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DONOSENJE MENADZERSKIH ODLUKA U PRIMENI ZERO WASTE KONCEPTA
U UGOSTITELJSKIM OBJEKTIMA

MAKING MANAGERIAL DECISIONS IN THE APPLICATION OF THE ZERO
WASTE CONCEPT IN HOSPITALITY FACILITIES

Apstrakt. Industrija ugostiteljstva znacajno
utice na zivotnu sredinu zbog intenzivne
potroSnje energije, vode i generisanja otpada.
Cilj rada je analiza procesa donosenja odluka
u turizmu i hotelijerstvu sa fokusom na
primenu zero waste principa. Kvantitativho
istrazivanje  sprovedeno je medu 50
menadzera i zaposlenih iz restorana, kafica i
hotela u Novom Sadu. Rezultati pokazuju da
76% ispitanika ima bar osnovno poznavanje
zero waste principa, dok su glavne barijere
nedostatak znanja i infrastrukture (68%). lako
zaposleni prepoznaju strateski znacaj odrzivih
praksi (prosek 4,0), percipiraju nizak interes
gostiju (prosek 2,1). Zakljucno, zero waste
koncept zahteva edukaciju, infrastrukturnu
podrsku i institucionalno ukljucivanje za
uspesnu implementaciju.

Kljuéne reci: zero waste, ugostiteljstvo,
donosenje odluka, odrzivost, menadzment,
otpad hrane

Abstract. The hospitality industry significantly
impacts the environment due to intensive
consumption of energy, water, and waste
generation. This paper aims to analyze the
decision-making process in tourism and
hospitality, focusing on zero waste principles.
A quantitative survey was conducted among
50 managers and employees from restaurants,
cafés, and hotels in Novi Sad. Results indicate
that 76% of respondents have at least basic
familiarity with zero waste principles, while
the main barriers are lack of knowledge
and infrastructure (68% each). Although
employees recognize the strategic importance
of sustainable practices (mean=4.0), they
perceive low guest interest (mean=2.1).
Conclusively, the zero waste concept requires

education, infrastructural support, and
institutional — engagement for  successful
implementation.

Keywords: zero waste, hospitality, decision
making, sustainability, management, food
waste
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Uvod

Savremeni ekoloski izazovi, ukljucujuci
klimatske promene i prekomerno koric¢enje
prirodnih resursa, doveli su do toga da
odrzivi razvoj postane jedna od klju¢nih tema
dana$njice. Sve izrazeniji ekoloski problemi,
klimatske promene i globalno zagrevanje
doprineli su tome da se koncept odrzivog
razvoja izdvoji kao jedna od najvaznijih
tema savremenog doba (Goudie, 2018). U
tom kontekstu, ugostiteljska industrija ima
znacajan uticaj na zivotnu sredinu zbog visoke
potro$nje energije, vode i generisanja otpada
(Khatter, 2023). Takode, ima snazan uticaj na
globalno okruzenje, jer se odlikuje visokom
potro$njom energije i prirodnih resursa u
nastojanju da zadovolji potrebe gostiju. Sam
boravak gostiju u hotelima i restoranima ne
mora nuzno imati direktan negativan uticaj
na zivotnu sredinu, ali aktivnosti i usluge koje
ova industrija pruza cesto ostavljaju znacajan
ekoloski trag (Ramkissoon, 2020).

Odrzivi turizam tezi zadovoljenju potreba
turista uz minimalan negativan uticaj na
prirodno i drustveno okruzenje (Peeters
et al, 2024). Koncept odrzivog turizma
nastoji da zadovolji potrebe turista na
nacin koji ne narusava zivotnu sredinu niti
lokalnu zajednicu. Turizam i ugostiteljstvo
se Cesto ubrajaju medu privredne sektore
koji najvise opterecuju prirodne resurse, jer
podrazumevaju intenzivnu potros$nju vode,
energije i Sume, uz istovremeno stvaranje
velike koli¢ine otpada i zagadenja vazduha
(Stefanica et al, 2021). Ovaj sektor spada
medu one sa najve¢im optereenjem resursa,
narocito zbog intenzivne potro$nje vode,
energije i generisanja otpada. U kontekstu
Srbije, gde je upravljanje otpadom hrane i
dalje u pocetnoj fazi razvoja, ova tema dobija
posebnu vaznost za unapredenje ekoloske
odgovornosti ugostiteljskog sektora.

