pre
konzumacije (priprema) 1 posle konzumacije (ostaci).

Otpad nastao pre konzumacije (engl. pre-consumer waste) obuhvata gubitke nastale
tokom skladistenja, pripreme (kuhinjski otpad) i prekomerne proizvodnje hrane koja
nikada nije stigla do potroSaca. Ovu kategoriju ¢ine ostaci hrane koji nastaju, na primer,
kao posledica kvarenja, isteka roka upotrebe ili mehanicke obrade namirnica (ljustenje,
¢is¢enje).

Otpad nastao nakon konzumacije (engl. post-consumer waste), u literaturi najcesce
definisan kao ,,otpad sa tanjira®“ (engl. plate waste). Re¢ je o hrani koja je termicki
obradena 1 servirana, ali koju gost nije konzumirao usled prevelikih porcija,
nezadovoljavajuceg kvaliteta ili licnih preferencija (Costello i sar., 2016).

U cilju sistemati¢nijeg pristupa upravljanju, otpad od hrane se primarno moze klasifikovati
prema dva kljucna kriterijuma: fazi nastanka i stepenu jestivosti, odnosno pogodnosti za

konzumiranje.

1. Klasifikacija prema fazi nastanka

Analizom toka hrane u ugostiteljskom objektu, otpad se generise kroz sledece faze:

Otpad u fazi nabavke i skladiStenja: Nastaje usled kvara sirovina, isteka roka trajanja ili
ostecenja ambalaze pre same upotrebe.

Otpad u fazi pripreme (engl. Pre-consumer waste): Obuhvata otpad nastao tokom
ljustenja, seCenja, kao 1 gresSke u pripremi ili prekomernu proizvodnju hrane koja nikada
nije izneta pred gosta.

Otpad nakon konzumacije (engl. Post-consumer waste): Odnosi se na ostatke hrane na
tanjiru koje gost nije pojeo (Costello i sar., 2016).

2. Klasifikacija prema stepenu jestivosti (WRAP metodologija)

Kada se razmatra potencijal za prevenciju, najrelevantnija je podela koju definiSe organizacija
WRAP (Waste and Resources Action Programme). Prema ovoj metodologiji, otpad od hrane se
deli u tri kategorije (Papargyropoulou i sar, 2014; Quested i sar., 2013; WRAP, 2009):

Otpad koji se mogao izbeci (engl. Avoidable food waste): Hrana koja je u potpunosti bila
jestiva pre nego §to je bacena. Najces¢i uzroci su priprema prevelikih porcija, istek roka
trajanja ili hrana koja je spremljena, a nije prodata (npr. viSak na Svedskom stolu). Ovo
je kategorija sa najve¢im potencijalom za smanjenje.
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- Otpad koji se verovatno mogao izbe¢i (engl. Possibly avoidable food waste): Hrana koju
neki ljudi konzumiraju, a drugi ne (npr. korice hleba, kozica jabuke), ili delovi namirnica
koji se mogu jesti zavisno od nacina pripreme (npr. ljuska krompira).

- Neizbezan otpad (engl. Unavoidable food waste): Delovi namirnica koji nisu jestivi niti
su ikada bili jestivi u normalnim okolnostima, kao Sto su kosti, ljuske jaja, kore citrusa
(Silvennoinen i sar., 2015).

Kvantifikacija ovih kategorija zavisi od tipa usluge. IstraZzivanja pokazuju da najveca koli¢ina
otpada nastaje u restoranima sa uslugom na bazi Svedskog stola (engl. buffet), dok je znatno
manja u a la carte restoranima (Papargyropoulou 1 sar., 2016; Pirani i Arafat, 2016;
Silvennoinen i sar., 2015).

Kada se analizira sastav otpada, u fazi pripreme najvise se bacaju voce i povrée (Betz i sar.,
2015). S druge strane, u fazi nakon konzumacije (engl. post-consumer), gosti na tanjirima
najcesce ostavljaju priloge bogate ugljenim hidratima (krompir, pirinac, testenina, hleb) i salate,
dok se glavno jelo (meso, riba) baca u znatno manjoj meri (Betz i sar., 2015; Kilibarda 1 sar.,
2019; Silvennoinen i sar., 2012).

1.2.2. Sistematski pristup unapredenju: hijerarhija upravljanja
otpadom od hrane

Efikasno upravljanje otpadom od hrane u hotelskim operacijama zahteva viSe od sporadi¢nih
(ad hoc) mera; ono zahteva sistematski pristup voden jasnim strateSkim prioritetima. Takav
pristup omogucava hijerarhija upravljanja otpadom (engl. waste management hierarchy),
konceptualni okvir koji je postao temelj odrzivih praksi i evropske regulative (Direktiva
2008/98/EZ). Ova hijerarhija definiSe pet nivoa delovanja, rangiranih od najpoZzeljnijih do
najmanje pozeljnih, pruzaju¢i menadzmentu i operativnom osoblju jasne smernice za donoSenje
odluka (Garcia-Garcia i sar., 2015; Papargyropoulou i sar., 2014).

Ovih pet nivoa delovanja obuhvataju:

1. Prevencija (SpreCavanje nastanka): Najvi$i i1 najefikasniji prioritet. Obuhvata sve
aktivnosti koje sprecavaju nastanak otpada uopste. U kontekstu hrane, ovo podrazumeva
precizno planiranje, prognozu potraznje, edukaciju, kontrolu zaliha i optimizaciju
procesa.

2. Ponovna upotreba: Podrazumeva direktno koriS¢enje proizvoda koji bi inace postali
otpad, bez dodatne znacajne prerade. U hotelijerstvu, ovo se prvenstveno odnosi na
donaciju jestivih viskova hrane ljudima ili njihovu upotrebu kao sto¢ne hrane.

3. Reciklaza/Oporavak: Proces transformacije otpada u nove proizvode, materijale ili
supstance. Za organski otpad od hrane, klju¢ne metode su kompostiranje (proizvodnja
dubriva) 1 anaerobna digestija (proizvodnja biogasa i digestata).
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4. Oporavak energije: Termicko tretiranje otpada sa iskoriS¢avanjem oslobodene energije.

5. Odlaganje: Konacno odlaganje na deponiju predstavlja poslednju opciju, koju treba
minimizirati.

Prakti¢na implementacija navedene hijerarhije podrazumeva njenu potpunu integraciju u
celokupan lanac vrednosti hotelskog poslovanja. To obuhvata raspon od strateSskog planiranja
nabavke i definisanja normativa, preko standardizacije operativnih procedura, pa sve do
adekvatnog zbrinjavanja neizbeznog otpada. U tom kontekstu, ovaj model sluzi kao osnovni
okvir za klasifikaciju i evaluaciju svih mera prevencije, pri ¢emu prioritetno pozicioniranje na
vis$im nivoima hijerarhije direktno korelira sa unapredenjem ekonomske efikasnosti, kao 1
socijalne 1 ekoloske odgovornosti hotela.

1.2.3. Razlozi nastanka otpada od hrane

Otpad od hrane u hotelijerstvu nastaje u svim fazama poslovanja - od nabavke i skladistenja,
preko pripreme i serviranja, pa do same konzumacije. Razlozi su specifi¢ni za svaku od ovih
faza, a njihovo razumevanje klju¢no je za razvoj efikasnih mera prevencije.

1.2.3.1.  Faza nabavke i skladiStenja

vvvvv

razlozi navode se nepoStovanje dobrih higijenskih i proizvodackih praksi, kao i definisanih
procedura za bezbedno rukovanje hranom (Betz i sar., 2015; Kilibarda i sar., 2019; Pirani 1
Arafat, 2016). LoSe planiranje nabavke ili nabavka prekomerne koli¢ine dovodi do
nagomilavanja zaliha koje ne mogu biti iskoriS¢ene pre isteka roka trajanja (Priefer i sar., 2016).
Klju€an uzrok otpada u ovoj fazi je nepostovanje temperaturnog rezima ¢uvanja, narocito za
lako kvarljive namirnice. To direktno dovodi do mikrobioloskog kvarenja i/ili narusavanja
senzorskih osobina (npr. boje, teksture, mirisa) hrane, Sto je Cesto glavni razlog za njeno
odbacivanje, iako bi sa nutritivnog i bezbednosnog aspekta jos uvek mogla biti upotrebljiva
(Ishangulyyev i sar., 2019; Kilibarda i sar., 2019).

1.2.3.2.  Faza pripreme hrane

U toku mehanicke obrade nastaje neizbezan, nejestiv otpad (npr. kore, kosti, ljuske), koji se u
literaturi definise kao "prirodni kalo' (Gustavsson i sar., 2011). Medutim, njegova koli¢ina moze
znacajno premasiti standardizovane normative ukoliko se obrada vrsi neadekvatnim priborom
ili od strane nestru¢nog osoblja koje ne poznaje tehnike za maksimizaciju iskori§¢enja namirnice
(Dopson 1 Hayes, 2019). Pored toga, otpad nastaje i kao posledica procesnih greSaka u toku
kuvanja, takozvani proizvodni ot (engl. processing waste), poput prekomerne termicke obrade
(zagorevanje), pogresnog doziranja zacina ili pripreme na pogresnoj temperaturi (Betz i sar.,
2015; Heikkila i sar., 2016).
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1.2.3.3.  Planiranje proizvodnje i interne komunikacije

Kljuéni operativni uzrok nastanka otpada od hrane u hotelijerstvu predstavlja neadekvatna
interna komunikacija i koordinacija izmedu sektora ukljuc¢enih u lanac snabdevanja i usluzivanja
- nabavke, kuhinje 1 servisa (Filimonau 1 De Coteau, 2019, Lockwood 1 sar., 2018; ). Ova
disfunkcija manifestuje se kroz viSe medusobno povezanih problema, prvenstveno kroz
nedostatak povratnih informacija o zadovoljstvu gostiju i koli¢ini nekonzumirane hrane, Sto
direktno onemogucava korekciju normativa nabavke i pripreme (Kilibarda 1 sar., 2019; Martin-
Rios i sar., 2018).

Najuocljivija posledica je pogresna procena potreba, odnosno broja gostiju i popularnosti
pojedinih jela na meniju, Sto ¢esto proizilazi iz 'sigurnosne politike' menadzmenta da se izbegne
nedostatak hrane (Heikkilé 1 sar., 2016). Bez precizne i blagovremene razmene informacija
izmedu osoblja prodaje i1 rezervacija, kuhinje i menadzmenta nabavke, nemoguce je realno
planirati obim proizvodnje. To direktno vodi ka prekomernoj nabavci sirovina i pripremi vecih
koli¢ina hrane od potrebnih, stvarajuéi tzv. 'tampon zalihe' koje na kraju zavrSavaju kao otpad
(Filimonau i De Coteau, 2019; Principato i sar., 2018).

LoSa komunikacija onemogucava brzu i tatnu reakciju na zahteve gostiju u fazi narucivanja i
selekcije hrane. Kada ne postoji efikasan protok informacija izmedu konobara i kuvara o
specificnim zeljama ili promenama u narudzbinama (npr. izbacivanje alergena ili promena
priloga), drasticno se povecava rizik od pripreme neodgovarajuceg jela koje gost odbija da
prihvati (Lockwood i sar., 2018). Ovakvi propusti se u literaturi klasifikuju kao ,,otpad usled
gresaka u servisu® i predstavljaju znacajan finansijski gubitak koji se moze izbec¢i (Betz i sar.,
2015; Silvennoinen i sar., 2015).

Konac¢no, ovi propusti u komunikaciji rezultiraju fundamentalnom neuskladenos¢u ponude 1
potraznje. Menadzment, u pokuSaju da preventivno izbegne nezadovoljstvo gosta usled
nedostatka odabranog jela, ¢esto donosi svesnu odluku da prekomerno proizvodi i izlaze hranu,
vode¢i se 'kulturom izobilja' (Filimonau i De Coteau, 2019). Ovaj pristup, motivisan
kratkoro€nom brigom za reputaciju i zadovoljstvo gosta, dugorocno generiSe znacajne koli¢ine
otpada, kako u fazi pripreme (viskovi), tako i1 kao ostatak na tanjiru usled prevelikih porcija
(Principato i sar., 2018; Papargyropoulou i sar., 2016).

1.2.3.4.  Faza serviranja i konzumacije

Faza serviranja i konzumacije je kriticna, posebno u odredenim modelima usluge. Najveca
koli¢ina otpada nastaje u uslugama tipa Svedskog stola, gde su gubici znacajno veéi u poredenju
sa a la carte restoranima (Juvan i sar., 2018; Okumus i sar., 2020). Razlozi su viSestruki:

- Prekomerna koli¢ina izlozene hrane u zelji da se zadovolje ili premaSe ocekivanja
gostiju, ¢esto pod motom ’bolje otpad nego izgubljen gost’ direktna je posledica straha
menadzmenta od negativnih recenzija (Principato i sar., 2018; Heikkild i sar., 2016).
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- Ponasanje gostiju koje podstice fiksna cena (all-inclusive sindrom) - gosti osecaju
potrebu da ,,izvuku vrednost* za svoj novac stavljanjem vece koli¢ine hrane na tanjir
nego Sto mogu da konzumiraju (Okumus i sar., 2020, Juvan i sar., 2018).

- Ponasanje gostiju koje podstice fiksna cena - stavljanje vece koliCine hrane na tanjir nego
Sto se moze konzumirati (Priefer i sar., 2016).

- Strogi higijenski propisi koji ograni¢avaju vreme izlaganja hrane na sobnoj temperaturi,
Sto rezultira bacanjem velikih koli¢ina (Kilibarda i sar., 2019).

- Otpad ,,sa tanjira® (post-consumer waste) nastaje iz razlicitih razloga: prevelike porcije
(Kallbekken 1 Salen, 2013), nezadovoljavajuéi kvalitet jela (ukus, stepen termicke
obrade, prisustvo neobelezenih alergena) (Temizel i sar., 2024) i sam model
samoposluzivanja (Svedski sto) koji podstice prekomerno uzimanje hrane.

1.2.3.5.  Upravljanje zalihama i tumacenje rokova trajanja

Nerazumevanje oznaka o rokovima trajanja, kao i neadekvatna rotacija zaliha (nepridrzavanje
principa ,,prvi ulaz — prvi izlaz*), ¢est je uzrok nepotrebnog odbacivanja hrane u profesionalnim
kuhinjama. Istrazivanja u sektoru ugostiteljstva pokazuju da znacajan deo otpada nastaje upravo
jer namirnicama istekne rok pre nego Sto stignu da se upotrebe usled loSeg planiranja (Busetti 1
Pace, 2023; Pirani i Arafat, 2014).

llustracija 1.4 Kategorizacija viskova hrane
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Analizom strukture otpada prikazane na Ilustraciji 1.4., uocava se da kvarljivi artikli ¢ine
dominantan udeo. Prema podacima organizacije ReFED za trziSte SAD (2022), posmatrano po
sektorima, najveca koli¢ina otpada nastaje u primarnoj proizvodnji (poljoprivreda), dok
znacajan udeo zauzima i sektor pripremljene hrane.

Sa aspekta vrste proizvoda, prema istom izvoru, u strukturi viskova dominiraju mle¢ni proizvodi
1 gotova jela, dok sveze meso, plodovi mora i pekarski proizvodi ¢ine manji, ali finansijski
znacajan udeo.

Neosporno je da rasipanje hrane ima negativan uticaj na ukupan globalni odrzivi razvoj. Brojne
¢injenice ukazuju na potencijal za smanjenje negativnog uticaja na zivotnu sredinu ukoliko bi
se redukovale koli¢ine otpada od hrane u globalnim razmerama (Kilibarda i sar., 2019). Iako
operativna priroda ugostiteljskog poslovanja otezava potpunu eliminaciju rasipanja,
implementacija inovativnih menadzerskih procedura moze znacajno uticati na smanjenje
otpada, kako sa kvalitativnog, tako i sa kvantitativnog aspekta (Martin-Rios 1 sar., 2018;
Principato i sar., 2018).

Razlozi nastanka otpada mogu se povezati sa stepenom kvarljivosti namirnica usled nepravilnog
skladiStenja ili nepoStovanja roka upotrebe. U strucnoj literaturi o kontroli troskova u
ugostiteljstvu, namirnice se prema uslovima ¢uvanja klasifikuju u tri klju¢ne kategorije (Dopson
1 Hayes, 2019; Kilibarda i sar., 2019):

1. Lako kvarljiva hrana: Zahteva stroge standarde bezbednosti i precizno definisane uslove
skladiStenja 1 temperature.

2. Trajna hrana: Ukljucuje konzervirane namirnice i ambalaziranu hranu (gotova jela,
pirinac, testenine, Zitarice, mahunarke, salate i dr.).

3. Pekarski proizvodi: Hleb, peciva, kolaci i ostali proizvodi sa kratkim rokom upotrebe
¢esto do 12 sati (Brancoli i sar., 2020).

Visak zaliha predstavlja znacCajan operativni izazov 1 odnosi se na prekomerne koli¢ine hrane
koje su u posedu ugostiteljskog objekta. To ¢esto ukljucuje proizvode kojima isti¢e rok trajanja,
ali su joS uvek zdravstveno bezbedni, kao 1 sveze namirnice koje propadaju usled loSe rotacije
(FIFO metoda) ili neplaniranih promena u traznji (Filimonau i De Coteau, 2019).

1.2.3.6.  Doniranje viskova hrane

Donacija jestivih viskova hrane legitimnim humanitarnim organizacijama predstavlja meru
ponovne upotrebe i1 nalazi se visoko na lestvici prioriteta u hijerarhiji upravljanja otpadom od
hrane (Papargyropoulou i sar., 2014). Ova mera omogucava da se hrana, koja bi inace postala
otpad, iskoristi za svoju prvobitnu namenu - ishranu ljudi, reSavajuci istovremeno problem
viskova 1 socijalne ugrozenosti (Garrone i sar., 2014; Mourad, 2016). Ovakva praksa donosi
viSestruke prednosti: direktno smanjuje ekoloSki otisak deponovanja, redukuje operativne
troSkove odlaganja otpada i znacajno doprinosi izgradnji korporativhog imidza i druStvene
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odgovornosti preduzeca (Filimonau i De Coteau, 2019; Lopez i sar., 2023; Martin-Rios i sar.,
2018).

Za efikasnu implementaciju donacija klju¢no je razumevanje i pravilna interpretacija oznaka o
rokovima trajanja, jer je bezbednost donirane hrane apsolutni imperativ. Prema vaZecoj
evropskoj regulativi i smernicama za doniranje hrane, potrebno je jasno razlikovati (European
Commission, 2017; Regulation (EU) No 1169/2011):

»Upotrebiti do* (engl. Use by) (bezbednosni datum): Oznaka za mikrobioloski osetljivu
hranu. Nakon isteka ovog roka, hrana se smatra nebezbednom i ne sme se donirati.

- ,,Najbolje upotrebiti do* (engl. Best before): Oznaka kvaliteta. Nakon isteka ovog roka,
hrana je i dalje bezbedna za upotrebu (uz mogucée promene senzorskih svojstava) i moze
se donirati, pod uslovom da je ambalaza neostecena (Stenmarck i sar., 2016).

U praksi, sve je ¢eS¢a upotreba digitalnih platformi 1 aplikacija (kao Sto su Too Good To Go,
Olio ili regionalni Foodscale Hub) koje efikasno povezuju donatore (hotele) sa primaocima.
Ove platforme, zasnovane na principima ekonomije deljenja, omogucavaju transparentnu i brzu
preraspodelu viskova u realnom vremenu (Harvey i sar., 2020; Michelini i sar., 2018).

Mnoge razvijene zemlje podsti¢u donacije kroz zakonske i1 finansijske mere. Na primer, prema
komparativnoj analizi evropskog zakonodavstva, donori u Francuskoj mogu ostvariti poreske
olaksice do 60% vrednosti donirane hrane, u Spaniji do 35%, dok u Portugalu podsticaji mogu
iznositi 1 do 140% vrednosti kroz sistem 'sponzorstva' (Bio by Deloitte, 2014; Santini 1 Cavicchi,
2014).

U Srbiji, procene ukazuju da se godisnje odbaci oko 250.000 tona hrane, iako je znacajan deo
te koli¢ine upotrebljiv. Kao odgovor na ovaj problem, pokrenuta je inicijativa za uvodenje IT
sistema za ,,e-doniranje®, koji bi po uzoru na medunarodna iskustva omogucio sistemsko
smanjenje otpada i transparentniji proces doniranja (NALED, 2022).

Tabela 1.4 Oznacavanje hrane namenjene za doniranje

»Upotrebiti do*

Datum je
tzv.“bezbedonosni
datum® i utvrduje se za
hranu koja je kvarljiva sa
mikrobioloske tacke
gledista.

»Najbolje je upotrebiti
d066

Datum je pokazatel;
bezbednosti hrane, to je
tzv.“datum kvaliteta* koji
oznacava datum do kojeg
hrana zadrzava svoje
kvalitativne osobine kada
se pravilno skladisti.

Istek roka ,,Upotrebiti
do“

Hrana postaje
nebezbedna i ne sme da se
donira 1 konzumira

Istek roka ,,Najbolje je
upotrebiti do*

Hrana se moze donirati i
koristiti nakon isteka roka
trajanja (pod uslovom da
je bezbedna), ali postoji
moguénost, donekle
smanjenog kvaliteta.

Izvor: European Parliament and Council (2011). Regulation (EU) No 1169/2011 on the provision of food
information to consumers. Official Journal of the European Union, L 304, 18—63.

Iz navedenog pregleda jasno proizilazi kriticna veza izmedu regulative o bezbednosti hrane i
upravljanja otpadom od hrane. Definisanje i pravilno tumacenje klju¢nih varijanti roka trajanja
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ne predstavlja samo zakonsku obavezu, ve¢ i prakti¢an alat za odrZivo upravljanje resursima.
Razlikovanje izmedu ,,bezbednosnog datuma‘ (Upotrebiti do) i ,,datuma kvaliteta® (Najbolje
upotrebiti do) direktno uti¢e na koli¢inu hrane koja se moze bezbedno valorizovati kroz
donaciju, umesto da bude namenjena za odlaganje. Time se uspostavlja direktna i jasna veza
izmedu stroge primene bezbednosnih standarda, smanjenja koli¢ine bacene hrane i mogucnosti
njenog drusStveno korisnog preusmeravanja, ¢ime se hijerarhija upravljanja otpadom od hrane
prakticno primenjuje u hotelskim operacijama.

1.2.3.7.  OdnoSenje i tretman otpada od hrane

Kompostiranje neminovnog organskog otpada primarna je metoda reciklaze (tre¢i nivo
hijerarhije) u hotelijerstvu, koja zatvara kruzni tok materije vracanjem hranljivih sastojaka u
zemljiste (Mavropoulos 1 Nilsen, 2020). OdnoSenje 1 krajnji tretman otpada od hrane
predstavljaju kriti¢nu fazu u integralnom upravljanju ovim tokovima u hotelijerstvu. Otpad se
akumulira u razli¢itim fazama — od nejestivih delova tokom pripreme (ljuske, kosti, kore) do
ostataka sa tanjira nakon konzumacije. Znacaj problema u Srbiji ilustruje podatak da ugostitelji
godisnje nabave oko 123.000 tona hrane, od ¢ega se cak 20% odmah odbaci kao nejestivi otpad,
a dodatnih 15% ¢&ine netaknuti ostaci sa tanjira (NALED, 2020, Zivkovié i sar., 2021). Stoga
odgovorno upravljanje ovim otpadom zahteva posebnu paznju svih nivoa menadzmenta.

Trenutna praksa u Srbiji je daleko od odrzivih principa. Prema zvanicnim podacima Agencije
za zaStitu Zivotne sredine, procenjuje se da se i dalje preko 95% komunalnog otpada, u koji
spada i otpad iz ugostiteljskih objekata, odlaze na deponije bez prethodnog tretmana (GIZ, 2019;
SEPA, 2021;). Razgradnja ovog organskog otpada u anaerobnim uslovima generiSe metan, gas
sa efektom staklene basSte koji je 25 puta potentniji od ugljen-dioksida (FAO, 2013a).

Hijerarhija upravljanja otpadom od hrane, prihvacena u nauci i zakonodavstvu, jasno odreduje
prioritete: prevencija nastanka (najpozeljnija opcija) ponovna upotreba za ishranu ljudi
(doniranje), ishrana Zivotinja, reciklaza/kompostiranje, energetska valorizacija, i tek na kraju
odlaganje na deponiju (Papargyropoulou i sar., 2014; Teigiserova i sar., 2020).

U tom smislu, otpad od hrane se ne sme posmatrati samo kao teret, ve¢ 1 kao potencijalni resurs
u okviru modela cirkularne ekonomije. Efikasnim tretmanom i tehnoloSkim inovacijama,
organski otpad se moze transformisati u vredne proizvode: u biogas ili biodizel za proizvodnju
Ciste energije, u hranu za zivotinje ili u visokokvalitetni kompost koji vraca nutrijente u zemljiste
(Galanakis, 2020; Teigiserova i sar., 2020). Operativni menadzment u hotelima treba da
sprovodi stroge procedure upravljanja otpadom koje, prema standardima odrzivosti, ukljucuju
sledece korake (Danon i sar., 2019; Filimonau i De Coteau, 2019; Pirani i Arafat, 2014):

1. Izvorno odvajanje razliCitih vrsta otpada (organski, neorganski, opasni);
2. Kori$¢enje odgovarajuce oznacenih kontejnera sa poklopcima;

3. Redovno praznjenje i odrzavanje higijene mesta za ¢uvanje otpada (Kilibarda, 2019);
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Glavni izazov za primenu ovakvog sistemskog pristupa u Srbiji je nedostatak odgovarajuce
infrastrukture. Prema zvani¢nim izveStajima, Srbija raspolaZze sa svega dvanaest sanitarnih
deponija koje ispunjavaju EU standarde, dok se na preko 130 nesanitarnih opstinskih deponija
otpad odlaze bez adekvatnog tretmana. Dodatni ekoloski problem predstavlja postojanje
procenjenih 3.500 divljih deponija rasutih Sirom zemlje (Agencija za zastitu zivotne sredine,
2023; Vlada Republike Srbije, 2022).

Uporedni podaci o produkciji otpada ukazuju da su, pored komercijalnog ugostiteljstva, znacajni
generatori i javne ustanove, posebno zdravstveni sektor. Prema sveobuhvatnim studijama,
bolnice i zdravstvene ustanove Cesto generiSu znacajne koli¢ine otpada po obroku, usled
specificnog sistema distribucije hrane pacijentima 1 strogih higijenskih propisa koji
onemogucavaju ponovnu upotrebu netaknutih obroka (Sonnino i McWilliam, 2011; WRAP,
2013). lako precizni podaci za Srbiju variraju, globalni trendovi pokazuju da sektor javne
ishrane (bolnice, Skole) u ukupnom generisanju otpada ucestvuje sa slicnim ili ¢ak veéim
udelom u poredenju sa pojedinacnim restoranima, Sto namece potrebu za sistemskim resenjima
1 u ovom sektoru (Pekic i sar., 2019; Ofei i sar., 2015).

1.3. Uticaj zaposlenih u sektoru hrane i pi¢a na
generisanje otpada od hrane

Ekspanzija ugostiteljskog sektora, podstaknuta procesima globalizacije, rastom Zzivotnog
standarda 1 promenama u Zzivotnom stilu savremenog potroSaca, rezultirala je paralelnim
porastom koli¢ine generisanog otpada od hrane (Filimonau i De Coteau, 2019; Pirani 1 Arafat,
2014). U ovakvom dinami¢nom okruzenju, uloga i ponaSanje zaposlenih u sektoru hrane i pi¢a
identifikovani su kao klju¢ne determinante za uspesnu implementaciju odrzivih praksi. Njihov
uticaj se manifestuje kroz tri medusobno povezana nivoa koji obuhvataju nivo stru¢nih znanja i
vestina, kvalitet interakcije sa gostima i prihvatanje organizacione kulture koju uspostavlja
menadzment (Goh i Jie, 2019; Principato i sar., 2018).

1.3.1. Obrazovanje i obuka osoblja u hotelu

Razvijena svest zaposlenih o globalnim ekoloskim izazovima i znacCaju oCuvanja resursa
predstavlja fundamentalni preduslov za odgovorno upravljanje hranom u ugostiteljstvu (Goh 1
Jie, 2019). U tom smislu, hotelski subjekti imaju obavezu da aktivno edukuju osoblje, jer
istrazivanja pokazuju da nivo znanja i li¢ni stavovi zaposlenih direktno uti¢u na koli¢inu
generisanog otpada u kuhinji (Principato i sar., 2018). Savremeni menadZment hotela stoga se
suocava sa kompleksnim trostrukim izazovom koji podrazumeva balansiranje izmedu
zadovoljavanja visokih standarda kvaliteta usluge, ostvarivanja profitabilnosti i imperativa
zastite zivotne sredine (Martin-Rios 1 sar., 2018, Stojanovi¢, 2023).

Suprotstavljanje negativnim uticajima na zivotnu sredinu je slozen proces koji zahteva

posvecenost svih nivoa — od vlasnika do zaposlenih. Kako istice Stojanovi¢ (2023), neophodna
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je kontinuirana obuka osoblja o principima odrzivog razvoja, kao i otvorena komunikacija sa
gostima. Edukacija u turizmu ima mo¢ da modifikuje ponaSanje, jer negativni uticaji ¢esto
proistiu pre iz neznanja nego iz namere. Stoga, hoteli imaju zadatak da svojim delovanjem i
informisanjem podstaknu ,,zeleni* konzumerizam i odgovornije ponasanje svih aktera u lancu
usluge.

Razvijena svest zaposlenih o globalnim ekoloskim izazovima, poput klimatskih promena i sve
veéeg pritiska na prirodne resurse, predstavlja fundamentalni preduslov za implementaciju
sistema odgovornog upravljanja hranom (Legrand i sar., 2022). U tom kontekstu, hotelski
subjekti imaju obavezu da aktivno edukuju osoblje o ekoloskom otisku poslovanja, tezeci
tranziciji ka modelu koji optimizuje upotrebu raspolozivih resursa bez ugrozavanja prirodnih
ekosistema 1 mogucnosti buducih generacija da zadovolje svoje potrebe (Stojanovi¢, 2023;
Zientara 1 sar., 2025). Savremeni menadzment hotela stoga se suocava sa kompleksnim
trostrukim izazovom koji podrazumeva balansiranje izmedu zadovoljavanja visokih standarda
kvaliteta usluge, imperativa profitabilnosti i drustvene odgovornosti prema Zivotnoj sredini
(Martin-Rios 1 sar., 2018).

Da bi se uticalo na smanjenje otpada, neophodno je posti¢i da svi zaposleni u sektoru hrane 1
pica prepoznaju svoj udeo i znacaj u problemu i aktivno ucestvuju u njegovom reSavanju. Ovo
zahteva sistematski pristup koji ukljucuje podizanje svesti pojedinaca, primenu dobrih praksi,
odgovorno ponasanje i saradnju sa nau¢nom zajednicom i nadleznim organima (Garcia-Garcia
isar., 2017). Kao §to isticu Kilibarda i sar. (2019), obaveze menadZera odeljenja hrane i pi¢a su
kako strateSke, tako i operativne, a ukljuuju nadzor nad svim segmentima, od kuhinje i barova
do banketa i usluga u sobi (engl. room service). Svakodnevna rutina menadzera obuhvata
analizu izvestaja, proveru jelovnika, sastanke sa klju¢nim osobljem i razmatranje pitanja otpada
od hrane (Zientara 1 sar., 2025).

Kriticni operativni propusti koji direktno vode ka generisanju otpada cesto proizilaze iz
neadekvatne komunikacije 1 koordinacije. PogreSna procena broja gostiju, kao i loSa razmena
informacija izmedu odeljenja nabavke, kuhinje 1 servisa, rezultiraju prekomernom
proizvodnjom i neiskori§¢eno$¢éu hrane (Papargyropoulou i sar., 2016). Stoga, obrazovanje i
obuka osoblja moraju biti kontinuiran proces, usmeren ka razumevanju celokupnog lanca
vrednosti hrane i implementaciji efikasnih procedura. Primeri zemalja kao $to su Svedska,
Nemacka 1 Juzna Koreja pokazuju da ozbiljan pristup, uklju¢uju¢i angazovanje naucnih timova,
moze dovesti do inovativnih reSenja (Priefer i sar., 2016), poput koriS¢enja otpada za
proizvodnju energije ili kompostiranja (Subbiah i Kannan, 2011). Obuka osoblja za pravilno
kompostiranje, kojim se proizvodi prirodno dubrivo za poboljSanje plodnosti zemljista,
predstavlja vaznu praksu cirkularne ekonomije (Liang, i sar., 2022).

Za efikasno upravljanje ovim procesom, neophodno je da svaki hotel razvije interni vodic ili
protokol. Takav dokument doprineo bi promeni stavova, usavrSavanju radnih postupaka i
implementaciji celovitog sistema upravljanja, ¢ime bi se smanjio pritisak na zivotnu sredinu
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(Filimonau i De Coteau, 2019; Kilibarda i sar., 2019; Luu, 2020; Zientara i sar., 2025).
Konkretne mere obuke i unapredenja treba da budu ciljane i sveobuhvatne:

Svim zaposlenima treba jasno predociti njihov potencijalni uticaj na generisanje otpada
1 pruziti im prakti¢ne primere njegovog smanjenja u svakodnevnom radu.

Osoblje mora biti upoznato sa pravilima i performansama skladiStenja hrane, kao i
procedurama za selekciju i razdvajanje otpada.

Neophodno je uspostaviti protokole za direktnu komunikaciju sa gostima, radi
prikupljanja utisaka i informisanja o moguénostima (npr. decije porcije, specijalne
ponude).

Timski rad treba promovisati uz podrSku permanentne obuke, ukljucuju¢i dostupne
online kurseve za optimizaciju vremena.

Vizuelni podsetnici (posteri, obaveStenja) i mehanizmi za prikupljanje povratnih
informacija od osoblja kljucni su za kontinuirano unapredenje operativnih procesa
(gobat isar., 2021; Weller i sar., 2022).

1.3.2. Motivisanje gostiju od strane zaposlenih

U savremenom hotelijerstvu, iskustvo gosta je odlucujucéi faktor uspeha. Stvaranje jedinstvenog
iskustva konzumacije hrane, uz promovisanje odrzivih praksi, postaje sve vaznije. Zaposleni u
sektoru hrane i pi¢a imaju direktnu priliku da kroz interakciju motivisSu goste na odgovorno
ponasanje (Jagau i Vyrastekova, 2017; Pirani i Arafat, 2016). Efikasne strategije ukljucuju:

Aktivnu verbalnu komunikaciju: Konobari mogu pitati goste da li zele hleb uz obrok
umesto da ga automatski sluze, ¢ime se spreCava bacanje neiskoriS¢enih zaliha.

Jasne pisane poruke: Jelovnici mogu sadrzati opis jela koji sprecava pogreSna
ocekivanja, ili poruke poput ,,Zajedno smanjimo bacanje hrane*. Ponuda ,,doggy bag“
kutija (kutija za poneti) za pakovanje viskova hrane treba da postane redovna praksa, a
kutije mogu sluziti i kao promotivni materijal (van Herpen i sar., 2021).

Prepoznavanje 1 zahvalnost: Zahvaljivanje gostima na njihovom odgovornom odnosu
prema hrani jaca pozitivno ponasanje (Muldoon, 2006).

Ovi pristupi menjaju tradicionalne navike i suocavaju zaposlene sa novim komunikacijskim
izazovima u uslovima globalizovanog trzista (Amicarelli, 2022; Pirani i Arafat, 2014). Kriticki
posmatrano, uspeh ovih mera ne zavisi samo od inicijative pojedina¢nog zaposlenog, ve¢ i od
sistemske podrSke menadZzmenta koji treba da obuci osoblje za takve interakcije 1 osigura
potrebne resurse (npr. kvalitetne kutije za pakovanje).
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1.3.3. Uspostavljanje kulture odrzivosti u ugostiteljstvu

Nivo uspostavljene organizacione kulture usmerene ka odrzivosti ima presudan uticaj na
operativne procese, a samim tim i na koli¢inu i strukturu otpada od hrane u hotelijerstvu.
Istrazivanja potvrduju da hoteli koji neguju "zelenu" korporativnu kulturu beleze znacajno
odgovornije ponaSanje zaposlenih prema resursima (Filimonau i De Coteau, 2019; Lopez i sar.,
2023). U skladu s tim, savremeni hoteli teze sticanju priznatih ekoloskih sertifikata i
transformaciji svog poslovanja, promovisu¢i odrzivost ne kao marketinski alat, ve¢ kao
integralni deo svog strateSkog poslovnog modela (Geerts, 2014; Melissen i sar., 2016;
Stojanovi¢, 2023;).

Ovakav holisticki model poslovanja podrazumeva Siri kontekst odrzivosti koji integriSe
ekolosku odgovornost i drustveni angazman. U operativnom smislu, to ukljucuje tranziciju ka
obnovljivim izvorima energije i implementaciju pametnih sistema za upravljanje vodnim
resursima, uz strateski fokus na nabavku lokalne, sezonske 1 organske hrane ¢ime se podrzavaju
kratki lanci snabdevanja (Legrand i sar., 2022; Gossling i sar., 2019). Pored ekoloSkog aspekta,
savremeni koncept odrzivosti imperativno naglasava i socijalnu dimenziju kroz eticko
poslovanje, pravi¢an odnos prema zaposlenima i aktivnu saradnju sa lokalnom zajednicom
(Font i Lynes, 2018; Stojanovi¢, 2023).

Promocija ovakve organizacione kulture postize se sinergijom tradicionalnih i savremenih
pristupa: kroz stratesko fokusiranje na pripremu sezonske hrane, doniranje viskova i intenzivnu
upotrebu digitalnih platformi i mobilnih aplikacija (kao §to je Too Good To Go) u cilju
privlacenja ekoloski svesnih gostiju, narocito mlade populacije (Martin-Rios 1 sar., 2018).
Medutim, za njenu potpunu implementaciju neophodno je integrisati celokupan kolektiv - od
Sefova kuhinja i konobara, do administrativnog i tehnickog osoblja. Upravo su zaposleni na
svim operativnim nivoima identifikovani kao klju¢ni faktor za uspeh strategije redukcije otpada,
jer njihove svakodnevne odluke direktno uticu na efikasnost iskori§¢enja namirnica (Filimonau
1 De Coteau, 2019).

Kriti¢an element za podsticanje ove kulture, naroCito u segmentu mikro i malih preduzeca koja
cesto oskudevaju u resursima, jeste institucionalna i savetodavna podrSka nadleznih organa.
Sluzbene posete inspekcijskih sluzbi ne bi trebalo da imaju isklju¢ivo represivni karakter, ve¢
primarno edukativnu funkciju — da neposredno u objektu pruze stru¢ne smernice za upravljanje
otpadom (Filimonau i De Coteau, 2019). Ovakav pristup, zasnovan na 'mekim merama'
upravljanja, posebno je vazan za prevazilazenje jaza u znanju i implementaciju dobrih
higijenskih i ekoloskih praksi (Priefer i sar., 2016).

Uoceni nedostaci u sistemu trebalo bi da rezultiraju pisanim preporukama i korektivnim
planovima, ¢ime se privredni subjekti podsticu na efikasnije razvrstavanje otpada i legalnu
saradnju sa ovlaséenim operaterima. Da bi ove mere imale dugoroc¢ni efekat, neophodno je da
budu pracene sveobuhvatnom informativno-edukativnom kampanjom putem digitalnih medija
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1 savremenih komunikacionih kanala, ¢ime se sistemski podize svest javnosti i unapreduje opsta
kultura odrzivog upravljanja resursima (Stojanovié¢, 2023; Principato i sar., 2018).

Time se potvrduje da je uspostavljanje kulture odrzivosti sveobuhvatan, sistemski proces koji
zahteva sinergiju posvecenosti menadzmenta, aktivnog angazovanja svih zaposlenih 1 saradnje
sa eksternim akterima. Konacni cilj ove transformacije jeste stvaranje takvog organizacionog
okruZenja u kojem se odgovorno upravljanje hranom i minimizacija otpada ne dozivljavaju kao
nametnuta obaveza, ve¢ kao prirodan i neizostavan deo poslovne filozofije (Filimonau i De
Coteau, 2019).

1.3.4. Uloga ekoloskih sertifikata u upravljanju otpadom

Kao jedan od najznacajnijih instrumenata za operacionalizaciju odrzivih ciljeva u turistickoj
privredi izdvaja se medunarodna sertifikaciona Sema ,,Zeleni klju¢* (engl. Green Key). Ovaj
program, koji je prvobitno pokrenut 1994. godine u Danskoj, danas predstavlja globalno
prepoznat standard izvrsnosti pod okriljem Fondacije za obrazovanje o Zivotnoj sredini (engl.
Foundation for Environmental Education, FEE). Kredibilitet ove eko-oznake potvrden je
priznanjem od strane Svetske turisti¢ke organizacije i Globalnog saveta za odrzivi turizam, dok
njena upravljacka struktura, zasnovana na neprofitnom i nevladinom sektoru, garantuje
nezavisnost od komercijalnih pritisaka i objektivnost u proceni (Stojanovi¢, 2023).

Implementacija ovog standarda zahteva ispunjenje strogih kriterijuma klasifikovanih u trinaest
klju¢nih oblasti, koje obuhvataju ekoloski menadzment, upravljanje otpadom i energijom, kao i
aktivno ukljucivanje osoblja i korporativnu drustvenu odgovornost. Proces sertifikacije
podrazumeva rigoroznu reviziju dokumentacije i terenske provere, pri ¢emu odluke na
nacionalnom nivou donose meSoviti Ziriji sastavljeni od predstavnika ministarstava, nevladinih
organizacija i stru¢njaka iz industrije. Ovakav holisticki pristup osigurava da sertifikovani
objekti ne samo deklarativno, ve¢ i sustinski primenjuju principe odrzivosti u svakodnevnom
poslovanju (Stojanovi¢, 2023).

Pored ,,Zelenog kljuca®, na globalnom trzistu hotelijerstva istice se jo$ nekoliko referentnih
sertifikacionih Sema koje postavljaju rigorozne standarde u domenu zastite Zivotne sredine i
upravljanja otpadom.

Kao klju¢ni instrument Evropske unije izdvaja se EU Ecolabel (Evropski znak za zastitu Zivotne
sredine), prepoznatljiv po logotipu cveta. Ova oznaka, uspostavljena Regulativom (EC) br.
66/2010, dodeljuje se iskljucivo turistickim objektima koji ispune stroge kriterijume energetske
efikasnosti, redukcije potro$nje vode i, posebno, minimizacije otpada kroz obavezno sortiranje
i reciklazu (European Parlament and Council, 2010; Stojanovi¢, 2023).

Na globalnom nivou, ,,Green Globe‘ predstavlja jedan od najsveobuhvatnijih sertifikata, jer
svoje kriterijume bazira na smernicama Globalnog saveta za odrzivi turizam (engl. Global
Sustainable Tourism Council, GSTC).. Za razliku od drugih oznaka, Green Globe zahteva od

hotela kontinuirano poboljSanje performansi, pri ¢emu se sertifikacija mora obnavljati na
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godisnjem nivou kroz nezavisnu reviziju svih parametara odrzivosti, ukljucujuéi precizno
merenje koli¢ine bacene hrane (Legrand i sar., 2022).

Takode, neophodno je pomenuti 1 ISO 14001, medunarodni standard za sisteme upravljanja
zaStitom zivotne sredine. Iako nije iskljucivo turisticka oznaka, implementacija ovog standarda
u hotelima obezbeduje sistemski okvir za identifikaciju, kontrolu i smanjenje ekoloskog otiska,
Sto ga Cini temeljem za dobijanje vecine drugih ekoloskih sertifikata (Chan i Hawkins, 2012;
ISO, 2015).

53



2. ZAKONSKI OKVIRI KOJI REGULISU OTPAD OD
HRANE

Bacanje i gubici hrane predstavljaju jedan od najkriti¢nijih globalnih izazova savremenog
drustva, sa direktnim implikacijama na tri stuba odrzivosti: ekonomski, socijalni i ekoloski
(Reynolds i sar., 2019; Stenmarck i sar., 2016). U razvijenim ekonomijama, gde je intenzivna
potrosnja postala trziSna norma, ponaSanje krajnjih potrosaca — ukljucujuci i goste u hotelskom
sektoru — identifikuje se kao primarni uzrok generisanja otpada (Stenmarck 1 sar., 2016).
Ovakvo rasipanje resursa ne predstavlja samo direktan ekonomski gubitak, ve¢ indukuje
kaskadne negativne efekte po zivotnu sredinu: od povecane emisije gasova sa efektom staklene
baste (Greenhouse Gas Protocol, GHG), do neracionalne eksploatacije vodnih i zemljiSnih
resursa i degradacije biodiverziteta (Betz i sar., 2015; Cheng. i sar., 2023; Crippa i sar., 2021;
FAO, 2013a). Paralelno, prisustvo mikrobioloski nebezbedne hrane u lancu snabdevanja
predstavlja permanentnu pretnju po javno zdravlje, Sto generiSe dodatne eksterne troskove
zdravstvenim sistemima.

Specificnosti  hotelskog poslovanja dodatno wusloznjavaju ovaj problem. Ekspanzija
ugostiteljstva i dominacija Zivotnog stila usmerenog na konzumaciju obroka van domacinstva
(out-of-home consumption) u direktnoj su korelaciji sa porastom otpada u hotelskim i
restoranskim sistemima (Filimonau i De Coteau, 2019). Procene za Evropsku uniju ukazuju na
to da se u lancu ishrane godisnje odbaci oko 88 miliona tona hrane, pri ¢emu sektor ugostiteljstva
generiSe znacajan udeo od priblizno 12% ukupnih koli¢ina (Stenmarck 1 sar., 2016). Stoga
upravo hotelijerstvo, sa svojim kompleksnim operativnim lancima, zahteva rigidnu 1 precizno
definisanu paznju regulatornih tela.

Ova potreba je narocito izrazena u nacionalnom kontekstu Republike Srbije, gde kvantitativni
pokazatelji otkrivaju alarmantne razmere neefikasnosti. lako finansijski volumen nabavke u
doma¢em HORECA sektoru iznosi oko 465 miliona EUR, analiza materijalnih tokova pokazuje
da sistem generiSe gubitke koji obesmisljavaju veliki deo ovog ulaganja. Naime, od ukupne
koli¢ine nabavljenih namirnica, ¢ak 40.000 tona zavrsava kao otpad. Iako je generisana koli¢ina
po glavi stanovnika u Srbiji (6 kg) znatno manja u poredenju sa prosekom u Velikoj Britaniji ili
EU, kljucni problem leZi u €injenici da se 99% ove mase trajno gubi deponovanjem. Struktura
ovog linearnog toka - od nabavke do deponije - detaljno je prikazana na sledecoj ilustraciji
(Danon i sar., 2019).
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llustracija 2.1 Bilans tokova hrane i nastanka otpada u HORECA sektoru Srbije (u kt)

L
Kuhinjski otpad (priprema)
25

Deponija (40 kt)
40

Ostaci na tanjiru (sa tanjira)
15

Mabavka hrane (123 kt)
123

Servirana hrana

98

Pojedena hrana (konzumirano)

83

Izvor: Autor, na osnovu podataka Danon i sar. (2019)

[ustracija jasno ilustruje da se 25 kt otpada generiSe tokom pripreme obroka (kuhinjski otpad),
dok se preostalih 15 kt odnosi na hranu vracenu sa tanjira gostiju (konzumacijski otpad).
Cinjenica da gotovo celokupna ova koli¢ina (99%) zavrsava na deponijama, umesto da se
energetski ili bioloski valorizuje, direktna je posledica neadekvatnog regulatornog okvira koji
ne prepoznaje ekonomski potencijal ovih sirovina.

Trostruka uloga regulative namece se kao nuzan odgovor na ove izazove:

1. Zastitna funkcija: Osiguranje bezbednosti hrane tokom celokupnog Zivotnog ciklusa
proizvoda radi zastite potroSaca (Kilibarda, 2019).

2. Ekoloska funkcija: Promocija hijerarhijskog upravljanja otpadom sa akcentom na
prevenciju i cirkularnost (Papargyropoulou i sar., 2014).
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3.

Ekonomska funkcija: Postizanje operativne efikasnosti kroz redukciju troskova
zbrinjavanja otpada i stimulaciju inovacija (Martin-Rios i sar., 2018).

Analiza postoje¢ih zakonskih okvira, od supranacionalnih nivoa (EU) do nacionalnog
zakonodavstva, predstavlja neizostavan preduslov za razvoj efektivnih strategija odrzivog
upravljanja hranom (Pirani 1 sar., 2016, Stenmarck 1 sar., 2016).

2.1.  Teorijski okvir regulative

Efikasno upravljanje otpadom od hrane zahteva rigidan konceptualni temelj. Savremeni
regulatorni pristupi u hotelijerstvu zasnivaju se na Cetiri klju¢na teorijska principa koji definisu
prioritete 1 odgovornosti u celokupnom lancu vrednosti:

Hijerarhija upravljanja otpadom predstavlja bazi¢ni aksiom savremene regulative. Ovaj
koncept, inkorporiran u Zakon o upravljanju otpadom Republike Srbije (,,S1. glasnik
RS*, br. 36/09, 88/10, 14/16, 95/18 - dr. zakon i 35/23) i Direktivu 2008/98/EZ, definise
strogi redosled prioriteta: prevencija nastanka — ponovna upotreba i1 redistribucija
(donacija) — recikliranje (kompostiranje) — drugi nacini oporavka (npr. energetska
valorizacija) — odlaganje. Zakonodavni okvir kroz ovu hijerarhiju nastoji da obezbedi
uslove za upravljanje otpadom na nacin koji ne ugrozava zdravlje ljudi i Zivotnu sredinu,
stavljaju¢i poseban akcenat na razvoj cCistijih tehnologija i racionalno koriS¢enje
prirodnih bogatstava. Konac¢ni cilj je minimizacija otpada na izvoru, dok se deponovanje
tretira kao ekoloski najnepovoljniji ishod, prihvatljiv isklju¢ivo kada su iscrpljene sve
prethodne moguénosti regeneracije resursa (Garcia-Garcia i sar., 2017; Papargyropoulou
isar., 2014; Rai i sar., 2025)

Princip ,,0d polja do stola® (engl. Farm to Fork): NaglaSava integralno upravljanje
bezbednoscu i odrzivoscu hrane kroz celokupan ciklus. Prema Evropskoj strategiji ,,Od
polja do stola® (engl. European Green Deal), ovaj princip zahteva sinhronizovane mere
koje $tite javno zdravlje i Zivotnu sredinu (European Commission, 2020). U hotelskom
sektoru, ovo podrazumeva da ekoloska odgovornost pocinje izborom dobavljaca i
uslovima transporta, a ne tek u momentu generisanja kuhinjskog otpada.

Produzena odgovornost proizvodaca: Koncept prema kojem subjekti u lancu
snabdevanja snose operativnu i finansijsku odgovornost za proizvod 1 ambalazu na kraju
zivotnog veka. Iako je u Srbiji ovaj princip primarno razvijen za ambalazni otpad,
njegova primena na organski otpad predstavlja buduci pravac koji ¢e primorati hotelske
dobavljace na tesnu saradnju u cilju redukcije otpada (Puri¢, 2019).

Prema Direktivi 2008/98/EZ, materijal se moze klasifikovati kao sporedni proizvod

ukoliko je njegova dalja upotreba izvesna, direktna (bez dodatne obrade) i u skladu sa

propisima o bezbednosti. Ova pravna distinkcija je od kritiénog znacaja za hotele jer

omogucava da se odredeni ostaci pripreme tretiraju kao ekonomski resursi, a ne kao
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otpad. Posebno vazan element u ovom kontekstu je Uredba (EZ) br. 1069/2009, koja
utvrduje zdravstvena pravila za sporedne proizvode Zivotinjskog porekla koji nisu
namenjeni ishrani ljudi (ukljucujuéi kuhinjski otpad i upotrebljena jestiva ulja). Ova
uredba striktno regulise uslove pod kojima se ovi ostaci mogu koristiti za proizvodnju
biogasa, tehniCkih masti ili u energetske svrhe, ¢ime se znacajno smanjuje
administrativno i operativno opterec¢enje hotela u sistemu cirkularne ekonomije (Climate
& Clean Air Coalition, 2020; European Commission, 2020).

Ovi teorijski okviri ¢ine osnovu za razumevanje i analizu konkretne nacionalne (srpske) i
evropske regulative. Njihova primena u hotelskom sektoru direktno uti¢e na operativnu
efikasnost, troSkove i ukupnu odrzivost poslovanja, ¢ine¢i ih neophodnim elementom svake
ozbiljne strategije smanjenja otpada od hrane.

2.2.  Zakonska regulativa, propisi i protokoli u Srbiji

Upravljanje otpadom od hrane u Republici Srbiji uredeno je kompleksnim 1 viSeslojnim pravnim
sistemom koji tezi potpunom uskladivanju sa pravnim tekovinama Evropske unije. Ovaj okvir
obuhvata strateSke dokumente, krovne zakone, brojne podzakonske akte 1 specifican
institucionalni sistem nadleznih organa.

2.2.1. Strategijski okvir (Program upravljanja otpadom)

Sistematsko upravljanje otpadom u Srbiji zasniva se na hijerarhiji planskih dokumenata koje
donose nadlezni organi na nacionalnom, regionalnom i lokalnom nivou. Program upravljanja
otpadom u Republici Srbiji za period 2022-203 1. godine predstavlja krovni strateSki dokument
na nacionalnom nivou kojim se definiSu dugoro¢ni ciljevi i pravci razvoja sistema, sa posebnim
fokusom na tranziciju ka cirkularnoj ekonomiji. Na njega se nadovezuju regionalni planovi
upravljanja otpadom, koji povezuju vise jedinica lokalne samouprave radi efikasnijeg tretmana
otpada, Plan prevencije stvaranja otpada usmeren na redukciju otpada na izvoru, kao i lokalni
planovi koje opstine donose za svoju teritoriju (Zakon o upravljanju otpadom, ,,SI. glasnik RS*,
br. 35/2023).

U okviru ovog hijerarhijskog sistema, posebne obaveze se propisuju i privrednim subjektima.
Prema ¢lanu 26. Zakona o upravljanju otpadom, proizvodac otpada koji godisnje generise vise
od 100 tona bezopasnog otpada ili vise od 200 kilograma opasnog otpada, duzan je da izradi i
sprovodi odnosno realizuje Plan upravljanja otpadom (u skladu sa elementima definisanim u
¢lanu 15. istog zakona).

U hotelijerstvu je ova obaveza narocito relevantna. Dok se limit od 100 tona bezopasnog otpada
odnosi primarno na velike hotelske komplekse, prag od 200 kilograma opasnog otpada
(ambalaza od hemikalija, elektronski otpad, rasveta) Cesto obuhvata i objekte srednjeg
kapaciteta. Ovaj interni dokument predstavlja operativnu vezu izmedu opSte regulative i
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konkretne prakse, jer precizira mere za smanjenje otpada, razvrstavanje na mestu nastanka i
protokole saradnje sa ovlaS¢enim operaterima (Zakon o upravljanju otpadom, 2023).

Ovako postavljen okvir ima za cilj obezbedivanje vertikalne koordinacije izmedu nivoa
upravljanja, postepeno smanjenje udela biorazgradivog otpada na deponijama i uspostavljanje
odrzivog sistema za sakupljanje i1 tretman organske materije.

2.2.1.1.  Zakonski nivo (Zakon o otpadu, Zakon o veterinarstvu)

Na zakonskom nivou u Republici Srbiji, tretman ostataka hrane u hotelijerstvu primarno
definiSu dva komplementarna, ali stroga zakonska okvira koja reguliSu ekoloske standarde 1
veterinarsku biosigurnost:

Zakon o upravljanju otpadom (,,SI. glasnik RS*, br. 36/09... 1 35/2023): Ovaj zakon
definiSe upravljanje otpadom kao delatnost od opSteg interesa. On eksplicitno
inkorporira princip hijerarhije upravljanja otpadom, dajuci apsolutni prioritet prevenciji
1 ponovnoj upotrebi nad reciklazom i odlaganjem. Za hotelijere ovo podrazumeva
zakonsku obavezu sistematskog pracenja generisanih koli¢ina i obezbedivanje tehnickih
uslova za razvrstavanje otpada na samom izvoru.

Zakon o veterinarstvu (,,Sl. glasnik RS*, br. 91/2005... 1 17/2019) i prate¢i Pravilnik o
sporednim proizvodima (br. 31/2011): Ovaj okvir je kriti¢an za hotelske operacije jer
sve ostatke hrane koji sadrze namirnice zivotinjskog porekla (meso, kosti, ribu, mle¢ne
proizvode, jaja) klasifikuje kao ,,sporedne proizvode Zivotinjskog porekla Kategorije 3.
Ovi ostaci ne smeju postati deo komunalnog otpada, ve¢ zahtevaju specifican rezim
sakupljanja 1 predaje isklju¢ivo ovlaS¢enim operaterima sa dozvolom Uprave za
veterinu, radi bezbedne prerade ili unistenja.

Primena navedenih propisa nalaZe hotelima striktnu separaciju organskog otpada na dve struje,
Sto sa sobom nosi niz operativnih izazova:

Biljni ostaci (kore, ljuske, ostaci voca i povréa): Mogu se tretirati kao biorazgradivi
otpad pogodan za kompostiranje ili proizvodnju biogasa. Vazno je napomenuti da je,
radi oCuvanja biosigurnosti, Zakon o veterinarstvu striktno zabranio upotrebu bilo koje
vrste termiCki neobradenog ili meSanog kuhinjskog otpada za ishranu stoke (tzv.
pomije), zbog rizika od prenoSenja zaraznih bolesti (Zakon o veterinarstvu, 2019).

Zivotinjski ostaci i ostaci gotovih jela: Zahtevaju sakupljanje u namenskim,
nepropusnim i jasno obelezenim kontejnerima, uz strogo obezbedivanje sledljivosti
(engl. traceability). Svaki kilogram ovih namirnica mora biti dokumentovan kroz
posebne evidencije i pratece listove o kretanju otpada, kako bi inspekcijski organi imali
uvid u kompletan ciklus - od ulaza sirovine do finalnog zbrinjavanja (Danon i sar., 2019;
NALED, 2019).
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Za hotelske sisteme, ovakva regulativa generiSe znacajne barijere koje direktno uticu na
rentabilnost (Filimonau i De Coteau, 2019):

Infrastrukturni zahtevi: Neophodnost postojanja namenskih rashladnih komora ili
hladenih prostora za privremeno skladistenje otpada Kategorije 3. Ovo je nuzno radi
sprecavanja Sirenja neprijatnih mirisa i razvoja patogena, narocito u letnjim mesecima,
Sto je u skladu sa HACCP principima, ali istovremeno predstavlja znac¢ajan dodatni
energetski 1 prostorni troSak (Pravilnik o uslovima higijene hrane, 2010).

Ekonomski teret: Visoke naknade koje se placaju ovlas¢enim operaterima za
preuzimanje i1 tretman sporednih proizvoda, §to Cesto premaSuje troSkove odlaganja
obi¢nog komunalnog otpada.

Administrativno opterecenje: Obuka osoblja za rad u sistemu dvostrukog razvrstavanja
i permanentni rizik od visokih kazni ukoliko dode do meSanja biljnog i1 zivotinjskog
otpada (Kilibarda i sar., 2019).

U tom smislu, planiranje jelovnika usmereno na redukciju zivotinjskog otpada postaje
primarni alat ne samo ekoloske, ve¢ 1 ekonomske odrzivosti savremenog hotela.

2.2.1.2.  Podzakonski akti (pravilnici, odluke)

Primena krovnih zakona u hotelskom sektoru detaljno je uredena nizom specifi¢nih pravilnika
koji definiSu svakodnevne operacije i administrativne obaveze:

Pravilnik o kategorijama, ispitivanju i klasifikaciji otpada (,,SI. glasnik RS*, br.
103/2018 1 11/2021): Ovim aktom uspostavlja se zvanicni Katalog otpada, kojim se
otpad nastao pripremom hrane (biljnog 1 Zivotinjskog porekla) razvrstava pod
odgovarajuce kataloske Sifre. Za hotelski sektor od posebnog je znacaja klju¢ni broj 20
01 08 (biorazgradivi kuhinjski i kantinski otpad). U skladu sa ovim pravilnikom,
generator otpada je u obavezi da vodi i cuva dokumentaciju o kretanju otpada kao dokaz
o zakonitom postupanju i predaji otpada ovlaséenim operaterima (Sobat i sar., 2021).

Pravilnik o blizim uslovima za higijenu hrane (,,S1. glasnik RS, br. 73/2010):
Predstavlja operativnu razradu HACCP principa u praksi. Ovim pravilnikom se nalaze
da se otpad od hrane uklanja iz prostorija u kojima se rukuje namirnicama u najkra¢em
mogucéem roku radi spre¢avanja unakrsne kontaminacije. Takode se zahteva upotreba
posuda za otpad konstrukcije koja omogucava higijensko odlaganje i sprecavanje
direktnog kontakta, kao i njihovo redovno praznjenje i dezinfekcija u skladu sa
definisanim higijenskim protokolima.

Pravilnik o deklarisanju, oznacavanju i reklamiranju hrane (,,SI. glasnik RS*, br.

61/2024): U praksi se Cesto percipira kao regulatorna barijera za doniranje viskova

hrane, ne zbog samog normativnog okvira, ve¢ zbog naina njegove primene i

tumacenja. Poseban izazov odnosi se na nedovoljno jasno razdvajanje bezbednosnog
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roka (,,upotrebiti do*) i roka kvaliteta (,,najbolje upotrebiti do*) u kontekstu donacija. U
situacijama kada se rok ,,Najbolje upotrebiti do* tumaci restriktivno, uglavnom, kao
bezbednosni, menadzeri hotela se, usled pravne nesigurnosti i straha od sankcija, ¢esée
odlucuju za pravilno odlaganje zdravstveno bezbednih namirnica umesto njihove
humanitarne valorizacije (NALED, 2019).

2.2.1.3.  Institucionalni okvir (nadleZnosti, inspekcije)

Efikasna implementacija propisa u Republici Srbiji poverena je kompleksnom institucionalnom
aparatu. Kljuénu ulogu ima Agencija za zaStitu zivotne sredine (SEPA), koja administrira
Nacionalni registar izvora zagadivanja (NRIZ) i vrS$i monitoring podataka o generisanim
tokovima otpada na osnovu godisnjih izvestaja subjekata. Medutim, u praksi se hoteli suocavaju
sa fenomenom fragmentacije nadleznosti, budu¢i da je inspekcijski nadzor podeljen izmedu vise
razliCitih resora: veterinarske, sanitarne, komunalne i1 inspekcije za zaStitu Zivotne sredine.
Ovakav pluralitet kontrolnih organa cesto rezultira preklapanjem nadleznosti 1
administrativnom kompleksnos¢u, §to otezava uskladivanje poslovanja sa zakonom (Zakon o
upravljanju otpadom, 2023). Smernice koje je razradio NALED (2019) ukazuju na potrebu za
ve¢om koordinacijom inspekcijskog nadzora kako bi se smanjilo administrativno opterecenje
na privredne subjekte.

2.2.1.4.  Podsticaji i barijere (poreski tretman donacija)

Analiza trenutnog regulatornog okvira ukazuje na to da on sadrzi disproporcionalno vise barijera
nego podsticaja za odrzivo upravljanje viskovima hrane. Najkriticnija barijera je nepovoljan
poreski tretman donacija definisan Zakonom o porezu na dodatu vrednost (109/2025).

Zarazliku od progresivnih modela u EU, poput Francuske (Mourad, 2016), gde doniranje hrane
generiSe znacajne poreske olakSice, u Srbiji se, prema ¢lanu 4. Zakona o porezu na dodatu
vrednost, svaka donacija tretira kao promet dobara bez naknade, ¢ime donatori snose obavezu
placanja PDV-a na doniranu hranu (Zakon o porezu na dodatu vrednost, 2024). Ovo stvara
svojevrsni ekonomski apsurd:

- Za hotel je finansijski isplativije da hranu tretira kao otpad i plati naknadu za njeno
unisStenje (koja se priznaje kao trosak).

- Donacija hrane se tretira kao ,,poklon“ na koji se plac¢a puna stopa poreza na dodatu
vrednost, ¢ime se efektivno kaznjava drustveno odgovorno ponasanje.

Iako Savet za filantropiju pri Vladi RS (SIPRU, 2019) aktivno zagovara ukidanje PDV-a na
donacije pred istekom roka trajanja, ova barijera, uz ve¢ pomenutu restriktivnu interpretaciju
,hajbolje upotrebiti do*“ oznaka, i1 dalje predstavlja glavni uzrok ekoloski i1 socijalno
neprihvatljivog nivoa bacanja hrane (Danon i sar., 2019).
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Zakljucno, srpski regulatorni okvir je formalno sveobuhvatan, ali operativno deficitaran usled
nedostatka fiskalnih stimulansa i neuskladenosti inspekcijskih praksi, $to zahteva korenitu
reformu u pravcu potpune harmonizacije sa standardima cirkularne ekonomije Evropske Unije.

2.3. Regulativa Evropske unije

Upravljanje otpadom od hrane unutar Evropske unije predstavlja jedan od najsofisticiranijih 1
najobuhvatnijih regulatornih sistema na globalnom nivou. Ovaj medunarodni okvir poc¢iva na
rigidnim principima predostroznosti, obavezuju¢im kvantitativnim ciljevima i metodoloski
ujednacenom sistemu monitoringa.

2.3.1. Kljuéni EU propisi (Uredbe, Direktive)

Regulatorni stubovi Evropske unije u ovoj oblasti definisani su slede¢im temeljnim aktima, koji

.....

- Uredba (EZ) br. 178/2002: Predstavlja krovni akt evropskog prava o hrani (General
Food Law). Njome se utvrduju opsti principi bezbednosti, osniva Evropska agencija za
bezbednost hrane (European Food Safety Authority, EFSA) i postavlja konceptualni
temelj ,,od polja do stola”, obavezuju¢i sve subjekte u lancu na osiguranje visokog nivoa
zaStite zdravlja ljudi.

- Direktiva 2008/98/EZ (Okvirna direktiva o otpadu), revidirana Direktivom (EU)
2018/851: Ovaj dokument je primarni instrument tranzicije ka cirkularnoj ekonomiji.
Revizija iz 2018. godine unela je stroge obaveze za drzave ¢lanice u pogledu pracenja
nivoa otpada od hrane u svakoj fazi lanca snabdevanja, sa posebnim akcentom na
prevenciju generisanja otpada u ugostiteljskom sektoru.

— Delegirana odluka Komisije (EU) 2019/1597: Kao direktan operativni nastavak
prethodne Direktive, ovaj akt definiSe zajednicku metodologiju i minimalne zahteve
kvaliteta za jedinstveno merenje nivoa otpada od hrane. Za hotelsko poslovanje ovo je
kljuéni dokument jer propisuje precizne okvire za kvantifikaciju ostataka hrane, ¢ime se
omogucava dobijanje uporedivih podataka na nivou cele EU i postavlja osnova za
buduce sisteme izvestavanja hotela.

-~ Uredba (EU) br. 1169/2011: Fokusira se na informisanje potrosaca i postavlja striktne
zahteve za oznacavanje. Od krucijalnog znacaja za redukciju otpada i donaciju viskova
je jasna distinkcija izmedu oznaka ,,Upotrebiti do” (indikator bezbednosti) i ,,Najbolje
upotrebiti do” (indikator kvaliteta). Pravilna primena ovih odredbi omoguc¢ava doniranje
namirnica nakon isteka roka kvaliteta, pod uslovom da su i dalje zdravstveno bezbedne
(EU Regulation 1169/2011).
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2.3.2. Strategija ,,Od polja do stola"

Ova strategija, kao centralni stub Evropskog zelenog dogovora (European Green Deal),

predstavlja integrisan i ambiciozan okvir za radikalnu transformaciju globalnog prehrambenog

sistema. Njen primarni cilj je uspostavljanje nove, odrzive ravnoteze izmedu prirode,

poljoprivredno-prehrambenih sistema i ouvanja biodiverziteta (European Commission, 2020).

Strategija eksplicitno pozicionira prevenciju generisanja otpada na vrh prioriteta, afirmiSuci
principe cirkularne ekonomije duz celokupnog lanca vrednosti - od primarne poljoprivredne
produkecije do stola krajnjeg potroSaca u hotelskom sektoru. Za hotelijere, implementacija ovog
okvira podrazumeva snazne podsticaje za:

Skrac¢ivanje lanaca snabdevanja (nabavka direktno od lokalnih proizvodaca);
Sezonalnost ponude, ¢ime se smanjuje ekoloski otisak transporta i skladistenja;

Striktne obaveze u merenju i izvestavanju o koli¢inama otpada, u skladu sa ciljevima
UN o smanjenju bacanja hrane za 50% do 2030. Godine (UN, 2015).

Sistemsku redistribuciju viSkova hrane: Strategija podsti¢e olakSavanje procesa
doniranja hrane kroz otklanjanje poreskih barijera (poput ukidanja PDV-a na donacije)
1 preciznije tumacenje rokova trajanja. Cilj je da se kroz sinergiju zakonodavnog okvira
1 digitalnih platformi za ,,e-doniranje” osigura da zdravstveno bezbedna hrana, umesto
na deponiji, zavrSi kod socijalno ugrozenih kategorija stanovniStva (European
Comission, 2016)

2.3.3. Obaveze merenja i izveStavanja

Evropska unija je uspostavila rigorozan sistem monitoringa kako bi se fenomen otpada od hrane

transformisao iz apstraktnog ekoloskog problema u merljivu ekonomsku kategoriju. Ovaj sistem

pociva na dva klju¢na zakonodavna stuba:

Delegirana odluka Komisije (EU) 2019/1597: Ovim aktom uspostavlja se unificirana
metodologija za kvantifikaciju otpada i definiSu minimalni zahtevi kvaliteta podataka.
Za hotelski sektor, ovaj dokument je kljuCan jer pruza metodoloski okvir za
razgranicenje izmedu ,,jestivog dela* (koji se mogao izbeci) 1 ,,nejestivog dela® otpada
(npr. kosti, kore). lako je odvojeno izveStavanje o ovim frakcijama na nivou EU
dobrovoljno, ono predstavlja analiticku osnovu za kreiranje bilo kakve efikasne
strategije redukcije (European Commission, 2019a).

Izvr$na odluka Komisije (EU) 2019/2000: DefiniSe precizan, standardizovan format za
dostavu podataka. Drzave Clanice su u obavezi da prikupljaju i dostavljaju podatke o
generisanom otpadu za sve faze lanca snabdevanja, ukljucujuéi sektor ugostiteljstva
(HORECA), najkasnije u roku od 18 meseci od isteka izvestajne godine (European
Commission, 2019b).
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Ovakav sistematski pristup eliminiSe informacionu asimetriju, omogucava transparentno
pracenje progresa ka globalnim ciljevima odrzivosti i namece visok nivo odgovornosti svim
akterima. Iako Republika Srbija jos uvek nije u potpunosti integrisala ovaj kompleksni sistem
izveStavanja u svoj nacionalni okvir, usvajanje navedenih metodoloskih standarda predstavlja
neizbezan korak u procesu pridruzivanja i harmonizacije sa ciljevima Evropskog zelenog
dogovora (European Commission, 2019¢c).

2.3.4. Zabrane i ogranicenja

U cilju rigorozne zastite zdravlja ljudi i Zivotinja, Evropska unija primenjuje striktne zabrane
koje se odnose na specifi¢ne modalitete zbrinjavanja kuhinjskog otpada.

— Zabrana koriS¢enja otpada od mesa za ishranu zivotinja: Kao direktan odgovor na
ozbiljne epidemioloske krize, poput spongiformne encefalopatije goveda (BSE) i
slinavke 1 Sapa, Uredba (EZ) br. 1069/2009 uspostavlja zabranu hranjenja domacih
zivotinja kuhinjskim otpadom (engl. swill feeding). Ova mera je dodatno pojacana zbog
rizika od Sirenja africke svinjske kuge (European Parliament and Council, 2009).

— Ograni¢enja u valorizaciji: lako tehnologije za bezbednu sterilizaciju postoje i
primenjuju se u zemljama poput Japana, evropsko zakonodavstvo trenutno zabranjuje
upotrebu ugostiteljskog otpada u ishrani svinja i zivine, ¢ak 1 nakon termicke obrade.
Usled ove barijere, hoteli u EU su zakonski primorani da organski otpad usmeravaju
iskljucivo ka postrojenjima za proizvodnju biogasa (anaerobna digestija) ili komposta,
umesto ka farmama (Zu Ermgassen i sar., 2016).

Ove restrikcije imaju direktne i dalekosezne implikacije na hotelski sektor. One prakticno
eliminiSu moguénost jednostavne i jeftine lokalne valorizacije kuhinjskog otpada, usmeravajuci
hotele ka znatno skupljim tokovima: industrijskoj preradi, proizvodnji komposta ili anaerobnoj
digestiji u biogasnim postrojenjima (Zu Ermgassen i sar., 2016). Navedeni regulatorni pritisak
dodatno akcentuje vaznost prevencije nastanka otpada na samom izvoru - kroz precizno
porcionisanje, optimizaciju normativa i sofisticirano planiranje jelovnika..

EU regulativu karakteriSe visok stepen integracije i jasno definisani kvantitativni ciljevi, poput
smanjenja otpada od hrane za 50% do 2030. godine, §to je definisano u okviru Strategije ,,Od
polja do stola® (European Commission, 2020). Za Republiku Srbiju, proces uskladivanja sa
ovim kompleksnim okvirom zahteva ne samo transpoziciju normi, ve¢ i izgradnju infrastrukture
za njihovu primenu. U hotelskom sektoru, ovo ¢e rezultirati imperativom za visok nivo
transparentnosti, obavezom sistematskog merenja 1 fundamentalnim prilagodavanjem
operativnih procedura principima cirkularnosti.

63



2.4.

Poredenje

regulatornih pristupa i

uskladivanja za Srbiju

izazovi

Sinteza regulatornih pristupa Republike Srbije 1 Evropske unije, uz uvazavanje specifi¢nih
modela primenjenih u zemljama sa najviS§im standardima odrzivosti, ukazuje na postojanje
dubokih diskrepanci izmedu normativno postavljenih ciljeva i operativnih moguénosti za
njihovu realizaciju. Komparativna analiza klju¢nih segmenata regulative sintetizovana je u

Tabeli 2.1.

Tabela 2.1 Komparativni pregled regulatornih okvira za upravljanje otpadom od hrane

Segment
regulative

Strategijski
okvir i ciljevi

Hijerarhija
upravljanja

Merenje i
izveStavanje

Podsticaji za
donaciju

Tretman
Zivotinjskih
ostataka

Oznacavanje i
donacija

Republika Srbija

Postoji program i planovi.
Ciljevi su opste definisani
(prevencija, reciklaza).

Uvedena Zakonom (2023), ali
je operativna primena u
pocetnoj fazi.

Sistem je u ranoj fazi razvoja.
Ne postoji harmonizovana
nacionalna metodologija za
merenje, Sto onemogucava
precizno  praéenje  tokova
otpada (Danon i sar., 2019)

PDV se obracunava na
donacije  (tretira se kao
promet).  UniStavanje  je
finansijski  isplativije  od
doniranja, zbog <cega se
realizuje  manje od 1%

potencijala za donacije (Danon
isar., 2019)

Strogo regulisano Zakonom o
veterinarstvu (Kategorija 3).
Obavezna predaja operateru.
IskoriSéenost kapaciteta za
biogas minimalna (svega 180
tona godisnje)

Pravilnik o  deklarisanju
limitira donaciju nakon isteka
»Najbolje upotrebiti do”

Izvor: Autor, 2025 godina

Evropska unija

Strategija ,,0d polja
do stola” sa jasnim
ciljem: 50%
smanjenje otpada do
2030. godine.

Temeljni princip
Direktive 2008/98/EZ.
Obavezna

implementacija za sve
¢lanice.

Obavezujuca
metodologija (Odluka
2019/1597) 1 format
(Odluka 2019/2000)
za sve sektore.

Propisi ohrabruju
olaksice, ali je fiskalna
politika u nadleznosti
drzava.

Zabrana  koriS¢enja
ugostiteljskog otpada
za ishranu

svinja/zivine (Uredba
1069/2009)

Uredba 1169/2011
jasno deli rokove, $to
omogucava doniranje
nakon isteka roka
kvaliteta.

Dobre prakse zemalja EU

Finska: Usvojena ,,Mapa puta za
prevenciju otpada od hrane”
(2021) sa striktnim rokovima
(Ministry of Agriculture and
Forestry of Finland, 2021)

Francuska: Zakonska obaveza
supermarketima da  doniraju
hranu (Loi Garot, 2016).

Obavezno dostavljanje podataka
Eurostatu, Sto omogucava javni
uvid u progres.

Stimulativni ~ poreski  okvir:
Poreske olakSice za donore u
iznosu od 35% (Spanija) i 60%
(Francuska), do cak 140%
(Portugal) kroz sisteme
sponzorstva (Bio by Deloitte,
2014; Santini i Cavicchi, 2014).

Italija/Nemacka: Masovno
usmeravanje otpada u biogas
postrojenja uz drzavne
subvencije, kao  alternativa

zabranjenoj stocnoj hrani (Zu
Ermgassen, 2016).

Primena ,,e-doniranja” i aplikacija
za povezivanje viskova sa
socijalno ugrozenima.

(European Commission. (2016)

Najznacajniji nedostaci srpskog regulatornog okvira u odnosu na visoke standarde Evropske
unije ogledaju se u nekoliko klju¢nih domena koji direktno determini$u operativnu praksu u
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hotelijerstvu. U prvom redu, primetan je izraZzen deficit ekonomskih podsticaja, gde za razliku
od zemalja poput Portugala ili Francuske koje putem poreskih kredita stimuliSu cirkularnu
ekonomiju, srpski fiskalni sistem ne stimuliSe donacije, budu¢i da se i kroz donaciju hrane vrsi
obavezna naplata PDV-a. Ovakav tretman predstavlja primarnu sistemsku barijeru koja
hotelijere, iz ¢isto ekonomskih razloga, usmerava ka deponovanju kao finansijski povoljnijem
ishodu (NALED, 2019;. Nadovezuju¢i se na navedeno, kao drugi znacajan problem izdvaja se
nerazvijen sistem monitoringa. Odsustvo obavezuju¢e 1 standardizovane metodologije za
merenje otpada po fazama lanca, §to je u suprotnosti sa Delegiranom odlukom (EU) 2019/1597,
onemogucava kreiranje nacionalnih politika zasnovanih na egzaktnim podacima i objektivno
pracenje realnog napretka.

Pored toga, znaCajne normativne prepreke postoje 1 u domenu ponovne upotrebe hrane, gde
rigidna 1 Cesto restriktivna tumacenja rokova trajanja u domac¢em Pravilniku o deklarisanju,
oznacavanju i reklamiranju hrane, uz visoko administrativno opterec¢enje, blokiraju potencijal
za donaciju inace bezbedne hrane (,,S1. glasnik RS*, br. 19/2017, 16/2018, 17/2020, 118/2020,
17/2022, 23/2022, 30/2022, 61/2024 - dr. pravilnik i 21/2026). Konacno, institucionalna
fragmentacija i podeljenost nadleznosti izmedu pet razliCitih inspekcijskih sluzbi generise
proceduralnu neizvesnost, $to je u direktnoj koliziji sa integrisanim pristupom nadzora ,,0d polja
do stola” koji afirmiSe evropska strategija (European Commission, 2020).

Uprkos navedenim nedostacima, evidentne su i odredene podudarnosti koje se ogledaju u
formalnom usvajanju bazi¢nih principa, prvenstveno kroz inkorporaciju hijerarhije upravljanja
otpadom u Zakon o upravljanju otpadom iz 2023. godine, kao i kroz striktnu regulaciju
sporednih proizvoda Zzivotinjskog porekla. Ipak, put ka potpunom uskladivanju sa pravnim
tekovinama Evropske unije podrazumeva reSavanje viSestrukih izazova. To pre svega zahteva
konsolidaciju resursa nadleznih organa i1 jaCanje mreze akreditovanih laboratorija, ali 1 korenito
restrukturiranje poreske politike. Posebno se istiCe potreba za razvojem infrastrukture za
kompostiranje i anaerobnu digestiju, Sto u domacem kontekstu zahteva znacajne ,.greenfield
investicije radi smanjenja zavisnosti od deponija (Krémar, 2024). Na kraju, dugoro¢ni uspeh
ovih reformi neraskidivo je povezan sa kulturnom transformacijom i kontinuiranom edukacijom
svih aktera u lancu, od hotelskog menadzmenta do krajnjih potroSaca, o prednostima cirkularnog
modela (Reynolds i sar., 2019; Schanes, Dobernig i Gozet, 2018).

2.5. Buduéi pravci razvoja regulative i implikacije za
hotelski sektor

Budu¢i razvoj regulative u domenu otpada od hrane bi¢e definisan sveobuhvatnom
transformacijom prehrambenih sistema u skladu sa principima odrzivosti, Sto ¢e od hotelske
industrije zahtevati napustanje reaktivnih modela poslovanja. U tom kontekstu, strateski pravci
regulatornih promena mogu se sintetizovati kroz nekoliko klju¢nih dimenzija:
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- Cirkularna ekonomija kao dominantna paradigma: Budu¢i propisi ¢e sve intenzivnije
teziti sistemskom zatvaranju materijalnih tokova. Ovo podrazumeva uvodenje rigidnijih
podsticaja za ekodizajn ambalaze, definisanje obaveznih kvota za reciklirani sadrzaj i
ubrzani razvoj trziSta sekundarnih sirovina dobijenih iz organskog otpada, poput biogasa
1 visokokvalitetnog komposta (Subbiah i sar., 2011).

- Digitalna transformacija i monitoring u realnom vremenu: Ocekuje se masovna
implementacija platformi za ,e-doniranje”, primena blockchain tehnologije radi
osiguranja potpuna sledljivost, kao i uvodenje pametnih kontejnera sa senzorima. Ovi
alati ¢e omogucditi automatizovanu kvantifikaciju otpada i direktno logisticko
povezivanje hotela sa humanitarnim organizacijama ili postrojenjima za preradu
(Menegaki, 2018).

- Evolucija kaznene politike i kvantitativni imperativi: Trend se pomera sa dobrovoljnih
inicijativa ka strogo obavezuju¢im ciljevima, uz uvodenje znacajne sankcije za
neispunjavanje normi o redukciji otpada. Za hotelske sisteme to znaci prelazak na
sisteme preciznog merenja u skladu sa ciljem smanjenja od 50% do 2030. godine.

- Ekspanzija proSirene odgovornosti proizvodaca (EPR): Ovaj koncept ¢e se verovatno
prosiriti sa ambalaZze i na same prehrambene proizvode. Time ¢e hotelski dobavljaci
postati delimi¢no odgovorni za troSkove upravljanja otpadom na kraju zivotnog veka,
Sto ¢e primorati hotele na selekciju isklju¢ivo onih partnera koji nude odrziva i cirkularna
reSenja.

Nadovezuju¢i se na navedene trendove, evidentno je da ¢e implementacija ovih reSenja zahtevati
znacajne operativna prilagodavanja unutar hotelskog sektora. Digitalizacija i strogi ciljevi nece
sluziti samo kao mehanizam kontrole, ve¢ i kao alat za optimizaciju troskova i jacanje ekoloSke
reputacije objekata. Konacno, dugoro¢ni uspeh ovih regulatornih reformi neraskidivo je
povezan sa promenom organizacione kulture i kontinuiranom edukacijom svih aktera u lancu,
od top menadzmenta do krajnjih potrosafa, ¢ime se stvara osnova za odrzivu buduénost
industrije (¢ime se stvara osnova za odrzivu budué¢nost industrije (Mourad, 2016).

2.5.1. Preporuke za unapredenje srpskog zakonskog okvira

U svetlu analiziranih globalnih trendova i1 imperativa za efektivnim uskladivanjem sa
standardima Evropske unije, neophodno je sprovesti set koordinisanih mera koje bi
transformisale trenutni sistem upravljanja otpadom od hrane u Srbiji. S tim u vezi, primarni
fokus reformi treba da bude usmeren na sledeée kljuc¢ne oblasti:

- Eliminacija fiskalnih barijera 1 redefinisanje rokova trajanja: Neophodno je hitno
usvajanje poreskih olakSica, poput odbitka od poreza na dobit ili oslobadanja od PDV-a
na donacije, po uzoru na uspesne modele Francuske i1 Portugala. Ovim bi se eliminisao
trenutni ,,fiskalni paradoks® koji bacanje hrane c¢ini jeftinijim od humanitarne

redistribucije (NALED, 2019; Reynolds i sar., 2019). Istovremeno, neophodna je izmena
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Pravilnika o deklarisanju, oznacavanju i reklamiranju hrane kako bi se eksplicitno
regulisala donacija proizvoda sa oznakom ,,najbolje upotrebiti do*, ¢ime bi se, uz jasne
bezbednosne protokole, aktivirao ogroman potencijal za smanjenje otpada (Kilibarda i
sar., 2019).

- Uspostavljanje sistema merenja zasnovanog na podacima: Razvoj nacionalne
metodologije, uskladene sa Delegiranom odlukom (EU) 2019/1597, predstavlja osnovu
za kreiranje efikasnih politika. Za hotelski sektor, ovo bi podrazumevalo prelazak na
digitalno pracenje tokova otpada. Iako ovakve investicije u pametne vage i softverska
reSenja inicijalno predstavljaju troSak, one omogucéavaju menadzmentu da precizno
identifikuje kriticne tacke rasipanja (npr. specificne smene ili tipove obroka), Sto
dugoro¢no vodi ka znafajnim ekonomskim uStedama (Delegirana odluka (EU)
2019/1597; NALED, 2019).

— Infrastrukturna 1 institucionalna podrSska subjektima: Neophodna je izgradnja
regionalnih postrojenja za anaerobnu digestiju i kompostiranje, uz kreiranje trzista za
dobijenu energiju i kompost (Papargyropoulou i sar., 2014). Uporedo sa razvojem
infrastrukture, klju¢na je transformacija inspekcijskog nadzora iz striktno kaznenog u
savetodavni, uz permanentnu edukaciju osoblja radi blagovremene promene interne
organizacione kulture.

- Implementacija principa prosirene odgovornosti (EPR): Uvodenje koncepta produzene
odgovornosti proizvodaca za ambalazu i organski otpad moglo bi delimi¢no preneti
operativne troSkove na dobavljace. Ovakav pristup bi stimulisao hotelske partnere da
ponude odrzivija resenja, ¢ime se odgovornost za ekoloski otisak rasporeduje na sve
aktere u lancu snabdevanja (Julies i sar., 2025).

Sprovodenje navedenih mera zahteva sistemski pristup 1 sinhronizovano delovanje
zakonodavne vlasti, privrede i civilnog sektora. Uspesna implementacija ovih preporuka ne
samo da bi ubrzala proces pridruzivanja Evropskoj uniji, ve¢ bi pozicionirala domace
hotelijerstvo kao lidera u domenu odrzivog poslovanja 1 drustvene odgovornosti.

2.5.2. Ocekivani uticaj na hotelski sektor

Usvajanje naprednije regulative po evropskom modelu donosi hotelskom sektoru u Republici
Srbiji kompleksne implikacije koje se mogu posmatrati kroz prizmu neizbeznih operativnih
izazova, ali 1 znaCajnih strateSkih prilika za repozicioniranje na trziStu. Uticaj novog
regulatornog okvira manifestuje se kroz nekoliko klju¢nih dimenzija:

— Operativna transformacija i investicioni zahtevi: Implementacija strozih propisa
neminovno ¢e rezultirati povecanim administrativnim optere¢enjem, primarno u
domenu preciznog merenja i periodicnog izveStavanja. Za hotelske sisteme to
podrazumeva neophodnu modernizaciju kuhinjskih zona kroz investicije u ,,pametne*

sisteme za pracenje otpada, poput digitalnih vaga sa integrisanim softverskim reSenjima,
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kao 1 sprovodenje kontinuiranih programa obuke osoblja radi uskladivanja sa novim
protokolima.

-~ Dinamika troskova 1 dugoro¢na optimizacija: Kratkorocno posmatrano, ocekuje se
odredeni porast operativnih rashoda usled uvodenja ekoloskih taksi i obaveze saradnje
isklju¢ivo sa ovlaséenim operaterima otpada. Medutim, u naucnoj literaturi 1 praksi
cirkularne ekonomije isti¢e se da sistemska redukcija otpada na samom izvoru generise
ustede koje dugorocno prevazilaze inicijalne troSkove implementacije, ¢ine¢i poslovanje
otpornijim na fluktuacije cena sirovina i energenata.

- StrateSko repozicioniranje i trziSna diferencijacija: Pored izazova, nova regulativa otvara
prostor za sticanje znacajne konkurentske prednosti. Izgradnja autenti¢nog ,,zelenog*
imidza postaje klju¢ni faktor privlacenja ekoloski svesnih gostiju, dok istovremeno
omogucava hotelima pristup povoljnijim ,,zelenim“ izvorima finansiranja. Poreski
podsticaji za donacije, ukoliko se adekvatno implementiraju, mogu transformisati troSak
otpada u direktnu finansijsku olakSicu.

- Evolucija menadzment kulture: Krajnji efekat regulatornog pritiska je prelazak na
sistemsko upravljanje resursima zasnovano na egzaktnim podacima. Integracija
odrzivosti u samu srz poslovne strategije hotela podsti¢e jacu sinergiju sa lokalnom
zajednicom, pri ¢emu donacije viskova hrane prestaju da budu sporadi¢na aktivnost i
postaju standardizovan proces u okviru drustveno odgovornog poslovanja.

Zakljucno, predstojece promene u regulatornom okruzenju ne treba posmatrati isklju¢ivo kao
administrativni teret, ve¢ kao katalizator neophodne modernizacije hotelskog sektora u pravcu
resursne efikasnosti i globalne konkurentnosti.
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3. UPRAVLJANJE OTPADOM OD HRANE U FUNKCILJI
ODRZIVOG POSLOVANJA

U ovom poglavlju analizira se problem odgovornog upravljanja otpadom od hrane, koji treba
da bude sastavni deo strateSkog i operativnog menadzmenta u ugostiteljstvu. Odgovorno
upravljanje je preduslov za bezbednost hrane i klju¢ za optimizaciju troSkova. Prvi korak je
utvrdivanje tane koli¢ine otpada koji nastaje u svim fazama — od nabavke sirovina do tanjira
gosta. Za efikasnu kontrolu i prevenciju, neophodno je identifikovati dominantne vrste otpada 1
analizirati ih kvantitativno 1 kvalitativno.

Sam postupak merenja otpada i identifikacija tacnih mesta njegovog nastajanja predstavljaju
kljuéne izazove za menadZzment. Upravljanje ovim procesom ne moze biti posmatrano
izolovano; ono mora biti integrisano u druge poslovne oblasti, kao §to su obuka zaposlenih,
primena adekvatnog softvera i savremene tehnologije (Martin-Rios i sar., 2018). Istrazivanja
ukazuju na to da se najvec¢i deo otpada generiSe u fazi konzumacije, zbog Cega su programi
prevencije primarno usmereni na taj deo lanca (Betz 1 sar., 2015).

Pored faze konzumacije, znacajno smanjenje otpada moguée je realno ostvariti i
racionalizacijom nabavke. Kreiranjem ostvarljivog plana nabavke sprecavaju se nepotrebni
viskovi namirnica koji se bacaju usled nemoguénosti pravovremene konzumacije. Uspesno
planiranje direktno utic¢e na redukciju otpada, Sto se postize primenom konkretnih mera kontrole
(Pirani 1 Arafat, 2014).

3.1. Kvantifikacija i karakterizacija otpada od hrane
duz lanca snabdevanja

Razumevanje obima i strukture otpada od hrane predstavlja polaznu osnovu za definisanje
efikasnih strategija upravljanja u okviru modela cirkularne ekonomije. Ovaj fenomen se ne
moze posmatrati izolovano, jer gubici nastaju duz celokupnog lanca vrednosti - od primarne
poljoprivredne proizvodnje i prerade, preko logistike, do finalne potrosnje u ugostiteljskom
sektoru 1 domacinstvima. Precizna kvantifikacija ovih tokova je od kriticnog znacaja, jer, kako
potvrduju savremeni pristupi upravljanju resursima, ono $to se ne meri ne moze se ni efikasno
redukovati. Analiza koja sledi prikazuje komparativni pregled globalnih 1 nacionalnih podataka,
ukazujuéi na specifi¢nosti u strukturi otpada koje su karakteristicne za Republiku Srbiju.
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3.1.1. Koli¢ine otpada

Uprkos rastucoj svesti o zastiti zivotne sredine, koli€ina otpada od hrane na globalnom nivou i
dalje raste. Prema najnovijem izvestaju Ujedinjenih nacija, procenjuje se da domacinstva na
svetskom nivou generiSu prosecno 79 kg otpada od hrane po stanovniku godisnje (UNEP, 2024).

Analiza stanja u Republici Srbiji ukazuje na to da su globalni modeli potcenili razmere ovog
problema na lokalnom nivou. Naime, IzveStaj o indeksu otpada od hrane (UNEP, 2024) za
Srbiju procenjuje koli¢inu od 83 kg po stanovniku, §to je u skladu sa regionalnim prosekom.

Medutim, direktna merenja morfoloskog sastava otpada sprovedena u Beogradu, koja ukljucuju
detaljnu analizu sadrzaja kontejnera, otkrivaju znatno vece koli¢ine. Prema ovim podacima,
stvarna koli¢ina baCene hrane iznosi ¢ak 108.1 kg po stanovniku godiSnje (Centar za
unapredenje Zivotne sredine, 2023). Ova razlika od skoro 25 kg u odnosu na procene UN-a
ukazuje na to da medunarodni modeli mozda ne obuhvataju u potpunosti specifi¢nosti lokalnih
navika, posebno visok udeo nejestivih delova u otpadu.

Struktura ovog otpada (Tabela 3.1) pokazuje da najveci deo €ine upravo nejestivi delovi (kore,
kosti), dok ¢isti, jestivi gubici iznose 27.7 kg, Sto i1 dalje predstavlja znacajan ekonomski i eticki
problem.

Tabela 3.1 Struktura otpada od hrane u domacinstvima (Direktno merenje kg po stanovniku godisnje)

Kategorija namirnica Jestivi deo Nejestivi deo Ukupno (kg)
Povrée 10.2 30.9 41.1

Voce 8.5 21.0 29.6

Meso, riba i jaja 3.6 10.4 14.0

Hieb i peciva 4.7 8.7 13.3

Mieko i mle¢ni proizvodi 0.7 2.0 2.7

Ostalo 0.0 7.3 7.4

Ukupno 27.7 80.4 108.1

Izvor: Centar za unapredenje Zivotne sredine (2023)

Dok domacinstva generiSu najve¢i deo ukupne mase otpada, sektor ugostiteljstva zahteva
posebnu paznju zbog koncentracije generisanja na mestu nastanka. Prema sektorskoj analizi,
hoteli i restorani u Srbiji godiSnje generiSu oko 40.000 tona otpada od hrane (Danon i sar., 2019).

Iako ova koli¢ina deluje manje u odnosu na domacinstva (priblizno 6 kg po glavi stanovnika),
kljucni ekoloski problem lezi u nacinu upravljanja:

—  Potpuno odsustvo reciklaze: Cak 99% ovog otpada zavriava na deponijama.

- Struktura: Od ukupne koli¢ine, 25.000 tona ¢ini otpad iz pripreme (kuhinjski gubici),

dok 15.000 tona predstavlja ostatke sa tanjira (plate waste).
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U ugostiteljskom sektoru, situacija zahteva drugaciji pristup jer otpad nastaje u kontrolisanim
uslovima. Precizna interna evidencija koju vode operateri predstavlja osnovu za poredenje sa
objektima sli¢ne kategorije (benchmarking) 1 identifikaciju tacnih mesta nastanka troskova.
Otpad u hotelijerstvu primarno nastaje kao posledica operativnih i procesnih propusta (Reynolds
1sar., 2019; Stenmarck 1 sar., 2016), medu kojima se posebno izdvajaju:

neracionalna nabavka usled neadekvatnog planiranja potraznje;

nepravilno skladiStenje namirnica;
- neefikasna obrada i priprema hrane;
— propusti u serviranju i neadekvatna veli¢ina porcija.

Smanjenje otpada od hrane donosi znacajne usStede i1 poboljSanje profitabilnosti poslovanja sa
¢isto ekonomskog aspekta. Optimalna situacija za hotelijerstvo bila bi da otpada uopsSte nema
ili da je on sveden na minimum. Medutim, za postizanje ovog cilja klju¢no je sistemsko
upravljanje viSkovima. lako otpad nastaje u razli¢itim fazama pruzanja usluge, analize potvrduju
da ubedljivo najvece koli€ine poticu iz institucionalnih kuhinja i procesa pripreme, pre nego $to
hrana uopste stigne do gosta (Stenmarck i sar., 2016).

Proces pripreme i pruzanja usluga zapocinje preciznim planiranjem nabavke, nakon ¢ega sledi
skladiStenje, tehnoloSka obrada, priprema jela 1 kontrola konzumacije. Specifi¢nost
ugostiteljstva ogleda se u tome $to se celokupan proizvodni ciklus realizuje unutar jednog
objekta, najcesce u okviru jednog radnog dana, $to zahteva visok stepen operativne efikasnosti
(Baldwin i sar., 2011; Silvennoinen i sar., 2020).

Iako otpad od hrane nastaje u svim fazama lanca vrednosti - od ulaza sirovine do tanjira gosta -
ovaj deo rada (istrazivanja) ne zadrzava se na ponovnom opisu tih faza, ve¢ se fokusira na
njihovu kvantifikaciju. Kako isticu Danon 1 saradnici (2019), klju¢ne tacke generisanja otpada
u HORECA sektoru su priprema u kuhinji (neizbezni otpad) i konzumacija (otpad sa tanjira),
Sto zahteva razlicite pristupe merenju. Cilj je identifikacija klju¢nih pokazatelja (KPI) i
objektivnih kriterijuma na osnovu kojih je mogucée evaluirati efikasnost sistema odgovornog
upravljanja hranom.

Fokus se pomera ka metodologiji merenja 1 kvantifikaciji gubitaka u svakoj od njih. Cilj je
identifikacija klju¢nih pokazatelja (KPI) i objektivnih kriterijuma - poput onih definisanih u
metodologiji za merenje otpada u hotelijerstvu (Greenview & WWF, 2021), na osnovu kojih je
moguce evaluirati efikasnost sistema upravljanja hranom.

U tu svrhu, u nastavku je dat tabelarni pregled (Tabela 3.2) koji povezuje svaku fazu sa

vvvvv
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Tabela 3.2 Faze lanca vrednosti sa kljucnim pokazateljima otpada

Faze u lancu

Nabavka
skladiStenje

Priprema hrane

Serviranje

Konzumacija

Klju¢ni pokazatelji otpada

» Koli¢ina odbacenih namirnica usled
isteka roka

* Procenat kvarljivih
propadnu pre upotrebe

* Vrednost nabavljenih, a neiskoris¢enih
zaliha

* Tezina nejestivih ostataka (kore, kosti,
ljuske)

* Koli¢ina prekomerno pripremljene
hrane

* Broj gresaka u pripremi koje vode
odbacivanju

» Koli¢ina neposluzene hrane sa bifea
(Svedskog stola)

* Procenat vracanja jela usled primedbi
gosta

* Ostaci hrane u kuhinji nakon zavrsetka
servisa

sirovina  koje

* Tezina otpada "sa tanjira" po
gostu/obroku

* UCcestalost ostavljanja specificnih
priloga

 Stopa koriS¢enja opcije za pakovanje
viskova (doggy bag)

Preporucene metode merenja / praéenja

* Redovno vodenje inventura i FIFO
evidencije

e Automatsko praéenje
skladistima

e Analiza odstupanja izmedu nabavke i
stvarne potrosnje

* Vaganje otpada po kategorijama pre i posle
pripreme

* Vodenje kuhinjskog dnevnika o koli¢inama
pripremljenog

* Analiza receptura i
normativa

temperature u

standardizacija

* Vaganje neposluzenih viskova na kraju
servisa

» Kategorizacija razloga za vracanje jela
(npr. ukus, temperatura)

* Analiza potraznje za specificnim jelima

* Vaganje tanjirskog otpada po grupama
namirnica

* Ankete i direktna
preferencijama gostiju

* Prac¢enje zahteva za pakovanje preostale
hrane

zapazanja o

Izvor: Prikaz autora na osnovu analize literature (Danon i sar., 2019; Baldwin, i sar., 2011)

Merenje koli¢ine otpada od hrane u konkretnom objektu predstavlja najpouzdaniji nacin za
utvrdivanje direktnih finansijskih gubitaka. Istrazivanja pokazuju da restorani koji redovno mere
otpad mogu znacajno smanjiti troskove, pri ¢emu se procenjuje da na svaki uloZzen dolar u
prevenciju otpada, hotel moZze ostvariti viSestruki povracaj investicije (Hanson 1 Mitchell, 2017).

Da bi se efikasno upravljalo procesima, neophodno je utvrditi realnu pocetnu koli¢inu otpada
(nulto stanje). Vodenjem precizne svakodnevne evidencije moguce je predvideti trendove i
definisati konkretne mere za poboljSanje efikasnosti. Pored internihprednosti, vodenje
evidencije o otpadu je ¢esto definisano i nacionalnim propisima, poput Zakona o upravljanju

otpadom, koji obavezuju generatore otpada na pracenje tokova i izveStavanje (Danon 1 sar.,
2019).

Za evidentiranje koli¢ine mogu se koristiti tradicionalni alati (dnevnik otpada) ili digitalna
softverska reSenja, uz koriS¢enje preciznih vaga. Prema medunarodno priznatim protokolima,
kljucno je precizirati vieme merenja tokom reprezentativnog perioda, izbegavajuci specificne
periode praznika ili godiSnjih odmora - kako bi prikupljeni podaci bili statisticki validni 1
uporedivi ( Economou i sar., 2024; Hanson i sar., 2016);
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Upravo podatak o masi izgubljene hrane doprinosi odgovornijem pristupu menadZzmenta,
sluze¢i kao polazna osnova za optimizaciju resursa.

Koli¢ine generisanog otpada u velikoj meri zavise od kvaliteta poljoprivrednih i prehrambenih
proizvoda koje hotel nabavlja (Elkhwesky 1 sar., 2025; Pirani 1 sar., 2014). Namirnice
pouzdanog kvaliteta, koje odgovaraju standardima Evropske unije ili nose oznaku geografskog
porekla, garantuju vecu iskoristivost. Medutim, kod takvih namirnica otpad tokom pripreme jela
sveden je na minimum, jer su sistemski kontrolisane i standardizovane (Kilibarda i sar., 2019;
Lu i sar., 2023).

Takode, na smanjenje otpada znacajno uticu i proizvodi sa oznakom ,,sertifikati kvaliteta®,
kojima je dodata vrednost kroz specificne nacine proizvodnje (Caldeira 1 sar., 2019; Filimonau
1 sar., 2019). Posebno se favorizuje ekoloSka proizvodnja namirnica koje nose znak ekoloskog
proizvoda EU. Ovakav pristup nabavci i plasmanu donosi pozitivne efekte kroz tri klju¢na
aspekta (European Commission, 2020; NALED, 2019):

- Finansijski aspekt: Direktna redukcija troSkova nabavke 1 operativnih gubitaka
(optimizacija prinosa);

- Ekoloski aspekt: Ocuvanje zivotne sredine kroz manju emisiju Stetnih gasova i efikasnu
separaciju;

— Drustveni aspekt: Dobrobit za lokalnu zajednicu i podsticaj zapoSljavanja u lancu
prerade 1 reciklaze otpada.

3.1.2. Metodologija merenja i procene koli¢ine otpada

Koli¢inu otpada od hrane u hotelima moguce je meriti na nekoliko pouzdanih nacina, pri ¢emu
sistematsko pracenje predstavlja osnovu za bilo kakav proces optimizacije. Najjednostavniji
pristup podrazumeva sakupljanje i merenje ukupnog otpada koji nastaje u odredenom
vremenskom intervalu (Amicarelli i Bux, 2021; Eliasson i sar., 2024; Silvennoinen i sar., 2012).
Da bi proces bio metodoloski ispravan, neophodno je voditi raCuna o slede¢im aspektima
(Danon 1 sar., 2019; Gustavsson i sar., 2017; Pirani 1 Arafat, 2014):

- Tacnost 1 finansijska evaluacija: Otpad je potrebno precizno izmeriti. Za utvrdivanje
finansijske vrednosti izgubljene hrane neophodna je saradnja sa sektorom nabavke ili
racunovodstvom, kako bi se fizicke koli¢ine pomnozile sa realnim cenama namirnica.

- Organizacija: Proces olakSava upotreba standardizovanih posuda poznate zapremine, $to
omogucava i brzu volumetrijsku procenu.

- Separacija: Hrana mora biti o¢iS¢ena od originalne ambalaZe pre merenja. Da bi se otkrili
uzroci nastanka, otpad treba sakupljati po unapred definisanim kategorijama.
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Kategorizacija otpada prema mestu i uzroku nastanka omogucava precizniju analizu i donoSenje
korektivnih mera. Standardna podela obuhvata sledece kategorije (Danon i sar., 2019: NALED,
2019; Papargyropoulou i sar., 2014):

1. otpad nastao usled kvarenja tokom skladiStenja;

N

pripremljeni viskovi (neposluzena jela i izlozbeni proizvodi);

el

otpad iz faze pripreme (ostaci od obrade, nejestivi delovi);
4. ostaci sa tanjira (porcije vra¢ene od gostiju);
5. ostali uzroci (pogresne narudzbine, loSa prezentacija).

U praksi, hoteli ¢esto prilagodavaju ovu podelu svojim specificnim procesima kako bi preciznije
mapirali kriti¢ne tacke (Pirani i Arafat, 2014). Dodatno, moZze se primeniti i analiza prema tipu
namirnica (npr. meso, povrée, ugljeni hidrati), Sto menadzmentu pruza uvid u to koje grupe
proizvoda najviSe opterecuju troskove poslovanja.

Analiza prikupljenih podataka predstavlja najvredniji deo procesa merenja otpada hrane, jer
omogucava identifikaciju kriticnih faza poslovanja koje generiSu najvece gubitke. Nedeljni
rezultati mogu se ekstrapolirati na mese¢ne i godisnje projekcije, ¢ime se obezbeduje dublji uvid
u trendove 1 pravovremeno reagovanje (Food Loss and Waste Protocol, 2016).

Definitivno, konacni cilj analitike je usmeravanje preventivnih mera tamo gde su one
najpotrebnije. Medutim, da bi se precizno izmerio efekat tih mera, neophodno je sprovesti
ponovljeno merenje nakon njihove implementacije, ¢cime se zatvara krug upravljanja otpadom
(Filimonau i De Coteau, 2019; Hanson i sar., 2016; World Resources Institute, 2016).

Evidencija se moZe sprovoditi putem jednostavnih formulara ili digitalnih sistema za pracenje
otpada poput Lean Path platforme, koji digitalizuje celokupan proces: od automatskog vaganja
do unosa podataka o kategoriji hrane i razlozima odbacivanja. Ovakvi sistemi omogucavaju
dobijanje preciznih grafikona i analizu trendova u realnom vremenu (Santorello, 2025; Sigala 1
sar., 2025). Istrazivanja potvrduju da prednosti automatizacije, pre svega usteda vremena i visi
kvalitet podataka za odlucivanje, nadmasuju inicijalne troSkove implementacije
(Papargyropoulou i sar., 2016). S druge strane, treba imati u vidu da podaci prikupljeni na ovaj
nacin sluze kao klju¢ni korektivni faktor i polazna osnova za kreiranje odrzivih modela
upravljanja u savremenom hotelijerstvu.

Tabela 3.3 Merenje otpada od hrane u restoranima i institucionalnim kuhinjama
Kategorija / Uzroci 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. Ukupno Ukupno godina
nastajanja otpada dan dan dan dan dan dan dan @ nedelja (projekcija)
Proizvodi baceni u otpad
(kvar, istek roka)
Obradeni visak
(nekonzumirana jela)
Ostaci na tanjiru
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Ostalo (pogresne
porudzbine, losa
prezentacija)
UKUPNO (kg)
Broj izgubljenih obroka
Finansijski gubitak
(RSD)
Izvor: Prilagodeno prema: NALED (2019).

Za adekvatno merenje i upravljanje otpadom od hrane neophodno je sprovesti sistematsku
kvantifikaciju, uz primenu slede¢ih operativnih mera (Hawkesworth i sar., 2017; Silvennoinen
1sar., 2020; McVety i sar., 2008):

- kontinuirano osposobljavanje osoba zaduzenih za nabavku i kontrolu zaliha;
— unapredenje saradnje sa dobavljacima radi uskladivanja ponude sa realnom potraznjom;
— usaglasavanje jelovnika sa ciklusima nabavke;

— izbegavanje preobimnih, jednokratnih nabavki u korist ceS¢eg snabdevanja manjim
koli¢inama;

- favorizovanje lokalnih proizvodaca i namirnica sa jasnim 1 proverljivim rokom trajanja.

Ove mere ¢ine polaznu osnovu za novi model odrzivog upravljanja u hotelijerstvu. Merenje
mora ukljuciti 1 preciznu kategorizaciju otpada prema tipu hrane, kako bi se identifikovali
najveci izvori gubitaka (Betz i sar., 2015; Silvennoinen i sar., 2015; WRAP, 2013):

1. Organski materijali: sveze voce 1 povrce.
2. Proizvodi zZivotinjskog porekla: meso, riba i mle¢ni proizvodi.
3. Ugljeni hidrati i ostalo: hleb, testenine, prilozi i konditorski proizvodi.

Podaci o koli¢inama generisanog otpada po kategorijama sluze kao klju¢ni korektivni faktor u
procesu smanjenja gubitaka. Za adekvatnu kvantifikaciju preporucuje se primena
automatizovanih sistema za pracenje otpada poput LeanPath platforme (Lopez i sar., 2021), koji
digitalizuju proces merenja kroz nekoliko faza. Postupak zapo€inje preciznim vaganjem, nakon
¢ega se u sistem unosi ime odgovornog zaposlenog, bira se kategorija otpada i1 precizira
konkretan uzrok nastanka (npr. greska u pripremi, viSak na Svedskom stolu ili kvarenje).

Na kraju procesa odreduje se mesto odlaganja, a svi relevantni podaci se automatski arhiviraju.
Ovakav pristup omogucava dobijanje preciznih informacija o tipovima hrane koja se najcesce
odbacuje, kao 1 o preciznoj vremenskoj distribuciji nastanka otpada (Costello 1 sar., 2016;
Economou i sar., 2024). Generisani grafikoni trendova pruzaju menadzmentu uvid u kriticne
tacke u realnom vremenu. Istrazivanja potvrduju da prednosti automatizacije, kroz ustedu
vremena 1 preciznu analitiCku osnovu za odlucivanje, znac¢ajno nadmasuju inicijalne troskove
implementacije sistema (Papargyropoulou i sar., 2016).
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Za efikasno upravljanje otpadom od hrane klju¢na je precizna kvantifikacija, pri ¢emu razvoj
koherentne i standardizovane metodologije ostaje primarni izazov (Filimonau i De Coteau,
2019). Primeri dobre prakse, poput digitalnog modela ,kalkulatora otpada“ belgijske
organizacije FoodWIN, pokazuju kako se specificnim alatima moze pruziti podrska lokalnim
samoupravama 1 ugostiteljskim sistemima u kreiranju strategija redukcije (FoodWIN, 2019).

Dostupne metode procene obuhvataju analizu sastava otpada, vodenje kuhinjskih dnevnika,
anketiranje, direktnu reviziju putem vaganja i proracune masenog bilansa. Istrazivanja ukazuju
da je direktno merenje najpreciznija, ali i logisticki najzahtevnija metoda. Nasuprot tome, ankete
1 upitnici su ekonomski isplativiji za velike uzorke, ali nose rizik od subjektivnosti i
potcenjivanja stvarnih koli¢ina (Bruns-Smith i sar., 2015; van Herpen 1 sar., 2021).

Kako bi se obezbedila sveobuhvatnija procena, u empirijskim studijama se sve ceS¢e primenjuje
kombinovani pristup koji ukljucuje digitalne zapise i fotografsku reviziju ostataka.

Glavni izazov u ovoj oblasti je nedostatak metodoloske uskladenosti, Sto otezava poredenje
podataka na medunarodnom nivou (Mpgller i sar., 2014). Na nacionalnom nivou, Centar za
unapredenje zivotne sredine (2021) identifikuje niz metoda prilagodenih specificnim
segmentima lanca vrednosti - od primarne proizvodnje do domacinstava, dajuci jasne smernice
za njihovu implementaciju u srpskom ugostiteljskom sektoru. Prema podacima Eurostata
(2023), fokus merenja mora ostati na krajnjim fazama lanca (maloprodaja, ugostiteljstvo,
domacinstva), s obzirom na to da ovi sektori generisu najveci deo ukupnog otpada u Evropi. U
tom kontekstu, promovisanje lokalne proizvodnje i kratkih lanaca snabdevanja prepoznato je
kao jedna od klju¢nih mera za smanjenje gubitaka i oCuvanje resursa (Gustavsson i sar., 2011).

3.1.3. Klasifikacija prema poreklu otpada

U savremenom poslovanju, sektor HORECA (hoteli, restorani, kafi¢i 1 ketering) predstavlja
od najznacajnijih generatora otpada od hrane (Danon i sar., 2019). Poslednju deceniju obelezile
su dobre prakse koje ukljucuju precizne procedure postupanja, kontinuirane obuke zaposlenih i
sistematsko pracenje koli€ina, sa primarnim ciljem smanjenja gubitaka kroz princip ,,prevencije
na izvoru“ (Filimonau i Delysia, 2019).

U okviru ovog sektora, najveca koli¢ina otpada najCeSce se generiSe u fazi konzumacije (tzv.
,»otpad sa tanjira® usled ponaSanja gostiju), dok su u skladiSnim prostorima gubici uglavnom
uzrokovani istekom roka trajanja namirnica (Garcia-Garcia 1 sar., 2017). lako se prema
zvani¢nim statistikama procenjuje da domacinstva generiSu najve¢i udeo u ukupnoj masi otpada
od hrane u Evropskoj uniji - oko 53% (Eurostat, 2023), uc¢es¢e ugostiteljstva je kriti¢no jer ovaj
sektor generiSe otpad visoke ekonomske vrednosti Cije nastajanje direktno uzrokuje rasipanje
dragocenih prirodnih resursa (zemljiSta, vode i energije) i znacajne emisije gasova sa efektom
staklene baste (FAO, 2013a).
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Analiza 239 dogadaja u Nemackoj ukazuje da je servis na bazi Svedskog stola (engl. buffet)
kriticna tacka generisanja otpada, primarno usled prekomerne proizvodnje (engl.
overproduction) motivisane strahom od nedostatka hrane. Rezultati pokazuju da samo tri
kategorije namirnica - meso, prilozi 1 ,.finger food* - ¢ine visSe od 54% ukupne koli¢ine bacene
hrane 1 generiSu ¢ak 65% finansijskih gubitaka. Pored toga, uo€ena je inverzna korelacija
izmedu veli¢ine dogadaja i koli¢ine otpada, gde manji dogadaji (ispod 100 gostiju) beleze
znatno vece gubitke po osobi zbog nepreciznih ,,sigurnosnih rezervi® u planiranju (Leverenz 1
sar., 2020).

Klju¢ uspesnog upravljanja lezi u preciznoj proceni koli¢ina i mesta nastanka otpada, $to
omogucava optimizaciju troSkova i efikasniju saradnju sa operaterima. U trenucima kada se
identifikuju viskovi hrane koji se ne mogu utrositi, primarna alternativa mora biti donacija. To
je drustveno najodgovorniji nacin prevencije bacanja, pod uslovom da su ispunjeni svi logisticki
1 bezbednosni standardi. Tek kada se iscrpe moguénosti doniranja, hrana se klasifikuje kao otpad
1 predaje ovlaS¢enom operateru na dalje zbrinjavanje (European Comission, 2017). Osnovu
svakog programa odrzivosti predstavlja uspostavljanje organizovanog sistema razvrstavanja i
pracenja na nivou cele kompanije (Redlingshofer i sar., 2020; Wang i sar., 2013).

3.1.3.1.  Vrste otpada od hrane

Otpad od hrane se primarno klasifikuje prema poreklu, $to je od §to je od posebnog znacaja zbog
razlicitih 1 strogo definisanih regulativa koje se primenjuju u Republici Srbiji:

—  Sporedni proizvodi Zivotinjskog porekla (SPZP): Obuhvataju ostatke hrane Zivotinjskog
porekla koji viSe nisu namenjeni ishrani ljudi. Postupanje sa ovom vrstom otpada
striktno je uredeno legislativom Republike Srbije, pri ¢emu se kuhinjski otpad iz
ugostiteljskih objekata svrstava u Kategoriju 3. To podrazumeva obavezu odvojenog
sakupljanja u namenske posude, hladenje 1 predaju ovlas¢enim operaterima radi daljeg
tretmana, a ne odlaganje na deponije (Pravilnik o nadinu razvrstavanja i postupanju sa
SPZP, ,.Sl. glasnik RS*, br. 31/2011, 97/2013, 15/2015).

- Biorazgradivi otpad: Obuhvata ostatke voca, povréa i druge biljne materije iz kuhinja i
restorana koji nisu dosli u kontakt sa namirnicama Zzivotinjskog porekla. Ova vrsta
otpada regulisana je opStim Zakonom o upravljanju otpadom (,,SI. glasnik RS*, br.
36/2009, 88/2010, 14/2016, 95/2018 - dr. zakon i 35/2023). Medutim, u praksi
ugostiteljskih objekata, ovaj otpad se ¢esto mesa sa ostacima hrane Zivotinjskog porekla,
¢ime celokupna masa prelazi u kategoriju sporednih proizvoda zivotinjskog porekla.

Ispravno razvrstavanje na mestu nastanka (na izvoru) predstavlja prvi korak ka odrzivom
sistemu. Biorazgradivi otpad ukljucuje neizbezne delove (npr. kosti, ljuske, kostice), Cija se
koli¢ina moze optimizovati primenom savremene opreme i1 kulinarskih tehnika, a zatim
valorizovati kroz proizvodnju energije ili kompostiranje (Cerda i sar., 2018). Nasuprot tome,
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otpad koji se moze izbeci (npr. neiskoriS¢eni jestivi delovi, viskovi pripreme) direktan je
pokazatelj operativne neefikasnosti (Betz i sar., 2015; Pirani i Arafat, 2016).

Sustina redukcije ogleda se u kontroli zaliha tokom pripreme 1 prilagodavanju normativa tokom
posluzivanja. Konacan uticaj na ekoloski otisak objekta zavisi od organizovanog selektivnog
sakupljanja, koje omogucava reciklazu 1 daje prednost korisnoj primeni nasuprot odlaganju na
deponije. Zavisno od veli¢ine i strukture kompanije, programi upravljanja se mogu uvoditi
integralno ili postepeno po odeljenjima, ali je uspostavljanje sistema razvrstavanja univerzalna
osnova svakog uspesnog modela (Chan, 2009; Vizzoto, i sar., 2021).

3.1.3.2.  Razlikovanje otpada od sporednih proizvoda

Nacin merenja i evidentiranja otpada mora se prilagoditi specifi¢noj vrsti namirnica od kojih
potige, naroéito kada je re¢ o sporednim proizvodima Zivotinjskog porekla (SPZP), kao §to su
sirovo 1 termicki obradeno meso, riba, mlecni proizvodi i kosti. Postupanje sa ovom vrstom
materijala striktno je pravno regulisano Pravilnikom o nacinu razvrstavanja i postupanja sa
sporednim proizvodima zivotinjskog porekla (,,SI. glasnik RS*, br. 31/2011, 97/2013 1 15/2015),
za razliku od cistog biorazgradivog otpada biljnog porekla koji potpada pod opste odredbe
Zakona o upravljanju otpadom (,,Sl. glasnik RS*, br. 36/2009, 88/2010, 14/2016, 95/2018 — dr.
zakon 1 35/2023).

Ovaj specifi¢ni tok otpada zahteva rigorozan tretman koji podrazumeva sakupljanje u posebno
obeleZzenim kontejnerima (Kategorija 3), hladenje i transport uz pratece veterinarske potvrde, te
preradu ili uniStavanje u ovlaséenim objektima (kafilerijama ili biogas postrojenjima). Ovi
postupci su direktno odredeni Pravilnikom o nacinu razvrstavanja i postupanja sa sporednim
proizvodima zivotinjskog porekla (,,SI. glasnik RS, br. 31/2011, 97/2013 i 15/2015), koji
propisuje dozvoljene metode tretmana kako bi se sprecio rizik po zdravlje ljudi i zivotinja.

Kljuéni izazov u operativnom menadzmentu je blagovremeno razlikovanje ovog toka od
obi¢nog kuhinjskog otpada. Proces odlucivanja se zasniva na analizi namene i bezbednosti
materijala kroz sledece faze (Sweeney i sar., 2020):

1. Pitanje namene: Da li je materijal prvobitno proizveden za ljudsku ishranu? Ako jeste,
rec je o hrani; u suprotnom, radi se o ostatku proizvodnje.

2. Procena bezbednosti 1 upotrebljivosti: Ako materijal nije namenjen ishrani ljudi,
procenjuje se da li se moze bezbedno koristiti u druge svrhe (npr. industrija kuénih
ljubimaca ili tehni¢ka mast) bez ugrozavanja zdravlja ljudi i Zivotinja.

3. Finalna klasifikacija: Ukoliko postoji moguénost bezbedne upotrebe, materijal se
definiSe kao sporedni proizvod. Ako nema upotrebnu vrednost ili je njegova prerada
rizicna/neisplativa, on se konacno klasifikuje kao otpad i upucuje na neSkodljivo
uklanjanje (spaljivanje ili odlaganje).
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Pravovremena i tacna klasifikacija omogucava da materijal sa ekonomskom vrednoséu bude
usmeren ka odrzivim oblicima iskoriS¢avanja, dok se za pravi otpad primenjuje sigurnosni
protokol. Ovakav sistematski pristup spreCava mesanje razli¢itih tokova otpada, smanjuje
ekoloski uticaj 1 doprinosi ekonomskoj efikasnosti objekta kroz smanjenje mase otpada koji se
placa za deponovanje. Sematski prikaz dijagrama toka prikazan je Ilustracijom 3.1.

Hlustracija 3.1 Dijagram toka odlucivanja za klasifikaciju materijala kao sporednog proizvoda ili otpada
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Izvor: IED Srbija (2020), prema: Sweeney i sar., (2020)
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Prakti¢na primena prikazanog dijagrama u hotelijerstvu omoguc¢ava menadzmentu hrane i pica
da precizno identifikuje trenutak u kojem odredeni ostaci iz procesa pripreme prestaju da budu
ekonomski teret (otpad) i postaju resurs (sporedni proizvod). Pravilno koris§¢enje ovog modela
direktno smanjuje rizik od zakonskih sankcija i optimizuje troSkove zbrinjavanja otpada,
osiguravaju¢i da se samo onaj materijal koji zaista nema upotrebnu vrednost upucuje na
kafileriju ili deponiju.

3.1.4. Mesta nastanka otpada u lancu vrednosti

Generisanje otpada u hotelijerstvu ne deSava se u jednom trenutku, vec¢ je rezultat procesa koji
se odvija kroz razli€ite faze lanca vrednosti - od ulaza sirovina do konzumacije. U akademskoj
literaturi i praksi, ovi segmenti se najcesée dele na ,,otpad pre konzumacije* (engl. pre-consumer
waste), koji nastaje tokom skladiStenja i pripreme u kuhinji, i,,0tpad nakon konzumacije* (post-
consumer waste), koji ¢ine ostaci sa tanjira gostiju (Costello i sar., 2016; Pirani i Arafat, 2016).
Razumevanje odnosa izmedu ova dva segmenta klju¢no je za identifikaciju tacaka gde nastaju
najveci gubici

Sektor ugostiteljstva u Srbiji generiSe znacajne koli¢ine ovakvog otpada. Procenjuje se da
domaci sektor ugostiteljstva godisnje potrazuje oko 120.000 tona namirnica, pri ¢emu nastaje
ukupno 40.000 tona otpada. Od toga, dominantan deo ¢ini 25.000 tona ,kuhinjskog® otpada
(priprema), dok 15.000 tona predstavlja ostatke sa tanjira (engl. plate waste) (Danon i sar., 2019;
Gagic i sar., 2014; NALED, 2019).

U okviru preovladujué¢eg koncepta linearne ekonomije, nije ohrabruju¢i podatak da se svega
1% ovog otpada ponovo koristi ili adekvatno zbrinjava, dok ¢ak 99% zavrSava na deponijama.
Ovakva praksa ne predstavlja samo gubitak resursa, ve¢ rezultira emisijom od oko 28.000 tona
ekvivalenta ugljen-dioksida, §to odgovara zagadenju koje emituje preko 6.000 motornih vozila
(Danon 1 sar., 2019).

Domacinstva, ugostiteljstvo 1 maloprodaja godinama ostaju najveéi generatori otpada,
prvenstveno zbog specifi¢nih i promenljivih zahteva potrosaca (Pirani & Arafat, 2014; World
Tourism Organization, 2019). Kompanije u hotelijerstvu sa razvijenom ekoloSkom sves¢éu
aktivno prilagodavaju obroke navikama i kulturi gostiju, nastojeci da preventivno minimizuju
otpad. Takvi subjekti sprovode interne kontrole, dokumentuju procese i redovno dostavljaju
izvestaje, ¢ime demonstriraju transparentnost na mestu nastanka otpada (Ciccullo 1 sar., 2022).

Nasuprot njima, manji ugostiteljski objekti predstavljaju kriticnu tacku sistema, jer znacajan deo
otpada od hrane i dalje odlazu kao komunalni otpad. Postupanje sa ostacima hrane kao sa
obi¢nim kuénim smecem ukazuje na to da praksa predaje otpada ovlas¢enim operaterima jo$
uvek nije u potpunosti zazivela u svim segmentima industrije (Busetti i Pace, 2023; Julies i sar.,
2025).

Sektor ugostiteljstva i usluzivanja hrane prepoznat je kao znacajan generator otpada, sa u¢eS¢em

od oko 12% u ukupnoj masi generisanog otpada od hrane na nivou Evropske unije (Eurostat,
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2023). Analiza strukture ovog otpada ukazuje na tri kljucne tacke nastanka gubitaka. Prema
sveobuhvatnim i relevantnim studijama u ugostiteljstvu, dominantne kategorije su (Gagi¢ i sar.,
2014: WRAP, 2013):

— Ostaci sa tanjira gostiju: ¢ine priblizno 30-34% ukupnog otpada i predstavljaju najveci
izazov jer su rezultat ponaSanja potrosaca.

— Gubici u pripremi: nastaju tokom obrade namirnica (neizbezni ostaci i greske u
pripremi).

- Kvarenje namirnica: otpad nastao usled isteka roka trajanja ili loSeg skladistenja, ¢esto
pre same pripreme.

Budu¢i da troskovi nabavke namirnica u pojedinim slucajevima mogu ¢initi i do 90% ukupnih
troskova povezanih sa otpadom od hrane — znatno vise od samih troskova odlaganja — fokus
preventivnih mera mora biti primarno usmeren na optimizaciju procesa nabavke i kuhinjskih
operacija (NALED, 2019). U tom smislu, prevencija podrazumeva unapredenje efikasnosti
skladiStenja, precizno planiranje narudzbina i implementaciju digitalnih sistema za pracenje
zaliha, ¢ime se minimiziraju gubici pre same pripreme (Lopez i sar., 2021; Sigala i sar., 2025;).

Relativni udeo ovih kategorija unutar ugostiteljskog sektora prikazan je na Ilustraciji 3.2.

Hlustracija 3.2 Struktura otpada od hrane u restoranskom sektoru - desetogodisnji prosek

W ostaci na tanjiru

B gotova neposluiena jela
voce i povrée
ostalo

B hleb i kolaéi

B meso

B miecni proizvodi

Izvor: Prilagodeno prema European Commission (2023); Danon i sar (2019)

Prema podacima prikazanim na Ilustraciji 3.2. (Ministarstvo poljoprivrede Republike Hrvatske,
2021), jasno se uocava da ostaci hrane na tanjiru (plate waste) i gotova neposluzena jela iz
kuhinje predstavljaju primarne izvore operativnih gubitaka, ¢ine¢i ukupno 50% ukupnog otpada
od hrane u restoranskom poslovanju.
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Teorijski posmatrano, dominacija fenomena “plate waste* direktna je posledica interakcije
kulturoloskih normi, psihologije potrosaca (,,0¢i vece od stomaka“) i neadekvatnog normiranja
porcija (Juvan i sar., 2018). S druge strane, visok udeo neposluzene hrane ukazuje na sistemske
1zazove u prognoziranju potraznje, $to je posebno izrazen problem kod servisa na bazi Svedskog
stola (Leverenz i sar., 2020).

Zanimljivo je primetiti nisku zastupljenost mesa i mle¢nih proizvoda u strukturi otpada (po 5%).
Ovaj podatak korelira sa njihovom visokom nabavnom cenom, §to u praksi primorava
menadzment na rigorozniju kontrolu zaliha i precizniju pripremu ovih kategorija namirnica
(Silvennoinen 1 sar., 2020). Navedeni nalazi, uskladeni sa metodologijom UNEP Food Waste
Index-a (2021), potvrduju hipotezu da se kriticne tacke generisanja otpada nalaze upravo u
raskoraku izmedu planiranja ponude 1 finalne konzumacije.

Pored unutrasnje strukture, neophodno je sagledati i Siri kontekst generisanja otpada na
nacionalnom nivou. Prema podacima NALED-a (2024), otpad od hrane u Srbiji nastaje u Cetiri
klju¢na segmenta, ¢ija je distribucija za 2023. godinu prikazana na Ilustraciji 3.5.

Mlustracija 3.3 Mesta nastanka otpada od hrane u Srbiji po sektorima (2023)

Put stvaranja otpada

m domacinstva ™ prerada i proizvodnja hrane = ugostiteljski objekti ®» maloprodaja i veleprodaja
Izvor: NALED (2019), Danon i sar., (2019) prema Vodi¢u za pravilno upravljanje hranom

Analiza distribucije otpada po sektorima ukazuje na to da najve¢i pojedinacni udeo u
generisanju viskova hrane imaju domacdinstva (42%). Medutim, iako sektor ugostiteljstva i
usluga pripreme hrane ucestvuje sa manjim procentom od 14%, njegov strateski znacaj je
disproporcionalno ve¢i. Za razliku od domacinstava, gde su izvori otpada disperzivni a promena
navika spora i individualna, ugostiteljski objekti predstavljaju koncentrisane izvore otpada koje
je moguce efikasnije kontrolisati.

U hotelskom sektoru je, kroz profesionalizaciju poslovanja, moguée implementirati precizne
operativne standarde i procedure - od stroge primene HACCP principa do uvodenja Zero Waste
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strategija. Upravo ta moguénost uvodenja sistemskog nadzora i profesionalne edukacije kadrova
omogucava brze, merljive i ekonomski opravdane rezultate u smanjenju otpada, Sto ovaj sektor
postavlja u fokus borbe za odrzivi razvoj u Srbiji.

3.1.5. Konceptualni okvir za analizu otpada od hrane

Proces generisanja gubitaka i bacanja hrane odvija se duz celokupnog lanca snabdevanja — od
primarne poljoprivredne proizvodnje, preko transporta i skladiStenja, do finalne potrosnje. U
akademskoj literaturi se pravi jasna distinkcija: hrana koja ne stigne do krajnjeg potrosaca usled
problema u proizvodnji ili distribuciji kategoriSe se kao ,,gubici hrane* (engl. food loss).
Nasuprot tome, ,,otpad od hrane“ (engl. food waste) podrazumeva namirnice koje su
pripremljene za konzumaciju, ali bivaju odbacene u fazi maloprodaje, ugostiteljstva ili
domacinstava (Ahnberg, i sar., 2010; Teigiserova i sar., 2020).

Za uspesno upravljanje ovim resursima i precizno merenje koli¢ina, neophodno je aktivno
uklju¢ivanje svih zaposlenih (Luu, 2020). Ovakav pristup doprinosi razvoju organizacione
kulture zasnovane na etickim nacelima i odgovornom upravljanju resursima. Implementacija
strategija za smanjenje otpada donosi viSestruke prednosti identifikovane u relevantnim
studijama (Burke, 2024; Santeramo i Lamonaca, 2021):

- Precizno predvidanje proizvodnje: Optimizacija nabavke i planiranje obroka na osnovu
realne analize potrosnje.

- Identifikacija kriti¢nih tacaka: Mapiranje procesa unutar objekta u kojima se generise
najveci udeo otpada (npr. kalo pri pripremi ili ostaci na tanjiru).
- Efikasna valorizacija viskova: Prepoznavanje jestivih viskova pogodnih za donaciju ili

reciklazu pre nego $to postanu otpad.

- Edukativni efekat: Sam proces kontinuiranog merenja podiZe svest zaposlenih i podstice
njihovu angazovanost.

Strateski pristup u savremenom hotelijerstvu zasniva se na konceptu ,,nultog otpada“ (engl. Zero
Waste). Ovaj model definiSe strogu hijerarhiju prioriteta, od najpozeljnije prevencije do
najmanje pozeljnog odlaganja, Sto je detaljno prikazano na Ilustraciji br. 3.4.
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llustracija 3.4 Model integralnog upravljanja tokovima otpada u hotelskoj industriji

Odbiti / Redizajnirati / Redefinisati

Smanyjiti i ponovo upotrebiti

Priprema za ponovnu upotrebu

Reciklaza / Kompostiranje /
Anaerobna digestija

Materijalna valorizacija
(izdvajanje sirovina)

Odlaganje /
Spaljivanje

rihvatlji

Izvor: Autor, prilagodeno prema Zaman i Ahsan, (2019), ZWIA (2019) i Simon (2019)

Prakti¢na implementacija navedene hijerarhije i prelazak na model cirkularne ekonomije
zahtevaju rigorozan pristup prikupljanju podataka. Vode¢i se menadzerskim postulatom da se
,»he moze upravljati onim $to se ne meri“ (Drucker, P.F., 1973) kvantifikacija tokova otpada
postaje nuzan preduslov za identifikaciju kriti¢nih tac¢aka i donoSenje informisanih odluka.

Ipak, upravljanje otpadom nije izolovan tehnicki proces, ve¢ slozen sistem koji funkcioniSe u
interakciji sa okruzenjem. Pored internih metrika, neophodno je sagledati i eksterne,
multidimenzionalne faktore koji diktiraju uspeh sistema - od zakonske regulative i dostupnih
tehnologija, do efikasnih trziSnih mehanizama 1 socio-kulturnih normi. Upravo ova
meduzavisnost tehnickih 1 netehnickih aspekata, poznata kao koncept integrisanog upravljanja
otpadom (IWSMR) — Integrated waste management in a disaster risk reduction system
(prikazana je na Ilustraciji 3.5.)
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llustracija 3.5 Kljucne dimenzije i faktori sistema upravijanja otpadom od hrane

T

trziSte

regulativa

drustvo

Upravljanje otpadom

tehnologija finansije

\_/

Izvor: Prilagodeno prema Wilson i sar. (2013)

3.1.6. Odrzivi prehrambeni sistem i uticaj na koli¢ine otpada

U trenucima kada hrana bude odbacena iz lanca snabdevanja, njeno kona¢no odrediste varira od
ekoloski najnepovoljnijeg deponovanja, do odrzivijih opcija poput anaerobne digestije,
kompostiranja ili direktne primene na zemljiStu (Mihai 1 sar., 2023; Mohan i sar., 2017).
Medutim, kako bi se obezbedila maksimalna resursna efikasnost, hijerarhija upravljanja
otpadom od hrane nalaze strogi prioritetni redosled postupanja (Greenview, 2021;

Redlingshofer i sar., 2020):

1. Prevencija: sprecavanje nastanka sistemskih viskova hrane kroz bolju koordinaciju
ponude i potraznje

2. Redistribucija: preraspodela i donacija hrane koja je bezbedna za ljudsku upotrebu, ali
se ne moze komercijalno iskoristiti;

3. Reciklaza i oporavak: obrada nejestivih delova (kompostiranje, dobijanje energije putem
metanizacije), uz tendenciju potpunog eliminisanja odlaganja na deponije.

Integrisanje ovih mera na lokalnom nivou pozitivno uti¢e na cirkularnu ekonomiju, zdravlje
gradana i dugorocnu otpornost prehrambenog sistema (Radivojevi¢, 2018).
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Komparativna statistika Evropske unije ukazuje na jasnu korelaciju izmedu ekonomskog
standarda i koli¢ine generisanog komunalnog otpada. S druge strane, dok razvijene ekonomije
poput Austrije, Danske i Luksemburga beleze preko 700—-800 kg otpada po glavi stanovnika,
zemlje poput Rumunije i Poljske generiSu znac¢ajno manje koli¢ine, u rasponu od 300 do 370 kg
(Eurostat, 2024).

Specificno za otpad od hrane, podaci za 2022. godinu pokazuju da je na nivou EU generisano
priblizno 59.2 miliona tona sveze mase otpada. Sektorska distribucija, prikazana na Ilustraciji
3.6, otkriva dominaciju domacinstava sa 54% udela (32 miliona tona), dok sektor prerade i
proizvodnje ucestvuje sa 19% (11 miliona tona). Restorani i ugostiteljske usluge (Food Service)
generiSu 11% ukupne mase (oko 7 miliona tona), dok primarna proizvodnja i maloprodaja dele
preostalih 16% udela (Eurostat, 2024) (Ilustracija 3.6).

Drzave ¢lanice mere ove kolicine prema zajednickoj metodologiji definisanoj u Delegiranoj
odluci Komisije (EU) 2019/1597, ¢ime se obezbeduje visoka transparentnost i uporedivost
podataka na nivou cele Unije.

llustracija 3.6 Kolicina otpada od hrane u EU (2022) u milionima tona (Podaci se odnose na svezu
masu)
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Izvor: Eurostat (2024)

Komparativnom analizom zvanicnih podataka (Eurostat, 2024), uoCava se jasna korelacija
izmedu ekonomskog standarda i koli¢ine generisanog komunalnog otpada. Visoko razvijene
ekonomije generiSu znatno viSe otpada per capita u poredenju sa zemljama u razvoju, $to
potvrduje direktnu vezu izmedu kupovne moci, nivoa potroSnje i intenziteta odbacivanja
resursa.
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Graficki prikaz na Ilustraciji 3.6 kvantifikuje distribuciju ukupno generisanih 59,2 miliona tona
otpada kroz pet klju¢nih faza lanca snabdevanja hranom. Dok u ukupnoj masi dominira udeo
domacinstava (54%), udeo sektora ugostiteljstva (11%) predstavlja kriticnu tacku za
intervenciju. Upravo taj udeo sluzi kao osnov za razvoj specifi¢nih korporativnih strategija
redukcije, Cija je efikasnost i primenljivost predmet detaljne analize u ovom istrazivanju.

3.1.7. Mere za prevenciju nastanka otpada od hrane

Prevencija otpada zahteva sistematski pristup, koji se kre¢e od Sirih sistemskih promena do
konkretnih operativnih mera unutar samih objekata. Kljuénu prednost pruza uspostavljanje
kratkih lanaca snabdevanja, koji direktno smanjuju gubitke nastale usled neefikasnog transporta
1 skladistenja, redukuju troskove distribucije i koli¢inu ambalaznog otpada. Lokalne
samouprave bi trebalo da promovisu direktne marketinske kanale i pruZe podrsku aktivnostima
koje priblizavaju lokalne proizvodace krajnjim potroSa¢ima (Filimonau i Delysia, 2019,
Legrand,, 2022). Ovakav agro-ekoloski sistem ne samo da obezbeduje zdraviju hranu, vec joj
daje 1 dodatu drusStvenu i1 kulturnu vrednost. Na operativnom nivou, uspeh prevencije primarno
zavisi od angazovanja zaposlenih unutar objekta (Goh 1 Jie, 2019; Luu, 2020).

Edukacija osoblja je temelj svakog preventivhog modela, a mere se mogu klasifikovati u
nekoliko klju¢nih oblasti:

1. Nabavka namirnica: fokus je na izbegavanju prekomernih narudzbina putem precizne
analize stvarne potros$nje, uspostavljanju rigoroznog inventara i favorizovanju kupovine
u rinfuzi radi smanjenja plasticne ambalaze (Lisboa i sar., 2022; Renna i sar., 2017).

2. Skladistenje: obavezna primena FIFO (First In, First Out) metode, odrZavanje
optimalnih temperaturnih rezima specifi¢nih za svaku namirnicu 1 primena vakuumskog
pakovanja za produzenje roka trajanja (Pirani 1 Arafat, 2016).

3. Pripremai posluzivanje: u fazi pripreme preporucuje se izbegavanje preteranog kaliranja
sirovina i primena tehnika koje zahtevaju manje ulja i masti (Filimonau i Delysia, 2019).
U fazi posluzivanja, klju¢no je precizno uzimanje porudzbina, ponuda razlicitih veli¢ina
porcija i prilagodavanje jelovnika sezonskoj ponudi (Cherukuri i Parthasarathy, 2024).

4. Organizacija i razvrstavanje: efikasna separacija neizbeznog otpada na mestu nastanka
(npr. u kuhinji) smanjuje troSkove, olakSava reciklazu i1 spre¢ava kontaminaciju, za Sta
su neophodne, unapred, standardizovane i1 obeleZzene posude (Martin-Rios i sar., 2018;
NALED, 2019).

Sire sistemske i strateSke mere: za dugoro¢nu odrzivost neophodne su akcije na Sirem drzavnom
nivou:

- izgradnja jacih veza izmedu poljoprivrede i ugostiteljstva (klasteri i zadruge);

- unapredenje zakonskog okvira za doniranje hrane (reSavanje pitanja PDV-a i
odgovornosti donatora);
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- prosirenje kapaciteta Banke hrane i izmena propisa o oznacavanju namirnica, kako bi se
omogucila legalna distribucija hrane nakon isteka roka ,,najbolje upotrebiti do*;

- podizanje svesti javnosti o upravljanju viskovima (Alivojvodi¢ i sar., 2025; Puric,
2019).

Shodno izlozenom, prevencija otpada od hrane se ne moZe posmatrati parcijalno; ona
predstavlja kontinuirani proces koji zahteva sinergiju precizno definisanih operativnih
procedura, kontinuirane edukacije kadrova, efikasnog sistema separacije na mestu nastanka i,
konac¢no, podrsku stabilnog strateskog i regulatornog okvira.

3.1.8. Zaklju¢na razmatranja

Ovo poglavlje pruzilo je sveobuhvatan teorijski okvir za razumevanje problema upravljanja
otpadom od hrane u ugostiteljstvu. Polazeci od stava da se ne moze upravljati onim $to se ne
meri, prvi deo poglavlja fokusirao se na metode kvantifikacije, pri cemu je direktno merenje
identifikovano kao najpouzdanija, ali i najzahtevnija metoda. Prikazani podaci za Republiku
Srbiju ukazuju na znac€ajne koli¢ine otpada, posebno u sektoru HORECA, gde 99% zavrSava na
deponijama, Sto predstavlja veliki ekoloski 1 ekonomski problem.

Dalja analiza pokazala je da je za efikasno upravljanje neophodna precizna klasifikacija otpada,
kako prema zakonskim kategorijama (sporedni proizvodi zivotinjskog porekla vs. biorazgradivi
otpad), tako i1 prema fazama nastanka (pre i post-consumer). Identifikovane su kljuc¢ne tacke
generisanja gubitaka - pre svega ostaci sa tanjira 1 kuhinjski viSkovi — kao 1 brojni interni 1
eksterni faktori koji na njih utiCu, od planiranja nabavke do ponaSanja gostiju i zakonske
regulative.

Konac¢no, poglavlje nudi okvir za delovanje kroz hijerarhiju upravljanja otpadom 1 niz
konkretnih operativnih 1 sistemskih mera prevencije. Zakljucuje se da uspesno upravljanje
otpadom od hrane nije izolovan tehnicki zadatak, ve¢ zahteva integrisani pristup koji kombinuje
precizno merenje, edukaciju kadrova, optimizaciju operativnih procesa i podsticajan regulatorni
okvir. Nalazi izneti u ovom poglavlju predstavljaju teorijsku 1 analiticku osnovu za empirijsko
istrazivanje koje sledi u narednim poglavljima.
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4. UTICAJ ODBACENE HRANE NA ZIVOTNU
SREDINU

Uticaj odbafene hrane na Zivotnu sredinu kontinuirano se povecava, poprimajuéi izrazito
negativne razmere. Integralni sistem proizvodnje i distribucije hrane dosegao je svoju ,.tacku
pucanja®, prvenstveno usled enormno visokog stepena eksploatacije prirodnih resursa i rastu¢ih
zahteva za intenziviranjem koriS¢enja zemljista, vode, Sumskih ekosistema 1 mineralnih
sirovina.

Cilj ovakve eksploatacije je zadovoljavanje narastajucih potreba za hranom kroz intenziviranje
proizvodnih procesa. Pojavljuje se specifican paradoks: povecanje ponude i1 proizvodnje
direktno podstice nivo potrosnje, Sto rezultira narastaju¢im koli¢inama otpada koji zahtevaju
kompleksne i skupe sisteme zbrinjavanja. Bacanje hrane postalo je globalni fenomen sa
dalekoseznim ekoloSkim posledicama.

Podaci nedvosmisleno potvrduju da gotovo jedna tre¢ina ukupno proizvedene hrane na
globalnom nivou nikada ne stigne do finalne konzumacije. Ova Cinjenica ukazuje na strukturnu
nepravicnost i neravnotezu u sistemu distribucije: dok priblizno 10% svetske populacije pati od
hroni¢ne gladi, istovremeno se nanosi nemerljiva Steta kvalitetu Zivotne sredine kroz nepotrebnu
emisiju CO: 1 metana , kao i neracionalno troSenje ogromnih koli¢ina pijac¢e vode (Stevanovi¢
1 sar., 2017; Stojanovi¢, 2023).

U ovom delu istrazivanja fokus je stavljen na procenu ekoloSkog otiska otpada od hrane, sa
akcentom na degradaciju prirodnih resursa i posledice neadekvatnog zbrinjavanja na kraju
zivotnog ciklusa proizvoda. Analiza uzroka nastanka otpada u klju¢nim segmentima lanca
snabdevanja prepoznaje ugostiteljski sektor kao kriticnu tacku zbog visoke koncentracije
resursa po jedinici servisa. Medutim, kao fundamentalni strateski pravac za prevazilazenje ove
problematike namece se ubrzana tranzicija sa tradicionalnog linearnog modela (,,uzmi-napravi-
odbaci®) ka paradigmi cirkularne ekonomije, koja tezi zatvaranju krugova materije, oCuvanju
vrednosti resursa 1 minimizaciji emisija gasova sa efektom staklene baste (Even i sar., 2024).

4.1. Cirkularna tranzicija u lancu ishrane: Resursni
tokovi, ekoloski otisak i drustvena odgovornost

Proizvodnja i1 potro$nja hrane ¢ine slozeni ciklus koji zapocinje na poljima, farmama i u

vodenim ekosistemima. Nakon inicijalne faze, slede procesi transporta, skladiStenja,

industrijske prerade 1 pakovanja, da bi u zavrSnoj fazi hrana bila distribuirana, pripremljena 1
posluzena krajnjem potrosacu.
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U svakoj od navedenih faza moze do¢i do generisanja otpada od hrane — od primarnih izvoriSta
1 poljoprivrednih gazdinstava, preko preradivackih kapaciteta i veleprodajnih centara, pa sve do
restorana, supermarketa i domacinstava (FAO, 2013b). Odbacena hrana i organski otpad dovode

do tri

fundamentalno povezane vrste posledica: druStvene, ekonomske 1 ekoloske

(Papargyropoulou i sar., 2014).

Drustvene posledice otpada od hrane ogledaju se u produbljivanju globalne gladi 1
etiCkom paradoksu odbacivanja jestivih namirnica dok znacajan deo populacije zivi
ispod granice siromastva (FAO, 2019; Kovrlija, 2018). Ova 'eticka disonanca' ukazuje
na neophodnost promene navika potroSaca i sistemske redistribucije viskova hrane
ugrozenim kategorijama stanovni$tva (Parfitt i sar., 2010; Reynolds i sar., 2019). U tom
kontekstu, jacanje uloge institucija poput Banke hrane i unapredenje zakonodavnog
okvira za donacije u Srbiji postaju klju¢ni faktori za odgovornije upravljanje resursima
1 smanjenje socijalnog jaza (Koalicija za dobrocinstvo, 2020; BHB, 2024; Santini 1
Cavicchi, 2014).

Ekonomske i ekoloske posledice otpada od hrane manifestuju se kroz enorman gubitak
resursa, ukljucujuci finansijska sredstva, obradivo zemljiSte, vodu i energiju utroSenu u
proizvodnju hrane koja na kraju zavrSava na deponijama (Agencija za zaStitu Zivotne
sredine, 2023; FAO, 2013a). Na deponijama se ova hrana razlaZe uz oslobadanje gasova
sa efektom staklene baste (GHG), poput ugljen-dioksida i metana, $to znac¢ajno doprinosi
klimatskim promenama (Abeliotis i sar., 2015; European Environment Agency, 2020).
Procenjuje se da ovaj tok otpada generiSe izmedu 8% 1 10% ukupnih globalnih emisija
gasova staklene baste, Sto bi ga, posmatranog kao samostalni entitet, svrstalo medu tri
najveca svetska emitenta, odmah iza SAD 1 Kine (Ritchie, 2020; UNEP, 2021). Ovakvi
podaci potvrduju neophodnost tranzicije ka cirkularnim modelima koji minimiziraju
ekoloski otisak i Cuvaju ekonomsku vrednost resursa kroz Citav lanac snabdevanja
(Centar za promociju cirkularne ekonomije, 2023; Zivkovi¢ i sar., 2021).

Posledice po zivotnu sredinu su kriti¢ne pri odlaganju hrane na deponije, gde se u
anaerobnim uslovima oslobada metan (CHa), gas sa znatno veéim potencijalom
globalnog zagrevanja od ugljen-dioksida (CO2). Uzimajuéi u obzir da se tre¢ina
proizvedene hrane baca, implicira se da se trecina globalno obradivog zemljista
nepotrebno izlaze intenzivnoj eksploataciji 1 degradaciji. Ceo zivotni ciklus hrane u
velikoj meri zavisi od fosilnih goriva, ¢ime se direktno povecava ugljeni¢ni otisak
(Crippa i sar., 2021; Cvetanovi¢ 1 sar., 2017; Ritchie, 2020). Dodatno, potreba za novim
poljoprivrednim povrSinama uzrokuje deforestaciju (odgovornu za oko 74% godisnjeg
gubitka Sumskog pokrivaca), gubitak biodiverziteta i iscrpljivanje vodenih resursa
(FAQ, 2020).

Izvori gasova sa efektom staklene baste (GHG) mogu se klasifikovati prema specifi¢nim fazama
proizvodnog ciklusa i finalne potros$nje, pri ¢emu svaka faza generiSe razlicite ekoloske pritiske
(Abeliotis i sar., 2015; Cheng 1 Leong, 2023; FAO, 2013a; Ritchie, 2020);
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- KoriS¢enje zemljista i poljoprivreda: procesi obimnijeg kréenja Suma i promene namene
zemljista (npr. pretvaranje Suma u oranice) generisu znatne koli¢ine CO-, dok intenzivna
upotreba azotnih dubriva direktno doprinosi emisijama azot-oksida (N20), (Kovrlija,
2018; UNEP, 2021).

— Stocarstvo 1 ribarstvo: uzgoj prezivara (poput goveda) i neadekvatno upravljanje
stajnjakom predstavljaju klju¢ne antropogene 1 obimnije izvore metana (CH4) (Ahnberg
i Strid, 2010).

— Prerada i pakovanje: industrijski procesi obrade i proizvodnja ambalaze zahtevaju
zna&ajan utrodak energije, §to primarno rezultira emisijama CO: (Zivkovié i sar., 2021;
Centar za promociju cirkularne ekonomije, 2023).

— Transport: logisti¢ke operacije i koriS¢enje fosilnih goriva za distribuciju hrane od
primarnih proizvodaca do krajnjih potrosaa povecavaju ukupni ugljeni¢ni otisak
(Filimonau i Delysia, 2019; Ritchie, 2020).

- Upravljanje otpadom: finalna faza zivotnog ciklusa, koja ukljucuje odlaganje hrane na
deponije 1 spaljivanje, predstavlja direktne izvore emisija gasova sa efektom staklene
baste (GHG), (Cheng 1 Leong, 2023; Crippa i sar., 2021).

4.1.1. Neophodnost razdvajanja otpada

U sektoru ugostiteljstva, specifi¢na struktura i koli¢ina otpada direktno zavise od operativnog
modela objekta, gde se bife sistemi (tzv. ,Svedski sto”) izdvajaju kao najkriti¢nije tacke
generisanja suviSne hrane (Betz i1 sar., 2015; Pirani i Arafat, 2016). Za razliku od strogo
kontrolisanih normativa u a la carte sistemu, bife usluga zahteva stalnu dopunu jela, Sto dovodi
do velikih koli¢ina neposluzene hrane na kraju smene (Ahnberg i Strid, 2010; Juvan i Dolnicar
2018; Papargyropoulou i sar., 2016).

Upravo zbog toga, uvodenje sistema za precizno razdvajanje i merenje otpada na mestu nastanka
(u kuhinji 1 zoni konzumacije) postaje neophodnost. Takav pristup omogucava menadzmentu
da identifikuje specificne grupe namirnica koje se najviSe bacaju, Sto je preduslov za
optimizaciju procesa nabavke i primenu savremenih reSenja poput digitalnih sistema za pracenje
otpada (Centar za promociju cirkularne ekonomije, 2023; Vuksanovi¢, 2024;). Bez jasne
segregacije otpada na neizbezni (nejestivi) i otpad koji se moze izbe¢i (jestivi) deo, nije moguce
implementirati efikasnu strategiju smanjenja gubitaka niti uspostaviti odrziv sistem upravljanja
resursima (Ministarstvo privrede 1 odrzivog razvoja, 2021, Stankovi¢, 2020).

Struktura otpada koji nastaje nakon konzumacije (,,otpad na tanjiru‘) najées¢e obuhvata priloge
poput salata, krompira, pirin¢a i hleba, dok su ostaci glavnih jela, naroCito mesa, rede zastupljeni
zbog njihove visoke vrednosti i preciznijeg normiranja (Chen, 2021; Dolnicar i Juvan., 2019;
Juvan i Dolnicar, 2018). S druge strane, u fazi pripreme hrane, voce i povrée predstavljaju
namirnice koje najces$ce zavrSavaju kao otpad usled c¢iS¢enja i1 termiCke obrade, dok se kod
mesnih proizvoda gubici mogu znacajno redukovati primenom savremenih tehnologija, poput
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sous vide kuvanja, koje ¢uva nutritivni kvalitet i smanjuje kalo (Aviles i sar., 2020; Kilibarda 1
sar., 2018). Ovakva sektorska distribucija otpada ukazuje na to da su intervencije u dizajnu
jelovnika i1 edukacija osoblja o tehnikama obrade kljuc¢ni faktori za smanjenje ukupnih
operativnih gubitaka (Cherukuri i sar. 2024; Gagi¢, 2014; Luu, 2020).

Strategija upravljanja ovim strujama otpada tezi zatvaranju kruga kroz procese konverzije bio-
otpada u energiju, Sto je detaljno prikazano na Ilustracija br. 4.1.

ITlustracija 4.1 Sematski prikaz procesa anaerobne digestije i konverzije bio-otpada u obnovljive izvore
energije

ELECTRICITY

ANAEROBIC BIOGAS
DIGESTER BIOGaS STORAGE

FOOD WASTE

Izvor: Shutterstock (Vector Mine, 2020), ID slike: 1735239101; prilagodeno prema tehnickim specifikacijama za
anaerobnu digestiju.

Prikazani dijagram na Ilustraciji 4.1 objaSnjavaa zatvoreni ciklus upravljanja organskim
otpadom, naglaSavaju¢i transformaciju bioloSkog otpada iz linearnog u cirkularni model, gde
proces Proces zapocinje prikupljanjem sirovina iz tri klju¢na izvora: stajnjaka sa farmi,
energetskih useva i otpada od hrane. Navedene struje se usmeravaju u anaerobni digestor, gde
se u kontrolisanim uslovima (odsustvo kiseonika) vr§i mikrobioloSka razgradnja organske
materije. Rezultat ovog procesa je stvaranje biogasa, koji se nakon precis¢avanja distribuira u
dva pravca: ka proizvodnji elektri¢ne energije putem kogenerativnih postrojenja i ka generisanju
toplotne energije za industrijske procese ili daljinsko grejanje. Ovakav tretman predstavlja
direktnu alternativu deponovanju, jer sistem anaerobne digestije transformise potencijalne
emisije gasova sa efektom staklene baste u odrziv energetski resurs (Climate & Clean Air
Coalition, 2020; Sweeney 1 sar., 2020).

U okviru odgovornog upravljanja otpadnim tokovima, razdvajanje na mestu nastanka
predstavlja apsolutnu neophodnost. Nasuprot tome, odlaganje meSanog, nerazvrstanog otpada
na deponije proizvodi izrazito negativan uticaj na zivotnu sredinu i javno zdravlje. MeSanje bio-
otpada sa ostalim kategorijama komunalnog otpada predstavlja drasti¢an primer neadekvatnog
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upravljanja. Ukoliko se takva materija odvozi na deponije (bilo sanitarnog tipa ili na neuslovna
odlagalista) umesto da se podvrgne procesima anaerobne digestije ili kompostiranja, nastaje
ozbiljan ekoloski rizik (Dhir i sar., 2020; Kasavan i sar., 2022b).

Tokom procesa anaerobne razgradnje na deponijama, ovakav otpad emituje smeSu gasova, pri
¢emu je metan (CHa) izrazito zapaljiv, dok ugljen-dioksid (CO:) doprinosi efektu staklene baste.
Ova kombinacija ¢esto dovodi do spontanih pozara u dubinskim slojevima deponija i dodatnog
aerozagadenja toksi¢nim dimom. direktno produbljuje efekat staklene baste. Ova kombinacija
gasova cesto dovodi do pojave spontanih pozara u dubinskim slojevima deponija, §to rezultira
dodatnim aerozagadenjem i emisijom toksicnog dima (Agencija za zaStitu zivotne sredine,
2023; European Environment Agency, 2020).

Prema zvani¢nim procenama za teritoriju Republike Srbije, kuhinjski otpad ¢ini znacajan udeo
komunalnog otpada koji se odlaze bez prethodnog tretmana, ¢ime se gubi dragocen resurs koji
bi se mogao iskoristiti za dobijanje energije (Agencija za zastitu Zivotne sredine, 2023; NALED,
2019;). Kao tehnoloski superiorno reSenje namece se model prikazan na Slici br. 11, koji otpad
redefiniSe kao energetski potencijal. Koris¢enjem anaerobne digestije za proizvodnju biogasa,
ne samo da se smanjuju Stetne emisije na deponijama, ve¢ se zatvara krug cirkularne ekonomije
kroz proizvodnju elektri¢ne i toplotne energije (Centar za promociju cirkularne ekonomije,
2023; Crippa i sar., 2021; Zivkovié i sar., 2021;).

Unutar kompleksnog sistema bezbednog upravljanja otpadom, fokus na tokovima iz
ugostiteljskog sektora je od kljucnog znacaja. Neodgovorno postupanje sa ovom kategorijom
otpada ima ogroman negativni potencijal, Sto zahteva striktnu primenu zakonske regulative 1
snaznu preventivnu strategiju na svim nivoima menadZzmenta (Agencija za zaStitu Zivotne
sredine, 2023; Stankovi¢, 2020). Kako bi se postigli merljivi rezultati u smanjenju otpada,
neophodno je da menadzment hotela i restorana preuzme odgovornost kroz implementaciju
odrzivih operativnih procedura i edukaciju kadrova (Betz i sar., 2015; Wang, i sar., 2013).

4.1.2. Stetno i nedozvoljeno postupanje otpadom od hrane

Iako se u tre¢oj deceniji 21. veka intenzivno istrazuje i edukuje o odgovornom upravljanju
resursima 1 cirkularnoj ekonomiji, brojni privredni subjekti i javne ustanove jo§ uvek ne
poseduju adekvatna saznanja o ispravnim na¢inima postupanja sa otpadom od hrane. Cesto se,
usled nedostatka svesti ili ekonomskih motiva, ovaj otpad odvozi na legalne ili ilegalne
deponije, ¢ime se direktno onemogucava njegova energetska ili materijalna valorizacija
(Alivojvodic¢ 1 sar., 2025; Garcia-Garcia 1 sar., 2019; Pirani 1 Arafat, 2014).

U Republici Srbiji, zakonski okvir je strogo definisan. Zakon o upravljanju otpadom (,,SI.
glasnik RS*, br. 56/2010, 93/2019 1 65/2024) propisuje tretman ovog otpada putem aerobne
digestije (kompostiranje) ili anaerobne digestije (proizvodnja biogasa). Dodatno, Pravilnik o
sporednim proizvodima zivotinjskog porekla (,,SI. glasnik RS*, br. 31/2011, 97/2013, 15/2015)
precizira da se kuhinjski otpad zivotinjskog porekla moze tretirati kroz: proizvodnju biogasa ili

komposta, termicki tretman (spaljivanje), proizvodnju hrane za kuéne ljubimce ili, u strogo
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kontrolisanim uslovima, razbacivanjem po zemljiStu (npr. kod specifi¢nih te¢nih mle¢nih
nusproizvoda).

Suprotno zakonskim reSenjima, neselektivno prikupljanje i meSanje hrane sa komunalnim
otpadom na deponijama dovodi do emisije Stetnih gasova. lako se prema zvani¢noj klasifikaciji
ne svrstava u opasni otpad, njegova razgradnja generiSe gasove sa efektom staklene baste
(GHQG) 1 predstavlja Cest uzrok endogenih pozara na deponijama. Poseban rizik, sa aspekta
bioloske bezbednosti, predstavlja nedozvoljena praksa koriS¢enja neselektivno sakupljenog
otpada iz restorana ili zdravstvenih ustanova za ishranu Zivotinja, $to moZe uzrokovati Sirenje
infektivnih bolesti poput africke kuge svinja (Kilibarda, 2019; Zu Ermgassen i sar., 2016).

Evidentno je da znacajan broj proizvodafa otpada ne vodi propisanu dokumentaciju (npr.
Dokument o kretanju otpada), ne vrsi predaju ovlasé¢enim operaterima i ne poseduje evidenciju
o tokovima, $to je u suprotnosti sa nacionalnim regulativama o upravljanju otpadom (Agencija
za zaStitu zivotne sredine, 2023). Stoga je od sustinskog znacaja intenziviranje savetodavnih
nadzora i edukativnih programa za zaposlene u ugostiteljstvu kako bi se subjekti uskladili sa
zakonskim obavezama i higijenskim standardima (Ahmad i sar., 2024; Kassa 1 sar., 2010;).

U slucajevima povlacenja nebezbednih proizvoda sa trziSta, brzi mehanizmi informisanja i
koriS¢enje digitalnih kanala komunikacije klju¢ni su za zastitu javnog zdravlja i podizanje svesti
o odgovornom upravljanju viskovima (Jenkins i sar., 2022; Koalicija za dobrocinstvo, 2020).
Nadzirani subjekti su u obavezi da teze modelu cirkularnog poslovanja, koji integrise odrzivost
u stz hotelskih operacija i minimizira gubitke kroz ceo lanac snabdevanja (Danon i sar., 2019;
Fassio 1 Tecco, 2019). Konacno, hrana koja se iz veterinarskih ili zdravstvenih razloga ne moze
koristiti mora biti zbrinuta pod strogim nadzorom ovlaS¢enih operatera, u skladu sa vaze¢im
Pravilnikom o sporednim proizvodima zivotinjskog porekla, Cija se evidencija vodi u okviru
nacionalnih registara zagadivaca (Agencija za zastitu zZivotne sredine, 2023).

4.1.3. Ispravno skladiStenje otpada od hrane

Stetno dejstvo otpada od hrane moze biti znatno umanjeno ili dodatno intenzivirano na¢inom
njegovog privremenog skladiStenja u objektu. Odgovorno odlaganje podrazumeva striktno
postovanje definisanih procedura sanitarnog menadzmenta i higijenskih protokola kako bi se
sprecila unakrsna kontaminacija i oCuvala bezbednost hrane (Ahmad 1 sar., 2024; Bunci¢, 2006).
Organski otpad je neophodno kontinuirano uklanjati iz zone proizvodnje hrane kako bi se
minimizirali rizici u kuhinjskom okruzenju (Bulochova i1 sar., 2024). Posude za sakupljanje
moraju biti izradene od neporoznih materijala pogodnih za pranje 1 dezinfekciju, opremljene
poklopcima sa pedalom 1 strateski pozicionirane na svim mestima nastanka otpada, prateci
smernice za odrZivo poslovanje i prevenciju gubitaka (Kilibarda i sar., 2019).

Neophodno je obezbediti adekvatnu, fizicki odvojenu prostoriju za privremeno skladiStenje
otpada pre finalnog odnoSenja. Ova prostorija mora posedovati zastitu od StetoCina, sistem za
ventilaciju i dizajn koji spre¢ava unakrsnu kontaminaciju proizvodnih prostora, ¢cime se direktno

ispunjavaju higijenski zahtevi i standardi bezbednosti hrane (Ahmad 1 sar., 2024; Bunci¢, 2006).
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Pozeljno je da se prostorija nalazi van glavnih tokova kretanja sirovina kako bi se izbeglo
ukrstanje ,,Cistih“ 1 ,,necistih* puteva, $to je klju¢no za operativnu efikasnost i smanjenje rizika
u kuhinjskom okruzenju (Gagi¢, 2018; Vuksanovi¢, 2024;). Ovakva organizacija prostora u
skladu je sa smernicama za odrzivo poslovanje koje predvidaju striktnu segregaciju otpada 1
resursa unutar ugostiteljskih objekata (Ministarstvo privrede i1 odrzivog razvoja, 2021; IHG
Hotels & Resorts, 2023).

Adekvatno hladenje 1 pravilno skladiStenje namirnica su primarne mere za redukciju bacanja
hrane, ¢ime se posredno umanjuju emisije gasova sa efektom staklene baste (GHG). Medutim,
rashladni sistemi generiSu sopstveni ekoloski trosak kroz visoku potroSnju energije i upotrebu
rashladnih fluida sa visokim potencijalom globalnog zagrevanja (Global Warming Potential,
GWP). Ova kompleksnost istrazivana je u studijama koje analiziraju uticaj hladenja na ukupne
emisije u lancu snabdevanja hranom (Friedman-Heiman i sar., 2024). Optimalni temperaturni
rezimi 1 pravilno ¢uvanje namirnica u ugostiteljstvu su klju¢ni za ocuvanje kvaliteta, ali
zahtevaju integraciju ekoloskih strategija kako bi se izbegao paradoksalni uticaj prekomerne
potronje resursa na zivotnu sredinu (Cheng i Leong, 2023; Skrinjar i Tesanovi¢, 2007). U tom
kontekstu, digitalni alati 1 tehnologije vestacke inteligencije (Artificial intelligence, Al) postaju
neophodni za balansiranje izmedu potrebe za dugotrajnim hladenjem i minimiziranja
energetskog otiska rashladnih kapaciteta (Centar za promociju cirkularne ekonomije, 2023).

Naucni dokazi potvrduju da integralni prehrambeni sistem znacajno doprinosi globalnom
zagrevanju. Cinjenica da se tre¢ina svetske proizvodnje hrane baca, dok priblizno 800 miliona
ljudi zivi u stanju nesigurnosti hrane, predstavlja fundamentalni eticki i ekoloski izazov. Sami
gubici hrane generiSu oko 8% ukupnih antropogenih emisija GHG (Crippa i sar., 2021).

Negativni uticaji otpada od hrane mogu se sistematizovati kroz tri osnovna aspekta (Garnett i
sar., 2013):

» Uticaj na globalne emisije: Proizvodnja hrane i povezani segmenti prehrambenog sistema
odgovorni su za znacajan udeo globalnih emisija gasova sa efektima staklene baste, pri cemu
se procenjuje da Citav sistem generiSe Cak trecinu antropogenih emisija (Crippa i sar., 2021).

* Struktura emisija unutar prehrambenog sistema: Ukupne emisije sistema distribuirane su
kroz specificne kategorije koje obuhvataju ceo zivotni ciklus proizvoda (Ritchie i Roser.,
2020):

- Oko 18% nastaje u lancu snabdevanja kroz transport, preradu 1 pakovanje namirnica
(Filimonau i sar., 2019);

- Skoro tre¢ina ukupnih emisija (31%) dolazi iz stoCarstva i ribarstva, pri ¢emu su kljuéni
izvori prirodni procesi varenja kod Zivotinja (enteri¢ka fermentacija) i nacin na koji se
tretira stajnjak (Ahnberg i sar., 2010);

- Priblizno 27% je posledica biljne proizvodnje i intenzivne upotrebe dubriva (Abeliotis i
sar., 2015);
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- Preostalih 24% nastaje usled promene namene zemljiSta i krSenja Suma radi Sirenja
poljoprivrednih povrsina (FAO, 2013a).

Paradoks neefikasnosti: Cetvrtina proizvedenih kalorija ostaje neiskori$éena, §to zna¢i da svi
resursi ulozeni u njihovu proizvodnju - voda, zemljiste 1 fosilna goriva - propadaju, stvarajuci
dodatni pritisak na ekosistem i biodiverzitet (UNEP., 2021).

4.2. Klasi¢na, tradicionalna ili linearna ekonomija

U savremenim uslovima, koncept cirkularne ekonomije dobija primarnu ulogu u strateSkom
planiranju, dok klasi¢na (linearna) ekonomija pokazuje ozbiljna ogranic¢enja u domenu odrzivog
upravljanja resursima, posebno hranom.

Linearna ekonomija funkcioniSe po principu ,,uzmi-napravi-odbaci”’, gde proizvod prati
jednosmerni put od sirovine do deponije uz intenzivnu upotrebu energije i vode, Sto uzrokuje
gubitak ukupne vrednosti resursa i niz negativnih ekoloskih posledica (Even 1 sar., 2024;
Cvetanovi¢ 1 sar., 2017). Ovi efekti su narocito izrazeni u resursno intenzivnim sektorima poput
ugostiteljstva 1 hotelijerstva, zbog ¢ega je neophodna implementacija modela cirkularne
ekonomije 1 precizno upravljanje tokovima otpada od hrane kako bi se minimizirali operativni
troskovi i ekoloski otisak (Danon i sar., 2019; Zivkovié i sar., 2021;).

Nasuprot tome, cirkularna ekonomija tezi minimizaciji otpada i maksimizaciji upotrebne
vrednosti resursa kroz zatvaranje materijalnih tokova. Ona ne predstavlja samo hijerarhiju
upravljanja otpadom, ve¢ redefinisan nacin razmisljanja o dizajnu sistema. U kontekstu hrane,
cirkularni model se temelji na slede¢im principima (Fassio i Tecco., 2019; Teigiserova i sar.,
2020; Zivkovié i sar., 2021):

— Prevencija: SpreCavanje nastanka otpada optimizacijom nabavke, preciznim
upravljanjem zalihama i prilagodavanjem veli¢ina porcija potrebama gostiju (Sakaguchi
1sar., 2018);

— Ponovna upotreba: Preraspodela i doniranje bezbednih viSkova hrane humanitarnim
organizacijama i bankama hrane (Koalicija za dobro¢instvo, 2020);

— Reciklaza 1 valorizacija: Transformacija neizbeznog otpada u nove sirovine, poput
prerade u hranu za Zivotinje, anaerobne digestije za dobijanje biogasa ili kompostiranja
za organsko dubrivo (Al-Tabbaa i sar., 2017; Curtié i sar., 2025);

— Oporavak energije: Termicki tretman sa energetskom iskoriS¢enos¢u radi smanjenja
oslanjanja na fosilna goriva (Zivkovi¢ i sar., 2021);

— Odlaganje: Poslednja i najnepozeljnija opcija koja uzrokuje isklju¢ivo finansijski rashod
1 ekolosku degradaciju (Agencija za zastitu zivotne sredine, 2023).

Separacija otpada na izvoru je nezaobilazan tehnicko-tehnoloski preduslov za primenu ovih
principa. Strateski pravci cirkularnog modela fokusiraju se na eliminaciju zagadenja kroz
unapredenje dizajna, zadrzavanje materijala u upotrebi i obnavljanje prirodnih sistema
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(Petrovi¢, 2023). Neophodno je otpad od hrane tretirati kao sekundarnu sirovinu koja poseduje
jasnu trzisSnu vrednost (Priefer, Jorissen i Brautigam, 2016).

Osnovni okvir ovih prioriteta definisan je hijerarhijom ponovnog iskoriS¢enja hrane, §to je
ilustrovano na Ilustraciji 4.2 prema standardima Agencije za zaStitu Zivotne sredine SAD
(United States Environmental Protection Agency — EPA).

llustracija 4.2 Hijerarhija ponovnog iskoriséenja hrane prema EPA

Smanjivanje otpada hrane na izvoru

Smanjivanye obima vigka hrane koja se protzvodi

Donirati hranu ljudima
Domiratt vigkove hrane bankama hrane. svratitima. atd.

o M

Nahraniti zivotinje

Proizvodmnya hrane za zrvotinje od ostataka hrane

Proizvesti energiju
Proizvodma elektniéne energije 1z
anaerobne digestije

. W D B G = M e

Kompostiranje
Proizvodnja dubriva od
otpada

“-\ ,; Otpad

Depontja - poslednyi izlaz

Izvor: Studija — Upravijanje hranom u HORECA sektoru (2024), prilagodeno prema EPA i Direktivi Evropske
unije 2008/98/EC.

Prikazana hijerarhija uspostavlja operativni poredak prioriteta, krec¢uci se od najpozeljnije opcije
(smanjenje na izvoru) ka najmanje pozeljnoj (deponovanje), ¢ime se potvrduje pravni okvir
definisan Okvirnom direktivom o otpadu Evropske unije. Cilj savremenog menadzmenta je
pomeranje operativnog fokusa hotela sa dna piramide ka njenom vrhu, favorizujuéi prevenciju
1 preraspodelu resursa. Ovakav pristup ne samo da smanjuje ekoloski otisak, ve¢ omogucava
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ugostiteljskim objektima da transformiSu neizbezni otpad u nove izvore energije ili sirovine,
¢ime se zatvara krug cirkularne ekonomije.

4.2.1. Tretman otpada od hrane na lokalnom nivou

Lokalne samouprave (opS$tine) imaju klju¢nu ulogu u promovisanju i implementaciji principa
cirkularne ekonomije 1 odrzivog upravljanja otpadom od hrane. Njihov pristup treba da bude
sistemski 1 holisti¢ki, deluju¢i kao integralni deo Sire strategije za podsticanje odrzivih
prehrambenih sistema (Ai i sar., 2019).

Osnovni element uspeha je striktno postovanje hijerarhije upravljanja otpadom od hrane, gde
apsolutni prioritet predstavlja prevencija. Tek u slucajevima kada prevenciju nije moguce
ostvariti, hranu treba preusmeriti za ljudsku ishranu putem donacija, zatim za ishranu Zivotinja,
a potom reciklirati kroz procese kompostiranja ili anaerobne digestije (biogas). Odlaganje na
deponije ostaje iskljucivo kao poslednja i najnepozeljnija opcija (Papargyropoulou i sar., 2014;
Teigiserova 1 sar., 2020). Lokalne zajednice bi, u cilju postizanja ovih ciljeva, trebalo da
sprovedu strateSke korake koji ukljucuju planiranje i edukaciju svih aktera u lancu (FoodWIN,
2019; NALED, 2019):

— Sprovodenje sveobuhvatne analize: Mapiranje preciznih koli¢ina i identifikacija glavnih
izvora generisanja otpada od hrane na sopstvenoj teritoriji uz koriS¢enje
standardizovanih metodologija za monitoring (Amicarelli 1 sar., 2021; Tostivint i sar.,
2016).

— Defisanje strategije: Aktivno ukljucivanje svih relevantnih aktera (poljoprivrednih
proizvodaca, privrednih subjekata, ugostitelja, nevladinih organizacija, akademske
zajednice 1 gradana) radi stvaranja odrzivog prehrambenog sistema (Blesi¢ i sar., 2021;
Even i sar., 2024; Vizzoto 1 sar., 2021).

— Podsticanje kratkih lanaca snabdevanja: Smanjenje logistickih gubitaka kroz
promovisanje urbane poljoprivrede i direktne prodaje ,,0d polja do stola”, ¢ime se jaca
lokalna ekonomija 1 gradi poverenje izmedu proizvodaca i potrosaca (Benjamin 1 sar.,
2016; Kuo i sar., 2024).

— Razvoj infrastrukture: Uspostavljanje tehnickih uslova za separativno sakupljanje
bioloSkog otpada i podrSka izgradnji postrojenja za valorizaciju putem kompostiranja ili
dobijanja biogasa (Cur¢ié i sar., 2025; Mihai i sar., 2023).

— Edukacija i podizanje svesti: Kontinuirano sprovodenje kampanja koje afirmiSu eticku i
ekonomsku vrednost hrane, ciljajuc¢i na promenu ponaSanja potrosaca i profesionalaca
(Ahmad i sar., 2024; Stancu i sar., 2016).

Uspesne strategije evropskih gradova pruzaju jasne modele primene koji se oslanjaju na
evropske smernice i nacionalne planove za smanjenje otpada (European Commission, 2016):

— Pariz: Implementacija sveobuhvatnog plana koji ukljucuje sve segmente drustva u
borbu protiv bacanja hrane (Redlingshofer, 2023).
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— Milano: Integracija politike smanjenja otpada u samu srz urbane prehrambene
strategije (Donner i sar., 2025).
— Pontevedra  (Spanija):  Razvoj efikasnog  sistema  decentralizovanog
kompostiranja.(Mato i sar., 2019)
— Porto: Primena medusektorskog modela upravljanja ishranom (Ribeiro i sar., 2024).
— Gent (Belgija): Uspostavljanje Saveta za prehrambenu strategiju kao instrumenta
ucesca zajednice (Acke i sar., 2020).
Aktivnosti na lokalnom nivou direktno doprinose lokalnoj privredi, zdravlju gradana, o¢uvanju
biodiverziteta (kroz promociju autohtonih sorti) i ukupnoj otpornosti sistema. Zatvaranjem
kruga hranljivih materija koriS¢enjem visokokvalitetnog komposta u lokalnoj poljoprivredi,
ostvaruje se puni potencijal cirkularnog modela (Poore 1 Nemecek, 2018; Ritchie, 2020).
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5. PRIMENJENE STRATEGIJE U CILJU SMANJENJA
OTPADA OD HRANE

U ovom delu rada paznja je usmerena na specificne strategije i mere koje su se, kako u duzem
vremenskom periodu, tako i u novije vreme, primenjivale sa primarnim ciljem redukcije otpada
od hrane. Istrazivanje polazi od Sireg konteksta, daju¢i komparativni presek stanja upravljanja
otpadom u Republici Srbiji u odnosu na zemlje Evropske unije. Ovakav pristup je neophodan
jer je kroz proces evropskih integracija intenzivirano uspostavljanje sistema upravljanja
otpadom koji tezi potpunom uskladivanju sa evropskim ciljevima i savremenom pravnom
tekovinom (Vlada Republike Srbije, 2022; European Commission, 2020).

Rad dalje analizira strateSke odrednice za smanjenje otpada, ukljucujuéi tranzicione aktivnosti
usmerene na potpunu implementaciju principa cirkularne ekonomije. Neizostavnu vaznost ovog
modela za racionalnije i odgovornije upravljanje resursima istiCu relevantni autori koji
naglaSavaju potrebu za odrzivim metodologijama u prehrambenom sektoru (Garcia-Garcia 1
sar., 2017; Fassio i sar., 2019). U drugom delu poglavlja, fokus se pomera na konkretne primere
dobre prakse, sagledavajuci evropska iskustva metropola, kao i tekuée inicijative u domacem
hotelijerstvu. Cilj je da se kroz ovakvu hijerarhijsku analizu, od opstih politika do specificnih
sektorskih reSenja, precizno utvrde realne moguénosti, identifikuju prepreke i definisSu pravcei za
sistemsko unapredenje upravljanja otpadom od hrane u hotelskoj industriji Srbije (Danon i sar.,
2019; Zivkovi¢ i sar., 2021).

5.1. Stanje upravljanja otpadom u Republici Srbiji i
komparacija sa Evropskom unijom

Upravljanje otpadom u Republici Srbiji, sa posebnim akcentom na bio-otpad i otpad od hrane,
godinama je zadrzano na nezadovoljavaju¢em nivou, §to je rezultiralo progresivnim jazom u
efikasnosti sistema u odnosu na standarde Evropske unije. lako Srbija generiSe kvantitativno
manje komunalnog otpada po glavi stanovnika u poredenju sa prosekom EU, tehnoloski i
operativni okviri upravljanja tim otpadom znafajno zaostaju za savremenim normativima
(Agencija za zastitu zivotne sredine, 2023; Caldeira i sar., 2021).

Prema zvani¢nim podacima nadleznih institucija, u Republici Srbiji se reciklira veoma mali
procenat komunalnog otpada, dok ¢ak 79% ukupne mase zavrSava na deponijama, pri ¢emu se
najveci deo odlaze bez ikakvog prethodnog mehanickog ili bioloSkog tretmana (Agencija za
zaStitu zivotne sredine, 2023; Vlada Republike Srbije, 2022). Ovako niska stopa reciklaze
direktna je posledica neefikasnog sistema primarne selekcije i nedostatka infrastrukture za
tretman bio-otpada. Procenjuje se da je realni udeo reciklaze iz domadinstava zanemarljiv, dok
dominantan udeo reciklabilnih materijala i dalje dolazi iz neformalnih kanala i direktnih
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industrijskih tokova, S§to ukazuje na potrebu za hitnom sistemskom transformacijom ka
cirkularnim modelima (Danon i sar., 2019; Ministarstvo zastite zivotne sredine, 2020).

Nasuprot domacoj praksi, u Evropskoj uniji se u proseku reciklira znacajan udeo komunalnog
otpada, dok je stopa deponovanja u stalnom opadu zahvaljuju¢i intenzivnoj primeni
alternativnih modela poput kompostiranja, anaerobne digestije i energetske valorizacije
(Caldeira 1 sar., 2021; European Environment Agency, 2020). Razvijene evropske ekonomije
beleze visoke stope reciklaze, dok pojedine drzave Clanice gotovo u potpunosti eliminiSu
odlaganje komunalnog otpada na deponije, tretirajuc¢i ga kao vredan resurs (Priefer i sar., 2016;
Stenmarck i sar., 2016).

Evropska unija primenjuje rigidnu hijerarhiju upravljanja otpadom u kojoj je prevencija
apsolutni prioritet, a odlaganje iskljuc¢ivo poslednja opcija (Directive 2008/98/EC; Simon,
2019). Politika EU je usmerena na tranziciju ka cirkularnoj ekonomiji, uz ambiciozne ciljeve
koji nalazu drasti¢no smanjenje koli¢ina koje zavrSavaju na deponijama do 2035. godine, ¢ime
se podstice odrzivost celokupnog prehrambenog sistema (European Commission, 2020;
Reynolds i sar., 2020).

5.2. Strategije za smanjenje otpada i prelazak na
cirkularnu ekonomiju: Program i izazovi za Srbiju

Imajuc¢i u vidu evropske tendencije, Vlada Republike Srbije je 2022. godine usvojila Program
upravljanja otpadom u Republici Srbiji za period 2022-2031. godine, strateski dokument koji
je u velikoj meri uskladen sa ciljevima i regulatornim okvirom Evropske unije. Osnovni cilj
ovog programa je sveobuhvatna modernizacija sistema upravljanja komunalnim otpadom kroz
tri kljucna pravca: (1) sukcesivno povecanje stope reciklaze, (2) znac¢ajno smanjenje odlaganja
biorazgradivog otpada na deponijama i (3) trajno zatvaranje i sanaciju nehigijenskih
(nesanitarnih) deponija (Vlada Republike Srbije, 2022). Sa aspekta cirkularne ekonomije,
krajnji cilj je tranzicija ka druStvu u kojem je generisanje otpada svedeno na minimum, a resursi
se zadrzavaju u ciklusu $to je duze moguce, uz aktivno ucesce svih subjekata u lancu vrednosti
(Danon i sar., 2019; Zivkovi¢ i sar., 2021). Konkretni kvantitativni ciljevi Programa obuhvataju:

- Povecanje stope reciklaze komunalnog otpada: Planirano je dostizanje stope od 25% do
2025. godine, odnosno na 35% do 2030. godine, ¢ime se postepeno priblizava
ambicioznim standardima Evropske unije (European Commission, 2020; Vlada
Republike Srbije, 2022).

- Redukciju odlaganja biorazgradivog otpada na deponije: Cilj je smanjenje za 25% u
odnosu na bazni nivo, primarno kroz procese kompostiranja i anaerobne digestije, ¢cime

se minimiziraju negativni uticaji na zivotnu sredinu (Curci¢ 1 sar., 2025; Mihai 1 sar.,
2023;).
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Sistemsko zatvaranje neuredenih smetliSta: preusmeravanje svih tokova otpada ka
regionalnim sanitarnim centrima ili postrojenjima za termicki i1 bioloski tretman, u
skladu sa nacionalnim izveStajima o realnom stanju zivotne sredine (Agencija za zaStitu
zivotne sredine, 2023; Cvetanovic i sar., 2017).

Princip ,,zagadivac placa®: proizvodaci otpada i zagadivaci su u obavezi da snose pune
ekonomske troSkove sakupljanja, tretmana i finalnog odlaganja, Sto je regulisano
nacionalnim zakonodavstvom i principima odgovornog poslovanja (Agencija za zastitu
zivotne sredine, 2023; Zakon o zastiti zivotne sredine;).

Tarifni sistem ,,plati koliko bacis$* (Pay-As-You-Throw): model po kojem domacinstva i
privredni subjekti plac¢aju uslugu odvoza prema stvarnoj koli¢ini nerecikliranog otpada,
¢ime se stvara direktan finansijski podsticaj za primarnu selekciju i smanjenje ukupnog
generisanja otpada (Priefer i sar., 2016; Zivkovi¢ i sar., 2021).

Infrastrukturni razvoj za primarnu selekciju: Masovno uvodenje posuda za razlicite vrste
otpada i specijalizovanih vozila, podrzano od strane medunarodnih fondova, ima za cilj
modernizaciju sistema prikupljanja i transporta otpada ka regionalnim centrima
(European Commission, 2016; Vlada Republike Srbije, 2022;).

Edukativne kampanje: Kontinuirano podizanje svesti javnosti o vaznosti kuénog
kompostiranja, pravilnog razvrstavanja otpada i eticCkog odnosa prema resursima hrane
radi dugoro¢ne promene druStvenih navika (BleSi¢ 1 sar., 2021; Ahmad 1 sar., 2024;
Blesi¢ i sar., 2021).

Uprkos postavljenom okviru, tranzicija ka cirkularnom modelu u Srbiji suofava se sa

kompleksnim izazovima koji usporavaju procese, zahtevajuci promenu paradigme u upravljanju
resursima i otpadom (Fassio i sar., 2019; Kilibarda i sar., 2019; NALED, 2019):

Infrastrukturni deficit: i dalje se znacajan procenat otpada odlaze na neadekvatna
smetliSta, dok infrastruktura za tretman i valorizaciju bio-otpada jo§ uvek nije u
potpunosti razvijena na nacionalnom nivou (Agencija za zastitu zivotne sredine, 2023;
Vlada Republike Srbije, 2022).

Niska stopa selekcije: Kultura odvajanja otpada na mestu nastanka je na niskom nivou,
Sto direktno wutiCe na CcCistoéu 1 upotrebnu vrednost sekundarnih sirovina,
onemogucavajuéi njihovu efikasnu reciklazu (Danon i sar., 2019; Ministarstvo zastite
zivotne sredine, 2020).

Uloga neformalnog sektora: Veliki udeo sakupljenih sekundarnih sirovina i dalje potice
iz neformalnih tokova, Sto ukazuje na potrebu za sistemskom integracijom i boljom
kontrolom tokova materijala (Agencija za zastitu Zivotne sredine, 2023; Zivkovié i sar.,
2021).
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- Ekonomsko-administrativne barijere: Visoka inicijalna ulaganja u tehnologije za
preradu otpada 1 sporost u harmonizaciji lokalnih propisa predstavljaju znacajne
prepreke za privredne subjekte (Cvetanovic i sar., 2017; NALED, 2022).

- Socio-kulturni faktori: Promena viSedecenijskih navika u postupanju sa otpadom
zahteva dugorocan i sistematic¢an rad kroz edukaciju zaposlenih i Sire javnosti o etickim
1 ekoloskim posledicama bacanja hrane (Ahmad i sar., 2024; Blesi¢ i sar., 2021)

5.3. Primeri dobre prakse i evropska iskustva u
upravljanju otpadom od hrane

Pored nacionalnih strategija, neophodno je sagledati konkretne prakse koje demonstriraju kako
se principi cirkularne ekonomije mogu operacionalizovati, naro¢ito u velikim urbanim
sredinama. U Evropskoj uniji se procenjuje da znac¢ajan udeo ukupno proizvedene hrane postaje
otpad, $to predstavlja ozbiljan ekoloski, ekonomski i eticki izazov koji zahteva hitnu sistemsku
reakciju (Reynolds i sar., 2020; Stenmarck i sar., 2016). Aktuelna politika Evropske unije,
objedinjena kroz strategiju ,,Od polja do stola® (Farm to Fork Strategy), usmerena je ka
uspostavljanju obavezujucih ciljeva za redukciju otpada hrane kroz regulatorne mehanizme i
inovativne pristupe upravljanju (European Commission, 2020; Bux i sar., 2023). U tom procesu,
lokalne vlasti 1 organizacije prepoznate su kao klju¢ni akteri u neposrednoj implementaciji mera
na terenu 1 pruzanju podrSke privrednim subjektima (FoodWIN, 2019; Koalicija za
dobrocinstvo, 2020).

Analiza evropskih iskustava pokazuje da uspeh zavisi od sinergije izmedu regulatornog okvira
1 prakti¢ne primene u realnom sektoru, gde ugostiteljski i hotelski subjekti postaju primarni
poligoni za testiranje inovativnih modela smanjenja otpada. Implementacija ovih reSenja
omogucava ne samo ekoloSku odrzivost, ve¢ i znac¢ajno unapredenje operativne efikasnosti kroz
optimizaciju svih faza lanca vrednosti hrane (Filimonau i sar., 2019; Zivkovié i sar., 2021).

5.3.1. Studije slucaja evropskih gradova
5.3.1.1.  Pariz — ViSestruki pristup

Kroz implementaciju gradskih strategija i akcionih planova za smanjenje otpada od hrane,
intenziviranih od 2015. godine, sa strateskim ciljem redukcije koli¢ina otpada za do 50 % do
2025. godine u skladu sa evropskim smernicama odrzivosti, grad Pariz je usvojio sveobuhvatan
1 viSedimenzionalni pristup. Strategija obuhvata integraciju rigoroznih kriterijuma upravljanja
otpadom u sistem javnih nabavki, pruzanje stru¢ne podrske sektoru ugostiteljstva, podsticanje
maloprodajnih objekata na plasman proizvoda pred istekom roka i prodaju na meru, sistemsko
doniranje neprodate hrane sa gradskih pijaca, sprovodenje kampanja za podizanje svesti
gradana, kao i1 uvodenje sistema odvojenog sakupljanja bio-otpada ,,od vrata do vrata®“.
Prikupljeni otpad se dalje preraduje u kompost visokog kvaliteta ili energiju putem postrojenja
za anaerobnu digestiju (Redlingshofer, 2023).
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5.3.1.2.  Milano — Efikasno sakupljanje i prerada

Grad Milano je postigao znacajne rezultate u sakupljanju bio-otpada, povecavsi udeo sa 28 kg
po stanovniku (2011) na oko 91 kg po stanovniku (2015). Klju¢ uspeha lezi u pazljivoj, faznoj
implementaciji sistema pra¢enoj intenzivhom komunikacionom kampanjom (direktni sastanci
sa gradanima, namenski veb-sajt i mobilna aplikacija) i obezbedivanju neophodne logisticke
infrastrukture (specijalizovane kante i biorazgradive kese). Dodatno, grad je uveo ekonomske
podsticaje u vidu poreskih i komunalnih olakSica za supermarkete i kantine koji doniraju viSak
hrane humanitarnim organizacijama (Donner i sar., 2025).

5.3.1.3.  Pontevedra (Spanija) - Decentralizovano kompostiranje

Spanska provincija Pontevedra usvojila je program ,,Revitaliza“ za upravljanje organskim
otpadom, prilagoden prvenstveno ruralnim i poluurbanim podru¢jima sa manjom gustinom
naseljenosti. Program nudi vise modela obrade bio-otpada, ukljuc¢ujuci kuéno kompostiranje,
kompostiranje na nivou lokalne zajednice i obradu u malim modularnim postrojenjima.
Opstinama je ostavljena moguénost izbora izmedu dobrovoljnog i obaveznog ukljuc¢ivanja uz
kontinuiranu tehni¢ku podrsku pokrajinskih institucija. Nakon nekoliko godina primene, vise
od dve tre¢ine opstina aktivno se ukljucilo u sistem, ¢ime je omogucena lokalna prerada preko
2.000 tona bio-otpada na godiSnjem nivou (Mato i sar., 2019)

5.3.1.4.  Porto (Portugalija) Holistic¢ki pristup prehrambenom sistemu

Grad Porto je usvojio strategiju cirkularne ekonomije sa ciljevima do 2030. godine koja se
zasniva na cetiri klju¢na stuba: (1) promociji lokalne poljoprivrede, (2) prevenciji nastanka
otpada kroz mrezu ,restorana solidarnosti“ i smernice za hotelski sektor, (3) odgovornom
upravljanju bio-otpadom uz godisnje sakupljanje oko 26.000 tona i (4) edukaciji gradana kroz
specijalizovane centre. Posebno se istie lokalna inicijativa Fruta Feira, koja omogucava
plasman ,,kozmeticki nesavrSenog® voca po snizenim cenama, ¢ime se direktno smanjuju gubici
u poljoprivrednoj fazi lanca snabdevanja (Ribeiro i sar., 2024).

5.3.1.5.  Gent (Belgija) — Ukljucivanje svih aktera

Kroz formiranje Saveta za prehrambenu politiku grada Genta (Food Policy Council) 2013.
godine, povezani su kljucni akteri lokalnog prehrambenog sistema. Strategija obuhvata razvoj
poljoprivrede pod okriljem zajednice, uspostavljanje digitalnih platformi za lokalnu distribuciju
hrane, podrsku zajednickim basStama i optimizaciju sistema donacija hrane (Van Huylenbroeck,
Van laere & Van Huylenbroeck, 2016). Zahvaljujuéi ovim aktivnostima, grad je 2019. godine
dobio medunarodno priznanje Ujedinjenih nacija u oblasti klimatske akcije (Acke i sar., 2020).
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5.4. Tehnoloske inovacije: Uloga veStacCke inteligencije
(AI) u smanjenju otpada od hrane u hotelima

U hotelskoj industriji, gde se procenjuje da znacajan deo kupljene hrane ostaje neiskoriS¢en i
generiSe visoke ekonomske gubitke na globalnom nivou, savremene digitalne tehnologije
postaju primarni alat za prevenciju (Martin-Rios 1 sar., 2023). Implementacija veStacke
inteligencije (Artificial Intelligence, Al) omogucava precizniju optimizaciju procesa pripreme i
posluzivanja hrane, kroz prediktivne modele potraznje, real-time pracenje zaliha i analizu
ponasanja potrosaca (Clark i sar., 2025; Sigala i sar., 2025).

Najrelevantniji primeri prakti¢ne primene obuhvataju Al sisteme koji profesionalnim kuhinjama
omogucavaju visok stepen preciznosti u merenju i analizi otpada. Operativni proces
podrazumeva automatsku kategorizaciju namirnica koje se odbacuju, na osnovu ¢ega menadzeri
1 kuvari dobijaju analiticke izveStaje. Ovi podaci omogucavaju optimizaciju planiranja
jelovnika, korekciju veli€ine porcija i preciznije planiranje nabavke sirovina, ¢ime se ostvaruju
znacajne finansijske uStede i smanjuje ekoloski otisak objekta (Centar za promociju cirkularne
ekonomije, 2023; Swathi i sar., 2025).

Rezultati primene Al sistema za pracenje otpada hrane u globalnim hotelskim lancima ukazuju
na znacajan potencijal za smanjenje generisanog otpada, emisija gasova sa efektom staklene
baste 1 operativnih troSkova (Filimonau 1 sar., 2019; Sigala 1 sar., 2025). Prema industrijskim
analizama 1 naucnim istrazivanjima, hoteli koji koriste sisteme zasnovane na vesStackoj
inteligenciji za identifikaciju i1 kvantifikaciju otpada ostvaruju visoke finansijske ustede, uz
sprecavanje bacanja hiljada tona hrane i znaajno izbegavanje emisija CO: ekvivalenta na
godisnjem nivou (Martin-Rios 1 sar., 2023; Centar za promociju cirkularne ekonomije, 2023).
Ovakva digitalna transformacija omogucava hotelijerima da precizno identifikuju kriti¢ne tacke
u lancu pripreme hrane i koriguju svoje operativne procese u skladu sa principima odrzivosti
(Clark 1 sar., 2025; Swathi 1 sar., 2025).

Na nivou pojedinacnih hotelskih lanaca evidentirani su merljivi operativni efekti primene
vestacke inteligencije u kontroli resursa. Marriott International je u svojim objektima u Velikoj
Britaniji, Irskoj 1 nordijskim zemljama zabeleZio smanjenje otpada od hrane od priblizno 25%
u periodu od Sest meseci nakon implementacije Al sistema za merenje otpada. Sli¢no tome,
lanac Hilton je kroz program Green Ramadan u 45 hotela ostvario smanjenje otpada sa tanjira
od oko 26%, dok su pilot-objekti lanca Mandarin Oriental prijavili smanjenje od priblizno 36%
u inicijalnoj fazi primene tehnologije za digitalno prac¢enje (Nu i sar., 2024).

Ovi rezultati, postignuti primenom specijalizovanih reSenja poput onih koje nudi kompanija
Winnow, potvrduju da Al sistemi omogucavaju preciznu identifikaciju kriticnih tacaka
generisanja otpada, ¢ime se direktno doprinosi operativnoj efikasnosti i ciljevima odrzivosti u
hotelijerstvu (Nu 1 sar., 2024; Sigala i sar., 2025).
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Navedeni podaci nedvosmisleno ukazuju na to da Al tehnologija ne samo da direktno redukuje
otpad 1 operativne troSkove, ve¢ 1 znacajno podize ekolosSku sviest zaposlenih. Ona podstice
kreativnost u kuhinjskim procesima (tzv. zero-waste kulinarstvo) 1 doprinosi izgradnji reputacije
hotela kao drustveno odgovornog subjekta, Sto predstavlja kljucni faktor diferencijacije za
savremene goste.

5.5. Analiza stanja u hotelskoj industriji Srbije

U Republici Srbiji se hotelski sektor suocava sa ozbiljnim izazovima u domenu upravljanja
otpadom od hrane. Procenjuje se da sektor ugostiteljstva na godiSnjem nivou generise oko 14%
ukupne mase otpada od hrane, §to iznosi priblizno 40.000 tona. Od navedene koli¢ine, 15.000
tona potiCe od ostataka na tanjirima gostiju (engl. plate waste), dok preostalih 25.000 tona ¢ini
kuhinjski otpad nastao u fazama pripreme. Posebno je alarmantan podatak da gotovo celokupna
kolicina ovog otpada zavrSava na deponijama bez prethodnog tretmana (Danon i sar., 2019;
Agencija za zaStitu Zivotne sredine, 2023).

Kljuéni uzroci ovakvog stanja su ekonomske prirode, pre svega u vidu dodatnih troskova
predaje otpada ovlas¢enim operaterima bez adekvatnih subvencija, kao i nedostatak razvijene
infrastrukture za separaciju i nedovoljno izgradena svest o ekoloskim posledicama deponovanja
(NALED, 2019; Zivkovié¢ i sar., 2021). Ovi faktori stvaraju zna¢ajne barijere za §iru
implementaciju principa cirkularne ekonomije u domacem hotelijerstvu, uprkos jasnim
potencijalima za uStede i ekoloSku valorizaciju (Ministarstvo zaStite zivotne sredine, 2020;
Cvetanovi¢ 1 sar., 2017).

5.5.1. Inicijative, projekti i prirucnici

U cilju prevazilazenja identifikovanih problema, u prethodnom periodu je pokrenuto nekoliko
znacajnih inicijativa koje demonstriraju potencijal za unapredenje odrzivosti u sektoru
ugostiteljstva:

—  Projekat ,,Cist tanjir, Cista savest“: Realizovan u saradnji sa klju¢nim institucijama,
projekat je obuhvatio reprezentativne objekte (poput hotela Falkensteiner, restorana
Frans i Sasa bar). Fokus je bio na preciznom merenju i kampanji za primarnu separaciju.
Rezultati su pokazali smanjenje ukupnog otpada sa tanjira za 15%, dok je uceSce gostiju
u procesu odvajanja znacajno poraslo, Sto ukazuje na visok potencijal edukativnih
kampanja (PKS i Ministarstvo privrede, 2023).

- ,,Vodi¢ za pravilno upravljanje otpadom od hrane* (NALED): Publikovan u okviru
projekta ,,Ka boljem upravljanju otpadom od hrane®, ovaj priru¢nik nudi konkretne
operativne preporuke, poput uvodenja fleksibilnih veli¢ina porcija, dizajniranja decjih
menija, investiranja u savremenu skladiSnu opremu i kontinuirane edukacije zaposlenih
(NALED, 2019; Danon i sar., 2019).
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- Hrvatski ,,Vodic za hotele*: Rezultat pilot-projekta sprovedenog u hotelima u Osijeku i
Puli, potvrdio je da se sistemati¢nom primenom mera otpad moze redukovati za 21%
ve¢ u prvoj godini primene. Vodi¢ nudi preciznu metodologiju merenja i smernice za
prevenciju na izvoru, S$to sluzi kao relevantan regionalni model za domace hotelijere
(Ministarstvo gospodarstva i odrzivog razvoja, 2022).

5.5.2. Odnos prema otpadu od hrane u Srbiji i prepreke za pravilno
upravljanje

U hotelskoj industriji Srbije ve¢ se godinama postavlja pitanje zasto je finansijski najisplativije
baciti otpad od hrane u kantu za smece. Veliki deo otpada ide direktno sa tanjira na deponiju,
Sto predstavlja najkraci, ali ekoloski najStetniji put. Premda su hoteli 1 restorani zakonski
obavezni da otpad od hrane predaju ovlas¢enom operateru na zbrinjavanje, podaci ukazuju na
nizak nivo uskladenosti sa propisima (Zakon o upravljanju otpadom; Ministarstvo zastite
zivotne sredine, 2020).

U proteklom periodu, svega mali broj preduzeca je redovno prijavljivao biorazgradivi kuhinjski
otpad 1 otpad iz restorana nadleznim institucijama, Sto ukazuje na to da sistem evidencije i
kontrole joS§ uvek nije u potpunosti zaziveo u praksi (Agencija za zastitu Zivotne sredine, 2023;
PKS 1 Ministarstvo privrede, 2023). Klju¢ni razlog za ovakvo stanje lezi u ¢injenici da je
odlaganje na deponiju, uprkos zakonskim zabranama, 1 dalje viSestruko jeftinije od predaje
ovlas¢enim operaterima, koji za usluge prikupljanja i1 tretmana naplacuju trziSne cene koje
mnogi objekti vide kao dodatno finansijsko opterecenje (Danon i sar., 2019; Zivkovi¢ i sar.,
2021).

Kljuéni razlozi zbog kojih odlaganje u komunalni otpad i dalje predstavlja ,,najbolje* reSenje za
ugostitelje su:

— Neisplativost. Za razliku od otpadnog jestivog ulja, za koje ugostitelji dobijaju nov¢€anu
naknadu, hotelijeri su u obavezi da plate za svaki kilogram predatog otpada od hrane.
Trenutno ne postoje poreske olakSice ili subvencije, Sto ovaj proces Cini iskljucivo
dodatnim tro§kom koji optereéuje poslovanje (Danon i sar., 2019; Zivkovi¢ i sar., 2021).

— Nedostatak svesti. Prisutno je nerazumevanje ¢injenice da je organski otpad na deponiji
Stetan po zivotnu sredinu usled anaerobnog razlaganja i emisije metana (CHa), $to
direktno doprinosi klimatskim promenama (Abeliotis 1 sar., 2015; Garnett i sar., 2013).

— Infrastrukturni problemi. Objekti se Cesto suocavaju sa nedostatkom prostora za
skladistenje namenskih posuda, kao i sa potrebom za dodatnom higijenizacijom opreme
1 prostora, $to zahteva promenu interne logistike (PKS i Ministarstvo privrede, 2023;
NALED, 2019).

Prema dostupnim podacima, svega mali procenat ugostiteljskih objekata u Srbiji sprovodi
pravilno odlaganje otpada od hrane, dok ve¢ina zadrzava pasivan odnos jer otpad, u sadasnjim
trziSnim uslovima, za njih ne generiSe dodatnu vrednost (PKS i Ministarstvo privrede, 2023;
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Danon 1 sar., 2019). lako ovaj otpad poseduje visok potencijal za energetsku valorizaciju,
operativni proces predaje operateru zahteva sistemsku disciplinu i prostornu organizaciju, §to je
u periodima globalnih kriza bilo dodatno otezano (Zivkovi¢ i sar., 2021; Filimonau i Delysia.,
2019)

5.5.3. Znacaj Vodica i sistemska reSenja

Kao §to je istaknuto u stru¢nim publikacijama koje podrzavaju medunarodne organizacije i
lideri u industriji tretmana otpada, neophodna je kontinuirana edukacija i fundamentalna
promena svesti generatora otpada. MenadZment koji razume stepen ekoloske Stetnosti otpada
bi¢e spreman da investira resurse u njegovu primarnu separaciju, shvatajuci taj proces kao
dugoro¢no ulaganje u odrziv i konkurentan model poslovanja (NALED, 2019; Danon 1 sar.,
2019).

Medutim, za sistemsku promenu neophodni su i efikasni trziSni mehanizmi. Uvodenje preciznih
pojmova poput ,,nusproizvoda“ i ,,prestanka statusa otpada‘“ u nacionalnu regulativu predstavlja
kljuéni korak ka ponovnom vracanju organskih materijala u proizvodni ciklus, ¢ime se otpad
transformise u resurs (PKS i Ministarstvo privrede, 2023; Zivkovi¢ i sar., 2021). Operateri i
hotelijeri su saglasni da bi sistem bio znatno efikasniji uz uvodenje ekonomskih podsticaja, a ne
iskljuc¢ivo zakonskih obaveza 1 kaznenih mera.

Neki od prioritetnih predloga za unapredenje sistema u domacoj praksi su (Danon i sar., 2019;
PKS i Ministarstvo privrede, 2023):

- Poreske olakSice. Uvodenje modela smanjenja poreza za hotele koji dokumentovano
dokazu da zbrinjavaju svoj otpad preko ovlaS¢enih operatera, Sto bi predstavljalo
direktnu finansijsku nagradu za doprinos smanjenju emisija GHG (Cvetanovi¢ i sar.,
2017).

- Marketing i brendiranje. Implementacija sertifikacionih oznaka i eko-markica za objekte
koji primenjuju standarde odgovornog upravljanja otpadom, §to znacajno podize
atraktivnost objekta kod ekoloski svesnih gostiju 1 jaca trziSnu poziciju (Greenview 1
sar., 2021; Sigala 1 sar., 2025).

- Reforma sistema naplate. Prelazak sa pausalne naplate odnoSenja smeca po kvadratnom
metru na preciznu naplatu po tezini generisanog otpada (Pay-A4s-You-Throw). U takvom
modelu, hotelima bi bilo u direktnom interesu da Sto vise otpada odvoje za valorizaciju
kako bi minimizirali troSkove odlaganja meSovitog komunalnog otpada (Priefer i sar.,
2016; Zivkovi¢ i sar., 2021).

5.6. Zavrsno razmatranje teorijskog okvira

Sinteza analiziranih strategija i primera dobre prakse potvrduje da upravljanje otpadom od hrane

u hotelijerstvu viSe nije samo ekoloski izazov, ve¢ klju¢ni pokazatelj operativne efikasnosti i

odgovornog poslovanja. Dok globalni trendovi, predvodeni veStaCkom inteligencijom 1
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cirkularnim modelima, ve¢ donose drasti¢cne ustede, domaci sektor se i dalje suocava sa
ekonomskim barijerama i nedostatkom sistemskih podsticaja.

Upravo ovaj jaz izmedu svetskih standarda i trenutne prakse u Srbiji predstavlja osnovu za
istrazivacki deo ovog rada. U narednom poglavlju ¢e se, kroz analizu dobijenih rezultata, ispitati
u kojoj meri su ovi trendovi primenljivi u specificnom kontekstu domaceg hotelijerstva i kakve
efekte njihova primena ima na stvarno smanjenje otpada.
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6. PRIKAZ REZULTATA ISTRAZIVANJA, ANALIZA 1
DISKUSIJA DOBIJENIH REZULTATA O NACINU
UPRAVLJANJA OTPADOM OD HRANE NA
PRIMERU HOTELA MARRIOTT U BEOGRADU

Ovaj deo rada odnosi se na postignute rezultate o modelima i nacinima upravljanja otpadom u
hotelu Courtyard by Marriott Belgrade City Center. Rezultati su uporedivi sa drugim
istrazivanjima koja se odnose na odgovorno upravljanje i adekvatan tretman ove vrste otpada.
Polazna osnova za komparaciju je upravo praksa u beogradskom hotelu ,,Marriott*.

6.1. Mesto i vreme istrazivanja

Zvanicni naziv analiziranog objekta je Hotel Courtyard Marriott Belgrade City Center. RecC je
o hotelu visoke kategorije (Cetiri zvezdice) lociranom u najuzem centru Beograda. Hotel
raspolaze sa ukupno 139 smestajnih jedinica (89 jednokrevetnih, 23 dvokrevetne sobe i dva
apartmana), koje su savremeno opremljene. U foajeu se nalazi recepcija, a hotel poseduje 1
fleksibilan poslovni centar i prodavnicu otvorenu 24 Casa.

Restoran hotela, specifi¢an po mediteranskoj kuhinji, raspolaze sa 45 sede¢ih mesta. Usluga
restorana je koncipirana tako da se dorucak sluzi na bazi Svedskog stola, dok se rucak i vecera
serviraju a la carte. Na $vedskom stolu istaknut je natpis: ,,Pomozite nam da osiguramo da sva
ukusna hrana koju pripremimo za vas bude pojedena, a ne bacena*. Ova poruka je deo strategije
»svesne konzumacije* 1 odgovornog upravljanja bifeom, koja ukljucuje 1 bolje planiranje
jelovnika 1 ,,pametniju‘ nabavku.

Osnovni okvir bezbednosti procesa pripreme hrane u ovom objektu osiguran je punom
implementacijom HACCP sistema (Hazard Analysis and Critical Control Point), koji je u
funkciji od samog otvaranja hotela 20152, godine, ¢ime je postignuta uskladenost sa Zakonom
o bezbednosti hrane Republike Srbije i rigoroznim korporativnim Marriott Global Food Safety
protokolima. Relevantnost izabranog hotela za analizu upravljanja otpadom od hrane dodatno
potvrduje njegovo aktivno ucescée u pionirskom projektu HotelKitchen, realizovanom u saradnji
sa svetskom organizacijom za zastitu prirorde WWF (World Wide Fund for Nature)®. Kroz ovu
inicijativu, hotel je sproveo precizna merenja i optimizaciju tokova namirnica, §to je, uz
medunarodni ekoloski sertifikat Green Key, potvrda njegove opredeljenosti ka odrzivosti u
okviru globalne strategije Serve 3607. Ovakva sertifikaciona osnova i prakti¢no iskustvo u

2 Prema Zakonu o bezbednosti hrane, "SI. glasnik RS", br. 41/2009 i 17/2019

3 WWF Adria. (2019, 23. jul). WWF predstavio program odlaganja otpada od hrane u hotelima. Preuzeto sa
https:/www.wwf.rs

* Sluzbene internet stranice Marriott International (pristupljeno: 12.11.2024.)

110



https://www.wwf.rs/

redukciji bio-otpada ¢ine ovaj hotel adekvatnom platformom za prikupljanje i analizu podataka
u okviru predmetnog istrazivanja.

Osnovni cilj istrazivanja je da se utvrdi koji faktori najvise doprinose stvaranju otpada od hrane,
te u kolikoj meri na to uti¢u stil 1 vreme serviranja, vrsta hrane i ta¢nost predvidanja broja
gostiju. Pored primarnog cilja—kreiranja efikasnog i efektivnog modela upravljanja — postavljen
je 1 niz sekundarnih ciljeva: optimizacija nabavke i skladiStenja, racionalna priprema i
serviranje, doniranje viskova, preventivne mere, kompostiranje, kao i analiza odnosa zaposlenih
1 gostiju prema otpadu.

Istrazivanje je bazirano na pet osnovnih segmenata:

1. U okviru sprovedenog istrazivanja, terensko merenje generisanih koli¢ina otpada vrSeno
je kontinuirano dva puta dnevno: u prepodnevnim cCasovima tokom trajanja dorucka
(10h) 1 u popodnevnim ¢asovima tokom trajanja rucka (15h), u periodu od 21.10.2024.
do 1.11.2024. godine. Otpad nastao od doruc¢ka meren je u popodnevnim ¢asovima, dok
je otpad nastao od rucka i vecere, meren u jutarnjim Casovima narednog dana.
Prikupljeni bio-otpad i otpadna jestiva ulja preuzimaju se svakog ponedeljka, kada se
broj punih posuda zamenjuje identicnim brojem praznih jedinica a radi obezbedivanja
kontinuiteta procesa sakupljanja. Medutim, ove namenske posude nisu deo ranije
izmerenog otpada odnosno njegove kolicine.

2. Intervjui sa menadzmentom hotela Courtyard by Marriott Belgrade City Center
obavljeni u viSe navrata tokom novembra i decembra 2024. godine. Najznacajniji deo
intervjua se odnosi na onaj deo koji je obavljen sa generalnom direktorkom Stanom
Puran, dok se manji deo odnosi na intervjue sa operativnim i F&B delom menadzmenta.

3. Koris¢enjem Google Forms ankete ispitano je 12 zaposlenih u periodu novembar—
decembar 2024. godine. Anketni upitnik dat je u prilogu (Prilog 1).

4. Putem Google Form ankete, prikupljeni su stavovi na uzorku od 32 gosta hotela
Courtyard by Marriott Belgrade City Center, u toku novembra 2024. godine. Anketni
upitnik dat je u prilogu (Prilog 2).

5. Anketiranje stanovnistva koji su koristili hotelske usluge u Srbiji: Na osnovu Google
Form Ankete, prikupljen je 160 anketni upitnik, u periodu od pocetka septembra do kraja
decembra 2024. Anketni upitnik dat je u prilogu (Prilog 3).

6.2. Metodologija istrazivanja

Istrazivanje je koncipirano kao viSefazno, kombinovano istrazivanje, kojim se kvantitativni 1
kvalitativni pristupi integriSu radi sveobuhvatne analize nastanka, percepcije i upravljanja
otpadom od hrane u hoteljjerstvu, kao i stavova relevantnih aktera u Sirem druStvenom
kontekstu. Metodoloski okvir istrazivanja razvijen je u skladu sa postavljenim istrazivackim
ciljevima i Cetiri istrazivacke hipoteze.
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Da bi se definisala koli€ina i kategorizacija otpada od hrane u sistemu, kao i efikasnost odlaganja
otpada od hrane sa drugacijim tehnickim reSenjem koje omogucava smanjenje koli¢ine otpada
od hrane u sistemu primenjen je metod studije slucaja.

U prvoj fazi istrazivanja sprovedeno je empirijsko merenje koli¢ine otpada od hrane u kuhinji
izabranog hotela. Kvantitativno merenje generisanog otpada od hrane sprovedeno je u
vremenskom intervalu od 12 dana, uz primenu precizne elektronske vage. Proces merenja
obavljan je s frekvencijom od dva puta dnevno, uz periodi¢ni neposredni nadzor istrazivaca radi
osiguranja validnosti postupka. Za potrebe sakupljanja i manipulacije otpadom koriS¢ena je
namenska ambalaza, ukljucujuéi specijalizovane vrece i1 standardizovanu povratnu ambalazu
(plava burad). Vremenski protokol merenja i grupisanje podataka definisani su u skladu sa
dinamikom serviranja obroka:

— Otpad generisan tokom dorucka (serviranog po principu Svedskog stola) meren je
zasebno, istog dana u popodnevnim ¢asovima.

— Otpad nastao tokom rucka i1 vecCere (serviranih po a la carte principu) meren je
kumulativno narednog dana u jutarnjim ¢asovima. Vazno je napomenuti da je u ovu
zbirnu masu (rucak i vecCera) integrisan i otpad nastao tokom unapred organizovanih
dogadaja (funkcija/banketa) sa definisanim menijima, koji usled operativnih razloga nije
fizi¢ki odvajan od redovnog servisa.

Takode, izmerena masa predstavlja agregatni podatak koji obuhvata dve frakcije: otpad nastao
u procesu pripreme hrane (kuhinjski otpad) i otpad nastao nakon konzumacije (otpad sa tanjira).
Usled specifi¢nosti dinamike rada u hotelskoj kuhinji i prostornih ogranicenja, fizicko
razdvajanje ovih tokova otpada nije bilo izvodljivo, te su posmatrani kao jedinstvena celina.

Nakon kvantitativnog merenja ukupne mase, sprovedena je kvalitativna analiza sastava otpada
metodom vizuelne inspekcije 1 kategorizacije. U cilju preciznog definisanja strukture
generisanog otpada, a u skladu sa prilagodenim smernicama WRAP (Waste and Resources
Action Programme’) (2013) za sektor ugostiteljstva, otpad je sistematski klasifikovan u etiri
kategorije na osnovu dominantnog sastava:

1. Pekarski proizvodi i skrobna hrana (Hleb, peciva i ugljeni hidrati). Ova
kategorija obuhvata proizvode na bazi zitarica. U ovu grupu su klasifikovani:
Hleb (tost, lepinje), testenine (rezanci), ostaci kolaca 1 drugih pekarskih
poslastica.

2. Biljni otpad (voée 1 povrée). Frakcija ukljucuje sirove i termicki obradene
namirnice biljnog porekla. U okviru ove kategorije identifikovani su: sveze voce
- citrusi (kore i1 pulpa pomorandZze, grejpfruta), jabuke i1 sezonsko seckano voce
(voéne salate) i povrée (zelena salata, paradajz, paprike, tikvice i ostaci priloga
od raznog povr¢a.

> WRAP (2013). Overview of Waste in the UK Hospitality and Food Service
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3. Proteini Zzivotinjskog porekla (meso, riba i jaja). Ova kategorija obuhvata
namirnice visoke ekonomske i1 nutritivne vrednosti. Klasifikacija ukljucuje:
meso 1 proizvodi od mesa, riba 1 proizvodi od ribe, jaja, ostaci jela sa mesom
(npr. rizoto).

4. Nejestiva frakcija (neizbezni otpad) i1 ostali otpad. Ova kategorija ukljucuje
bioloski otpad koji nije pogodan za ljudsku ishranu (na primer: talog od kafe,
zacinsko bilje, ljuske jaja).

Prikupljeni podaci omogucili su kvantifikaciju stvarnog obima otpada od hrane 1 predstavljali
su osnov za testiranje hipoteze Hi 1 pomo¢nih hipoteza Hi .1, Hi2, Hi31 Hi4 koje se odnose na
strukturu, koli¢inu 1 intenzitet nastanka otpada u hotelskoj kuhinji.

Druga faza istrazivanja, koja je za cilj imala testiranje Hipoteze Hz i pomo¢nih hipoteza Ha 1,
Hz2, H23 1 Ha24, obuhvatila je, kvalitativno istrazivanje, polustrukturisani intervju sa glavnim
menadzerom hotela, sa ciljem sagledavanja strateskih stavova, postoje¢ih politika i
institucionalnih praksi u vezi sa upravljanjem otpadom od hrane. Intervju je omogucio dublji
uvid u organizacione, ekonomske 1 regulatorne aspekte problema, kao 1 u percepciju moguénosti
primene principa cirkularne ekonomije u hotelskom poslovanju.

Paralelno sa tim, sprovedena je anketa medu zaposlenima u hotelu, prvenstveno onima koji su
neposredno ukljuceni u procese pripreme 1 posluzivanja hrane. Prikupljanje podataka obavljeno
je putem strukturiranog anketnog upitnika, konstruisanog namenski za potrebe ovog
istrazivanja. Instrument je dizajniran tako da obuhvati kako kognitivne aspekte (stavove), tako
1 konkretne operativne prakse u upravljanju otpadom od hrane. Na samom pocetku upitnika,
ispitanici su zamoljeni da daju odgovore na pitanja koja se odnose na socio-demografske
karakteristike (pol, starost, stepen obrazovanja). Upitnik se sastojao iz dve klju¢ne celine. Prvi
segment upitnika ¢inilo je 11 tvrdnji kojima su ispitivani stavovi ispitanika o ekoloskoj svesti,
odgovornosti menadzmenta i1 spremnosti na promene u ponaSanju. Ispitanici su stepen svog
slaganja sa svakom tvrdnjom izrazavali na petostepenoj Likertovoj skali, u rasponu od 1 (u
potpunosti se ne slazem) do 5 (u potpunosti se slazem). Drugi deo instrumenta fokusirao se na
identifikaciju kljucnih tacaka nastanka otpada i potencijalnih reSenja. Ovaj segment sastojao se
od tri pitanja zatvorenog tipa, pri ¢emu je ispitanicima omogucena opcija viSestrukog izbora
(odabir viSe ponudenih odgovora) kako bi se dobila realna slika kompleksnosti problema.
Ovakva struktura instrumenta omogucila je triangulaciju podataka, povezuju¢i subjektivne
stavove merene skalom sa konkretnim percepcijama operativnih problema i reSenja. Anketa je
izvrSena pomocu google form upitnika na licu mesta uz eventualno pojasnjenje svih pitanja.

U tre¢oj fazi, koja je za cilj imala testiranje Hipoteze H3 i pomo¢nih hipoteza Hs.1, H32, H33 1
Hs 4. sprovedeno je anketno istrazivanje medu gostima hotela. U cilju sagledavanja problema iz
perspektive krajnjih korisnika usluga, kreiran je poseban anketni upitnik namenjen gostima
hotela Courtyard by Marriott Belgrade City Center. Instrument je dizajniran kao strukturirani
upitnik sa pitanjima zatvorenog tipa, podeljen u dve logicke celine: Prvi deo instrumenta
obuhvatao je set pitanja za utvrdivanje socio-demografske strukture uzorka, $to je neophodno
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za analizu razlika u stavovima. Varijable su ukljucivale: pol, starosnu dob i1 zemlju stanovanja.
Ovi podaci omogucili su segmentaciju gostiju i testiranje hipoteza o uticaju demografskih
karakteristika. Drugi, centralni deo upitnika, sastojao se od 4 pitanja zatvorenog tipa
(jednostruki izbor), koja su operacionalizovana kako bi se ispitala tri klju¢na aspekta: kognitivni
(znanje), afektivni (emocija) i bihevioralni (namere). Ovakva konstrukcija instrumenta
omogucila je mapiranje ,,puta svesti gosta“ — od opSteg znanja o problemu, preko li¢ne
pogodenosti, do konkretne odluke o izboru hotela na osnovu njegovih ekoloskih performansi.
Anketa je izvrSena pomocu google form upitnika, na licu mesta uz eventualno pojasnjenje svih
pitanja. Anketa je prezentovana na engleskom jeziku i bila predstavljena gostima koji su
uglavnom bili strani drzavljani.

Cetvrta faza istraZivanja koja je za cilj imala testiranje Hipoteze H4 i pomoénih hipoteza Ha 1,
Ha>, Ha3 1 Hs4, obuhvatila je kreiranje 1 distribuciju strukturiranog anketnog upitnika koji se
sastojao od ukupno dvanaest pitanja zatvorenog tipa. Pored osnovnih socio-demografskih
varijabli koje su sluzile za utvrdivanje profila ispitanika (pol, starost, obrazovanje), instrument
je dizajniran tako da pokrije kognitivne, afektivne i bihevioralne aspekte odnosa prema otpadu
od hrane. Vecina pitanja bila je koncipirana sa ponudenim modalitetima jednostrukog izbora,
dok su tri specifi¢na pitanja omogucavala viSestruki izbor, ¢ime je ispitanicima pruzena prilika
da sveobuhvatnije sagledaju kompleksnost problema. Prvi segment upitnika fokusirao se na
nivo informisanosti i percepciju ozbiljnosti problema, gde su ispitanici procenjivali svoje znanje
o globalnim posledicama bacanja hrane 1 stepen li¢ne zabrinutosti. U okviru ovog dela, jedno
od pitanja sa viSestrukim izborom odnosilo se na identifikaciju konkretnih ekoloskih uticaja,
gde su ispitanici mogli da oznace vise direktnih posledica, poput emisije CO2, zagadenja
vodenih resursa ili gubitka biodiverziteta. Ekonomski i trzi$ni aspekti istrazeni su kroz set
pitanja o spremnosti na plac¢anje vise cene za usluge u odrzivim hotelima, kao i o uticaju primene
ekoloskih praksi na percepciju kvaliteta usluge 1 odluku o izboru smestajnog objekta. Zavrsni
deo instrumenta bio je usmeren na operativne preporuke za menadzment, a obuhvatio je
preostala dva pitanja sa viSestrukim izborom. U prvom pitanju ove grupe, ispitanici su rangirali
faktore koje smatraju klju¢nim uzrocima nastanka otpada u ugostiteljstvu, biraju¢i izmedu
ponudenih opcija kao Sto su prekomerna priprema, neadekvatno skladiStenje ili prevelike
porcije. Drugo pitanje sa visSestrukim izborom imalo je za cilj definisanje konkretnih resSenja,
gde su gosti birali one mere koje bi najradije videli u praksi, uklju¢uju¢i moguénost naruc¢ivanja
manjih porcija, pakovanje ostataka hrane, doniranje ili edukaciju osoblja. Ovakva struktura
instrumenta omogucila je prikupljanje podataka koji povezuju teorijsku svest gostiju sa
njihovim konkretnim ocekivanjima od hotelske industrije.. Anketa je izvrSena metodom
slu¢ajnog uzorka pomocu google form upitnika slanjem na e-mail adrese 1 putem drustvenih
mreza.

Analiza prikupljenih podataka sprovedena je koriS¢enjem statistickog softverskog paketa SPSS
(verzija 27; IBM, Chicago, IL, SAD), Sto je omogucilo preciznu i sistematsku obradu
kvantitativnih 1 kvalitativnih podataka. Prvi korak obrade obuhvatao je deskriptivnu statistiku,
kojom su identifikovani osnovni obrasci u podacima, ukljucujuéi srednje vrednosti, standardne
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devijacije, frekvencije 1 procentualne raspodele. Ovi pokazatelji omogucili su inicijalno
sagledavanje raspodele 1 karakteristika istrazivanih varijabli.

Kao preduslov za izbor adekvatnih statistickih testova, prvo je testirana normalnost raspodele
numerickih podataka primenom Shapiro-Wilk testa (pogodnog za manje uzorke, n < 50), uz uvid
u vrednosti koeficijenta asimetrije (Skewness) 1 spljoStenosti (Kurtosis). S obzirom na to da
podaci o koli¢ini otpada i broju gostiju uglavnom nisu sledili normalnu distribuciju (p < 0,05),
za testiranje hipoteza koriS¢ene su neparametrijske statisticke metode. Za proveru postavljenih
hipoteza i analizu odnosa izmedu varijabli primenjeni su slede¢i testovi: Mann-Whitney U test,
koris¢en kao neparametrijska alternativa t-testu za testiranje statistiCke znacajnosti razlika
izmedu dve nezavisne grupe; Spearmanov koeficijent korelacije ranga (), primenjen za
ispitivanje jacine i smera povezanosti izmedu neprekidnih varijabli koje ne prate normalnu
raspodelu; Hi-kvadrat test nezavisnosti koriS¢en je za analizu povezanosti izmedu dve
kategorijalne (nominalne) varijable, odnosno za utvrdivanje da li frekvencije opazene u uzorku
odstupaju od ocekivanih frekvencija; FiSerov test tacne verovatnoce (Fisher’s Exact Test),
primenjen je umesto Hi-kvadrat testa u sluCajevima analize binarnih varijabli ili tabela
kontingencije dimenzija 2x2, kada nije bio ispunjen uslov o minimalnoj o¢ekivanoj frekvenciji
(. kada je ocCekivana frekvencija u poljima bila manja od 5). Ovaj test je omogucio precizno
zaklju€ivanje 1 na malim poduzorcima. Takode, koriS¢en je 1 binomni test. Za sve primenjene
statisticke testove, grani¢na vrednost statisticke znacajnosti postavljena je na nivo od p < 0,05.

Rezultati su prikazani tabelarno i1 graficki radi jasnije interpretacije utvrdenih zakonitosti.
Integracijom kvantitativnih 1 kvalitativnih nalaza obezbedena je integracija podataka, Sto
doprinosi sveobuhvatnom razumevanju problema i validnosti dobijenih rezultata.

6.3. Prikaz rezultata, analiza i diskusija dobijenih
rezultata u funkciji testiranja Hipoteze H;

Kako bi se potvrdila ili opovrgla Hipoteza H; koja glasi ,,Kolicina otpada od hrane koji nastaje

u sektoru hrane i pica zavisi od nacina serviranja hrane, vrste obroka i dana u nedelji ““ merenje

1 opservacija sprovedena je na nacin i u vremenu, opisanom u metodologiji istrazivanja. Hi koja
je dalje operacionalizovane kroz sledece pojedinacne hipoteze:

— Hi.1-Koli¢ina otpada od hrane je veca prilikom serviranja hrane u tipu ,,Svedskog stola®;
— Hi2- Kolic¢ina otpada od hrane veca je u zavisnosti koji dan u nedelji je u pitanju;

— Hi3- Koli¢ina otpada od hrane zavisi od vrste obroka;

— Hi4- Koli¢ina otpada od hrane zavisi od vrste jela.

U narednom tekstu prikazani su rezultati samog istrazivanja. Tabela 6.1 prikazuje detaljne
podatke o broju gostiju i izmerenim kolicinama otpada od hrane (neto masa u kg) za posmatrani
period. Podaci su segmentirani prema obrocima, dorucak na bazi Svedskog stola i rucak + vecera
+ funkcija (RVF), uz izracunate vrednosti generisanog otpada po gostu
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Tabela 6.1 Podaci o kolicini otpada od hrane, prikupljeni u periodu od 21. oktobra do 1. novembra 2024.
godine

Dorucak (Svedski isto) Rucak + Vecera + Funkcija Ukupno
1 1

B Neto masa Cisndl o i Neto masa Otpad  po masa po

Datum wsiin otpada gostu (kg) | gostiju otpada costu (kg) otpada gostu
(kg) (kg) (kg) (kg)

21.10. 6

62 12.1 0.195 0 0.07 0.000 12.1 0.195
(Pon)
22.10. 82 38.4 0.468 67 22.5 0.336 60.9 0.804
(Uto)
23.10. 97 37.5 0.387 20 18.6 0.930 56.1 1.317
(Sre)
21"10' 109 22.8 0.209 47 1.6 0.034 24 .4 0.243
(Cet)
25.10. 105 34.8 0.331 40 14.4 0.360 49.2 0.691
(Pet)
26.10. 22 40.3 1.832 45 36.0 0.800 76.3 2.632
(Sub)
27.10.

95 433 0.456 37 24.8 0.670 68.1 1.126
(Ned)
28.10. 100 28.3 0.283 17 8.8 0.517 37.1 0.800
(Pon)
29.10. 94 42.6 0.453 37 20.0 0.540 62.6 0.993
(Uto)
30.10. 97 35.8 0.369 24 16.9 0.704 52.7 1.073
(Sre)
3}'10' 108 323 0.299 30 11.3 0.376 43.6 0.675
(Cet)
01.11.

100 39.3 0.393 45 19.8 0.440 59.1 0.833
(Pet)
UKUPNO 1071 407.5 0473 409 195 0476 602.2 11.4

(prosek) (prosek)

Izvor: Autor

Uvidom u zbirne podatke, tokom posmatranog perioda ukupno je usluzeno 1.480 gostiju, pri
¢emu je generisano ukupno 602.2 kg otpada od hrane. Analiza po segmentima ukazuje na
sledece karakteristike:

— Broj gostiju na doruc¢ku varirao je u rasponu od minimalnih 22 (subota, 26.10.) do
maksimalnih 109 (Cetvrtak, 24.10.). Nasuprot tome, poseta za rucak/veceru bila je
generalno niza, kre¢u¢i se od 17 do 67 gostiju, sa napomenom da podaci za koli¢inu
otpada nastalog u toku rucka i vecere, nisu dostupni u tabeli za prvi dan merenja, buduci

"Podaci za 21.10. odrazavaju nultu tatku merenja; subota 26.10. uklju¢uje akumulaciju od petka uvece.
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da je metodologija podrazumevala merenje generisanog otpada od rucka i vecere,
narednog dana.

— Ukupna dnevna koli¢ina otpada (kolona "Ukupno") pokazuje izrazite fluktuacije.
ZabeleZena je prvog dana merenja (24.10.) 1 iznosila je 24.4 kg (u obzir nije uzet prvi
dan posmatranja, zbog ve¢ objasnjene metodologije prikupljanja podataka). Najvece
koli¢ine otpada generisane su tokom vikenda, pri ¢emu se izdvaja subota 26.10. sa
rekordnih 76.3 kg 1 nedelja 27.10. sa 68.1 kg. Takode, visok nivo otpada zabelezen je i
u utorak 29.10. (62.6 kg).

— Kada je re¢ o prose¢no generisanom otpadu od hrane po gostu, ovaj indikator ukazuje
na znacajne disproporcije u efikasnosti iskori§¢enja hrane. Prosecne vrednosti po gostu
na dorucku se radnim danima kre¢u u opsegu od 0.195 kg do 0.468 kg. Medutim,
ekstremno odstupanje uocava se u subotu (26.10.). Iako je broj gostiju na doruc¢ku bio
najnizi u celom periodu (n=22), generisana je masa otpada od 40,3 kg, Sto je rezultiralo
izuzetno visokim koeficijentom od 1.832 kg otpada po gostu. Slican trend, mada manje
izrazen, primecuje se 1 na rucku/veceri istog dana (0,800 kg/gostu) i u sredu 23.10.
(0.930 kg/gostu).

Podaci ukazuju na to da smanjenje broja gostiju ne prati linearno smanjenje koli¢ine otpada,
posebno u danima vikenda, gde se beleze najvece apsolutne i relativne koli¢ine generisanog
otpada uprkos manjem broju korisnika usluga.

6.3.1. Testiranje pomoc¢ne hipoteze Hy 1

U cilju testiranja prve pomoc¢ne hipoteze koja glasi: Hi.1 — ,,Kolicina otpada od hrane je veca
prilikom serviranja hrane u tipu ,,Svedskog stola“ sprovedena je analiza komparacijom dva
osnovna modela usluzivanja: dorucka, koji funkcioniSe po principu ,Svedskog stola® 1
kombinovanog servisa za ru¢ak i ve€eru i funkciju (unapred pripremljen meni, organizovani
dogadaji). Fokusiraju¢i se primarno na dorucak, rezultati otkrivaju izrazenu obrnutu
proporcionalnost izmedu broja gostiju i koli¢ine otpada po gostu, $to potvrduje prisustvo efekta
»ekonomije obima“ u upravljanju otpadom. Naime, u danima sa visokom frekvencijom gostiju,
sistem ,,Svedskog stola“ pokazuje zadovoljavajucu efikasnost. [lustrativan primer je 24. oktobar,
kada je uz prisustvo 109 gostiju zabelezen minimalni otpad od 0.209 kg po osobi. Ovakav
podatak sugeriSe da se pri velikom obrtu hrana brze konzumira, smanjujuci potrebu za bacanjem
izlozbenih viskova. Nasuprot tome, kriticna neefikasnost ovog modela serviranja manifestuje se
u periodima niske popunjenosti kapaciteta. Ekstremna vrednost zabelezena je 26. oktobra
(subota), kada je na svega 22 gosta generisano Cak 40.3 kg otpada, Sto rezultira prosekom od
1.832 kg po gostu. Ovaj podatak nedvosmisleno ukazuje na rigidnost sistema ,,Svedskog stola®,
gde je neophodno pripremiti i izloziti fiksnu koli¢inu hrane radi vizuelnog standarda i
raznovrsnosti ponude, bez obzira na mali broj gostiju. U takvim okolnostima, ve¢i deo ponudene
hrane neminovno postaje otpad, §to potvrduje hipotezu da je ovaj vid serviranja ekoloski
neodrziv bez adekvatnog broja korisnika. Analiza podataka za rucak 1 veCeru ukazuje na
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drugaciju prirodu problema. lako je ukupna masa otpada manja u odnosu na dorucak, prosec¢na
koli¢ina otpada po gostu u ovom segmentu iznosi priblizno 0.48 kg, Sto je vise od proseka za
dorucak (0.38 kg). Visoka varijabilnost u ovim podacima, poput one zabeleZene 23. oktobra
(0.930 kg po gostu), moze ukazivati na izazove u standardizaciji normativa, prevelike porcije
koje gosti ne mogu da konzumiraju, ili na neadekvatno planiranje pripreme u odnosu na realnu
potraznju a la carte porudzbina. Zbirni rezultati za posmatrani period, prikazani kao prosecne
vrednosti u tabeli 6.1, dodatno naglaSavaju sistemski karakter problema. Dok ,,Svedski sto*
generiSe najvecu apsolutnu masu otpada usled same prirode servisa, rucak i vecera beleze
konstantno visoke vrednosti otpada po jedinici usluge. Ovakva distribucija podataka sugerise
da strategije smanjenja otpada moraju biti diferencirane: kod dorucka je klju¢no uvodenje
fleksibilnog planiranja i ,,/ive cooking* stanica u danima niske popunjenosti, dok se kod rucka i
vecere fokus mora usmeriti na reviziju veli¢ine porcija i preciznije upravljanje zalihama.

U cilju empirijske verifikacije pomoc¢ne hipoteze Hi.i, kojom se pretpostavlja da nacin
usluzivanja hrane po principu ,,Svedskog stola“ generiSe vecu koli¢inu otpada u odnosu na druge
modele serviranja, sprovedena je komparativna analiza podataka prikupljenih tokom perioda
monitoringa. Kao preduslov za izbor adekvatnog statistickog testa, primarno je ispitana
normalnost distribucije zavisne varijable (koli¢ina otpada po gostu) unutar posmatranih grupa
primenom Shapiro-Wilk testa. Dok vrednosti u grupi koja obuhvata rucak, veceru i1 funkciju
prate normalnu raspodelu (p > 0.05), distribucija podataka u grupi koja se odnosi na dorucak
(Svedski sto) statisticki znac¢ajno odstupa od normalnosti (p < 0.05). Detaljnijom vizuelnom
inspekcijom histograma distribucije frekvencija, uoceno je da je ovakvo odstupanje kod dorucka
primarno uzrokovano prisustvom ekstremnih vrednosti (outliers), nastalih u danima sa izrazito
niskom popunjenos$¢u kapaciteta. Za testiranje statistiCke znacajnosti razlika izmedu grupa
koriS¢en je neparametarski Mann-Whitney U test. Analiza je sprovedena na varijabli ,,koli¢ina
otpada po gostu“ (kg) kako bi se eliminisao uticaj nejednakog broja gostiju i omogucilo
objektivno poredenje efikasnosti dva sistema usluzivanja (Tabela 6.2)

Tabela 6.2 Rezultati Mann-Whitney U testa za poredenje kolic¢ine otpada po gostu u odnosu na tip

serviranja
Tip Prosecni Suma

Varijabla s N U 4 P
serviranja rang rangova

Kolitina g‘i‘;‘gjﬁ st0) 12 10.00 120.00

otpada po - 0 42.000  -1.477  0.140

gostu (kg) /Funkcija 11 14.18 156.00

Izvor: Autor

Analizom prose¢nih rangova uocava se da grupa ,,Rucak/Vecera/Funkcija“ belezi viSu vrednost
ranga (14.18) u odnosu na grupu ,,Dorucak® (10.00). lako ova razlika nije statisticki znacajna
na nivou od 0,05, ona ukazuje na trend suprotan inicijalnoj pretpostavci — da a la carte servis,
usled fiksnih normativa porcija, moze generisati veci otpad po jedinici usluge u poredenju sa
»svedskim stolom* koji, uprkos vecoj apsolutnoj masi otpada, opsluzuje znatno veci broj
gostiju. Na osnovu dobijene vrednosti p > 0.05, pomoc¢na hipoteza Hi.1 delimi¢no potvrdena.
Delimi¢no potvrdivanje ove hipoteze dovodi do vaznog nau¢nog zakljuCka: sam model
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usluzivanja (buffet vs. a la carte) nije presudni prediktor koli¢ine otpada po gostu. Efikasnost
sistema primarno zavisi od optimizacije pripreme hrane u odnosu na broj gostiju, §to potvrduje
1 prethodna deskriptivna analiza.

Kako bi se detaljnije ispitali uzroci varijabilnosti u koli¢ini otpada kod Svedskog stola,
sprovedena je Spearman-ova korelaciona analiza izmedu broja gostiju i koliine otpada po
gostu. Rezultati ukazuju na postojanje umereno jake negativne korelacije (r=-0.547, p = 0.065,
n=12). lako vrednost p neznatno prelazi konvencionalni prag od 0.05 (usled ogranicenog
veli¢ine uzorka), koeficijent korelacije jasno ukazuje na trend ,.ekonomije obima®: sa
povecanjem broja gostiju, koliCina otpada po jednoj osobi se smanjuje. Ovaj nalaz potvrduje da
puniji, dok se najvec¢i gubici po gostu generiSu u danima sa niskom popunjenosc¢u, verovatno
usled fiksnih normativa postavljanja hrane koji nisu dovoljno fleksibilno prilagodeni malom
broju korisnika (Tabela 6.3 i Grafikon 6.1).

Tabela 6.3 Korelacija izmedu frekvencije gostiju i prosecne kolicine otpada po jedinici usluge (Dorucak)

Correlations
Koli¢ina otpada = Broj gostiju
po gostu (kg) dorucak
Koligina otpada Correlation Coefficient 1.000 -.547
Sig. (2-tailed) . .065
po gostu (kg) N 12 12
Spearman’s rho Broj  gosiju Comelation Coefficient -.547 1.000
dorucak Sig. (2-tailed) .065 .
N 12 12

R? Linear = 0,594
2,000

1,500

1,000

500

kolicina otpada u gramima po gostu

000

T T
20 40 60 a0 100 120

broj gostiju

Grafikon 6.1 Prikaz trenda smanjenja otpada po gostu sa povecanjem broja korisnika na dorucku
Izvor: Autor
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Takode, kako bi se detaljnije ispitali uzroci varijabilnosti u koli¢ini otpada, sprovedena je 1
Spearman-ova korelaciona analiza izmedu broja gostiju i koli¢ine otpada po gostu nakon rucka
1 veCere/funkcije. Rezultati, takode ukazuju na postojanje umereno jake negativne korelacije (r=
-0.566, p = 0.069, n=11). Kao i u prethodnom sluc¢aju, iako vrednost p neznatno prelazi
konvencionalni prag od 0.05 (usled ograni¢enog veli¢ine uzorka), koeficijent korelacije jasno
ukazuje na trend ,,ekonomije obima®: sa povecanjem broja gostiju, koli¢ina otpada po jednoj
osobi se smanjuje (Tabela 6.4.; Grafikon 6.2)

Tabela 6.4 Korelacija izmedu frekvencije gostiju i prosecne kolicine otpada po jedinici usluge
(Rucak/Vecera/Funkcija)
Correlations
Koli¢ina otpada

po gostu RVF gl

gostiju RVF

(kg)
Correlation
Koli¢ina otpada po Coefficient L B
gostu RVF (kg) Sig. (2-tailed) . .069
, N 11 11
Spearman's rho .
Correlation
. -.566 1.000
broi tiiu RVF Coefficient
roj _gostyu Sig. (2-tailed) 069

N 11 11

R2 Lingar = 0,242
1,000

600

400

kolicina otpada u gramima po gostu

200

000

broj gostiju

Grafikon 6.2 Prikaz trenda smanjenja otpada po gostu sa povecanjem broja korisnika na
rucku/veceri/funkciji

Izvor: Autor

Iako je trend smanjenja otpada prisutan kod oba obroka (negativna korelacija), kod dorucka
(Svedski sto) je ta veza mnogo izraZenija i linearnija zbog fiksnih normativa postavljanja hrane.
U drugom tipu servisa (a la carte), varijacije su vece zbog individualnih porudzbina, ali trend
ekonomije obima 1 dalje postoji. Ovakvi rezultati nedvosmisleno ukazuju na to da efikasnost

120



iskoriS¢enja namirnica direktno zavisi od obima posla. Restoran generise ,,bazni otpad* tokom
pripreme koji je neizbezan. U danima sa manjim brojem gostiju, ovaj fiksni gubitak drasti¢no
povecava koli¢inu otpada po jedinici usluge. Ovo sugeriSe da je za smanjenje otpada klju¢no
bolje planiranje normativa u danima niske popunjenosti.

6.3.2. Testiranje pomoc¢ne hipoteze Hi.

Za potrebe testiranja pomoc¢ne hipoteze Hi . koja glasi ,, Kolic¢ina otpada od hrane veca je u
zavisnosti koji dan u nedelji je u pitanju*, dani su kategorisani u dve grupe: radni dani
(ponedeljak—petak) i dani vikenda (subota i nedelja). U cilju empirijske verifikacije pomoc¢ne
hipoteze Hi.1, graficki su, na grafikonu 6.3, prikazani rezultati ukupno generisanog otpada u
toku posmatranih 12 dana.

21.10. 22.10. 23.10. 24.10. 25.10. 26.10. 27.10. 28.10. 29.10. 30.10. 31.10. O1.11.
(Pon) (Uto) (Sre) (Cet) (Pet) (Sub) (Ned) (Pon) (Uto) (Sre) (Cet) (Pet)

90,0
80,0
70,0
60,0

50,

(=]

(kg)

40,

(=]

30,

(=]

20,

(=]

10,

(=]

0,

(=]

Grafikon 6.3 Dnevna distribucija ukupne mase generisanog otpada od hrane tokom posmatranog
perioda
Izvor: Autor

lako je Shapiro-Wilk test pokazao da podaci za radne dane prate normalnu raspodelu (SWo) =
0.888, p =0.162), za testiranje hipoteze koriS¢en je neparametrijski Mann-Whitney U test. Ovaj
konzervativniji pristup odabran je zbog izrazite nejednakosti u veli¢ini grupa (n=10 naspram
n=2) i malog ukupnog uzorka. Primenom Mann-Whitney U testa, utvrdena je statisticki znacajna
razlika u ukupnoj masi generisanog otpada izmedu ove dve grupe (U = 0.000, p = 0.032).
Rezultat U=0.000 ukazuje na potpunu separaciju distribucija, gde su zabeleZene vrednosti
tokom vikenda (Mdn =11.5) konzistentno vise od vrednosti zabelezenih tokom radnih dana (Mdn
=5.5). Time je pomo¢na hipoteza Hi.> potvrdena jer se vikendom generise statisticki znacajno
veca ukupna koli¢ina otpada od hrane u poredenju sa radnim danima (Tabela 6.5).
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Tabela 6.5 Rezultati Mann-Whitney U testa za poredenje kolicine otpada u odnosu na deo nedelje (radni
dani vs. vikend)
Mann-

Za\tl‘sna Grupa N Srednji Suma Whitney V4 p-
varijabla rang rangova U vrednost = vrednost
Dnevna Radnidani 10 5.50 55.00
koli¢ina 0,000 -2.148 0.032*
otpada Vikend 2 11.50 23.00

Izvor: Autor

Potvrda hipoteze Hi 2, koja ukazuje na statisticki znacajno vecu ukupnu masu otpada tokom dana
vikenda (p=0.032), dobija na tezini kada se ukrsti sa podacima o frekvenciji gostiju. Analiza
strukture gostiju pokazuje da je u posmatranom periodu ukupno usluzeno 1.480 gostiju. Od tog
broja, tokom dana vikenda (subota i nedelja) zabelezeno je samo 199 gostiju, Sto Cini svega
13.45% ukupnog prometa. Uocena je izrazita nesrazmera (disproporcija) izmedu broja korisnika
1 koli¢ine generisanog otpada. Iako vikend obuhvata manji deo ukupnog broja gostiju, apsolutne
kolicine otpada su tada na svom maksimumu. Ovo sugeriSe da uzrok povecanog otpada
vikendom nije samo povecanje broja ljudi (kako se Cesto pretpostavlja u hotelskoj industriji),
ve¢ neefikasnost u upravljanju procesima ili promena u ponaSanju potroSaca. Moguci uzroci
ovog fenomena mogu biti: Prekomerna priprema hrane, kada kuhinja verovatno planira zalihe
ocekujuci vecu popunjenost vikendom koja se nije realizovala (tzv. buffer sigurnosti koji postaje
otpad). Takode, potencijalni uzrok moze biti i taj Sto su gosti tokom vikenda (leisure gosti)
skloni ,,opustenijem" ponaSanju i ve¢em rasipanju hrane na tanjirima u odnosu na goste radnim
danima (business gosti). Takode, da bi §vedski sto izgledao bogato i za manji broj gostiju, mora
se izloziti velika koli¢ina hrane koja se na kraju dana baca jer se ne moze ponovo iskoristiti.
Ova disproporcija, prikazana je Grafikonom 6.4.
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m Broj gostiju  ®Koli¢ina otpada u (kg)

Grafikon 6.4 Uporedni prikaz ucesca vikenda u ukupnom broju gostiju i ukupnoj masi otpada
Izvor: Autor
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6.3.3. Testiranje pomo¢ne hipoteze H.3

Testiranje treCe pomoc¢ne hipoteze koja glasi: Hi 3 —,, Kolicina otpada od hrane zavisi od vrste
obroka*“, s obzirom na tehnicka ograni¢enja u procesu prikupljanja podataka, gde se otpad sa
rucka, vecere 1 vanrednih dogadaja (funkcija) odlaze zbirno, sprovedeno je u dve faze:

— Analiza razlika u koli¢ini otpada po gostu izmedu jutarnjeg bloka (dorucak) i
popodnevnog bloka (rucak/vecera/funkcije).

— Korelaciona analiza uticaja broja gostiju na svakom pojedinaénom obroku na ukupnu
masu otpada. Cilj je bio statistiCki izolovati uticaj svake vrste obroka na ukupnu koli¢inu
otpada. Rezultati ove analize ukazuju na to da ukoliko odredena vrsta obroka (npr.
Vecera ili Funkcija) dominantno doprinosi stvaranju otpada, tada ¢e varijacije u broju
gostiju na tom obroku pokazivati snaznu pozitivnu korelaciju sa varijacijama u ukupnoj
izmerenoj masi otpada. Na ovaj nacin, utvrdili smo koja vrsta obroka je ,najjaci
prediktor” gomilanja otpada. Broj gostiju na rucku, veceri i funkciji i koli¢ina
generisanog otpada od hrane u posmatranom periodu, prikazan je u tabeli 6.6.

Tabela 6.6. Broj gostiju na rucku, veceri i funkciji i kolicina generisanog otpada od hrane u
posmatranom periodu

Neto Br. Broj Broj Ukupan
masa " o o .
Datum gostiju gostiju gostiju broj
otpada rucak veCera | funkcija  gostiju
(kg) ! !
22.10.
(Uto) 22.5 4 8 55 67
23.10.
(Sre) 18.6 9 11 - 20
24.10.
(Cet) 1.6 12 35 - 47
25.10.
(Pet) 14.4 15 25 - 40
26.10.
(Sub) 36.0 20 25 - 45
27.10.
(Ned) 24.8 22 15 - 37
28.10.
(Pon) 8.8 5 12 - 17
29.10.
(Uto) 20.0 6 31 - 37
30.10.
(Sre) 16.9 5 13 6 24
31.10.
(Cet) 11.3 8 12 10 30
01.11.
(Pet) 19.8 5 20 20 45

Izvor: Autor

Kako bi se utvrdilo da li vrsta obroka utiCe na intenzitet bacanja hrane po jedinici usluge,
uporeden je Dorucak (Svedski sto) sa grupom ,,Rucak/Vecera/Funkcije* (kombinovani servis).
KoriS¢en je neparametrijski Mann-Whitney U test (Tabela 6.2). Tako statisticka znacajnost nije

potvrdena (p>0.05) (usled visoke varijabilnosti podataka), razlika u rangovima sugerise da je
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dorucak, zbog prirode Svedskog stola, manje efikasan u kontroli otpada po osobi u poredenju sa
popodnevnim obrocima koji se pretezno baziraju na porucivanju (a la carte).

Kako bi se preciznije utvrdilo koja specifi¢na vrsta obroka (Rucak, Vecera ili Funkcija) najvise
doprinosi ukupnom generisanju otpada u popodnevnom bloku, sprovedena je Spearman-ova
korelaciona analiza ranga. Cilj je bio izolovati vezu izmedu broja gostiju na svakom obroku i
ukupne mase otpada (Tabela 6.7).

Tabela 6.7 Spearmanovi koeficijenti korelacije izmedu broja gostiju i mase otpada
Correlations

RVF ukp = br gost = Br gost Br gost

otpada Rucak Vecera Funkcija

RVF ukp Cpnelatign Coefficient 1.000 174 -.046 .800

otpaaa - Sig. (2-tailed) . .608 .894 .200

N 11 11 11 4

Correlation Coefficient .174 1.000 479 -.632

br_gost_ Sig. (2-tailed) 608 : 136 368
Rucak

Spearman's rho N . . 1 1 1 4

T st Cpnelatlgn Coefficient -.046 479 1.000 -.400

Votora Sig. (2-tailed) .894 136 . .600

N 11 11 11 4

Br_gost Cpnelatign Coecfficient .800 -.632 -.400 1.000

Fu;lkcij; Sig. (2-tailed) .200 .368 .600 .

N 4 4 4 4

Izvor: Autor

Rezultati otkrivaju izrazitu razliku u uticaju pojedina¢nih obroka:

- Rucak i Vecera (Redovni obroci): Nije utvrdena znacajna povezanost sa koli¢inom
otpada. Koeficijenti korelacije su niski ili zanemarljivi (Rucak: r s =0.174; Vecera: r_s
= -0.046), sto ukazuje na to da su ovi obroci stabilni i da veéi broj gostiju ne dovodi
nuzno do linearnog povecéanja otpada.

- Funkcije (Organizovani dogadaji): UoCena je veoma snazna pozitivna korelacija (r s =
0.800) izmedu broja gostiju na funkcijama i ukupne mase otpada. Iako zbog ograni¢enog
broja dogadaja (n=4) statisticka znacajnost iznosi p=0.200 visoka vrednost koeficijenta
(blizu 1.0) jasno identifikuje organizovane dogadaje kao primarne generatore
ekstremnih kolicina otpada.

Objedinjavanjem rezultata obe analize, hipoteza Hi3 se moZe smatrati potvrdenom.
Dokazano je da koli¢ina otpada direktno zavisi od vrste obroka, i to na dva nivoa: na sistemskom
nivou dorucak generise konstantno veci otpad po gostu (neefikasan sistem) (iako nije statisticki
dokazano), dok su na operativinom nivou, organizovani dogadaji (funkcije) glavni uzrocnici
naglih skokova u ukupnoj masi otpada, dok su rucak i veCera najstabilniji segmenti poslovanja
sa minimalnim uticajem na varijacije u otpadu.
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6.3.4. Testiranje pomo¢ne hipoteze H;.4

Zarazliku od prethodnih hipoteza koje su se bazirale na kvantitativnim merenjima ukupne mase,
hipoteza Hi 4 (,, Kolicina otpada od hrane zavisi od vrste jela ) testirana je metodom direktne
opservacije 1 vizuelne kategorizacije sadrzaja namenskih posuda za otpad.

Tokom celokupnog perioda istrazivanja, sproveden je kvalitativni monitoring sastava otpada
kako bi se identifikovale kriticne grupe namirnica koje dominiraju u ukupnoj masi otpada od
hrane. Na osnovu terenskih beleski 1 empirijskog uvida, identifikovane su kategorije namirnica
koje ¢ine vecinski udeo u masi organskog otpada hotela, §to je prikazano u Tabeli 6.8 1 6.9 1
Grafikonu 6.5.

Tabela 6.8 Kvalitativha analiza strukture otpada od hrane prema vizuelnoj proceni zapremine

Kategorija L. . .. . Vizuelni udeo = Dominantan
.. Reprezentativni ostaci iz istraZivanja .o .
namirnica (Zapremina %) izvor

Citrusi (pomorandze, grejpfrut), jabuke, Dorucak i

Voée i povrée Visoka (priblizno 45%)

salate, tikvice, paradajz. priprema
Tost hleb, lepinj i (testeni j isok
Hieb i peciva 0s . eb, “eplnje, rezanci (testenina), Sre.danl do  visoka Svi obroci
ostaci braunija. (priblizno 30%)
H imal Dorucak i
p(f:e';(’ia AMMANOL  1.ia (kajgana), piletina, riblji ostaci, Srednja (priblizno 15%) fu‘:ﬂ‘:‘;?e !
Talog kafe, listovi kosti, zacinsk . . ..
Ostalo i nejestivo a'og kate, 1USIOV1 nane, Kostl, zacinsko Niska (10%) Bar i kuhinja

bilje, ljuske jaja.
Izvor: Autor

Analiza strukture otpada ukazuje na znacajnu disproporciju u zastupljenosti razlicitih vrsta jela,
¢ime se potvrduje da generisanje otpada nije ravnomerno rasporedeno, ve¢ direktno zavisi od
vrste namirnica. Kategorija,,Voce i povrée® predstavlja apsolutno dominantnu frakciju u otpadu
(vizuelno procenjeno na 40-45% ukupne zapremine). Ovo se primarno pripisuje prirodi
Svedskog stola (dorucka), gde se velike koli¢ine isecenog voca i salata izlazu radi efekta, ali se
zbog brze oksidacije moraju baciti. Druga kriticna kategorija su ,,Hleb i peciva® (25-30%), $to
ukljucuje voluminozne namirnice koje gosti ¢esto uzimaju prekomerno. lako su proteinske
namirnice (jaja, meso, riba) ekonomski najvrednije, one ¢ine manji udeo u zapremini otpada
(15-20%) u poredenju sa biljnim namirnicama. Ovo sugeriSe da gosti 1 kuhinja pazljivije
postupaju sa skupljim namirnicama. lako se u okviru ¢vrstog organskog otpada nalaze tragovi
masti, primarna masa lipida izdvaja se u obliku otpadnih ulja. Hotel sprovodi efikasnu separaciju
ovih materijala, ¢ime se sprecava kontaminacija ¢vrstog bio-otpada i omoguc¢ava njihova dalja
prerada u biodizel (preko ovlaséenog operatera Eco tron d.o.o.). Analiza morfoloskog sastava
otpada od hrane pokazuje da koli¢ina otpada zavisi od vrste jela koje gosti konzumiraju, kako
radnim danima tako i tokom vikenda. Kako u strukturi obroka dominira doruc¢ak (oko 75% svih
obroka), sastav dorucka presudno utice na morfoloski profil ukupnog otpada.

S obzirom na to da je fizicko razdvajanje otpada po frakcijama (segregacija) tokom merenja bilo
logisticki neizvodljivo, koli¢ine po vrstama namirnica izracunate su metodom ekstrapolacije.
Prilikom konverzije vizuelnih podataka (zapremine) u masene udele (kilograme), uzet je u obzir

faktor specifi¢ne gustine. Pekarski proizvodi zauzimaju veliku zapreminu (30%), ali zbog
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porozne strukture imaju malu masu, te je njihov udeo korigovan nanize (na 20% mase).
Neizbezni otpad (talog kafe, mokre kore) vizuelno zauzima mali prostor (10%), ali zbog visoke
gustine 1 sadrzaja vode, njegov udeo u masi je korigovan navise (na 20% mase).

Rezultati ove konverzije prikazani su u Tabeli 6.9.

Tabela 6.9 Projekcija mase otpada po kategorijama na osnovu korigovanih faktora gustine

. . Korigovani = Prosecna Masa u
Kategorija Procentualni . .
hrane udeo (%) Faktor gustine = udeo u masi dnevna posmatranom
(%) masa (kg) periodu
2o 8 - Srednja gustina

Voée i povrée 45 R 40 240.9 20.1
Niska  gustina

Hleb i peciva 30 (lagano, 20 120.4 10.0
voluminozno)

Proteini Visoka gustina

(Animalni 15% . g 20 120.4 10.0
(tesko)

otpad)
Veoma visoka

Ostalo i gustina  (talog

nejestivo 10 kafe, mokre 20 1204 10.0

kore)
Izvor: Autor

Rezultati pokazuju da je tokom posmatranog perioda generisano ¢ak 240.9 kg otpada od voca i
povréa, dok su pekarski proizvodi i proteinski otpad (meso/riba) generisali po priblizno 120.4
kg. Ovi podaci ukazuju na to da najveci finansijski gubitak (zbog cene mesa) lezi u proteinskom
delu, dok najve¢i volumenski problem predstavlja voce i povrce.

Na osnovu empirijskog uvida i korigovane analize mase, hipoteza Hi.4 se potvrduje. Koli¢ina
otpada nije slucajna varijabla, ve¢ jasno zavisi od vrste jela. UoCen je obrazac po kojem se
prilozi, salate i pekarski proizvodi bacaju u znatno ve¢im koli¢inama (kumulativno ¢ine oko 60-
70% otpada) u odnosu na glavna jela. Razumevanje morfoloskog sastava ne pruza samo uvid u
to koliko se baca, ve¢ precizno definiSe Sta Cini tu masu, §to je osnov za kreiranje ciljanih
strategija redukcije.
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= Voce i povrée = Hleb i peciva = Proteini (Animalni otpad) = Ostalo i nejestivo

Grafikon 6.5 Kvalitativna analiza strukture otpada od hrane prema vizuelnoj proceni nakon korekcije
Izvor: Autor

6.3.5. Diskusija dobijenih rezultata

Rezultati sprovedenog istrazivanja u hotelu Courtyard by Marriott Belgrade City Center (U
daljem tekstu Marriott) pruzaju empirijski uvid u dinamiku generisanja otpada od hrane,
ukazujuéi na slozenu vezu izmedu broja gostiju i1 koli¢ine otpada. lako statisticki testovi nisu
nedvosmisleno potvrdili hipotezu da Svedski sto generiSe znacajno vecu apsolutnu koli¢inu
otpada u odnosu na druge stilove serviranja (usled visoke varijabilnosti podataka), analiza
efikasnosti po gostu otkriva vazne trendove. Ovaj nalaz dobija na tezini u svetlu najnovijih
studija, poput Basita i sar. (2025), koji upozoravaju da se globalno gubi 40% hrane, i
Kalogiannidisa i sar. (2025), koji isti¢u vaznost precizne kvantifikacije za ekolosku odrzivost u
Evropi.

Pozicioniranje dobijenih nalaza u Siri naucni kontekst, kroz komparaciju sa studijom
Abdulredhe i sar. (2018), otkriva visoku operativnu efikasnost hotela Marriott. Utvrdena
prosecna stopa od 0.41 kg otpada po gostu (ukupno) i1 0.195 kg po gostu (za dorucak) znacajno
je niza od globalnih proseka za hotele visoke kategorije, koji se prema Abdulredhi i sar. (2018)
kre¢u izmedu 1.5 1 2.0 kg hrane po gostu. Ipak, zabelezeni ekstremi u danima niske popunjenosti
(skok na 1.83 kg po gostu) ukazuju na strukturni izazov buffet sistema — nefleksibilnost
normativa u odnosu na mali broj gostiju — Sto je u skladu sa nalazima Papargyropoulou i sar.
(2016) o fenomenu ,,prekomerne proizvodnje* radi vizuelnog efekta.

U poredenju sa hotelom FalkensStajner, koji prema istrazivanjima (Privredna komora Srbije i

Ministarstvo privrede Republike Srbije, 2023) generise 0.32 kg otpada po gostu dnevno, uocava

se razlika u pristupu tretmanu namirnica. Dok ovaj hotel belezi da najveci deo ukupnog otpada

(64%) nastaje u kuhinji, gde ubedljivo dominira povrée sa udelom od 45.31% uz veoma nizak

procenat hleba 1 peciva (5.99%), Marriott-ov rezultat odrazava drugaciji, formalizovan sistem

upravljanja. Dodatnu vrednost u razumevanju faktora koji uti¢u na generisanje otpada od hrane
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pruza komparacija sa rezultatima opsezne studije sprovedene na reprezentativnom uzorku od
Sest ugostiteljskih objekata u Beogradu (Privredna komora Srbije i Ministarstvo privrede
Republike Srbije, 2023). Navedena studija obuhvatila je hotel, restorane razliCitih koncepata,
kafeteriju, ketering centar i etno restoran, ¢ime je omoguceno sagledavanje Sirokog spektra
praksi u upravljanju otpadom od hrane. U hotelu Falkenstajner, pored ve¢ navedenih podataka
o udelu povréa od 45.31% i niskom udelu hleba od svega 5.99%, ukupna koli¢ina otpada iznosila
je 0.32 kg po gostu dnevno, pri ¢emu 64% otpada nastaje u kuhinji tokom pripreme namirnica.
Restoran Fran$, sa 0.24 kg otpada po gostu, pokazuje izuzetnu efikasnost zahvaljujuéi politici
pakovanja ostataka za poneti 1 saradnji sa lokalnim Zivinarem koji preuzima visak hleba, dok
morfoloska analiza pokazuje dominantno ucesc¢e povréa od ¢ak 86.47% u ukupnom otpadu.
Restoran Sasa bar, specijalizovan za fine dining koncept, generise 0.23 kg otpada po gostu, pri
¢emu je u otpadu iz kuhinje udeo mesa, ribe i jaja iznosio 41.95%, Sto je karakteristi¢no za
koncepte gde se koriste samo najkvalitetniji delovi namirnica. NajviSa vrednost od 0.93 kg po
gostu zabelezena je u Epic centru, koji posluje po principu unapred zakazanih dogadaja i
Svedskih stolova, gde je udeo proteina u otpadu od gostiju iznosio 3.,31%, Sto potvrduje ranije
iznete nalaze o organizovanim dogadajima kao kriticnim tackama u generisanju otpada. Na
suprotnom kraju spektra nalaze se Kafeterija Korner sa svega 0.06 kg po gostu, gde se otpad
uglavnom svodi na talog od kafe i ostatke od cedenja citrusa, i etno restoran Zorni¢a kuc¢a sa
0.10 kg po gostu, koji primenjuje kompostiranje u sopstvenoj basti i na taj nacin znacajno
smanjuje koli¢inu otpada koji napusta objekat. Visok udeo pekarskih proizvoda i voc¢a u ukupnoj
masi u Marriott-u, iako nije statisti¢ki razdvojen, kvalitativno ukazuje na otpad od izlaganja
(engl. display waste), dok podaci iz hotela FalkenStajner ukazuju pretezno na gubitke u
primarnoj obradi sirovina.

Najizrazeniji kontrast uocen je u odnosu na hotel Square Nine. Prema podacima koje je izneo
Sudar (2025) tokom panel diskusije, ovaj hotel belezi najvisu stopu od 0.36 kg po gostu, §to je
direktna posledica strategije pripreme hrane ,,0od nule* (scratch cooking). Visok koeficijent u
Square Nine-u, slicno kao 1 dominantno u¢es¢e kuhinjskog otpada u FalkenStajneru, rezultat je
velikog ucesca tehnickog otpada (kore, ljuske) koji nastaje obradom svezih namirnica. Nasuprot
tome, nizi koeficijent u Marriott-u sugeriSe prednosti koriS¢enja standardizovanih, delimi¢no
pripremljenih sirovina (npr. pre-cut voce, konfekcionirano meso), ¢ime se otpad operativno
prebacuje iz hotelske kuhinje na dobavljaca.

Sintezom rezultata, moze se zakljuciti da hotel Marriott demonstrira model visoke efikasnosti
u kontroli ukupne mase otpada (0.195 kg po gostu), nadmaSujuéi lokalne konkurente u
hotelskom sektoru, poput hotela FalkensStajner i Square Nine (Privredna komora Srbije i
Ministarstvo privrede Republike Srbije, 2023; Sudar, 2025). Iako statisticka analiza nije
potvrdila da Svedski sto generisSe viSe otpada u apsolutnom iznosu, analiza po gostu 1 poredenje
sa globalnim (Basit 1 sar., 2025) 1 lokalnim podacima ukazuju na to da je klju¢ni izazov ovog
modela njegova nefleksibilnost pri niskom intenzitetu poslovanja, a ne nuzno ukupna masa
generisanog otpada.
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Uzimajuéi u obzir dobijene rezultate, njihovu analizu i1 tumacenje moze se zakljuciti da je
hipoteza Hi koja glasi: ,,Kolic¢ina otpada od hrane koji nastaje u sektoru hrane i pica zavisi od
nacina serviranja hrane, vrste obroka i dana u nedelji “, potvrdena.

6.4. Prikaz rezultata, analiza i diskusija dobijenih
rezultata u funkciji testiranja Hipoteze H»

Kako bi se potvrdila ili opovrgla Hipoteza H» koja glasi ,,Menadzeri hotela i zaposleni u sektoru
hrane i pic¢a imaju pozitivan stav kada je re¢ o primeni praksi koje za cilj imaju smanjenje
otpada od hrane* sprovedena su istrazivanja na nacin opisan u metodologiji istrazivanja.
Hipoteza H; je dalje operacionalizovane kroz sledece pojedinacne hipoteze:

— Hba.1- MenadzZer hotela ima pozitivan stav kada je re¢ o primeni praksi koje za cilj imaju

smanjenje otpada od hrane.

— Hb»2- Zaposleni u sektoru hrane i1 pi¢a imaju pozitivan stav kada je re¢ o primeni praksi
koje za cilj imaju smanjenje otpada od hrane.

— Ha3- Postoje primeri odrzivih praksi u cilju smanjenja i valorizacije otpada od hrane.

6.4.1. Testiranje pomo¢ne hipoteze Ha.1

Pomoc¢na hipoteza H».1 polazi od pretpostavke da menadZer hotela ima pozitivan stav kada je
re¢ o primeni praksi koje za cilj imaju smanjenje otpada od hrane. Testiranje ove podhipoteze
zasniva se na analizi neposrednog intervjua sa generalnim menadzerom hotela, kao i na
sagledavanju strateskih i1 operativnih odluka menadzmenta u oblasti odrzivog upravljanja
hranom.

Medutim, kao deo globalnog konglomerata, Courtyard by Marriott Belgrade City Center (U
daljem tekstu Marriott) u Beogradu tretira odgovorno upravljanje hranom kao poslovni prioritet.
To pocinje nabavkom od lokalnih dobavljaca radi skrac¢enja transporta i ouvanja svezine. lako
se strateSke inicijative Cesto odvijaju ,,iza scene* (engl. back of house), hotel tezi primeni
svetskih iskustava, ukljucujuéi potencijalnu upotrebu tehnologije za kompostiranje.

Stav menadzmenta, koji operativno sprovode svi zaposleni, glasi: ,, Uspeh je kada gosti osete
nase interne kvalitete i ljubaznost, sitne stvari koje su nezaobilazni deo iskustva‘ (Glavni
menadzer hotela, 2024).

Rezultati intervjua ukazuju na to da menadzment hotela upravljanje otpadom od hrane posmatra
kao strateSki poslovni prioritet, a ne kao sporedno ili iskljucivo regulatorno pitanje. Kao deo
medunarodnog hotelskog lanca, hotel primenjuje globalne standarde odgovornog poslovanja i
odrzivosti, pri ¢emu se smanjenje otpada od hrane integriSe u $iri okvir korporativne druStvene
odgovornosti, operativne efikasnosti i unapredenja kvaliteta usluge.
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Generalna menadzerka istice da je hotel medu prvim ugostiteljskim objektima u Srbiji koji su
sistemski pristupili problemu otpada od hrane, sa jasno definisanim ciljevima njegovog
kontinuiranog smanjenja. Implementacija predlozenih mera ve¢ je dovela do smanjenja koliCine
otpada od priblizno 12%, dok je srednjoro¢ni cilj postavljen na 30%, $to ukazuje na proaktivan,
ambiciozan i dugoro¢no orijentisan stav menadzmenta prema ovom izazovu.

Pozitivan stav menadzmenta ogleda se i u spremnosti da se ulaze u inovativna tehnoloska reSenja
za pracenje i analizu otpada od hrane. Tokom intervjua naglaseni su planovi za uvodenje sistema
zasnovanih na vestackoj inteligenciji, koji bi kombinovali vagu i kameru za precizno
identifikovanje vrste i1 koliine bacene hrane. Ovakav sistem bi omoguc¢io donosenje odluka
zasnovanih na podacima, poput optimizacije nabavke i prilagodavanja jelovnika, $to dodatno
potvrduje visok nivo svesti menadZmenta o znacaju preventivnog i analitickog pristupa
smanjenju otpada.

MenadZzment hotela, takode, pokazuje izraZzen pozitivan stav prema principima pametne
nabavke, $to se ogleda u kupovini ve¢ ocis¢enog povréa kako bi se smanjio otpad u ranim
fazama pripreme hrane. Ovakav pristup ukazuje na razumevanje da se efikasno upravljanje
otpadom mora zapoceti ve¢ u fazi planiranja i snabdevanja, a ne samo u zavr$nim fazama
proizvodnje i konzumacije hrane.

Pored tehnoloSkih i operativnih aspekata, menadZzment pridaje veliki znacaj edukaciji gostiju 1
zaposlenih kao klju¢nom faktoru u smanjenju otpada od hrane. Generalna menadZzerka istice da
¢ak 1 mali podsticaji, poput poruka o ,,svesnoj konzumaciji“, mogu imati merljiv efekat na
smanjenje koli¢ine hrane koja se baca sa tanjira. Ovakav stav ukazuje na razvijenu svest o
problemu otpada od hrane i potrebi da se odrzive prakse integriSu u Siru kulturu odgovornog
ponasanja.

Pozitivan odnos menadzmenta prema odrzivosti dodatno se reflektuje kroz institucionalizaciju
odrzivih praksi u okviru hotela. Formiran je interni komitet zaduZen za planove smanjenja
potrosnje vode i energije, kao 1 za unapredenje dobrobiti zaposlenih, dok je hotel u procesu
resertifikacije u okviru medunarodnih standarda odrzivog poslovanja. Ovi mehanizmi ukazuju
na to da se odrzive inicijative ne posmatraju kao privremeni projekti, ve¢ kao dugorocna
strateSka orijentacija organizacije.

Menadzment takode prepoznaje Siri ekoloski kontekst problema otpada od hrane, isticuéi
negativne posledice neadekvatnog odlaganja otpada, ukljuc¢ujuéi emisiju metana na deponijama
1 rasipanje prirodnih resursa ulozenih u proizvodnju hrane, poput vode, energije i obradivog
zemljista. Ovakva percepcija ukazuje na visok nivo ekoloske svesti i razumevanja sistemskih
posledica bacanja hrane.

Prema recima generalne direktorke Stane Puran (2024), hotel je medu prvima u Srbiji koji
efikasno resava problem otpada od hrane, sa ciljem stalnog smanjivanja koli¢ina. Primena
predloZenih reSenja ve¢ je dovela do smanjenja otpada za 12%, sa srednjorocnim ciljem od 30%.
Uvedena je redovna praksa separacije i placanja odvoza onog dela otpada koji se preraduje u
kompost ili energiju.
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Poseban izazov je edukacija gostiju. Mali gestovi, poput poruka o ,,svesnoj konzumaciji, ¢esto
dovode do smanjenja otpada sa tanjira. Menadzeri istiCu da nepravilno odlaganje otpada izaziva
emisiju metana na deponijama i gubitak resursa (vode, energije, zemljiSta) ulozenih u
proizvodnju hrane, S§to ima dalekosezne ekoloske posledice.

Na osnovu analize intervjua moze se zakljuciti da menadzeri hotela iskazuju jasno pozitivan,
proaktivan i strateski orijentisan stav prema primeni praksi koje imaju za cilj smanjenje otpada
od hrane. Njihova opredeljenost ogleda se u postavljanju kvantifikovanih ciljeva, ulaganju u
inovacije, institucionalizaciji odrzivih procedura i kontinuiranoj edukaciji zaposlenih i gostiju.

Imaju¢i u vidu sve navedeno, zakljucuje se da je pomoéna hipoteza Hz.1 potvrdena, odnosno
da empirijski nalazi potvrduju postojanje pozitivnog stava menadzmenta prema primeni praksi
usmerenih na smanjenje otpada od hrane.

6.4.2. Testiranje pomoc¢ne hipoteze H:.

U cilju testiranja pomo¢ne hipoteze H» 2, koja pretpostavlja da zaposleni u sektoru hrane i pi¢a
imaju pozitivan stav kada je re€ o primeni praksi za smanjenje otpada od hrane, sprovedeno je
istrazivanje na ciljnom uzorku zaposlenih (n=12). Pre same analize stavova, vazno je sagledati
strukturu ovog uzorka, jer demografske karakteristike ispitanika mogu znacajno uticati na
njihovu ekolosku svest i spremnost na promene.

Uvidom u demografske podatke (Grafikon 6.6, Grafikon 6.7 i Grafikon 6.8), uocava se da je re¢
o kvalifikovanom i radno aktivnom kolektivu, $to daje posebnu tezinu dobijenim rezultatima.
Najistaknutija karakteristika ovog uzorka je obrazovna struktura. Svi ispitani zaposleni (100%)
poseduju diplomu viSu od srednje Skole. Dominiraju zaposleni sa zavrSenim strukovnim
studijama (75%), dok 17% ima akademsko, a 6% master obrazovanje (Grafikon 6.6). Ovakva
struktura sugeriSe da je re€ o visoko kompetentnom kadru koji je sposoban da razume slozenost
problema bacanja hrane, ne samo kao operativni, ve¢ i kao ekonomski i ekoloski izazov. Analiza
starosne dobi pokazuje da kolektiv ¢ine ljudi u punoj radnoj snazi (Grafikon 6.7). Dominantna
je grupacija izmedu 36 145 godina (67%), dok mladi zaposleni (25-35 godina) ¢ine 17% uzorka.
Cinjenica da 84% kolektiva ¢ine ljudi mladi od 45 godina ukazuje na to da je re¢ o modernom
timu, koji je verovatno otvoreniji za usvajanje novih globalnih trendova u ugostiteljstvu, kao §to
su Zero Waste inicijative, u odnosu na starije, konzervativnije strukture. Uzorak je savrSeno
distribuiran po polu (50% zena 1 50% musSkaraca), Sto osigurava da rezultati istrazivanja nisu
rodno pristrasni i da reflektuju stavove oba pola podjednako (Grafikon 6.8).
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= Srednja $kola = Viscko (vise) obrazovanje Doktorat

Grafikon 6.6 Obrazovni profil zaposlenih u sektoru hrane i pic¢a hotela Marriott

Izvor: Autor
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Grafikon 6.7 Starosna struktura zaposlenih u sektoru hrane i pica hotela Marriott
Izvor: Autor

= Mugki
u Zenski

59.4% oot
. (]

Grafikon 6.8 Odnos polova medu zaposlenima u sektoru hrane i pic¢a hotela Marriott
Izvor: Autor
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U cilju empirijske provere pomoc¢na hipoteze Ha.2, koja pretpostavlja pozitivan stav zaposlenih
prema praksama smanjenja otpada od hrane, sprovedena je detaljna deskriptivna analiza
odgovora na Likertovoj skali petostepenog tipa. S obzirom na specificnost uzorka (n=12), pored
mera centralne tendencije (srednja vrednost), posebna paznja posvecena je merama disperzije,
standardna devijacija i1 koeficijent varijacije (Sp 1 Cv), kako bi se utvrdio stepen homogenosti
stavova unutar kolektiva. Iako uzorak od n=12 ispitanika u kvantitativnom smislu predstavlja
ogranicenje za §iru generalizaciju, u kontekstu ove doktorske disertacije on poseduje visoku
kvalitativnu validnost. Istrazivanje je dizajnirano kao studija slucaja (Case Study) specificnog
hotelskog sistema, a ne kao masovno anketiranje. U tom smislu, odabrani ispitanici nisu
nasumicni uzorak, ve¢ predstavljaju klju¢ne aktere - menadzere, Sefove kuhinja i operativno
osoblje. Ovi zaposleni ¢ine operativno jezgro hotela i donosioci su odluka koji direktno uti¢u na
tokove hrane. Stoga, njihovi stavovi verodostojno reflektuju dominantnu organizacionu kulturu
1 praksu modela koji se istrazuje. U Tabeli 6.10 prikazana je distribucija odgovora zaposlenih
na pitanja visestrukog izbora koja se odnose na uzroke, mere i prakse.

Rezultati prikazani u Tabeli 6.10 ukazuju na postojanje jasne dihotomije izmedu visoke licne
spremnosti zaposlenih i niske ocene institucionalne podrske.

Analizom prve dve dimenzije (EkoloSka svest i Li¢na motivacija), uoc¢ava se izrazito visok
stepen pozitivnih stavova. Aritmeticke sredine za sve tvrdnje u ovim grupama krecu se u
rasponu od M=4.08 do M=4.50, §to ukazuje na snaznu podrSku odrzivim praksama.

Posebno je znaCajan nalaz vezan za moralnu dimenziju problema. Tvrdnja ,,OseCam se
neprijatno kada znam da se hrana baca" ostvarila je visoku srednju vrednost (M=4.50) uz
izuzetno nizak koeficijent varijacije (Cv=14.9%). Ovo ukazuje na visok nivo konsenzusa medu
ispitanicima - zaposleni problem bacanja hrane ne percipiraju samo kao tehnicki, ve¢ i kao eticki
problem. Takode, visoka motivacija za li¢no angazovanje (M=4.33; S¢=0.65) potvrduje da kod
zaposlenih postoji razvijena afektivna komponenta stava prema zastiti Zivotne sredine.

Suprotno visokoj licnoj motivaciji, percepcija organizacione podrske belezi znacajno nize
vrednosti, uz primetan porast heterogenosti u odgovorima.

Najnize ocenjena stavka u celokupnom istrazivanju je efikasnost aktuelnih mera (M=2.42).
Visoka standardna devijacija (S¢=1.24) 1 koeficijent varijacije od ¢ak 51.2% kod ovog pitanja
sugeriSu da u kolektivu ne postoji usaglasen stav o tome koliko su trenutne procedure lose - dok
jedni smatraju da su neefikasne, drugi su umereniji, Sto moze ukazivati na neujednacenu
primenu procedura u razli¢itim sektorima hotela/restorana. Takode, zaposleni prepoznaju
nedostatak komunikacije sa gostima (M=2.67) i nedostatak resursa (M=3.25) kao kljucne
prepreke. Sintezom dobijenih podataka uocava se fenomen koji se u literaturi Cesto naziva ,,jaz
izmedu vrednosti 1 akcije" (value-action gap), ali u ovom sluc¢aju uzrokovan eksternim
faktorima.

Zaposleni poseduju znanje, svest 1 volju (visoke ocene na prvih 7 varijabli), ¢cime se potvrduje
hipoteza H22. Medutim, podaci sugeriSu da realizaciju tih pozitivnih stavova u praksi koce
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operativna ograni¢enja i nedostatak sistemske podrSke menadzmenta, a ne otpor zaposlenih
prema promenama.

Analizom prikupljenih podataka moguce je detektovati ,kriticne tacke" u procesu rada, ali 1
uociti znacajna odstupanja izmedu percepcije zaposlenih i nalaza relevantne naucne literature
(Tabela 6.10; Tabela 6.11; Grafikon 6.9; Grafikon 6.10; Grafikon 6.11).

Jedan od najintrigantnijih nalaza ovog istraZivanja jeste percepcija mesta nastanka otpada. Dok
naucna literatura (Filimonau i sar., 2019; WRAP, 2013) konsistentno ukazuje na to da otpad sa
tanjira gosta (engl. post-consumer waste) ¢ini zna€ajan, a ¢esto i dominantan udeo u ukupnom
otpadu hotela, ispitanici u ovom istrazivanju imaju suprotno videnje.

Samo 16.7% zaposlenih prepoznaje ,,ostatke na tanjiru" kao kljuéni problem. Nasuprot tome,
vecina (83.3%) uzrok vidi u fazi pripreme 1 hiperprodukeiji (engl. pre-consumer waste). Ova
diskrepanca ukazuje na potencijalnu operativnu ,,slepu mrlju". Zaposleni su svakodnevno
izlozeni viskovima u kuhinji i magacinima, dok otpad sa tanjira gostiju ¢esto ,,nestaje" u delu
za pranje posuda, van njihovog direktnog fokusa. Ovaj nalaz sugeriSe da, iako su zaposleni
svesni problema, njihova subjektivna procena mozda potcenjuje ulogu gosta u generisanju
otpada, §to naglasava potrebu za uvodenjem objektivnih merenja, ¢emu i tezi sam menadzment,
Sto je 1 prikazano tokom testiranja pomo¢ne hipoteze Ha.1.

Takode, podaci otkrivaju interesantan paradoks u razmisljanju zaposlenih. Iako su svesni da je
glavni uzrok problema ,,viSak pripremljene hrane" (hiperprodukcija), njihovo preferirano
reSenje nije smanjenje te proizvodnje, ve¢ zbrinjavanje posledica. Zapravo, ,,Doniranje viska
hrane" je prioritet za 83.3% zaposlenih. Sa druge strane, ,,Optimizacija veliine porcija"
prepoznata je kao korisna praksa od strane samo jednog ispitanika (8.3%). Ovaj podatak ukazuje
na to da osoblje radije bira mere koje ne zahtevaju promenu u samom proizvodu koji se nudi
gostu. Smanjenje porcija se verovatno percipira kao rizik po zadovoljstvo gosta, te se stoga
radije okrec¢u humanitarnim i logisti¢kim reSenjima.

Proaktivni rezultat ovih istrazivanja je 1 visoka svest o principima cirkularne ekonomije. Visok
procenat zaposlenih podrzava koriS¢enje hrane pred istek roka (66.7%) 1
reciklazu/kompostiranje (66.7%). Ovo korelira sa prethodnim nalazima o visokoj ekoloskoj
svesti kolektiva - zaposleni su spremni da uloze dodatan trud u sortiranje otpada 1 kreativno
iskori§¢avanje namirnica ("Zero Waste" kuvanje), sve dok te mere ostaju u domenu interne
kuhinjske organizacije.
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Tabela 6.10 Deskriptivni pokazatelji ekoloske svesti, motivacije i percepcije organizacione podrske zaposlenih
Tvrdnja n X Sd Xmin Xmax CV (%)
1 EKOLOSKA SVEST 1 ETIKA

Bacanje hrane u ugostiteljstvu ima negativan uticaj na Zivotnu sredinu 12 4.25 0.866 14.9
Osecam se neprijatno kada znam da se hrana baca, a svestan/svesna sam da postoje socijalno

v e Y . . . . 12 4.50 0.674 11.6
ugroZeni ljudi, koji nemaju dovoljno hrane i gladuju
Zabrinut/Zabrinuta sam kada pomislim na koli¢inu hrane koja se baca u ugostiteljstvu 12 4.33 0.778 20.5

II LICNA MOTIVACIJA I SPREMNOST

Uloga i angaZovanje svakog zaposlenog u hotelijerstvu u cilju smanjenju bacanja hrane je

.o, 12 4.08 0.900 15.0
kljucéna
Svi zaposleni su u potpunosti ukljuceni u sprovodenje mera za smanjenje bacanja hrane 12 3.50 1.243 18.0
Li¢no sam veoma motivisan da primenjujem mere za smanjenje bacanja hrane na poslu 12 4.33 0.651 22.5
Edukacija zaposlenih doprinosi smanjenju bacanja hrane 12 4.50 0.522 22.1

III PERCEPCIJA ORGANIZACIONE PODRSKE

Dodatna edukacija ili obuke zaposlenih bi mogle da unaprede sprovodenje odrZivih praksi u cilju

. . 12 4.17 0.937 354
smanjenja bacanja hrane?
Aktuelne mere za smanjenje bacanja hrane u hotelu su efikasne 12 2.42 1.240 35.1
Imam sve potrebne resurse i podrSku za primenu odrZivih praksi u radu 12 3.25 1.138 43.4
Gosti hotela su u dovoljnoj meri upoznati sa nasim praksama za smanjenje bacanja hrane 12 2.67 1.155 51.2
Ukupan prosek 3.82 0.7436

Napomena: Rezultati su dobijeni na osnovu petostepene Likertove skale (1 — U potpunosti se ne slazem, 5 — U potpunosti se slazem).

Izvor: Autor
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Pitanje

Koje bi mere po vasem

misljenju mogle
smanjiti bacanje
hrane?

Sta mislite da su glavni
razlozi za  bacanje
hrane?

Koje odrzive prakse za
smanjenje bacanja
hrane smatrate
najkorisnijim? (MoZete
oznaciti viSe odgovora)

Izvor: Autor

Ponudeni odgovori

Bolje planiranje nabavke

Doniranje viska hrane

Edukacija osoblja

Redovno praéenje koli¢ine bacene hrane
Inicijative za preradu bacene hrane
Saradnja sa organskim poljoprivrednicima
Bolje kreirane recepture jela
Poboljsanje dobre higijenske prakse
Poboljsanje uslova skladiStenja

Visak pripremljene hrane

Ostatak hrane na tanjiru

Kratak rok trajanja hrane
Prekomerna/lose planirana nabavka
Nepravilno skladiStenje hrane

Losa higijenska praksa

Prevelike porcije

Pravilno planiranje obroka

Reciklaza i kompostiranje ostataka

Kreiranje novih jela od ostataka hrane
Doniranje viska hrane lokalnim organizacijama

Koriséenje hrane blizu isteka roka u posebnim jelima

Unapredenje praski koje se odnose na bezbednost
hrane

Optimizacija veli¢ine porcija

136

Broj
ispitanika
(n)

6
10

7

Tabela 6.11 Percepcija uzroka nastanka otpada od hrane i preferencija mera za njegovo ublazavanje

Procenat
(%)
50.0
83.3
58.3
58.3

8.3
83
8.3
16.7
16.7
83.3
16.7
50.0
50.0
16.7
16.7
8.3

83.3
66.7
58.3
58.3
66.7
25.0

8.3



Koje bi mere po vasem misljenju mogle smanjiti bacanje hrane?

Bolje kreirane recepture jela [l

Saradnja sa organskim poljoprivrednicima
Inicijative za preradu bacene hrane
Poboljsanje uslova skladistenja
Poboljsanje dobre higijenske prakse

Bolje planiranje nabavke

Redovno pracenje koli¢ine bac¢ene hrane

Edukacija osoblja

Doniranje viska hrane
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Grafikon 6.9 Stavovi zaposlenih o merama za smanjenje otpada od hrane
Izvor: Autor

Sta mislite da su glavni razlozi za bacanje hrane?

Prevelike porcije

Losa higijenska praksa
Nepravilno skladistenje hrane
Ostatak hrane na tanjiru
Prekomerna nabavka/lose

Kratak rok trajanja hrane

Visak pripremljene hrane

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

Grafikon 6.10 Stavovi zaposlenih o razlozima nastanka otpada od hrane
Izvor: Autor
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Koje odrzive prakse za smanjenje bacanja hrane smatrate
najkorisnijim?

Optimizacija veli¢ine porcija
Unapredenje praski koje se odnose na
bezbednost hrane

Doniranje viska hrane lokalnim
organizacijama
Kreiranje novih jela od ostataka hrane
Koris¢enje hrane blizu isteka roka u
posebnim jelima

Reciklaza i kompostiranje ostataka

Pravilno planiranje obroka
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Grafikon 6.11 Stavovi zaposlenih o efektivnosti praksi za smanjenje otpada od hrane
Izvor: Autor

6.4.3. Testiranje pomoc¢ne hipoteze H: 3

Pomoc¢na hipoteza Hz 3 polazi od pretpostavke da postoje konkretni primeri odrzivih praksi
usmerenih na smanjenje i1 valorizaciju otpada od hrane u hotelskom poslovanju. Testiranje ove
pomoc¢ne hipoteze zasniva se na analizi neposrednog intervjua sa generalnim menadzerom
hotela, kao 1 na identifikaciji operativnih, tehnoloskih i organizacionih mera koje se primenjuju
u praksi.

Rezultati istrazivanja ukazuju na to da hotel ne pristupa problemu otpada od hrane iskljucivo
deklarativno, ve¢ sprovodi razvijen i viseslojan sistem odrzivih praksi, koji obuhvata prevenciju
nastanka otpada, njegovu redukciju, ponovnu upotrebu i valorizaciju kroz razli¢ite oblike
materijalne i energetske upotrebe.

Jedan od klju¢nih elemenata odrzivog upravljanja otpadom odnosi se na sistem separacije
biootpada i saradnju sa specijalizovanim operaterima. Otpad od hrane i otpadno jestivo ulje
zbrinjavaju se putem eksternih partnera, pri cemu se ulje izvozi i1 koristi za proizvodnju
biodizela. Ova praksa predstavlja primer energetske valorizacije otpada, ¢ime se doprinosi
smanjenju negativnog uticaja na zivotnu sredinu i razvoju principa kruzne ekonomije.

Pored eksternih reSenja, hotel razvija i interne inicijative zaposlenih, narocito u okviru koncepta
»Zero Waste u kuhinji“, koji podrazumeva kreativno i funkcionalno koriS¢enje ostataka hrane.
Na osnovu intervjua identifikovan je niz inovativnih primera ponovne upotrebe prehrambenih
ostataka, ukljucujuéi proizvodnju bio-zacina i ¢ajeva od dehidrirane kore citrusa, soli za kupanje
sa prahom citrusa, domacih napitaka, kao i poslastica pripremljenih uz kori$¢enje ostataka kafe
1 drugih sirovina.
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Posebno znacajan primer valorizacije otpada predstavlja proizvodnja prirodnog dubriva od
ljuski jaja, koje se pakuje 1 distribuira zaposlenima, ¢ime se organski otpad vrac¢a u prirodni
ciklus 1 koristi u svrhe unapredenja plodnosti zemljista. Ovakva praksa predstavlja ilustrativan
primer primene principa cirkularne ekonomije u ugostiteljstvu.

Hotel je takode uveo specijalna ,,Food Waste* jela, pripremljena od starog hleba i drugih
ostataka, kao 1 opciju narucivanja pola porcije, ¢ime se direktno utice na smanjenje koli¢ine
nepojedene hrane. Ove mere ukazuju na postojanje operativnih strategija prevencije otpada, koje
obuhvataju kako kuhinjske procese, tako i ponasanje gostiju.

Dodatno, odrzive prakse ukljucuju i ,,pametnu nabavku®, koja podrazumeva kupovinu vec
ociS¢enog povrca 1 optimizaciju koli€ina sirovina u skladu sa realnim potrebama kuhinje. Time
se smanjuje otpad u pocetnim fazama pripreme hrane i unapreduje ukupna efikasnost lanca
snabdevanja.

Odrzivost u hotelu ne odnosi se isklju¢ivo na otpad od hrane, ve¢ je deo Sire strategije ekoloske
odgovornosti, koja obuhvata eliminaciju plastike iz soba, unapredenje energetske efikasnosti
kroz LED rasvetu i senzore, primenu ekoloski prihvatljivih sredstava za ¢iS¢enje, kao i planove
za razvoj biodiverziteta, ukljucujuci potencijalno formiranje krovne baste i postavljanje ,,hotela
za insekte“. Tako ove mere prevazilaze direktan domen otpada od hrane, one ukazuju na
postojanje integrisanog pristupa odrzivom poslovanju, u okviru kojeg su prakse upravljanja
hranom deo Sireg ekoloSkog sistema.

Na osnovu identifikovanih primera moze se zakljuciti da hotel primenjuje raznovrsne, konkretne
1 funkcionalne odrzive prakse, koje obuhvataju kako redukciju i prevenciju otpada od hrane,
tako 1 njegovu valorizaciju kroz ponovnu upotrebu, reciklazu i energetsko iskoris¢avanje.

Shodno navedenom, moze se zakljuciti da je pomoéna hipoteza Hz.3 potvrdena, bududi da su
empirijski potvrdeni brojni primeri odrzivih praksi usmerenih na smanjenje i valorizaciju otpada
od hrane u hotelskoj praksi.

6.4.4. Diskusija dobijenih rezultata

Potvrda hipoteze H», koja se odnosi na uticaj ljudskog faktora i primenjenih strategija na
generisanje otpada, ukazuje na to da tehnicka reSenja, poput mernih uredaja, nisu dovoljna bez
adekvatne organizacione kulture i specifi¢nih kompetencija osoblja. Rezultati kvalitativnog
istrazivanja u hotelu Courtyard by Marriott Belgrae City Center otkrivaju visok stepen
usaglasenosti izmedu strateSkih ciljeva menadzmenta i operativnog ponasSanja zaposlenih, §to
predstavlja klju¢ni preduslov odrzivosti. Ovi nalazi dobijaju punu nau¢nu tezinu kada se
interpretiraju kroz prizmu najnovijih studija iz 2024. 1 2025. godine, koje analiziraju
menadzment, liderstvo 1 licne determinante ponaSanja u ugostiteljstvu.

Analiza stavova generalnog menadzera jasno pokazuje otklon od tradicionalnog pristupa gde se
otpad posmatra isklju¢ivo kao neminovni troSak poslovanja. Ovaj proaktivni stav direktno
korespondira sa nalazima Matsuoke i sar. (2025), koji u svojoj studiji o socijalnom kapitalu
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dokazuju da fran$izni sistemi, poput Marriott-a, imaju znacajnu komparativnu prednost u
odnosu na nezavisne objekte. Matsuoka 1 sar. (2025) isticu da franSize omogucavaju pristup
kodifikovanom znanju i resursima, u ovom slucaju platformi ,,Serve 360“, Sto menadzerima
olakSava implementaciju sloZenih procedura upravljanja otpadom. Time se u hotelu ,,Marriott
uspesno izbegava zamka ,,normalizacije devijantnosti“ o kojoj piSu Koiwanit i Filimonau
(2025), gde menadZeri Cesto racionalizuju bacanje hrane kao cenu kvaliteta ili kulturolosku
normu. Marriott-ov menadZment, nasuprot tome, koristi snagu globalnog brenda da nametne
stroge standarde redukcije kao obavezujucu operativhu normu, ¢ime se minimizira prostor za
subjektivno tumacenje prihvatljivih gubitaka.

UspeSna implementacija strategije na operativnom nivou zahteva visoke kompetencije
zaposlenih. U skladu sa konceptom ,,zelenog transformacionog liderstva® (Filimonau 1 sar.,
2024), adekvatan stil rukovodenja doprinosi podizanju ekoloske svesti i odgovornosti osoblja
prema resursima. Medutim, isklju¢ivo motivacija nije dovoljna za efikasnu redukciju otpada od
hrane; neophodne su specifi¢ne profesionalne vestine (Lin i sar., 2025). Pomenuti autori isticu
da se otpad najefikasnije minimizuje kroz preciznu mehanicku obradu, stratesko planiranje
menija 1 maksimalno iskori§¢enje sirovina. UspeS$na primena strogih normativa u hotelu
Marriott potvrduje znaCaj kontinuirane edukacije, kojom se apstraktna ekoloSka svest
transformise u konkretne operativne procedure i kulinarske tehnike.

Implementacija odrzivih praksi u hotelu, poput postavljanja ,hotela za insekte* 1 potpunog
ukidanja plastike, ima dublji psiholoski efekat na zaposlene, Sto se moze objasniti kroz rad
Elimelech-a 1 sar. (2024). Ovi autori identifikuju licne 1 kulturoloske determinante kao kljuc¢ne
pokretace ponaSanja, navodeé¢i da pojedinci koji u privatnom Zzivotu ili kroz organizacionu
kulturu usvoje eticke vrednosti, te iste vrednosti prenose i na radno mesto. Kreiranjem vidljivih
simbola odrzivosti, hotel Marriott gradi okruzenje koje rezonuje sa licnim vrednostima
zaposlenih, pojacavaju¢i njihovu unutraSnju motivaciju da brinu o hrani ne samo zbog
proceduralnih pravila, ve¢ iz licnog ubedenja. Ovo je u skladu i sa istrazivanjem Lu-a (2020),
koji potvrduje da kvalitetna komunikacija o prevenciji otpada jaca moralni stav zaposlenih,
pretvarajuci rutinski posao u druStveno odgovorno delovanje.

Sintezom svih navedenih nalaza, potvrduje se da model upravljanja otpadom u hotelu Marriott
predstavlja slozen sistem zasnovan na sinergiji tri klju¢na elementa. Prvi element je sistemska
podrska franSize koja obezbeduje neophodne alate i procedure, Sto je u skladu sa nalazima
Matsuoke (2025). Drugi element ¢ine kompetentni zaposleni koji poseduju tehnicke vestine za
prevenciju otpada (Lin i sar., 2025) i koji su vodeni transformacionim liderima (Filimonau i sar.,
2024). Treci, povezujuci element je snazna organizaciona kultura koja povezuje profesionalne
obaveze sa licnim etickim vrednostima zaposlenih (Elimelech i sar., 2024), ¢ime se osigurava
dugoro¢na odrzivost postignutih rezultata.

Uzimajuéi u obzir dobijene rezultate, njihovu analizu i tumacenje moze se zakljuciti da je
hipoteza H: koja glasi ,,Menadzeri hotela i zaposleni u sektoru hrane i pica imaju pozitivan
stav kada je rec o primeni praksi koje za cilj imaju smanjenje otpada od hrane “, potvrdena.
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6.5. Prikaz rezultata, analiza i diskusija dobijenih
rezultata u funkciji testiranja Hipoteze H3

Kako bi se potvrdila ili opovrgla Hipoteza Hs koja glasi ,,Korisnici hotelskih usluga imaju
neutralan stav kada je re¢ o primeni praksi koje za cilj imaju smanjenje otpada od hrane.*
sprovedena su istrazivanja na na¢in opisan u metodologiji istrazivanja. Hipoteza H3 koja je dalje
operacionalizovane kroz sledeée pojedinacne hipoteze:

— Haz.1 - Korisnici hotelskih usluga imaju neutralan stav kada je re¢ o koli¢ini ba¢ene hrane
u hotelima.

— Hz: - Prakse koje imaju za cilj smanjenje otpada od hrane su znacajan faktor koji utice
na izbor hotela od strane korisnika hotelskih usluga.

— Hz3- Socio-demografske karakteristike korisnika hotelskih usluga uticu na stavove koji
se odnose na koli¢inu bacene hrane u hotelima.

— Hz4- Socio-demografske karakteristike korisnika hotelskih usluga uticu na stavove koji
se odnose na strategije koje se primenjuju u cilju smanjenja otpada od hrane u hotelima.

Istrazivanje je realizovano na uzorku od n=36 ispitanika, gostiju hotela Courtyard by Marriott
Belgrade City Center. Potrebno je istaci da, iako je uzorak numeric¢ki ograni¢en (n=36), on
poseduje visoku reprezentativnost i specificnu tezinu u kontekstu istrazivanja luksuznog
hotelijerstva. Za razliku od drugog dela istrazivanja koje ¢e biti prikazano u nastavku rada i koje
obuhvata opstu populaciju Srbije (Siroki obuhvat), ovaj segment predstavlja fokusirano in situ
istrazivanje. Anketirani ispitanici su stvarni gosti hotela Courtyard by Marriott, Belgrade City
Center anketirani tokom svog boravka. Njihovi odgovori ne predstavljaju hipoteticke stavove
(,,Sta bi uradili kada bi odseli"), ve¢ odrazavaju realno korisnicko iskustvo i konkretne odluke
platezno sposobne klijentele. Pristup ovoj ciljnoj grupi je u istrazivackoj praksi Cesto otezan,
zbog Cega podaci dobijeni direktno ,,sa terena" imaju vecu kvalitativnu vrednost za menadzment
hotela od masovnih anketa opste populacije.

Socio-demografske karakteristike ispitanika prikazane su na Grafikonima 6.12, 6.13 1 6.14, dok
su rezultati ispitivanja stavova ispitanika prikazani u tabeli 6.12.

Uvidom u Grafikon 6.12, uocCava se izrazita dominacija ispitanika muskog pola u strukturi
uzorka. Od ukupno 36 anketiranih gostiju, njih 27 (75%) su muskarci, dok 9 (25%) ispitanika
¢ine Zene. Ovakva disproporcija u korist muskog pola je ocekivana i moze se objasniti
primarnom ciljnom grupom i trziSnom pozicijom hotela Courtyard by Marriott Belgrade City
Center (U daljem tekstu Marriott). Rec je o hotelu koji je prevashodno orijentisan na poslovni
turizam (business travel). lako se rodna struktura u poslovnim putovanjima menja, statisticki
podaci 1 dalje ukazuju na to da su muskarci ¢eS¢i korisnici hotelskih usluga u segmentu
korporativnih putovanja, posebno kada su u pitanju samostalna poslovna putovanja tokom kojih
je i vrSeno anketiranje. Takode, s obzirom na to da je anketiranje vrSeno in situ (na licu mesta),
struktura uzorka verodostojno odslikava realnu strukturu gostiju prisutnih u hotelu u periodu

sprovodenja istrazivanja.
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= Muskarci

= Zene

Grafikon 6.12 Struktura ispitanika prema polu (n=36)
Izvor: Autor

Prikazana starosna struktura ispitanika (Grafikon 6.13) u potpunosti korespondira sa profilom
prosecnog gosta lanca hotela Marriott, koji je primarno fokusiran na poslovne putnike.
Najzastupljenija je starosna kategorija od 35 do 45 godina, koja €ini tre¢inu uzorka (33%). Ovu
grupu, zajedno sa kategorijama 2635 godina (22%) 1 46-55 godina (22%), ¢ine radno
uzorku imaju najmladi ispitanici (18-25 godina, 11%) i najstariji ispitanici (56 i viSe godina,
11%). Ovakva distribucija je ocekivana s obzirom na to da mlada populacija Cesto raspolaze
manjim budzetom za boravak u hotelima visoke kategorije, dok je kod najstarije populacije
ucestalost poslovnih putovanja smanjena. lako je u upitniku koriS¢ena ova detaljna skala sa pet
kategorija, za potrebe statistickog testiranja hipoteza (koje sledi u nastavku rada), ispitanici su
grupisani u dve klju¢ne celine: ,,do 45 godina“ i ,,preko 45 godina®“, kako bi se obezbedila
validnost statistickih testova na ovom uzorku.

=18-25
=26-33
35-45

= 46-55

=56 i preko

33%

Grafikon 6.13 Starosna struktura ispitanika (n=36)
Izvor: Autor

Analizom uzorka (n=36) utvrdena je prisutnost gostiju iz 13 razli¢itih drzava (Grafikon 6.14).
Klasifikacijom prema geopolitickoj pripadnosti, podaci otkrivaju simetricnu tripartitnu
distribuciju, gde svaka od tri formirane grupacije zauzima identican udeo u ukupnoj strukturi
(33.3%, odnosno n=12) (Grafikon 6.11). Zemlje Evropske unije: Ovu grupaciju €ini pet drzava.
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Najvecu frekvenciju belezi Bugarska (n=4; 11.1%), dok su Italija, Madarska, Slovenija i Kipar
zastupljeni sa po dva predstavnika. Evropske zemlje van EU: Ova kategorija obuhvata zemlje
regiona Zapadnog Balkana i Isto¢ne Evrope. Zapaza se veca koncentracija ucesnika iz Srbije 1
Ukrajine (po n=4; 11.1%), dok Bosna i Hercegovina i Severna Makedonija beleZze manju
ucestalost (n=2). Turska i vanevropske zemlje: Turska se izdvaja kao zemlja sa pojedinac¢no
najvisom frekvencijom u celom uzorku (n=6; 16.7%). Ostatak ove grupe ¢ine zemlje Bliskog
istoka (Izrael, Liban, Saudijska Arabija) sa ravnomernom distribucijom (n=2). Podaci ukazuju
na visoku disperziju geografskog porekla bez izrazite dominacije jedne nacije (maksimalni udeo
jedne zemlje ne prelazi 17%). Karakteristi¢na uniformna distribucija vrednosti n=2 kod vecine
zemalja (9 od 13) sugeriSe obrazac organizovanih dolazaka u parovima, §to je tipicno za
delegatski sistem ili poslovni turizam.

33.3%

N

=EU =Evropske zemlje van EU Neevropske zemlje

Grafikon 6.14 Struktura gostiju prema zemlji porekla (n=36)
Izvor: Autor

Nakon analize profila ispitanika, analizirani su njihovi stavovi prema problemu otpada od hrane.
U Tabeli 6.12 prikazana je distribucija originalnih odgovora, pre grupisanja za potrebe
statistiCkih testova.

Tabela 6.12 Deskriptivna statistika stavova ispitanika o otpadu od hrane i odrzivim praksama
Broj

Pitanje Ponudeni odgovori ispitanika Pro: enat
(%)
(n)
Da, u potpunosti 22 66.11
Da li su vam poznati
Stetni efekti = Da, delimicno 8 22.22
nepravilnog odlaganja  7ainteresovan/a sam da saznam vise 4 11.11
otpada od hrane? . .
Nisam razmisljao/la 2 5.56
Veoma ozbiljno 25 69.44
Da li vas se dotice =
(poremeti, rastuzi) lo§ Umereno ozbiljno 7 19.44
odnos prema ostacima Zainteresovan/a sam da saznam vise 2 5.56
hrane i  tretmana
otpada? Nisam razmisljao/la 4 11.11
Da, svakako 12 33.33
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Da li bi, ako znate, da  Dj_delimicno 10 27.78

hotel primenjuje : -

politiku smanjenja Zainteresovan/a sam da saznam viSe 10 27.78
otpada od hrane, imalo . o

uticaja na vaSu odluku Nisam razmisljao/la 4 11.11
Da li znate da hotel Da 8 2222
Courtyad by Marriott | Zainteresovan/a sam da saznam vise 4 11.11
f:;ig‘:l‘ffpriﬂzynjuf:’gg: Nisam razmidljao/la 6 16.67
odrzivih praksi u cilju

smanjenja (bacanja

hrane) koli¢ine otpada N¢ 18 50.00
od hrane

Izvor: Autor

Rezultati deskriptivne analize ukazuju na visok stepen ekoloske svesti kod ispitanika, ali i na
jasan jaz izmedu opStih stavova i informisanosti o konkretnim praksama hotela. Na prva dva
pitanja, koja ispituju kognitivhu i emotivnu dimenziju odnosa prema otpadu, zabeleZena je
identi¢na distribucija odgovora. Dominantna vecina ispitanika (72.2%) izjavila je da je ,,u
potpunosti“ upoznata sa Stetnim efektima bacanja hrane, kao i1 da ih problem otpada emotivno
dotiCe. Preostalih 27.8% ispitanika izrazilo je delimicnu svest 1 zabrinutost, dok nije zabeleZen
nijedan negativan odgovor. Ovo sugeriSe da je uzorak visoko osetljiv za ekoloske teme.

Trece pitanje, koje ispituje potencijalni uticaj na ponasanje potrosaca, pokazuje da bi odrzive
prakse hotela imale pozitivan efekat na odluku o rezervaciji kod vecine gostiju. Ukupno 75%
ispitanika (zbir odgovora ,,Da, svakako* i ,,Zainteresovan/a“) prepoznaje ekolosku politiku kao
relevantan faktor, dok Cetvrtina ispitanika (25%) o tome nije prethodno razmisljala.

Medutim, Cetvrto pitanje otkriva znacajan nedostatak u komunikaciji. lako gosti imaju visoku
svest o problemu, veéina njih (55.6%) nije znala da hotel u kojem borave (Courtyard by Marriott
Belgrade City Center) ve¢ uspesno primenjuje mere za smanjenje otpada, dok je svega 13.9%
ispitanika bilo upoznato sa ovim Cinjenicama. Ovaj podatak ukazuje na propustenu priliku
hotela da svoje odrzive napore iskoristi kao konkurentsku prednost i marketinski alat.

6.5.1. Testiranje pomoc¢ne hipoteze Hs.1i Hs.

Za potrebe testiranja pomoc¢nih hipoteza H3 1 1 H3 2, koje glase ,,Korisnici hotelskih usluga imaju
neutralan stav kada je rec¢ o kolicini bacene hrane u hotelima* 1 ,,Prakse koje imaju za cilj
smanjenje otpada od hrane su znacajan faktor koji utice na izbor hotela od strane korisnika
hotelskih usluga* izvrSena je selekcija i statisticka obrada dva klju¢na pitanja iz upitnika koja
direktno operacionalizuju istrazivane pojmove:

1. Stav i emotivna reakcija (za Hs.1): Pitanje "Da li vas dotice problem otpada?" odabrano
je kao indikator svesti i emotivnog stava ispitanika.

2. Uticaj na ponasanje (za Hz»): Pitanje "Da li bi politika smanjenja otpada uticala na vasu
odluku o rezervaciji?" odabrano je kao indikator konkretnog potroSackog ponasanja.
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Odgovori su svedeni na binarni nivo (,,Da" 1,,Ne").

o Kategorija ,,Da" obuhvata sve stepene slaganja i potvrdivanja.
o Kategorija ,,Ne" obuhvata negativne odgovore, neutralne stavove i neodlucnost.

Ovakvo grupisanje bilo je neophodno kako bi se omogucila primena testa proporcije na malom
uzorku (n=36) i jasno definisala ,,pozitivna" naspram ,negativne/neutralne" orijentacije. Za
testiranje je koriS¢en Binomni test (Binomial Test). Ovaj neparametrijski test je adekvatan kada
se analizira jedna dihotomna varijabla na malom uzorku. Test provera da li opservirana
(dobijena) proporcija odgovora ,,Da" statisticki znacajno odstupa od testirane proporcije od 0.50
(50%). U statistickom smislu, vrednost 0.50 predstavlja ,,neutralnost" ili slucajnost. Ako
korisnici imaju neutralan stav, o¢ekujemo da se odgovori dele priblizno pola-pola. Svako
zna¢ajno odstupanje od ove vrednosti ukazuje na to da stav nije neutralan, ve¢ usmeren
(pozitivan ili negativan). Rezultati su prikazani u Tabeli 6.13.

Tabela 6.13 Rezultati Binomnog testa: Ispitivanje neutralnosti stavova i uticaja praksi smanjenja otpada
na izbor hotela

Varijabla Kategorija n (;I:_ii::;lc.%:a Testirana Asymp. Sig.
(Pitanje) (%) proporcija (2-sided)
Da li vas se

dotice Da 34 94.4%

(poremeti,

rastuzi) lo§

odnos prema 0.50 0.000*
ostacima

hrane i Ne 2 5.6%

tretmana

otpada?

Da li bi, ako

bl GOl Da 2 61.1%

primenjuje

politiku

smanjenja

otpada od 0.50 0.243
hrane, imalo

uticaja na vasu Ne 14 3.99%

odluku da

rezervise

hotel?

Rezultati Binomnog testa prikazani u Tabeli 6.13 daju uvid u prirodu stavova ispitanika i
njihovu spremnost na konkretnu akciju. Kod pitanja koje meri emotivnu pogodenost problemom
otpada, rezultati pokazuju izrazitu polarnost. Cak 94.4% ispitanika (34 od 36) dalo je potvrdan
odgovor, dok je svega 5.6% bilo ravnodusno. Binomni test pokazuje da je ovo odstupanje od
neutralnih 50% visoko statisticki znacajno (p <0.001). Ovim rezultatom se odbacuje pomo¢na
hipoteza Hs.1 da korisnici imaju neutralan stav. Naprotiv, podaci potvrduju da kod korisnika
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hotelskih usluga postoji visoko razvijena svest 1 snazna emotivna reakcija na problem bacanja
hrane.

Kod drugog analiziranog pitanja, koje se odnosi na konkretnu odluku o kupovini (rezervaciji),
situacija je slozenija. Deskriptivno gledano, vec¢ina ispitanika (61.1%) izjavila je da bi ekoloske
prakse uticale na njihov izbor hotela. Medutim, rezultati testa pokazuju p-vrednost od 0.243, §to
je vise od grani¢ne vrednosti znacajnosti (p > 0.05). To znaci da, iako postoji vecinski pozitivan
trend, razlika nije dovoljno velika da bi se smatrala statisticki zna¢ajnom na ovako malom
uzorku. Drugim re¢ima, ne mozemo sa sigurno$c¢u tvrditi da je ova preferencija generalno
pravilo u populaciji, jer statistika na ovom uzorku to ne moze da potvrdi. Pomo¢na hipoteza
Hs.2 se delimi¢no potvrduje. Iako su ,,zelene prakse" vazan faktor za vec¢inu gostiju (61%), one
jos$ uvek nisu presudan i statisticki dominantan kriterijum pri izboru hotela kao $to je to slucaj
sa samom sveS¢u o problemu.

6.5.2. Testiranje pomoc¢ne hipoteze Hi3 i H3.4

U cilju testiranja pomo¢nih hipoteza H3 3 1 H34 koje glase ,,Socio-demografske karakteristike
korisnika hotelskih usluga uticu na stavove koji se odnose na kolicinu bacene hrane u hotelima*
1,,Socio-demografske karakteristike korisnika hotelskih usluga uticu na stavove koji se odnose
na strategije koje se primenjuju u cilju smanjenja otpada od hrane u hotelima* pre pristupanja
analizi povezanosti izmedu socio-demografskih osobina ispitanika i ekoloskih stavova, izvrSeno
je rekodiranje ulaznih varijabli kako bi se zadovoljili uslovi za statisticku obradu na
ograni¢enom uzorku (n=36).

Medutim, s obzirom na disperziju ponudenih odgovora i mali broj ispitanika, originalne
kategorije su sazete u dihotomne varijable (,,Da" / ,,Ne") kako bi se povecala frekvencija po
grupama i omogucila validna statisticka analiza: Za prva tri pitanja, odgovori koji su ukazivali
na pozitivan stav ili interesovanje (,,Da, u potpunosti", ,,Da, delimi¢no" i ,,Zainteresovan/a da
sazna vise") grupisani su u kategoriju ,,Da", dok su ostali odgovori svrstani u kategoriju ,,Ne".
Za cetvrto pitanje koje se odnosilo na saznanja o strategijama koje primenjuje hotel Courtyard
by Marriott Belgrade City Center, odgovori koji potvrduju svest o praksama (,,Da, u potpunosti"
1 ,,Da, delimi¢no") grupisani su u kategoriju ,,Da", dok su odgovori ,,Nisam razmisljao/la o
tome" 1,,Ne" rekodirani u jedinstvenu kategoriju ,,Ne".

U toku istrazivanja za testiranje znacajnosti razlika koriS¢eni su neparametrijski testovi. Ovaj
izbor je uslovljen prirodom podataka (nominalne varijable) i ¢injenicom da raspodela na ovako
malom uzorku ne prati normalnu distribuciju. Kao primarni test koriS¢en je Fisherov test
egzaktne verovatnoce (Fisher's Exact Test) umesto standardnog Pearsonovog Hi-kvadrat testa.
Primena Fisherovog testa bila je neophodna jer nisu bili zadovoljeni osnovni preduslovi za Hi-
kvadrat test - u svim ukrStanjima varijabli, viSe od 20% ¢elija u tabelama kontingencije imalo
je ocekivanu frekvenciju manju od 5 (u pojedinim sluc¢ajevima i do 50%).
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Uobicajeno, Fisherov test u ovakvim situacijama pruza jedinu ta¢nu (egzaktnu) p-vrednost i
eliminiSe rizik od donoSenja pogresnih zakljuCaka o statistickoj znacajnosti. Rezultati su
prikazani u Tabeli 6.14.

Tabela 6. 14 Distribucija stavova o bacanju hrane i strategijama smanjenja otpada prema polu ispitanika
primenom Fisherovog testa

Muski (n=27)  Zenski (n=9)  Ukupno (n=36) p vrednost

Da li su vam poznati Stetni efekti nepravilnog odlaganja otpada od hrane

Da 25 (92.6%) 9 (100%) 34 (94.4%) 1.000

Ne 2 (7.4%) 0 (0%) 2 (5.6%) '

Da li vas se dotice (poremeti. rastuzi) lo§ odnos prema ostacima hrane i tretmana
otpada?

Da 25 (92.6%) 9 (100%) 34 (94.4%) 1.000

Ne 2 (7.4%) 0 (0%) 2 (5.6%) '

Da li bi. ako znate. da hotel primenjuje politiku smanjenja otpada od hrane. imalo
uticaja na vasu odluku da rezerviSe hotel?
Da 15 (55.6 %) 7 (77.8%) 22 (61.1%)
Ne 12 (44.4%) 2 (22.2%) 14 (38.9 %)
Da li znate da hotel Courtyard by Marriott Belgrade City Center uspesno primenjuje vise
odrzivih praksi u cilju smanjenja (bacanja hrane) koli¢ine otpada od hrane?
Da 8 (29.6%) 6(66.7%) 14 (38.9%) 0.111
Ne 19 (70.4%) 3 (33.3%) 22 (61.1%) )

Izvor: Autor

0.432

Analizom podataka prikazanih u Tabeli 6.14, ispitivano je postojanje statisticki znacajnih
razlika u stavovima prema bacanju hrane i strategijama smanjenja otpada u odnosu na pol
ispitanika. Rezultati ukazuju na izuzetno visok stepen homogenosti u stavovima muskaraca i
zena kada je re€ o op$toj svesti o problemu. Na pitanje o poznavanju Stetnih efekata nepravilnog
odlaganja otpada, apsolutna vecina ispitanika oba pola (92.6% muSkaraca 1 100% Zzena)
odgovorila je potvrdno. Fisherov test je pokazao da nema statisticki znacajne razlike (p=1.000).
Identi¢na situacija zabeleZena je 1 kod emotivne reakcije na bacanje hrane, gde su gotovo svi
ispitanici izrazili zabrinutost (,,doti¢e ih problem"), bez statisticki znacajne razlike izmedu
polova (p=1.000). Ovi podaci sugeriSu da je ekoloSka svest o problemu otpada od hrane
univerzalno prisutna u ispitivanom uzorku, nezavisno od pola. Kod pitanja da li bi strategija
smanjenja otpada koju hotel ima implementiranu, uticala na odluku o rezervaciji hotela, uo¢ava
se odredena deskriptivna razlika. Iako veéi procenat zena (77.8%) tvrdi da bi takva politika
uticala na njihov izbor u poredenju sa muskarcima (55.6%), ova razlika nije statisticki znacajna
(p=0.432). To znaci da, na osnovu ovog uzorka, ne mozemo tvrditi da je pol presudan faktor u
donoSenju odluke o rezervaciji na bazi ekoloskih kriterijuma, iako je trend kod Zenske
populacije izrazeniji. Najveca (iako statisticki nije znacajna) razlika uocena je kod pitanja o
konkretnom poznavanju odrzivih praksi hotela Courtyard by Marriott Belgrade City Center.
Dok je 66.7% Zena izjavilo da je upoznato sa ovim praksama, taj procenat kod muskaraca je
znatno nizi i iznosi 29.6%.Vrednost testa (p=0.111) se priblizila granici statisticke znacajnosti,
ali je nije presla (p>0.05). Ovaj rezultat moze ukazivati na tendenciju da su Zene u ovom uzorku
bile bolje informisane o specificnim drustveno odgovornim aktivnostima hotela, ali zbog

veli¢ine uzorka, ta razlika se ne moze generalizovati na celu populaciju. Zbirno gledano,
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rezultati Fisherov-og testa pokazuju da ne postoji statisti¢ki znacajna povezanost izmedu pola i
stavova o otpadu od hrane u ovom istrazivanju. Oba pola pokazuju visoku svest i brigu o
problemu, dok se razlike u konkretnom ponasanju 1 informisanosti mogu pripisati varijabilitetu
uzorka, a ne sistemskim razlikama uslovljenim polom.

U cilju ispitivanja uticaja starosne dobi na ekoloSke stavove i ponasanje gostiju, izvrSena je
stratifikacija uzorka i prilagodavanje varijabli specifi¢nostima malog uzorka (n=36). Originalna
pitanja o starosti podrazumevala su vise kategorija (npr. 18-25, 26-35, 36-45 itd.). S obzirom na
to da je fragmentacija uzorka na ovako detaljne grupe onemogucavala validnu statisticku obradu
(pojava praznih ¢elija), izvrSeno je dihotomno grupisanje ispitanika u dve kljuc¢ne kategorije:

1. Ispitanici do 45 godina (Generacije Y i Z, mlada i srednja odrasla dob);
2. Ispitanici preko 45 godina (Zrelije odraslo doba).

Ova podela je omogucila jasnije sagledavanje razlika izmedu mladih generacija, koje su ceSce
targetirane ekoloSkim kampanjama, i starije populacije.

Analogno prethodnoj analizi po polu, odgovori su sazeti kako bi se obezbedila statisticka snaga
testa: Afirmativni i delimi¢no afirmativni odgovori (,,Da", "U potpunosti”, ,,Delimi¢no")
grupisani su u kategoriju ,,Da". Negativni, neutralni ili odgovori koji ukazuju na neinformisanost
(,,Ne", ,,Nisam razmis$ljao/la") svrstani su u kategoriju ,,Ne".

Za testiranje hipoteze o razlikama izmedu starosnih grupa kori$¢en je Fisherov test egzaktne
verovatnoc¢e. Upotreba parametrijskih testova ili standardnog Hi-kvadrata nije bila moguca jer
podaci nisu zadovoljili uslov minimalne o¢ekivane frekvencije (o¢ekivane vrednosti < 5 u vise
od 20% polja tabele) (Tabela 6.15).

Tabela 6.15 Distribucija stavova o bacanju hrane i strategijama smanjenja otpada prema starosti
ispitanika primenom Fisherovog testa

Od 18 do 45 Preko 45 Ukupno

godina (1=23)  godina (n=13) (n=36) p vrednost
Da li su vam poznati Stetni efekti nepravilnog odlaganja otpada od hrane
Da 23 (100%) 11 (84.6%) 34 (94.4%) 0.124
Ne 0 (0%) 2 (32.4%) 2 (5.6%) '
Da li vas se dotie (poremeti/rastuzi) lo§ odnos prema ostacima hrane i tretmana
otpada?
Da 23 (100%) 11 (84.6%) 34 (94.4%) 0.124
Ne 0 (0%) 2 (32.4%) 2 (5.6%) '

Da li bi, ako znate, da hotel primenjuje politiku smanjenja otpada od hrane. imalo
uticaja na vasu odluku da rezerviSe hotel?

Da 19 (82.6 %) 3 (23.1%) 22 (61.1%)
Ne 4 (17.4%) 10 (76.9%) 14 (38.9 %)
Da li znate da hotel Courtyad by Marriott Belgrade City Center uspesno primenjuje vise
odrzivih praksi u cilju smanjenja (bacanja hrane) koli¢ine otpada od hrane?

Da 12 (52.2%) 2 (15.4%) 14 (38.9%) 0.039*

Ne 11 (47.8%) 11 (84.6%) 22 (61.1%) )

Izvor: Autor

0.001*
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Rezultati prikazani u Tabeli 6.15 otkrivaju znacajno drugaciju sliku u odnosu na polnu strukturu.
Dok pol nije bio diskrimini$uc¢i faktor, starosna dob se pokazala kao kljucna varijabla koja utice
na konkretno ponaSanje i odluke gostiju. Kada je re€ o opsStoj informisanosti o Stetnosti otpada
1 emotivnoj reakciji na ovaj problem (prva dva pitanja), ne postoje statisticki znacajne razlike
izmedu starosnih grupa (p=0.124 u oba slucaja). Mlada populacija (18-45) pokazala je
apsolutnu svest (100% pozitivnih odgovora), dok je kod starijih ispitanika taj procenat nesto
nizi (84.6%), ali ova razlika nije statisti¢ki znacajna. Ovo ukazuje da je deklarativna briga za
zivotnu sredinu prisutna kod svih generacija. Kljucna razlika uocena je kod pitanja da li
ekoloska politika hotela uti¢e na odluku o rezervaciji. Ovde Fisherov test pokazuje visoku
statisticku znacajnost (p=0.001). Cak 82.6% ispitanika u grupi do 45 godina izjavilo je da bi
politika smanjenja otpada uticala na njihov izbor hotela. Nasuprot tome, u grupi preko 45
godina, samo 23.1% ispitanika bi donelo odluku na osnovu ovog kriterijuma, dok je vecina
(76.9%) izjavila da to ne bi uticalo na njih. Ovaj rezultat jasno sugeriSe da su mlade generacije
znatno spremnije da svoje ekoloske stavove pretoce u konkretnu potrosacku odluku (izbor
smestaja) u odnosu na starije ispitanike. Statisticki znacajna razlika potvrdena je 1 kod pitanja o
poznavanju odrzivih praksi hotela Courtyard by Marriott Belgrade City Center (p=0.039). Vise
od polovine ispitanika mlade dobi (52.2%) upoznato je sa naporima ovog hotela. Kod starije
populacije, informisanost je znatno niza - svega 15.4% ispitanika je dalo potvrdan odgovor.
Rezultati nedvosmisleno pokazuju postojanje generacijskog jaza u percepciji odrzivog turizma.
Dok je svest o problemu univerzalna, spremnost da se ekoloski kriterijumi koriste pri izboru
hotela statisticki je znacajno veca kod populacije mlade od 45 godina. Mladi gosti su ujedno i
bolje informisani o konkretnim ,,zelenim" praksama hotela, §to ih €ini primarnom ciljnom
grupom za marketing strategije zasnovane na odrzivosti.

Kako bi se ispitalo da li kulturolosko i1 geografsko poreklo gostiju utice na njihovu ekolosku
svest, formirana je varijabla ,,Zemlja porekla" sa tri nezavisne podgrupe. S obzirom na strukturu
gostiju hotela, izvrSeno je sledece grupisanje kako bi se dobile ujednacene grupe za statisticku
obradu (n=12 po grupi):
1. Zemlje Evropske unije (EU): Obuhvata goste iz Italije, Slovenije, Madarske, Bugarske
1 Kipra.
2. Evropske zemlje van EU: Obuhvata goste iz regiona i Sireg evropskog okruzenja (Srbija,
Bosna i Hercegovina, Severna Makedonija i Ukrajina).
3. Zemlje van Evrope: Obuhvata goste sa Bliskog istoka i iz Azije (Turska®, Izrael, Liban,
Saudijska Arabija).

Postupak rekodiranja odgovora u dihotomne varijable (,,Da* /,,Ne*) sproveden je po identi¢nom
principu kao u prethodnim analizama (pol 1 starost), a za testiranje razlika ponovo je koris¢en
Fisherov test usled malih frekvencija u pojedinim segmentima kvantifikacije. Rezultati su
prikazani u tabeli 6.16.

8 Turska je u ovoj analizi svrstana u grupu vanevropskih zemalja radi balansiranja uzorka i geografske bliskosti sa
ostalim zemljama iz te grupe u ovom konkretnom istrazivanju.
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Tabela 6.16 Distribucija stavova o bacanju hrane i strategijama smanjenja otpada prema starosti
ispitanika primenom Fisherovog testa

. . Evropske
%f::)llj; (n=r;)n ée:;lzj)e EU f:i:mlljz; van EU Ukupno (n=36) p vrednost
Da li su vam poznati Stetni efekti nepravilnog odlaganja otpada od hrane
Da 10 (83.3%) 12 (100%) 12 (100%) 34 (94.4%) 0314
Ne 2 (16.7%) 0 (0%) 0 (0%) 2 (5.6%) )
Da li vas se doti¢e (poremeti. rastuZi) lo§ odnos prema ostacima hrane i tretmana otpada?
Da 10 (83.3%) 12 (100%) 12 (100%) 34 (94.4%) 0314
Ne 2 (16.7%) 0 (0%) 0 (0%) 2 (5.6%) )

Da li bi ako znate da hotel primenjuje politiku smanjenja otpada od hrane imalo uticaja na vasu
odluku da rezervise hotel?

Da 4 (33.3%) 10 (83.3%) 8 (66.7%) 22 (61.1%)

Ne 8 (66.7%) 2 (16.7%) 4 (33.3%) 14 (38.9 %)

Da li znate da hotel Courtyad by Marriott Belgrade City Center uspesno primenjuje vise odrzivih
praksi u cilju smanjenja (bacanja hrane) koli¢ine otpada od hrane?

Da 2 (16.7%) 4 (33.3%) 8 (66.7%) 14 (38.9%)

Ne 10 (83.3%) 8 (66.7%) 4 (33.3%) 22 (61.1%)

Izvor. Autor

0.056

0.056

Analiza prikazana u Tabeli 6.16 sugeriSe da geografsko poreklo ispitanika igra sloZzeniju ulogu
u formiranju stavova o odrzivosti u poredenju sa polom ili godinama starosti.

Kao i u prethodnim analizama, osnovna svest o problemu otpada nije uslovljena poreklom.
Gotovo svi ispitanici iz Evrope (bilo da su iz EU ili van nje) pokazali su 100% svest o Stetnim
efektima i emotivnu pogodenost problemom. Ispitanici iz vanevropskih zemalja pokazuju nesto
nizi procenat (83.3%), ali Fisherov test pokazuje da ova razlika nije statisticki znacajna
(p=0.314). Mozemo zakljuciti da je briga za okolinu globalni trend medu gostima hotela, bez
obzira na to odakle dolaze.

Kod pitanja da li ekoloSka politika utice na rezervaciju, uocava se velika deskriptivna razlika
izmedu grupa, a p-vrednost iznosi 0.056. Iako je ovo tehnicki iznad granice od 0.05, ovakav se
rezultat tumaci kao marginalno znacajan ili kao snazna tendencija. Gosti iz Zemalja EU
prednjace u ekoloskoj savesnosti — ¢ak 83.3% njih bi biralo hotel na osnovu ,,zelene" politike.
S druge strane, gosti iz vanevropskih zemalja su najmanje zainteresovani za ovaj aspekt - svega
33.3% bi to uzelo u obzir. Gosti iz evropskih zemalja van EU (Srbija i region) su u sredini
(66.7%). Ovaj rezultat ukazuje na to da su gosti iz EU, verovatno usled strozih ekoloskih
kupovine usluga. Slican trend grani¢ne statisticke znacajnosti (p=0.056) uocen je 1 kod
poznavanja praksi hotela Courtyard by Marriott Belgrade City Center. Ovde dominira grupa
Evropske zemlje van EU sa 66.7% pozitivnih odgovora. Ovo je logi¢no i o¢ekivano, s obzirom
na to da ovu grupu ¢ine gosti iz Srbije 1 regiona, koji su prirodno bolje informisani o lokalnom
trziStu 1 specifiénom hotelu u Beogradu nego gosti iz Saudijske Arabije ili Italije. Gosti iz
vanevropskih zemalja su najmanje informisani o konkretnim merama ovog hotela (svega
16.7%).
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Analiza prema zemlji porekla otkriva jasnu polarizaciju. Gosti iz Evropske unije pokazuju
najvisi stepen spremnosti da nagrade ekoloski odgovorne hotele svojom lojalnos¢u, dok su gosti
iz vanevropskih zemalja (u ovom uzorku pretezno Bliski istok 1 Turska) manje fokusirani na
ekoloske atribute pri izboru smestaja. Ovi rezultati, iako na granici statisticke znacajnosti, daju
vazan signal menadzmentu da se ekoloska komunikacija treba razli¢ito usmeravati ka razli¢itim
trziSnim segmentima.

Na osnovu sprovedenih analiza primenom Fisherovog testa egzaktne verovatnoce (prikazanih u
Tabelama 6.14, 6.15 1 6.16), moguce je doneti zakljuc¢ak o validnosti pomoénih hipoteza koje
se odnose na uticaj socio-demografskih karakteristika.

Hipoteza Hs3 glasi: ,,Socio-demografske karakteristike korisnika hotelskih usluga uticu na
stavove koji se odnose na kolic¢inu bacene hrane u hotelima." Analizom odgovora na prva dva
pitanja (svest o Stetnim efektima i emotivna reakcija), utvrdeno je da ne postoje statisticki
znacajne razlike ni u jednoj od posmatranih demografskih kategorija. Budu¢i da je svest o
problemu univerzalno visoka kod svih grupa, hipoteza Hs.s se odbacuje. Demografske
karakteristike ne uti€u na svest o problemu jer su svi ispitanici, bez obzira na profil, svesni
problema. Hipoteza H3 4 glasi: ,, Socio-demografske karakteristike korisnika hotelskih usluga
uticu na stavove koji se odnose na strategije koje se primenjuju u cilju smanjenja otpada od
hrane u hotelima.” Analizom pitanja koja se odnose na konkretno ponasanje (uticaj na
rezervaciju 1 poznavanje praksi), utvrdene su statisticki znacajne razlike. Utvrdena je visoka
statisticka znacajnost (p = 0.001), gde mladi ispitanici pokazuju znatno vecu spremnost da biraju
hotele sa ekoloSkim strategijama. Takode, utvrdena je razlika na granici statisticke znacajnosti
utvrdena znacajna razlika (p > 0.05) izmedu polova. Zbog potvrdenog snaznog uticaja starosne
dobi (i delimi¢nog uticaja porekla), pomoc¢na hipoteza Hs.4 se prihvata. Profil ispitanika,
prvenstveno njihove godine, znacajno determinise njihov odnos prema ekoloskim

6.5.3. Diskusija dobijenih rezultata

Rezultati testiranja trece hipoteze donose znacajan uvid u psihologiju potrosaca u luksuznom
hotelijerstvu, obaraju¢i prvobitnu pretpostavku o neutralnosti gostiju prema problemu otpada
od hrane. Odbacivanje opSte hipoteze Hs, usled utvrdene visoke svesti i emotivne reakcije
ispitanika na bacanje hrane, ukazuje na to da odrzivost viSe nije periferna tema, ve¢ eticki
imperativ za savremenog putnika. Ovi nalazi su u potpunoj saglasnosti sa studijom Alamirah 1
Khoukhija (2025), sprovedenom u Ujedinjenim Arapskim Emiratima, koja je pokazala snaznu
spremnost ispitanika da podrZe ugostiteljske objekte koji primenjuju ekoloske mere. Cinjenica
da gosti hotela Caouryard by Marriott Belgrade City Center u Beogradu dele slicne stavove kao
1 ispitanici u globalnim studijama potvrduje da je svest o ekoloskim posledicama otpada, koje
Basit i sar. (2025) kvantifikuju kao gubitak gotovo 40% globalne proizvodnje hrane, postala
univerzalna vrednost koja prevazilazi lokalne okvire.
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Medutim, detaljnija analiza hipoteze H3. otkriva klasican raskorak izmedu deklarativnih
stavova 1 konkretnog trziSnog ponasanja. lako gosti izrazavaju podrsku ekoloskim praksama,
rezultati pokazuju da te prakse joS uvek nisu presudan faktor pri izboru hotela. Ovaj fenomen se
moze objasniti kroz istrazivanje Alsuwaidija i sar. (2022), koji primenom teorije kompleksnosti
dokazuju da formiranje odluke o ,,zelenom* ponasanju nije linearno, ve¢ zavisi od kombinacije
demografskih faktora, li€nih vrednosti i ocekivanih ose¢anja. Gosti hotela Marriott se nalaze u
fazi koju Danish i sar. (2026), koriste¢i Teoriju planiranog ponasanja, opisuju kao stanje visokog
pozitivnog stava i percipirane kontrole, ali gde subjektivne norme jo§ uvek nisu dovoljno snazne
da prevagnu nad primarnim kriterijumima poput cene ili lokacije. Dakle, ekoloska svest postoji,
ali ona u trenutku rezervacije smestaja ¢esto gubi bitku sa pragmati¢nim faktorima, Sto ukazuje
na potrebu da hoteli dodatno rade na vidljivosti 1 vrednovanju svojih zelenih inicijativa.

Najvazniji strateski nalaz ovog dela istrazivanja proizilazi iz potvrde hipoteze Hss, koja
identifikuje starosnu dob kao kljuénu determinantu ponaSanja. Rezultati nedvosmisleno
pokazuju da su mladi gosti ti koji svoje stavove pretvaraju u ponasanje, $to je u skladu sa
istrazivanjima drugih autora. Fokusiraju¢i se na mladu populaciju, studije Danisha i sar. (2026)
u Australiji, te Alamiraha 1 Khoukhija (2025), potvrdile su da je kod ove demografske grupe
najizrazenija tendencija ka smanjenju stvaranja otpada. Usaglasenost nalaza iz hotela Marriott
sa ovim studijama sugeriSe generacijski pomak - dok stariji gosti odrzivost posmatraju kao
pozeljan bonus, mlade generacije je dozivljavaju kao standard. To Salje jasan signal
menadzmentu da trenutne investicije u sisteme pametne nabavke 1 redukcije otpada
predstavljaju klju¢no ulaganje u lojalnost budu¢e dominantne trziSne grupe.

Zakljucno, odbacivanje teze o neutralnosti dokazuje da gosti hotela Marriott nisu pasivni
posmatraci, ve¢ etiCki svesni akteri. Ipak, da bi se premostio jaz izmedu onoga Sta gosti misle
(visoka svest) 1 onoga kako biraju hotel (pragmatizam), neophodno je primeniti pristup koji
sugeriSu Alsuwaidi i1 sar. (2022) - tretirati goste ne kao homogenu grupu, ve¢ uvaziti
kompleksnost njithovih motiva. Za hotel to znaci da ekoloSke poruke moraju biti segmentirane:
edukativne 1 inspirativne za mladu populaciju koja je spremna na akciju, a informativne i
nenametljive za stariju populaciju kod koje ekoloski kriterijumi jo$ uvek nisu primarni pokretac
adekvatnog izbora.

Opsta hipoteza H3 se odbacuje i rezultati ukazuju na pozitivnije stanje od pretpostavljenog
neutralnog stava.

6.6. Prikaz rezultata, analiza i diskusija dobijenih
rezultata u funkciji testiranja Hipoteze H4

Kako bi se potvrdila ili opovrgla Hipoteza H4 koja glasi ,, Ispitanici imaju neutralan stav kada
je re¢ o primeni praksi koje za cilj imaju smanjenje otpada od hrane u ugostiteljstvu uopste;
sprovedena su istrazivanja na nacin opisan u metodologiji istrazivanja. Hipoteza H4 je dalje
operacionalizovane kroz sledeée pojedinacne hipoteze:
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Ha.1 - Ispitanici imaju neutralan stav kada je re¢ o primeni praksi koje za cilj imaju
smanjenje otpada od hrane u ugostiteljstvu uopste;

Ha. - Prakse koje imaju za cilj smanjenje otpada od hrane su znacajan faktor koji uticu
na izbor ugostiteljskog objekta od strane ispitanika;

Ha3 - Socio-demografske karakteristike ispitanika, korisnika ugostiteljskih usluga uticu
na stavove koji se odnose na koli¢inu bacene hrane;

Ha.4 - Socio-demografske karakteristike ispitanika, korisnika ugostiteljskih usluga, uticu
na stavove koji se odnose na strategije koje se primenjuju u cilju smanjenja otpada od
hrane.

Istrazivanje je realizovano na uzorku od n=160 ispitanika, koji predstavlja opStu populaciju
Srbije. Analiza prikupljenih podataka strukturirana je u tri segmenta:

Demografska analiza: Prikaz strukture uzorka prema polu, starosti i obrazovanju
ispitanika.

Deskriptivna statistika: Prikaz distribucije odgovora ispitanika na pitanja o stavovima i
informisanosti kada je re¢ o odrzivim praksama, odnosno razlozima bacanja hrane u
ugostiteljstvu uopste.

Testiranje hipoteza: Statisticka provera definisane generalne hipoteze (Ha4) 1 pripadaju¢ih
pomo¢nih hipoteza primenom neparametrijskih testova (hi kvadrat test).

Analizom demografske strukture utvrdeno je da u uzorku preovladuju ispitanici Zenskog pola.
Konkretno, Zene ¢ine 59.4% uzorka (n=95), dok musSkarci ¢ine 40.6% (n=65). Ovakva
distribucija ukazuje na blagu dominaciju Zenske populacije u strukturi ispitanika, Sto je Cesta
pojava u istrazivanjima u oblasti turizma 1 hotelijerstva, gde su zene Cesto spremnije da
ucestvuju u anketiranju (Grafikon 6.15).

= Muski

59.4% 49,6%

Grafikon 6.15 Struktura ispitanika prema polu (n=160)
Izvor: Autor

Analizom starosne strukture ispitanika (n=160) uocava se jasna dominacija radno aktivnog
stanovnistva i osoba srednje dobi. Najzastupljenija kategorija su ispitanici starosti od 36 do 45
godina, koji ¢ine 41.3% uzorka (n=66), dok znac¢ajan udeo zauzimaju i mladi odrasli (26-35
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godina) sa 28.1% (n=45). Ovakva distribucija uzorka je od posebnog znacaja za predmet ovog
istrazivanja, s obzirom na to da navedene starosne grupe (26-45 godina) predstavljaju platezno
porodi¢nih putovanja, te samim tim predstavljaju grupu koja ima najveci uticaj na generisanje
prometa hrane, a potencijalno i otpada u hotelskim restoranima. Sto se tice starijih kategorija,
ispitanici iznad 46 godina ¢ine ukupno oko 28% uzorka, pri ¢emu je zanimljivo da starija
populacija (preko 65 godina) sa 11.3% ima ve¢i udeo od grupe koja joj neposredno prethodi
(56-65 godina, 6.3%). Ocekivano, najmanju zastupljenost u uzorku belezi najmlada populacija
(18-25 godina) sa svega 2.5% (n=4), §to se moZe objasniti njihovom manjom ekonomskom mo¢i
1 redim samostalnim koriS¢enjem hotelskih usluga ovog tipa (Grafikon 6.16).

= [8-25

‘ " 26-35
. 36-45

= 46-55

41%

Grafikon 6.16 Struktura ispitanika prema starosnoj dobi (n=160)
Izvor: Autor

Struktura ispitanika prema stepenu obrazovanja ukazuje na to da najvec¢i deo uzorka ¢ine gosti
sa zavrSenom srednjom Skolom. Ova kategorija je dominantna 1 obuhvata 60.0% ispitanika
(n=96). Sa druge strane, znacajan udeo u uzorku imaju i1 visokoobrazovani ispitanici. Kada
posmatramo kumulativno, ukupno 40.1% ispitanika poseduje akademsko zvanje, pri cemu
33.8% (n=54) ima visoku stru¢nu spremu, dok 6.3% (n=10) poseduje doktorat. Ovaj podatak je
od sustinske vaznosti za interpretaciju rezultata o ekoloskom ponaSanju. lako literatura ¢esto
sugeriSe pozitivnu korelaciju izmedu nivoa obrazovanja i ekoloske svesti, dominacija ispitanika
sa srednjim obrazovanjem u ovom uzorku upucuje na potrebu za prilagodavanjem
komunikacione strategije hotela. Naime, mere za smanjenje otpada od hrane (poput natpisa,
obavestenja) moraju biti kreirane tako da budu intuitivne, jasne 1 pristupacne $iroj populaciji, a
ne usmerene isklju¢ivo na visokoobrazovani segment gostiju. Heterogenost obrazovne strukture
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stoga daje dodatnu tezinu generalizaciji dobijenih rezultata na prosecnu turisticku populaciju
(Grafikon 6.17).

= Srednja Skola = Visoko (viSe) obrazovanje Doktorat

Grafikon 6.17  Struktura ispitanika prema stepenu obrazovanja (n=160)
Izvor: Autor

Nakon analize profila ispitanika, analizirani su njihovi stavovi prema problemu otpada od hrane.
U Tabeli 6.17 prikazana je distribucija originalnih odgovora, pre grupisanja za potrebe
statistickih testova.

Tabela 6.17. Deskriptivna statistika stavova ispitanika o otpadu od hrane i odrzivim praksama

Broj Procenat
Pitanje Ponudeni odgovori ispitanika o
(%)
()

Da li ste upoznati sa Da, u potpunosti 84 52.5
globalnim — negativaim . q.; oicno 60 375
uticajem bacanja
hrane? Ne 16 10.0

Da, u potpunosti 113 70.6
Kako ocenjujete o
ozbiljnost problema Da, delimi¢no 27 16.9
bacanja  hrame  na  Njsam siguran/sigurna 18 11.3
globalnom nivou? . .

Nema vedi znacaj 2 1.3

Doprinosi emisiji CO; i globalnom zagrevanju 24 37.5
Kako mislite da bacanje Zagaduje vodene resurse 18 28.1
hrane uti¢e na Zivotnu Doprinosi smanjenju biodiverziteta 22 34.4
sredinu? . . .

Nisam siguran/sigurna 35 54.7

Ne uti¢e znacajno 35 54.7
Da li biste odabrali Da, svakako 61 38.1
hotel ili restoran Koji 1,4, savisi od cene 77 48.1
primenjuje odrzive
prakse u vezi sa Ne,cena jekljucna 14 8.8
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smanjenjem  bacanja
hrane, ¢ak i ako bi to
znacilo nesto viSu cenu?

Koliko biste bili
spremni da platite viSe
za obrok u restoranu
koji primenjuje prakse
smanjenja bacanja
hrane i promovise
odrzivost?

Da 1li verujete da
ugostiteljski objekti
treba da preuzmu
odgovornost za
smanjenje bacanja
hrane i zaStitu Zivotne
sredine?

Kako ocenjujete znacaj
odrzivih  praksi u

ugostiteljstvu za
privlacenje novih
gostiju?

Ukoliko biste znali da
restoran ili hotel koristi
odrzive prakse i
smanjuje bacanje
hrane, kako biste to
ocenili u odnosu na
ukupni kvalitet usluge?

Da li biste Zeleli da
vidite vedi broj
restorana i hotela koji
primenjuju odrzive
prakse u buduénosti?

Da li biste zeleli da
budete informisani o

inicijativama za
smanjenje bacanja
hrane u hotelima i
restoranima?

Koji od sledeéih faktora
smatrate da najviSe
doprinosi bacanju
hrane u restoranima i
hotelima?

Ne bih obratila paznju

Do 5%
do 10 %
Do 20%

Ne bih platio/la vise

Da
Ne

Nemam misljenje

Veoma vazno
Umereno vazno
Nije vazno

Ne znam

To bi pozitivno uticalo na moje misljenje o kvalitetu

usluge

To bi imalo mali uticaj na moje misljenje

To ne bi uticalo na moje misljenje
Ne znam

Da

Ne

Nema misljenja

Da, svakako

Mozda

Ne

Prekomerna priprema hrane
Neadekvatna skladistenja hrane
Losa organizacija menija
Preveliki porcije

Neodgovarajuée ponaSanje kupaca
Drugo

Manje porcije po zZelji
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73
45

33

145

71
67
11

11

131

22

92
45

23

34
20
22
22
23

78

5.0

5.0
459
28.3

20.8

90.6
44

5.0

44.4
41.9
6.9

6.9

81.9

13.8

3.1
1.3
96.3
0.6

3.1

57.5
28.1

14.4

69.4
40.8
44.9
44.9
46.9
4.1
77.2



Vise veganskih jela 13 12.9

Koje prakse biste voleli = Ponudeni paketi za ostatke hrane 24 23.8

da v1d1t? u hotelima ! Resavanje viska hrane doniranjem potrebnima 24 23.8

restoranima kako bi

smanyjili bacanje hrane? = Obuka zaposlenih o odrzivosti i smanjenju otpada 33 32.7
Drugo 1 1.0

Izvor: Autor

Uvidom u distribuciju odgovora vezanih za ekolosku svest, uocava se da ispitanici poseduju
razlicit stepen informisanosti o posledicama bacanja hrane. Na pitanje o konkretnom uticaju na
zivotnu sredinu, najveéi broj ispitanika, njih 54.7%, izjasnio se da nije siguran u pogledu
ekoloskih efekata ili smatra da uticaj nije znac¢ajan. Medutim, kada se posmatraju specifi¢ne
posledice, 37.5% ispitanika prepoznaje doprinos emisiji COz i globalnom zagrevanju, dok
34.4% ispitanika dovodi bacanje hrane u vezu sa osetnijim smanjenjem biodiverziteta. Najmanji
procenat ispitanika (28.1%) identifikovao je zagadenje vodenih resursa kao direktnu posledicu.

Analiza stavova o odgovornosti i ekonomskim aspektima odrzivosti pokazuje da dominantna
vecina ispitanika, odnosno 9.6%, smatra da ugostiteljski objekti treba da preuzmu primarnu
odgovornost za smanjenje bacanja hrane. Spremnost gostiju da finansijski participiraju u ovim
procesima varira. Dok je 38.1% ispitanika iskazalo bezuslovnu spremnost za izbor odrzivog
hotela, 48.1% ispitanika je navelo da njihov izbor zavisi od cene. U pogledu konkretnog
povecanja cene usluge, najvec¢i deo uzorka (45.9%) prihvata uvecanje do 10%, dok je za
povecanje do 20% spremno 28.3% ispitanika.

Ispitivanje percepcije uzroka nastanka otpada u hotelima ukazuje na to da ispitanici kao vode¢i
faktor izdvajaju prekomernu pripremu hrane, $to je navelo 69.4% ucesnika u istrazivanju.
Znacajan procenat ispitanika prepoznaje i faktore koji se odnose na samu konzumaciju, pri ¢emu
46.9% navodi neodgovarajuce ponasanje kupaca, a 44.9% prevelike porcije kao klju¢ne uzroke.
Neadekvatno skladiStenje hrane kao uzrok prepoznaje 40.8% ispitanika.

Konacno, rezultati koji se odnose na preferirane mere za smanjenje otpada pokazuju izrazitu
polarizaciju u stavovima. Najvecu podrsku ispitanika, sa frekvencijom od 77.2%, dobila je
opcija uvodenja manjih porcija po Zelji gosta. Slede¢a po ucestalosti je obuka zaposlenih o
odrzivosti, koju podrzava 32.7% ispitanika. Mere koje podrazumevaju redistribuciju hrane,
poput doniranja potrebnima i ponude paketa za ono $to nije konzumirano (,,doggy bags*), beleze
identi¢an procenat podrSke od 23.8%. Najmanji procenat ispitanika (12.9%) opredelio se za
uvodenje vise veganskih jela kao resSenje za smanjenje otpada od hrane.

6.6.1. Testiranje pomo¢ne hipoteze Ha.1 i Ha2

Za potrebe testiranja hipoteza Ha4.11 H42, izvrSena je selekcija i statisticka obrada dva klju¢na
pitanja iz upitnika koja direktno operacionalizuju istrazivane pojmove:

— Stav 1 emotivna reakcija (za Ha.1): Pitanje "Da [i verujete da ugostiteljski objekti treba
da preuzmu odgovornost za smanjenje bacanja hrane?" Ovo pitanje je odabrano jer
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direktno reflektuje stepen podrske i ocekivanja gostiju prema odrzivim praksama, nudeci
jasnu distinkciju izmedu pozitivnog (potvrdnog), negativnog i neutralnog (neodluc¢nog)
stava.

— Uticaj na ponasanje (za Ha4»): Pitanje "Da [i biste odabrali hotel ili restoran koji
primenjuje odrZive prakse u vezi sa smanjenjem bacanja hrane, cak i ako bi to znacilo
nesto visu cenu?" odabrano je kao indikator konkretnog potrosackog ponasanja.

U nastavku su prikazani rezultati testiranja.

Pomoc¢na hipoteza Ha 1 glasi: ,, Ispitanici imaju neutralan stav kada je rec o primeni praksi koje
za cilj imaju smanjenje otpada od hrane u ugostiteljstvu uopste.” S obzirom na to da je rec€ o
kategorickoj varijabli (nominalni nivo merenja) sa tri ponudena modaliteta odgovora (Da, Ne,
Nemam misljenje), za statistiCku proveru hipoteze primenjen je Hi-kvadrat test slaganja (Chi-
Square Goodness of Fit Test). Ovaj neparametrijski test je adekvatan jer omogucava poredenje
empirijske (dobijene) distribucije frekvencija sa teorijskom (o¢ekivanom) distribucijom.

Uvidom u rezultate Hi-kvadrat testa (Tabela 6.18), uoCava se statisticki visoko znacajno
odstupanje empirijske distribucije odgovora od teorijske (ocekivane) distribucije. Dobijena
vrednost testa iznosi ¥2 = 236.34, p < 0.001. Ova vrednost nedvosmisleno ukazuje na to da
stavovi ispitanika nisu rasporedeni ravnomerno ili neutralno. S obzirom na to da deskriptivna
statistika (prethodno analizirana) pokazuje da se dominantna ve¢ina od 90.6% ispitanika
izjasnila potvrdno (,,Da"), dok je udeo neutralnih odgovora (,,Nemam misljenje") i negativnih
odgovora (,,Ne") marginalan, moze se zakljuciti da postoji snazan konsenzus medu ispitanicima.

Statisticka potvrda jasne opredeljenosti ispitanika direktno negira pretpostavku o neutralnosti.
Na osnovu rezultata Hi-kvadrat testa, pomoéna hipoteza Ha.1 se odbacuje. Ispitanici nemaju
neutralan stav, ve¢ iskazuju statisticki znac¢ajnu podrsku primeni praksi za smanjenje otpada od
hrane.

Tabela 6.18 Testiranje Hipoteze Hy,: Stavovi ispitanika o odgovornosti za primenu praksi smanjenja
otpada od hrane

Varijabla:

Stav o Frekvencija Procenat Hi-kvadrat = p-vrednost
odgovornosti (n) (%) test (Sig.)
(Ha.1)

Da 145 90.6

Ne 7 4.4 236.337* 0.000*
Nemam

miSljenje 8 5.0

Izvor: Autor

Druga pomoc¢na hipoteza Ha» glasi: "Prakse koje imaju za cilj smanjenje otpada od hrane su
znacajan faktor koji uticu na izbor ugostiteljskog objekta od strane ispitanika"” . Stoga za
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proveru ove tvrdnje analizirani su odgovori na pitanje: ,,Da li biste odabrali hotel ili restoran
koji primenjuje odrzive prakse u vezi sa smanjenjem bacanja hrane, ¢ak i ako bi to znacilo nesto
visu cenu?*“. Neposredni cilj analize je da se utvrdi da li spremnost na izbor odrzivog objekta
(bezuslovna ili uslovljena cenom) statisticki znac¢ajno dominira nad isklju¢ivim stavom o ceni
ili nezainteresovanos¢u. Za testiranje razlika u frekvencijama primenjen je Hi-kvadrat test
slaganja (Chi-Square Goodness of Fit Test). Rezultati su prikazani u Tabeli 6.19.

Tabela 6.19 Testiranje Hipoteze Ha,: Stavovi ispitanika o izboru hotela koji primenjuje odrzive prakse

Varljab!a: Frekvencija Procenat Hi-kvadrat P-
Stav o izboru (n) (%) test vrednost
objekta (Hs.) ’ (Sig.)
Da, svakako 61 38.1

Mozda, zavisi 77 48.1

od cene

Ne, cena je 14 8.8 87.75* 0.000*
klju¢na

Ne bih

obratio/la 8 5.0

paZnju

Izvor: Autor

Rezultati prikazani u Tabeli 6.19 nedvosmisleno potvrduju da odrzive prakse predstavljaju
znacajan faktor diferencijacije u o¢ima gostiju. Primenom Hi-kvadrat testa utvrdena je visoka
statisticka znacajnost u distribuciji odgovora (2= 87.75; p <0.001). Podaci pokazuju da ukupno
86.2% ispitanika iskazuje pozitivan stav prema izboru odrzivog objekta, pri cemu je 38.1%
(n=61) spremno na taj izbor bezuslovno, dok 48.1% (n=77) odluku uslovljava prihvatljivom
cenom. Nasuprot tome, ispitanici kojima je niska cena iskljucivi prioritet ¢ine malu grupu od
8.8% (n=14), dok je procenat potpuno nezainteresovanih gostiju (,,Ne bih obratila paznju")
zanemarljiv 1 iznosi samo 5.0% (n=8). Dominacija pozitivnih odgovora statisticki potvrduje da
ekoloske prakse hotela ili restorana pozitivno uti¢e na preferencije vec¢ine gostiju. Na osnovu
ovih nalaza, pomo¢na hipoteza Ha. se prihvata.

6.6.2. Testiranje pomoc¢ne hipoteze Hy3

Tre¢a pomoc¢na hipoteza (Ha3) glasi: ,,.Socio-demografske karakteristike ispitanika statisticki
znacajno uticu na stavove o uzrocima nastanka otpada od hrane. “ Cilj ove analize bio je da se
utvrdi da li pol, starost ili nivo obrazovanja ispitanika determiniSu nac¢in na koji oni percipiraju
koren problema bacanja hrane u ugostiteljstvu.

S obzirom na to da je pitanje o uzrocima bilo formulisano kao pitanje sa viSestrukim izborom,
za potrebe statistiCkog testiranja izdvojena je varijabla ,,Prekomerna priprema hrane“. Ova
varijabla je odabrana kao reprezentativna jer je u prethodnoj deskriptivnoj analizi identifikovana
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kao dominantan uzrok sa najve¢om frekvencijom odgovora. Time je fokus analize stavljen na
najznacajniji operativni problem prema misljenju gostiju.

Pre sprovedenog Hi-kvadrat testa nezavisnosti, izvrSena je rekodifikacija (grupisanje)
demografskih varijabli kako bi se zadovoljili preduslovi testa o minimalnoj ocekivanoj
frekvenciji u poljima tabele (o¢ekivana frekvencija > 5). Ispitanici su grupisani u dve kategorije
—,,D0 45 godina* (mlada i srednja populacija) i ,,Preko 45 godina® (starija populacija). [zvrSena
je agregacija u dve grupe — ,,Srednje obrazovanje® i ,,Visoko obrazovanje* (koje obuhvata visu
Skolu, fakultet i postdiplomske studije). Ovim postupkom obezbedena je statisticka validnost
rezultata i omoguceno preciznije poredenje grupa. U Tabeli 6.20 prikazani su rezultati Hi-
kvadrat testa nezavisnosti izmedu demografskih varijabli i stava da je prekomerna priprema
hrane glavni uzrok otpada.

Tabela 6.20 Uticaj demografskih karakteristika na percepciju ,, Prekomerne pripreme hrane “ kao uzroka

(Hy3)
Uzrok (Ponudeni . Frekvencija Procenat . p-vrednost
odgovor) Demografska varijabla (n) (%) Hi-kvadrat (32) (Sig.)
VA 22 68.8
- Pol Y 12 60.0 0.416 0.519
rekomerna
priprema hrane Starost Do 45 33 64.7 NP 0.463*
(Operativni faktor) g I 650 .45 213 61;)%
. rednje .
Obrazovanje Visoko 1 611 0.637 0.761
Pol z 14 41.2 0.444 0.561
M 11 34.4
Neadekvatno Do 45 9 45.0
skladiStenje Starost : NP 1.000*
vy Preko 45 20 39.2
(Tehnicki faktor) Srednje 0 0
Obrazovanje Visoko 14 412 0.580 0.766
V4 6 333
Ponatanic Pol M 12 375 0.375 0.403
kupaca/gostiju Starost Do 45 10 20.0 NP 1000*
. . Preko 45 22 43.1
(Ljudski faktor) Srednje 0 0
Obrazovanje Visoko 29 353 0.159 239
V4 10 55.6
Pol M 12 375 0.375 0.403
Prevelike porcije Do 45 10 50 -
(Faktor ponude) SOl Preko 45 22 43.1 NP b
. Srednje 0 0
Obrazovanje Visoko D 353 0.159 0.239
Z 10 55.6
Pol 0.102 0.152
Nedostatak obuke M 17 53.1
osoblja Do 45 6 30
(Menadiment SRS Preko 45 23 45.1 1 LY
faktor) . Srednje 15 44.1
Obrazovanje Visoko 2 44.4 0.982 1.000

Napomena: *FiSerov test
Izvor: Autor
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Na osnovu podataka prikazanih u Tabeli 6.20, izvrSeno je testiranje statistiCke znaCajnosti
razlika u stavovima ispitanika prema polu, starosti i obrazovanju za svih pet potencijalnih
uzroka nastanka otpada. Poredenjem odgovora izmedu muskaraca i zena, nije utvrdena
statisticki znacajna razlika ni za jedan od ponudenih uzroka (sve p-vrednosti su p > 0.05). Iako
se uocavaju blage varijacije u procentima - na primer, zene u nesto vecoj meri (68.8%)
percipiraju ,,prekomernu pripremu‘ kao problem u odnosu na muskarce (60.0%) - Hi-kvadrat
test (x2= 0.416; p = 0.519) potvrduje da je ova razlika slucajna. Sli¢na situacija je i kod ostalih
faktora (skladistenje, ponaSanje gostiju, veli¢ina porcija), gde pol ne igra presudnu ulogu u
formiranju stava. Analiza prema starosnoj dobi, gde je zbog manjeg broja ispitanika u
odredenim kategorijama koriS¢en Fisherov test taCne verovatnoce, pokazuje potpunu
homogenost stavova. Dobijene p-vrednosti su u vecini slucajeva bile maksimalne (p = 1.000),
Sto ukazuje na to da mladi 1 stariji gosti imaju identi¢nu percepciju problema. Obe grupe
podjednako prepoznaju operativne propuste i ponaSanje gostiju kao rizike, bez generacijskog
jaza u miSljenju. Nivo stru¢ne spreme takode se nije pokazao kao znac¢ajan faktor diferencijacije.
Testiranje je pokazalo da ispitanici sa srednjim 1 visokim obrazovanjem na isti nacin rangiraju
uzroke nastanka otpada (p > 0.05 u svim slu¢ajevima). Obrazovanje ne utice na to da li ¢e gost
primetiti prevelike porcije ili nedostatak obuke osoblja.

S obzirom na to da ni u jednom od 15 testiranih slucajeva (5 uzroka x 3 demografske varijable)
nije utvrdena statisticka znacajnost (p > 0.05) moze se zakljuciti da demografske karakteristike
ne uti¢u na stavove o uzrocima bacanja hrane. Svest o ovom problemu je univerzalna medu svim
profilima gostiju. Na osnovu ovih nalaza, pomocéna hipoteza Hy s se odbacuje.

Iako razlike nisu statistiCki znaCajne na nivou zakljucivanja, graficka analiza frekvencija
(Grafikoni 6.18, 6.19 i1 6.20) otkriva suptilne varijacije koje mogu biti korisne za fino
podesavanje menadzment strategija. lako oba pola prepoznaju ,,Prekomernu pripremu" kao
glavni problem, primetno je da Zene pokazuju blagu tendenciju ka vecoj kritiCnosti prema
,veli¢ini porcija" (estetski 1 konzumni aspekt), dok su muskarci nesto vise fokusirani na tehnicke
aspekte poput skladiStenja. Kada je re¢ o starosnoj strukturi, mlada populacija (do 45 godina)
pokazuje izrazito visok stepen saglasnosti oko toga da je hiperprodukcija klju¢ni problem. Ovo
moze ukazivati na to da mlade generacije imaju manju toleranciju na tradicionalni koncept
,»obilnosti" u ugostiteljstvu u poredenju sa starijim ispitanicima koji ¢eS¢e resenje vide u
dodatnoj obuci. Kada je re¢ o stepenu obrazovanja, populacija sa visokim obrazovanjem
pokazuju disperzivniji raspon odgovora, prepoznajuéi vise razliitih uzroka istovremeno (i
skladiStenje, i goste, i porcije). Ovo ukazuje na sposobnost sagledavanja multikauzalnosti
problema, za razliku od ispitanika sa nizim stepenom obrazovanja koji se fokusiraju na
najvidljivije uzroke.
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Grafikon 6.18 Komparativna analiza percepcije uzroka otpada od hrane prema polu ispitanika
Izvor: Autor
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Grafikon 6.19 Komparativna analiza percepcije uzroka otpada od hrane prema demografskom starosnoj
dobi ispitanika
Izvor: Autor
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Grafikon 6.20 Komparativna analiza percepcije uzroka otpada od hrane prema stepenu obrazovanja
ispitanika
Izvor: Autor

6.6.3. Testiranje pomo¢ne hipoteze Ha.4

Cetvrta pomo¢na hipoteza (Ha4) glasi: ,,Socio-demografske karakteristike ispitanika statisticki
znacajno uticu na izbor strategija i mera za efikasnije upravljanje otpadom od hrane.* Cilj ove
analize bio je da se utvrdi da li razli¢ite grupe ispitanika (definisane polom, starosnom dobi 1
nivoom obrazovanja) preferiraju razlicita reSenja za problem bacanja hrane. Sli¢no kao i1 kod
prethodne hipoteze, pitanje o pozeljnim merama za smanjenje otpada bilo je koncipirano kao
pitanje sa viSestrukim izborom. Zbog toga je primenjena identi¢na metodoloSka procedura:
Svaka predloZzena mera (npr. ,,Doniranje hrane, ,,Smanjenje porcija®, ,,Edukacija osoblja*)
transformisana je u zasebnu binarnu varijablu (0 = nije odabrano, 1 = odabrano). To je
omogucilo testiranje svake strategije nezavisno. Kako bi se obezbedila validnost statistickih
testova, zadrzana je podela na ukrupnjene kategorije formirane u prethodnom koraku, kao
prilikom testiranja pomo¢ne hipoteze Ha 3. Za proveru statisticke znacajnosti razlika kori§éen je
Pearsonov Hi-kvadrat test, a u slucajevima gde uslovi za njegovu primenu nisu bili ispunjeni
(usled malog broja frekvencija u pojedinim grupama), koris¢en je Fisherov test tacne
verovatnoce (Fisher’s Exact Test). Zbirni rezultati testiranja za sve analizirane mere prikazani
suu Tabeli 6.21.

Tabela 6.21 Uticaj demografskih karakteristika na izbor strategija za smanjenje otpada od hrane (H.4)

Uzrok (Ponudeni Frekvencija Procenat p-vrednost

Demografska varijabla Hi-kvadrat (y2)

odgovor) (n) (%) (Sig.)
Z 15 46.9
Manje porcije po FPol M 10 500 0.826 1.000*
Zelji
Starost Do 45 24 471 NP 0.481
Preko 45 1 100
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Srednje 47.1

. 16 "
Obrazovanje Visoko 9 50.0 0.840 1.000
Z 9 27.1
Pol M 4 20 0.510 0.743
. o Do 45 13 25.5
Vise veganskih jela Starost (Do Preko 45 0 0 NP 1.000
. Srednje 7 20.6
Obrazovanje Visoko 6 333 0.313 0.334
4 12 37.5
Pol M 12 60.0 0.159 0.239
Ponudeni paketi Do 45 24 47.1
za ostatke hrane Starost Preko 45 0 0 NP 10000
. Srednje 15 44.1
Obrazovanje Visoko 9 50.0 0.686 0.774
4 12 37.5
Resavanje  vitka Pol M 12 60.0 0.113 0.156
hrane doniranjem Starost Do 45 24 471 NP 1.000*
R e Preko 45 0 0
. Srednje 15 44.1
Obrazovanje Visoko 9 50.0 0.686 0.774
Pol z 21 65.6 0.682 0.771
Obuk lenih M 12 60.0
wika zapos ent Do 45 33 64.7

o odrzivosti i Starost NP 1.000*

smanjenju otpada Preko 45
jenju otp Srednje 20 58.8

Visoko 13 72.2

()
(e

Obrazovanje 0.340 0.382

Napomena: *FiSerov test
Izvor: Autor

Analizom dobijenih p-vrednosti, utvrdeno je da ne postoji statisticki znaCajna povezanost ni u
jednom od ukrStenih slucajeva, s obzirom na to da su sve p-vrednosti vece od grani¢nog nivoa
0,05 (p > 0.05). To znac¢i da demografske varijable (pol, starost i obrazovanje) ne igraju
presudnu ulogu u odabiru ponudenih odgovora. S obzirom na to da ni u jednom od 15 testiranih
sluc¢ajeva (5 uzroka x 3 demografske varijable) nije utvrdena statisticka znacajnost (p > 0.05)
moze se zakljuciti da demografske karakteristike ne uticu na stavove koji se ticu strategija za
smanjenje otpada od hrane. Svest 0 ovom problemu je univerzalna medu svim profilima gostiju.

Na osnovu ovih nalaza, pomocna hipoteza Hy4.4se odbacuje. Odbacivanje ove hipoteze je vazan
nalaz za menadzment hotela jer ukazuje na homogenost trzista. To znaci da hotel ne mora da
razvija drasti¢no razliCite strategije za razliite segmente gostiju - svest o potrebi smanjenja
otpada je univerzalna. Ipak, kvalitativna analiza grafickih prikaza otkriva suptilne razlike u
nac¢inu na koji razliite grupe gostiju Zele da doprinesu reSenju, Sto otvara prostor za
personalizaciju usluge.

Iako nema statistickih razlika medu grupama, deskriptivni podaci (procenti) otkrivaju opste
tendencije uzorka $to se moze videti na Grafikonima 6.21, 6.22 1 6.23. Najveéi procenat
ispitanika podrzava ,,Obuku zaposlenih o odrzivosti i smanjenju otpada®, gde se podrSka krece
oko 60-70% u zavisnosti od grupe. Najmanje interesovanje vlada za opciju ,,ViSe veganskih
jela* (stavka br. 2), gde se procenti krecu izmedu 20% 1 33%. Takode, iako razlike nisu
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statisticki potvrdene kao pravilo, vizuelni trendovi su jasni. Stariji ispitanici (preko 45 godina)
pokazuje izrazitu preferenciju ka prevenciji. Njihov dominantan izbor su ,,Manje porcije po
zelji". Ovo sugeriSe da stariji gosti ne Zele da dolaze u situaciju da bacaju hranu; oni preferiraju
mogucnost naru¢ivanja manjih gramatura (,,polu-porcija"), Sto direktno utiCe na smanjenje
otpada na tanjiru. Sa druge strane, mlada populacija je pragmati¢nija i okrenuta cirkularnim
reSenjima. Kod njih dominiraju opcije poput ,,Ponudeni paketi za ostatke hrane" (Doggy bags)
1 edukacija. Mladi gosti prihvataju standardnu porciju, ali ocekuju da hotel ponudi odrzivo
reSenje za ono Sto ne pojedu (npr. biorazgradive kutije za poneti), bez osecaja stida ili
neprijatnosti. Analiza odgovora prema polu ukazuje na zanimljiv trend u percepciji uzroka
otpada. Zene u veéem procentu identifikuju ,,prevelike porcije" kao glavni uzrok bacanja hrane
u restoranima. Ovo je direktan signal za menadzment hrane 1 pica: standardizovane restoranske
porcije su cCesto prilagodene veéem kalorijskom unosu, Sto kod dela zenske populacije
automatski generiSe otpad ("plate waste"). Uvodenje fleksibilnih veli¢ina porcija (S, M, L) bi
verovatno nai$lo na veée odobravanje kod ove demografske grupe.
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Grafikon 6.21 Komparativha analiza stavova o primeni strategija za smanjenje otpada od hrane prema
polu ispitanika
Izvor: Autor
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Grafikon 6.22 Komparativna analiza stavova o primeni strategija za smanjenje otpada od hrane prema
starosnoj dobi ispitanika
Izvor: Autor

80
70
60
50
é 40
30 m Srednja
20 B Visoka
0
Manje porcije Vise Ponudeni Resavanje Obuka
po zelji veganskih paketi za  viska hrane zaposlenih o
jela ostatke hrane doniranjem odrzivosti i
potrebnima  smanjenju
otpada

Grafikon 6.23 Komparativha analiza stavova o primeni strategija za smanjenje otpada od hrane prema
stepenu obrazovanja ispitanika
Izvor: Autor

6.6.4. Deskriptivna analiza preferencija

Pored prethodno prikazanih rezultata, sprovedena je analiza povezanosti demografskih
karakteristika ispitanika (pol, starost, obrazovanje) sa preostalih 5 pitanja iz upitnika. U cilju
konciznosti i jasnog isticanja klju¢nih nalaza, u nastavku rada prikazani su i interpretirani
iskljucivo oni rezultati kod kojih je utvrdena statisticka znacajnost na nivou p < 0.05. Za ostala
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pitanja, testiranjem nije utvrdena statisticki znaCajna razlika u odgovorima u odnosu na
posmatrane demografske grupe (Tabela 6.22).

Tabela 6.22 Prikaz statisticki znacajnih razlika u stavovima o odrzivim praksama u odnosu na pol
ispitanika

Uzrok Frekvencija (n) Hi- p-
(Ponudeni Dif::ig.;ﬁ;ka ) kvadrat vrednost
odgovor) J Procenat (%) 2) (Sig.)
Kako veoma vazno =\ nereno ne nije vazno

ocenjujete vazno znam

znataj ) 53 33 3 6

odrzivih V4

praksi " 55.8% 347%  32% 63 4517 0002
ugostiteljstvu 18 34 3 5

za privlacenje M

Ukoliko biste Pozitivno bi Umeren Ne bi Ne znam

znali da uticalo uticaj uticalo

restoran ili

hotel  Koristi 5 87 6 1 1

odrZive prakse 91.6% 6.3% 1.1% 1.1%

i smanjuje

bacanje hrane. 15.376 0.002
kako. .biste to 44 16 4 1

ocenili u M

hotelima i 67.7% 24.6% 6.2% 1.5%

restoranima?

Da li Dbiste Odgovori da mozda ne /

Zeleli da

budete 5 62 26 7

B 65.3% 27.4%  14%

inicijativama

bacanja hrane . 92 i 23

u hotelima i 57.5% 28.1%  14.4%

restoranima?

Izvor: Autor

Analizom povezanosti izmedu pola ispitanika i1 stavova o odrzivim praksama u ugostiteljstvu,
utvrdeno je postojanje statisticki znacajnih razlika na sva tri testirana pitanja (p < 0.01).
Rezultati Hi-kvadrat testa ukazuju na to da su zene generalno sklonije da pozitivnije ocenjuju 1
snaznije podrzavaju ekoloske inicijative u odnosu na muskarce. Kod pitanja o znacaju odrzivosti
za privlagenje novih gostiju, uo¢ena je znacajna razlika (2 = 14.517; p = 0.002). Zene su znatno
odlucnije u stavu da je ovo pitanje klju¢no, pri ¢emu vecina (55.8%) bira opciju ,,veoma vazno*.
Za razliku od njih, muskarci imaju umereniji pristup — dominantan odgovor u ovoj grupi je
,umereno vazno* (52.3%), dok samo 27.7% smatra da je to veoma vazno. NajizraZenija razlika
uocena je kod pitanja kako bi saznanje o smanjenju bacanja hrane uticalo na percepciju objekta
(x2 = 15.376; p = 0.002). Gotovo sve ispitane Zene (91.6%) izjavile su da bi takva praksa
,»pozitivno uticala® na njihovo misljenje. lako 1 ve¢ina muskaraca ima pozitivan stav (67.7%),
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znacajan deo njih (24.6%) je izjavio da bi to imalo samo ,,umeren uticaj®, $to je Cetvorostruko
viSe u odnosu na Zene (6.3%). Kada je re¢ o informisanju o inicijativama, takode postoji
statisti¢ki znadajna razlika (y2 = 10.485; p = 0.005). Zene u ve¢oj meri Zele da budu informisane
(65.3% je reklo ,,da*), dok je broj onih koje su izri¢ito protiv (,,ne*) minimalan (7.4%).
Medutim, kod muskaraca je procenat onih koji ne zele informacije dvostruko veci (14.4%), a
primetan je i blagi pad u interesovanju u odnosu na Zensku populaciju.

Dobijeni rezultati nedvosmisleno potvrduju da su zene u ovom uzorku ekoloski svesniji
potroSaci, koji pridaju veéi znacaj odrzivim praksama i one snaznije uti¢u na njihovu percepciju
ugostiteljskih objekata nego Sto je to slucaj kod muskaraca.

6.6.5. Diskusija dobijenih rezultata

Analiza stavova opSte populacije u Republici Srbiji nedvosmisleno opovrgava ¢etvrtu
istrazivaCku hipotezu (H4) o neutralnosti ispitanika prema ekoloSkim praksama u
ugostiteljstvu. Rezultati pokazuju da gradani nisu ravnodusni posmatraci, ve¢ da poseduju
visoku svest o znacaju redukcije otpada od hrane, pri ¢emu to pitanje direktno povezuju sa
reputacijom i kvalitetom ugostiteljskih objekata. Ovakav ishod korelira sa navodima Kilibarde
isar. (2020), koji isti¢u da upravljanje otpadom od hrane nije samo eti¢ko pitanje, ve¢ integralni
deo sistema bezbednosti hrane i menadzmenta kvaliteta. Visok stepen podrske ispitanika
sugeriSe da prosecan potroSa¢ u Srbiji intuitivno prepoznaje ovu vezu — restoran koji brine o
otpadu percipira se kao objekat koji generalno vodi racuna o higijeni i1 resursima, $to potvrduje
tezu da je odrzivost postala indikator poverenja.

Globalni kontekst ovog problema, na koji ukazuju Basit 1 sar. (2025) navodeci da se gubi gotovo
40% proizvedene hrane, jasno se reflektuje i na lokalnom nivou. Medutim, nacin na koji
potrosaci reaguju na ove podatke zavisi od dubljih psiholoskih faktora. Tu je od klju¢nog
znacaja studija Ni-Ying i sar. (2025), koja, analiziraju¢i ponaSanje potroSaca u maloprodaji i
HoReCa sektoru, uvodi koncept ,,svesti o otpadu‘ (engl. food waste awareness) kao medijatora
izmedu stava 1 kupovine. Rezultati iz Srbije potvrduju njihove nalaze: ispitanici koji su svesni
problema (odbacivanje Ha.1) spremniji su da podrze ugostitelje koji nude resSenja, sli¢no kao sto
su potrosaci u Kini spremni da kupe ,,viSkove hrane* kada imaju poverenja u prodavca.

Ipak, najznacajniji doprinos ovog dela istrazivanja lezi u otkrivanju duboke rodne
diferencijacije, $to potvrduje hipoteze o uticaju socio-demografskih karakteristika (Ha.3 1 Ha.4).
Rezultati jasno pokazuju da su Zene primarni pokretaci odrzivosti na trziStu ugostiteljskih usluga
u Srbiji. Dok Zene iskazuju gotovo plebiscitarnu podrsku ekoloskim inicijativama (91.6%) i
aktivno traze informacije, muski deo populacije pokazuje znatno veci stepen uzdrzanosti. Ovaj
fenomen se moze precizno tumaciti kroz okvir Teorije planiranog ponaSanja koju primenjuju
Danish 1 sar. (2026). Oni sugerisu da su ,,subjektivne norme* - percepcija druStvenog pritiska
da se ponasamo odgovorno — znatno izrazenije kod Zena, koje Cesto preuzimaju ulogu ,,Cuvara
vrednosti* u ishrani i domac¢instvu. Zene u ovom istraZivanju ekolosku odgovornost restorana
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vide kao direktnu potvrdu kvaliteta, dok muSkarci verovatno zahtevaju opipljivije dokaze
ekonomske ili kvalitativne koristi.

S druge strane, umereniji stavovi muskaraca mogu se objasniti kroz prizmu ,teorije
kompleksnosti® Alsuwaidija 1 sar. (2022). Muski ispitanici ne odbacuju ideju odrzivosti, vec je
njihova odluka o izboru restorana ,.kompleksnija®“ i verovatno vise uslovljena pragmati¢nim
faktorima poput cene ili veli¢ine porcije, nego samim ekoloskim atributom. Ovo je u skladu i sa
zapazanjima Kilibarde (2020) o potrebi za edukacijom na svim nivoima; dok su Zene proaktivne
u trazenju informacija, muska populacija zahteva drugaciji pristup komunikaciji kako bi se
prevazisla njihova trenutna pasivnost.

Zakljucno, rezultati Salju jasnu poruku menadzmentu: trziSte Srbije je spremno za zelenu
transformaciju, ali pristup mora biti nijansiran 1 prilagoden. Oslanjaju¢i se na zakljucke Ni-Ying
1 sar. (2025) o vaznosti poverenja, hoteli 1 restorani moraju transparentno komunicirati svoje
napore. Kampanje usmerene na Zensku populaciju treba da naglasavaju eticku i ekoloSku
dimenziju (briga, odgovornost), dok komunikacija ka muskoj populaciji treba da, u skladu sa
principima efikasnog menadzmenta o kojima govori Kilibarda (2020), predstavi redukciju
otpada kao znak profesionalizma, vrhunske organizacije i pametnog poslovanja.

6.6.6. Uporedna analiza stavova gostiju hotela i opSte populacije

Sinteza rezultata dobijenih testiranjem hipoteza Hs i H4 ukazuje na postojanje specifi¢nih
obrazaca ponaSanja i percepcije u pogledu odrzivog upravljanja otpadom od hrane, zavisno od
toga da li se subjekti posmatraju kao aktivni korisnici usluge in situ ili kao deo Sireg druStvenog
korpusa. Komparativna analiza otkriva jasnu distinkciju izmedu visokog nivoa ekoloske svesti
1 stvarne namere, odnosno ekonomske spremnosti za podrS8ku odrZivim praksama. U tom
kontekstu, neophodno je ista¢i metodoloSku distinkciju izmedu dva koriS¢ena uzorka. Iako je
uzorak koji Cine aktuelni gosti hotela numeri¢ki ograniCeniji, on se smatra metodoloski
superiornijim za razumevanje realnih odluka platezno sposobne klijentele u autenticnom
okruzenju, dok uzorak opste populacije sluzi kao klju¢ni korektivni faktor koji mapira Sire
drustvene trendove i fundamentalne prepreke, poput ekonomske barijere, sa kojima ¢e se odrzivi
razvoj suocavati u buduénosti.

Dok je kod gostiju hotela identifikovan izuzetno visok stepen kognitivne i emotivne pogodenosti
problemom viskova hrane, $to se manifestuje kroz univerzalno razvijenu svest koja prevazilazi
demografske kategorije, kod opste populacije je primetan informativni deficit. Vise od polovine
ispitanika iz $ire javnosti pokazuje nesigurnost u pogledu konkretnih ekoloskih posledica, Sto
sugeriSe da je njihova ekoloSka orijentacija primarno intuitivnog karaktera, za razliku od gostiju
hotela €iji su stavovi utemeljeni na jasnijoj percepciji globalnih ekoloskih izazova unutar
realnog korisni¢kog iskustva.

Posebno znacajan nauc¢ni doprinos ogleda se u identifikaciji fenomena poznatog kao ,,Green
Gap* (ekoloski jaz), koji je naro€ito izrazen kod opSte populacije. lako postoji deklarativna
podrska odrzivosti, ona je u velikoj meri ograni¢ena cenovnom elasticnos¢u potraznje; polovina
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opste populacije ekoloske kriterijume smatra relevantnim isklju¢ivo pod uslovom cenovne
paritete. Nasuprot tome, kod gostiju hotela, kao platezno sposobnije klijentele, ovaj jaz se
premoscuje kroz generacijsku pripadnost. Rezultati ukazuju na to da kod aktuelnih korisnika
usluga starosna dob predstavlja klju¢nu determinantu koja ekolosku svest transformise u
konkretnu potrosacku odluku, favorizuju¢i mlade generacije kao nosioce novog vrednosnog
sistema u turizmu.

Zajednicki imenitelj obe ispitane grupe je svest o lokaciji odgovornosti, gde se primat u
reSavanju problema otpada od hrane nedvosmisleno dodeljuje ugostiteljskim objektima i
menadzmentu. Medutim, unutar tog konsenzusa, uocCavaju se rodne razlike u intenzitetu
ocekivanja. Dok kod gostiju hotela pol ne igra statisticki znacajnu ulogu u formiranju stavova,
kod opste populacije zenski pol istupa kao znaCajno senzibilisaniji segment, sa izraZzenijom
potrebom za transparentnos¢u 1 informisanjem o inicijativama hotela.

Zakljucno, istrazivanje potvrduje da se hotelska industrija suocava sa klijentelom koja nije
neutralna, ve¢ emotivno investirana u problem odrzivosti. Razlika u nalazima izmedu
fokusiranog uzorka gostiju i masovnijeg uzorka opSte populacije sugeriSe da strategije
upravljanja otpadom moraju biti diferencirane: dok se kod opste populacije akcenat mora staviti
na edukaciju i prevazilaZzenje ekonomskih barijera, kod aktivnih gostiju je kljucna jasna
komunikacija konkretnih rezultata odrzivih praksi, jer oni te prakse ve¢ prepoznaju kao
integralni deo kvaliteta 1 imidza samog objekta.
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ZAKLJUCAK

Na osnovu sprovedenog viSefaznog istrazivanja, koje je obuhvatilo empirijsko merenje otpada
od hrane u hotelu Courtyard by Marriott Belgrade City Center intervjue sa menadzmentom,
anketiranje zaposlenih, gostiju hotela i opste populacije u Republici Srbiji, moguce je izvesti
sintetizovane zakljucke koji odgovaraju na postavljene ciljeve i hipoteze doktorske disertacije.
Istrazivanje je pruzilo sveobuhvatni uvid u faktore koji generisu otpad od hrane u hotelijerstvu,
stavove kljucnih aktera, kao i moguénosti za kreiranje odrzivog modela upravljanja.

Opsta hipoteza (Ho) koja glasi ,,Stetan uticaj na Zivotnu sredinu, koji izaziva otpad od hrane
nastao u sektoru hrane i pica u hotelijerstvu, moze se smanjiti" u potpunosti je potvrdena.
Istrazivanje je demonstriralo da hotel Marriott, kroz primenu integrisanih mera — od pametne
nabavke, preko optimizacije pripreme, do edukacije zaposlenih i gostiju — uspesno redukuje
kolicine otpada. Potvrda ove hipoteze ima prakticnu dimenziju: uz adekvatne strategije,
smanjenje otpada nije samo teorijska mogucénost ve¢ operativno dostizan cilj, $to je u skladu sa
globalnim nalazima o potrebi hitne redukcije bio-otpada.

Prva posebna hipoteza (Hi1) ,, Kolicina otpada od hrane koji nastaje u sektoru hrane i pica zavisi
od nacina serviranja hrane, vrste obroka i dana u nedelji", potvrdena je kroz detaljnu
kvantitativnu analizu. Rezultati merenja pokazali su da nacin serviranja delimi¢no uti¢e na
koli¢inu otpada. Iako nije utvrdena statisticki znacajna razlika u apsolutnim iznosima izmedu
serviranja u tipu Svedskog stola i a la carte servisa, analiza efikasnosti otkriva da Svedski sto
postaje neefikasan pri niskoj popunjenosti, Sto potvrduje tezu o ,,ekonomiji obima" u upravljanju
otpadom, ¢ime je pomoc¢na hipoteza Hi.1 delimi¢no potvrdena. Takode, utvrdeno je i da dan u
nedelji statisticki zna€ajno utice na generisanje otpada od hrane. Vikendom se, uprkos znatno
manjem broju gostiju, generiSu najvece apsolutne koli¢ine otpada, Sto ukazuje na strukturni
problem planiranja normativa za periode niske popunjenosti, ¢ime je pomoc¢na hipoteza Hi.2
potvrdena. Vrsta obroka potvrdena je kao znacajan faktor koji uti¢e na koli¢inu generisanog
otpada od hrane. Dok dorucak generise konstantno visi otpad po gostu, organizovani dogadaji
(funkcije) identifikovani su kao primarni generatori koli¢ina otpada S§to zahteva poseban
operativni fokus, ¢ime je pomo¢na hipoteza Hi.3 potvrdena. Vrsta jela (Hi.4) nedvosmisleno
utice na morfoloSki sastav otpada. Voce 1 povrée dominiraju sa 40% ukupne mase, u
generisanom otpadu, dok pekarski proizvodi ¢ine 20%, a proteini 20%. Ovi nalazi omogucavaju
targetirano delovanje u cilju smanjenja koli¢ine otpada od hrane, ¢ime je pomo¢na hipoteza Hi.4
potvrdena.

Druga posebna hipoteza (Hz) ,, Menadzeri hotela i zaposleni u sektoru hrane i pica imaju
pozitivan stav kada je rec o primeni praksi koje za cilj imaju smanjenje otpada od hrane" - u
potpunosti je potvrdena.
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Intervju sa generalnom menadzerkom potvrdio je stratesku opredeljenost (H».1) ka odrzivosti,
merljivu kroz postavljene ciljeve i ulaganje u inovativna reSenja poput Al sistema za monitoring.
Analiza stavova zaposlenih (H»2) pokazala je visok nivo ekoloske svesti. Medutim,
identifikovan je ,jaz izmedu vrednosti i1 akcije" uzrokovan percepcijom nedovoljne
institucionalne podrske. Potvrdeno je postojanje brojnih primera odrzivih praksi (H23) — od
proizvodnje biodizela iz otpadnih ulja, preko ,,Zero Waste" kuvanja, do inovativnih proizvoda
poput bio-zac¢ina od kore citrusa i prirodnog dubriva od ljuski jaja. Rezultati ukazuju da su sve
tri pomo¢ne hipoteze (Hz.1, H22 i H23) potvrdene, odnosno potvrdeno je da menadzment
hotela i1 zaposleni izrazavaju pozitivan stav kada je re¢ o primeni praksi koje za cilj imaju
smanjenje otpada od hrane, te i da postoje primeri odrzivih praksi u cilju smanjenja i valorizacije
otpada od hrane.

Treca posebna hipoteza (Hjs) ,,Korisnici hotelskih usluga imaju neutralan stav kada je rec¢ o
primeni praksi koje za cilj imaju smanjenje otpada od hrane" — nije potvrdena.

Binomni test je pokazao da gosti imaju izrazito pozitivan stav, a ne neutralan kada je re¢ o
koli¢ini bacene hrane u hotelima, ¢ime je pomo¢na hipoteza Hs.1 odba¢ena. Pomoc¢na hipoteza
H3s.2 je delimi¢no potvrdena —iako preko 60% gostiju tvrdi da bi odrZive prakse uticale na izbor
hotela, ovaj trend nije statisticki znacajan, S$to ukazuje na jaz izmedu svesti i konkretnog
ponasanja. Budu¢i da je rezultatima istrazivanja utvrdeno da je svest o problemu bacanja hrane
kod gostiju univerzalno visoka, odnosno da socio-demografske karakteristike gostiju ne uticu o
na formiranje razli¢itih stavova, pomoéna hipoteza Hi3 nije potvrdena. Ipak, rezultati
istrazivanja potvrduju da se starosna dob izdvojila kao klju¢na determinanta kada je re¢ o
stavovima koji se odnose na strategije koje se primenjuju u cilju smanjenja otpada od hrane u
hotelima. Mladi gosti (do 45 godina) spremniji su da svoje ekoloske stavove pretoce u konkretnu
potroSacku odluku, Sto potvrduje generacijski jaz u percepciji odrzivosti, ¢ime je potvrdena
pomocna hipoteza Hs.4.

Cetvrta posebna hipoteza (Ha) koja glasi ,, Ispitanici imaju neutralan stav kada je re¢ o primeni
praksi koje za cilj imaju smanjenje otpada od hrane u ugostiteljstvu uopste” nije potvrdena.

Hi-kvadrat test slaganja potvrdio je da preko 90% ispitanika smatra da ugostiteljski objekti treba
da preuzmu odgovornost za smanjenje otpada, odnosno nemaju neutralan stav kada je re¢ o
primeni praksi koje za cilj imaju smanjenje otpada od hrane u ugostiteljstvu, ¢cime je pomoéna
hipoteza H4.1 odba¢ena. Pomo¢na hipoteza Ha.2 je potvrdena jer je utvrdeno da je primena
odrzivih praksi znacajan faktor za izbora hotela kod preko 80% ispitanika. Pomoéne hipoteze
Ha.31 Ha.4 su odbacene jer nije utvrdena statisticki znacajna razlika izmedu socio-demografskih
karakteristika 1 percepcije uzroka otpada, odnosno preferencija strategija, koje se primenjuju u
cilju smanjenja otpada od hrane. Ipak, deskriptivna analiza otkriva da su Zene ekoloski svesniji
potrosaci — one snaznije povezuju odrzivost sa kvalitetom usluge 1 aktivnije traze informacije.

Teorijski doprinosi

Istrazivanje je pruzilo nekoliko znacajnih teorijskih uvida koji unapreduju postoje¢e znanje o
upravljanju otpadom od hrane u hotelijerstvu. Kao prvo, empirijski je validiran model
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»ekonomije obima" u kontekstu otpada, ¢ime je potvrdeno da efikasnost sistema Svedskog stola
nije linearna, ve¢ direktno zavisi od broja korisnika. Ovaj nalaz proSiruje teorijsko razumevanje
operativne efikasnosti u ugostiteljstvu, ukazuju¢i na potrebu za dinamickim planiranjem
normativa umesto oslanjanja na fiksne standarde. Pored toga, istrazivanje je doprinelo
integraciji psiholoskih i organizacionih faktora kroz potvrdu teorije ,,jaza izmedu vrednosti i
akcije" kod zaposlenih, ali sa znacajnim otklonom - uzrok ovog jaza nije u nedostatku
motivacije, ve¢ u percepciji institucionalnih barijera. Ovakav nalaz sugeriSe da organizaciona
podrska mora biti tretirana kao zasebna varijabla u budu¢im modelima upravljanja otpadom.
Dalje, primena generacijske teorije na polje odrzivog turizma pokazala je da starosna dob deluje
kao moderiraju¢a varijabla izmedu ekoloSke svesti 1 potroSackog ponasanja. Mlade generacije
ne samo da ispoljavaju visi nivo svesti o problemu otpada, ve¢ su i spremnije da svoje stavove
pretoce u konkretan izbor hotela, Sto ima direktne implikacije na dalji razvoj teorije planiranog
ponasanja. Konacno, istrazivanje je identifikovalo rodnu perspektivu kao znacajan faktor u
percepciji odrzivosti, pozicionirajuéi Zene kao primarne ,,nosioce" ekoloskih vrednosti na trzistu
ugostiteljskih usluga u Srbiji. Ovaj uvid otvara novo polje za istrazivanje rodno specifi¢nih
marketing strategija u turizmu i ukazuje na potrebu za ciljanim pristupom u komuniciranju
odrzivih praksi. Svi navedeni nalazi zajedno pozivaju na interdisciplinarni pristup u budu¢im
istrazivanjima, koji bi integrisao ekonomske, psiholoske, socioloSke i organizacione aspekte
upravljanja otpadom od hrane.

Prakti¢ni doprinosi — predlog modela odrzivog upravljanja hranom

Na osnovu integrisanih nalaza, definisan je Model integralnog odrzivog upravljanja hranom u
hotelijerstvu, koji pociva na Cetiri stuba i predstavlja operacionalizaciju glavnog cilja disertacije.

Prvi stub modela, nazvan ,,Pametna kuhinja", fokusiran je na prevenciju i optimizaciju kroz
nekoliko klju¢nih mera. Centralno mesto zauzima dinamicko planiranje normativa, koje
podrazumeva implementaciju fleksibilnih standarda za Svedski sto koji se prilagodavaju broju
gostiju. To prakticno zna¢i smanjenje asortimana i koli¢ina u danima niske popunjenosti, uz
uvodenje live cooking stanica umesto punih bifea. Paralelno s tim, neophodna je revizija
jelovnika kroz smanjenje udela namirnica koje dominiraju u otpadu, narocito priloga i salata,
Sto se postize optimizacijom veliCina porcija 1 uvodenjem opcije ,,pola porcije". Konacno,
koncept pametne nabavke podrazumeva prioritizaciju polupreradenih namirnica, poput
oljustenog voca i povréa, od pouzdanih dobavljaca. Na taj nacin se deo otpada ,,prebacuje" na
lanac snabdevanja, uz istovremeno ocuvanje svezine namirnica.

Drugi stub modela oslanja se na tehnolosko pracenje i analitiku, odnosno koncept data-
driven menadzmenta. Klju¢na preporuka je uvodenje Al monitoring sistema, konkretno vaga sa
kamerama za automatsko prepoznavanje vrste 1 koliine bacene hrane. Ovakav pristup
omogucava donosenje odluka zasnovanih na preciznim podacima, a ne na procenama. Uz to,
neophodno je sprovoditi segmentirano merenje, §to podrazumeva fizicko razdvajanje otpada iz
pripreme (kuhinjski otpad) od otpada sa tanjira gostiju. Time se postize precizna dijagnostika
izvora gubitaka, §to je predstavljalo ogranicenje u ovom istrazivanju.
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Tre¢i stub modela posvecen je ljudskim resursima i organizacionoj kulturi, konceptualizovan
kao Empowered tim. Ovde se, pre svega, istiCe potreba za targetiranom edukacijom zaposlenih.
Obuke moraju prevazilaziti apstraktnu ekoloSku svest 1 fokusirati se na konkretne vestine —
precizno porcionisanje, kreativno koriS¢enje ostataka (Zero Waste kuvanje) 1 tehnike cuvanja
namirnica. Pored edukacije, klju¢no je osnaZivanje osoblja kroz redovno deljenje povratnih
informacija o usStedama i smanjenju otpada, ¢ime se prevazilazi jaz izmedu licne motivacije i
percepcije institucionalne podrske. Kona¢no, model predvida integraciju odrzivosti u sisteme
nagradivanja, povezuju¢i bonuse ili priznanja sa timskim doprinosom redukciji otpada.

Cetvrti stub modela, nazvan ,,Svesni gost", fokusiran je na komunikaciju i uklju¢ivanje gostiju.
Prvi aspekt je transparentnost 1 edukacija, koja podrazumeva vidljivo isticanje odrzivih praksi
hotela - informacija o doniranju hrane, kompostiranju 1 lokalnoj nabavci. Ovakav pristup
prevazilazi suptilne poruke poput ,,svesna konzumacija" 1 direktno odgovara na potrebu gostiju,
narocito mladih generacija, da budu informisani i da svojim izborom podrze odgovorne hotele.
Drugi aspekt je segmentirana komunikacija, koja podrazumeva kreiranje razlicitih poruka za
razli¢ite generacije - mladima se naglaSava inovativnost i eticki aspekt, dok se starijima
komunicira profesionalizam i kvalitet. Posebna paznja posvecuje se kampanjama usmerenim ka
zenama, koje su prepoznate kao primarni pokretaci odrzivosti. Kona¢no, model promovise
prakse, poput uvodenja doggy bag paketa bez drustvene stigme, mogucnosti naru¢ivanja manjih
porcija i1 aktivnog uklju¢ivanja gostiju u inicijative, uz informisanje o tome kako 1 sami mogu
doprineti smanjenju otpada.

Prednosti primene modela

Primena predlozenog modela donosi visestruke prednosti koje su jasno identifikovane kroz
sprovedeno istrazivanje. Na ekonomskom planu, najdirektniji efekat ogleda se u finansijskim
uStedama ostvarenim kroz smanjenu nabavku namirnica i optimizaciju normativa - konkretno,
hotel ukljucen u istrazivanje ve¢ belezi smanjenje otpada od 12%, Sto direktno uti¢e na
profitabilnost poslovanja. Ekoloske prednosti podrazumevaju $iri druStveni znacaj, jer se
smanjenjem koli¢ine hrane koja zavrSava na deponijama redukuje emisija metana, Stetnog gasa
sa efektom staklene baste. Istovremeno, svaki kilogram hrane koji se nije bacio predstavlja
uStedu vode, energije i1 drugih resursa utroSenih u njenom lancu proizvodnje, dok se
optimizacijom transporta otpada dodatno smanjuje ugljeni¢ni otisak hotela. DruStveni aspekt
ogleda se pre svega u moguénosti doniranja viskova hrane, ¢ime hotel postaje aktivni Clan
lokalne zajednice i doprinosi smanjenju siromastva. Pored toga, smanjenje zagadenja zivotne
sredine ima pozitivan uticaj na javno zdravlje, dok se kroz implementaciju modela podiZe svest
kako zaposlenih, tako 1 gostiju o vaznosti odgovornog odnosa prema resursima. Konacno,
trziSne prednosti proizilaze iz sve izrazenije preferencije potroSaca prema odrzivim praksama —
model hotelu obezbeduje konkurentsku prednost, posebno u segmentu mladih generacija i
zenske populacije, koje odrzivost sve vise percipiraju kao klju¢ni indikator kvaliteta usluge 1
vrednosti brenda.
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Ogranicenja istraZivanja i smernice za buduca istrazivanja

Istrazivanje je sprovedeno sa paznjom, ali je neophodno navesti odredena ogranic¢enja koja
istovremeno predstavljaju 1 smernice za buduca istrazivanja. Pre svega, merenje otpada
sprovedeno je u periodu od 12 dana, Sto, iako je obuhvatilo 1 radne dane i vikend, ne moze u
potpunosti da reprezentuje sezonske varijacije u poslovanju hotela, poput novogodiSnjih
praznika ili letnje sezone, pa bi buduca istrazivanja trebalo da obuhvate longitudinalno pracenje
tokom citave godine. Takode, usled operativnih ogranicenja, nije bilo moguce fizicki razdvojiti
otpad iz pripreme od otpada sa tanjira gostiju, Sto ograniava preciznu dijagnostiku izvora
gubitaka; stoga se preporucuje uvodenje sistema koji omogucava ovu segregaciju kako bi se
utvrdilo da li dominantna masa potice od hiperprodukcije u kuhinji ili od ponasanja gostiju.
Dalje, iako je uzorak od 12 zaposlenih u studiji slucaja validan za kvalitativnu analizu
organizacione kulture, on ogranicava mogucnost generalizacije stavova na sve zaposlene u
hotelijerstvu, pa bi naredna istrazivanja trebalo da obuhvate veci broj hotela razlicitih kategorija.
Pored toga, istrazivanje stavova gostiju sprovedeno je u jednom hotelu u Beogradu, i iako je
uzorak bio internacionalan, on ne moze u potpunosti da reprezentuje stavove svih turista koji
posecuju Srbiju, zbog cega bi bilo korisno sprovesti komparativnu studiju u razlicitim
gradovima i tipovima hotela. Konacno, studija slucaja fokusirala se na hotel internacionalnog
lanca, S§to omogucava uvid u primenu globalnih standarda, ali ogranicava mogu¢nost poredenja
sa nezavisnim hotelima, pa bi buduca istrazivanja trebalo da ukljuce 1 hotele koji ne pripadaju
velikim sistemima kako bi se utvrdile razlike u pristupima.

ZavrsSni stay

Ova doktorska disertacija potvrdila je polaznu tezu da se Stetan uticaj otpada od hrane u
hotelijerstvu moze smanjiti, ali ne kroz jednostavne, izolovane mere, ve¢ isklju¢ivo kroz
integralni, viSedimenzionalni pristup. Hotel Marriott u Beogradu predstavlja primer dobre
prakse, demonstrirajuci da je moguce uskladiti visoke standarde usluge sa principima odrzivosti.
Klju¢ uspeha lezi u sinergiji tri faktora: sistemske podrske mati¢nog lanca (koja obezbeduje
resurse 1 procedure), kompetentnih 1 motivisanih zaposlenih (koji poseduju i svest i vestine) i
proaktivnog menadzmenta (koji kontinuirano unapreduje procese i komunicira sa gostima).

Rezultati istrazivanja nedvosmisleno ukazuju na to da je odrzivo upravljanje hranom u
hotelijerstvu ne samo ekoloski imperativ, ve¢ i ekonomska prilika i konkurentska prednost.
Gosti, naroCito mlade generacije i Zene, sve vise prepoznaju i nagraduju odgovorno poslovanje.
Stoga, ulaganje u modele poput predloZenog nije troSak, ve¢ investicija u buduénost — u
ocuvanje resursa, jatanje reputacije i lojalnost sve zahtevnijih potrosaca.

Kreirani model odrzivog upravljanja hranom, zasnovan na empirijskim podacima i proveren
kroz praksu hotela Marriott, predstavlja naucni 1 prakticni doprinos koji moze posluziti kao
smernica drugim hotelima u Srbiji 1 regionu, doprinose¢i Sirim ciljevima cirkularne ekonomije
1 odrzivog razvoja turizma.
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PRILOG 1

Upitnik za zaposlene hotela Courtyard by Marriott Belgrade City Center: Stavovi o primeni praksi koje
za cilj imaju smanjenje otpada od hrane

1. Oznacite svoj pol:

e« Muski
« Zenski

2. Oznacite polje svojih godina:

« 16-25
* 26-35
e 36-45
*  46-55
*  56-65

3. Oznacite nivo svoje strucne spreme:

¢ Srednja skola

e Vise obrazovanje

e Visoko obrazovanje
e Master/Magistratura
e Doktorat

4. Bacanje hrane u ugostiteljstvu ima negativan uticaj na zivotnu sredinu:

* (1) Uopste se ne slazem

* (2) Neslazem se

* (3) Nemam miSljenje

* (4) Slazem se

* (5) U potpunosti se slazem

5. Osecam se neprijatno kada znam da se hrana baca, a svestan/svesna sam da postoje socijalno ugrozeni
ljudi, koji nemaju dovoljno hrane i gladuju:

* (1) Uopste se ne slazem
* (2) Neslazem se

* (3) Nemam misljenje

* (4) Slazem se

* (5) U potpunosti se slazem
6. Zabrinut/Zabrinuta sam kada pomislim na koli¢inu hrane koja se baca u ugostiteljstvu:

* (1) Uopste se ne slazem
* (2) Ne slazem se

* (3) Nemam miSljenje

* (4) Slazem se
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* (5) U potpunosti se slazem
7. Uloga i angazovanje svakog zaposlenog u hotelijerstvu u cilju smanjenju bacanja hrane je kljucna?

* (1) Uopste se ne slazem
(2) Ne slazem se

* (3) Nemam misljenje
(4) Slazem se

* (5) U potpunosti se slazem

8. Svi zaposleni su u potpunosti ukljuéeni u sprovodenje mera za smanjenje bacanja hrane:

* (1) Uopste se ne slazem

(2) Ne slazem se
* (3) Nemam misljenje
(4) Slazem se

* (5) U potpunosti se slazem

9. Li¢no sam veoma motivisan da primenjujem mere za smanjenje bacanja hrane na poslu?

* (1) Uopste se ne slazem
* (2) Ne slazem se

* (3) Nemam misljenje

* (4) Slazem se

* (5) U potpunosti se slazem
10. Edukacija zaposlenih doprinosi smanjenju bacanja hrane:

* (1) Uopste se ne slazem
* (2) Neslazem se

*  (3) Nemam misljenje

* (4) Slazem se

* (5) U potpunosti se slazem

11. Dodatna edukacija ili obuke zaposlenih bi mogle da unaprede sprovodenje odrzivih praksi u cilju
smanjenja bacanja hrane?

* (1) Uopste se ne slazem
* (2) Ne slazem se

* (3) Nemam misljenje
(4) Slazem se

* (5) U potpunosti se slazem

12. Aktuelne mere za smanjenje bacanja hrane u hotelu su efikasne:

(1) Uopste se ne slazem
(2) Ne slazem se

* (3) Nemam miSljenje
(4) Slazem se

* (5) U potpunosti se slazem

13. Imam sve potrebne resurse i podrs$ku za primenu odrzivih praksi u radu:
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* (1) Uopste se ne slazem
* (2) Neslazem se

* (3) Nemam miSljenje

* (4) Slazem se

* (5) U potpunosti se slazem
14. Gosti hotela su u dovoljnoj meri upoznati sa nasim praksama za smanjenje bacanja hrane?

* (1) Uopste se ne slazem
* (2) Ne slazem se

* (3) Nemam miSljenje

* (4) Slazem se

* (5) U potpunosti se slazem
15. Koje bi mere po vasem misljenju mogle smanjiti bacanje hrane? (MoZete oznaciti vise odgovora):

* Bolje planiranje nabave

*  Doniranje viska hrane

* Edukacija osoblja

* Redovno praéenje koli¢ine ba¢ene hrane

* Poboljsanje skladistenja / PoboljSanje higijenske prakse

16. Sta mislite da su glavni razlozi za bacanje hrane? (MozZete oznaditi vise odgovora):

*  Visak pripremljene hrane

* Narucena ali neiskori$¢ena hrana
*  Nepravilno skladistenje

»  Kratki rok trajanja

* Losa higijenska praksa

17. Koje odrzive prakse za smanjenje bacanja hrane smatrate najkorisnijim? (Mozete oznaliti viSe
odgovora):

*  Pravilno planiranje obroka

* Reciklaza i kompostiranje ostataka

* Doniranje viska hrane lokalnim organizacijama

» Kori$¢enje hrane blizu isteka roka u posebnim jelima

+ Kreiranje novih jela od ostataka hrane koja bi se inace bacila
» Unapredenje praksi koje se odnose na bezbednost hrane
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PRILOG 2

Upitnik za goste hotela Courtyard by Marriott Belgrade City Center: Razumevanje ponaSanja gostiju u
vezi sa otpadom od hrane u hotelima

1. Koji je Vas pol?

*  Muski
o Zenski

2. Koliko imate godina?

+ 18-25
* 26-35
+ 3645
e 46-55
*  56-65
* 661 preko

3. Odakle ste? (Otvoren tip odgovora)

Pitanje 4: Da li ste upoznati sa Stetnim posledicama koje bacena hrana moZe imati po ekosistem i odrzivi
razvoj uopste?

* Da

* Ne

* Nisam razmisljao/la o tome

* Zainteresovan/a sam da ¢ujem viSe o tome.

5. Dali Vas zabrinjava (uznemirava, rastuzuje) koli¢ina bacene hrane u ugostiteljstvu, domacinstvima i
prehrambenoj industriji?

* Nisam razmi$ljao/la o tome
* Zainteresovan/a sam da ¢ujem viSe o tome.

6. Da 1i bi saznanje da hotel sprovodi politike usmerene na smanjenje koli¢ine bacene hrane tokom
obroka imalo odlucujuci uticaj na Vasu odluku da rezervisete taj hotel?

* Nisam razmi$ljao/la o tome
* Zainteresovan/a sam da ¢ujem viSe o tome.

7. Da li ste svesni da hotel Courtyard by Marriott Belgrade City Center uspesno primenjuje odrzivije
prakse u cilju smanjenja otpada od hrane?

e Da
¢ Ne

* Nisam razmis$ljao/la o tome.
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PRILOG 3

Upitnik za op$tu populaciju Srbije: Stavovi o primeni praksi koje za cilj imaju smanjenje otpada
od hrane u ugostiteljstvu

Demografski podaci:
1. Koji je vas pol?

+  Muski
«  Zenski

2. Koja je vasa starosna grupa?

+ 18-24
+ 25-34
«  35-44
+  45-54
+  55-64
« 65ivise

3. Obrazovanje?

« Srednja skola
«  Vise/Visoko/Master/Magistratura/Specijalizacija
«  Doktorat

Pitanja o znanju o bacanju hrane i njegovom uticaju.
4. Da li ste upoznati sa globalnim negativnim uticajem bacanja hrane?

- Da
« Ne
«  Delimi¢no

5. Kako ocenjujete ozbiljnost problema bacanja hrane na globalnom nivou?

+  Veoma ozbiljno

«  Umereno ozbiljno
« Nije ozbiljno

« Nisam siguran/na

6. Koji od slede¢ih faktora smatrate da najviSe doprinosi bacanju hrane u restoranima i hotelima?
(MozZete izabrati vise odgovora)

»  Prekomerna priprema hrane

« Neadekvatna skladistenja hrane

+ LoSa organizacija menija

«  Preveliki porcije

« Neodgovarajuce ponasanje kupaca
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«  Drugi (molimo navedite):

7. Kako mislite da bacanje hrane utice na zivotnu sredinu?

«  Doprinosi emisiji CO2 i globalnom zagrevanju
«  Zagaduje vodene resurse

«  Doprinosi smanjenju biodiverziteta

+ Ne utice znacajno

« Nisam siguran/na

Pitanja o ponasanju i misljenju u vezi sa praksama odrZivosti u hotelima i restoranima:

8. Da li biste odabrali hotel ili restoran koji primenjuje odrzive prakse u vezi sa smanjenjem bacanja
hrane, Cak 1 ako bi to znacilo nesto viSu cenu?

« Da, svakako

+  Mozda, zavisi od cene
« Ne, cena je klju¢na

«  Ne bih obratila paznju

9. Koje prakse biste voleli da vidite u hotelima i restoranima kako bi smanjili bacanje hrane? (Mozete
izabrati viSe odgovora)

«  Manje porcije po Zelji

«  Ponudeni paketi za ostatke hrane

« Resavanje viska hrane doniranjem potrebnima

«  Smanjenje mesnih obroka ili veganski meniji

+  Obuka zaposlenih o odrzivosti i smanjenju otpada

10. Koliko biste bili spremni da platite viSe za obrok u restoranu koji primenjuje prakse smanjenja
bacanja hrane i promovise odrzivost?

« Do 5%
« Do 10%
« Do020%

» Ne bih platio/la vise
Pitanja o opstem stavu prema odrzivosti u ugostiteljstvu:

11. Da li verujete da ugostiteljski objekti treba da preuzmu odgovornost zasmanjenje bacanja hrane i
zaStitu Zivotne sredine?

« Nema misljenja
12. Kako ocenjujete znacaj odrzivih praksi u ugostiteljstvu za privlacenje novih
gostiju?

«  Veoma vazno
«  Umereno vazno
« Nije vazno
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« Ne znam

13. Ukoliko biste znali da restoran ili hotel koristi odrzive prakse i smanjuje bacanje hrane, kako biste to
ocenili u odnosu na ukupni kvalitet usluge?

« To bi pozitivno uticalo na moje misljenje o kvalitetu usluge
« To bi imalo mali uticaj na moje misljenje

« To ne bi uticalo na moje misljenje

+ Ne znam

14. Da li biste zeleli da vidite veéi broj restorana i hotela koji primenjuju odrzive prakse u buduénosti?

« Da

« Ne

« Nema misljenja
15. Da 1i biste Zeleli da budete informisani o inicijativama za smanjenje bacanja hrane u hotelima i
restoranima?

« Da, svakako
Mozda
e Ne
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