Iako postoje brojne smernice i preporuke,
primena ekologki odrzivih principa u ovoj
industriji i dalje napreduje sporo (Han,
2021). Cesto je prisutno pogresno shvatanje

da uvodenje ekoloski odgovornih praksi
podrazumeva povecane troskove, $to najcesce
proizilazi iz nedovoljne informisanosti i
neadekvatne komunikacije. Mnogi ugostitelji
ne posvecuju dovoljno vremena dodatnom
obrazovanju u ovoj oblasti, jer se efekti takvih
mera ne vide odmabh, za razliku od drugih
aspekata poslovanja. Najveée prepreke u
postizanju ekoloske odrzivosti odnose se na
ogranicene finansijske, vremenske i materijalne
resurse. Sa druge strane, motivatori za
njihovu primenu uklju¢uju finansijsku dobit,
unapredenje imidza i zadovoljstvo gostiju.
Glavni pokreta¢i su moguénost finansijske
dobiti, lini interes vlasnika, zadovoljstvo
gostiju, marketinske prednosti i svest o znacaju
zastite zZivotne sredine (Khatter et al., 2021).

Odrzivost predstavlja model razvoja koji tezi
racionalnom kori$¢enju prirodnih resursa,
njihovoj ponovnoj upotrebi i recikliranju radi
smanjenja otpada i zastite Zivotne sredine, uz
oc¢uvanje ravnoteze izmedu ekonomskog rasta,
drustvenog napretka i prirodnih ekosistema.
(Melissen, et al., 2016). Upravljanje otpadom
hrane ima posebno znacajnu ulogu jer
znacajno doprinosi emisiji gasova sa efektom
staklene baste. Podaci pokazuju da deponije
hrane ucestvuju u stvaranju cak oko 80%
globalnih emisija gasova staklene baste
(Kaplan, 2021). Upravljanje otpadom hrane
na kraju njenog Zivotnog ciklusa, zajedno
sa primenom odrzivih praksi proizvodnje
i potro$nje, predstavlja jedan od osnovnih
stubova savremene prehrambene i ugostiteljske
industrije (Chatziparaskeva et al, 2022).
Medutim, istrazivanja koja se bave procesom
donosenja odluka menadzera u kontekstu
zero waste koncepta na domacem trzistu su
oskudna.

Zbog toga je predmet ovog rada zero waste
koncept, odnosno sam proces donosenja
odluka o zero waste konceptu kod menadzera
ugostiteljskih objekata. Cilj ovog rada je
da se ispitaju stavovi menadzera i kako oni
uti¢u na proces donosenja odluka o primeni
odrzivih praksi. Zadatak rada je da analizira
stavove  ugostiteljskog  menadzmenta i
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njihove odluke vezane za uvodenje odrzivih
praksi u ugostiteljske objekte. Istrazivanje je
fokusirano na teritoriju grada Novog Sada, kao
relevantnog primera razvijenog ugostiteljskog
trzista u Srbiji.

Pregled literature

Proces donoSenja odluka i uloga ljudskih
resursa

Proces donosenja odluka u turizmu i
hotelijerstvu  predstavlja klju¢ni element
upravljanja, budué¢i da izbor odreduje
efikasnost i uspeh poslovanja preduzeca.
Menadzeri kao i zaposleni u ovoj delatnosti
donose odluke koje direktno uti¢u na kvalitet
usluga, a samim tim i na zadovoljstvo gostiju.
U ugostiteljstvu, gde je poslovanje dinamic¢no,
a trziste podlozno brzim promenama,
sposobnost dono$enja ispravnih odluka
u pravo vreme je od presudnog znacaja
(Vukosav & Deri, 2021). U ugostiteljstvu,
ovaj proces je otezan zbog sezonalnosti
potraznje, brze promene trendova potro$nje
i visokih ocekivanja gostiju. Menadzeri
moraju donositi odluke brzo, uz oslanjanje na
iskustvo, dostupne podatke i intuiciju. Kvalitet
menadzerskih odluka u ugostiteljstvu ne meri
se samo finansijskim pokazateljima, ve¢ i
stepenom zadovoljstva gostiju, motivacijom
zaposlenih i reputacijom objekta. Efikasno
odlu¢ivanje podrazumeva ravnotezu izmedu
ekonomskih ciljeva i stvaranja prijatnog i
autenti¢nog iskustva za goste (Cerovié, 2020).

Strateske odluke ¢ine najvisi nivo odlucivanja
u ugostiteljstvu jer odreduju pravac i tempo
razvoja preduzeca na duzi rok (Milisavljevi¢,
2012). U savremenom kontekstu, one sve
¢esée ukljucuju dimenziju odrzivosti, pri ¢emu
hoteli i restorani nastoje da smanje negativne
uticaje na Zivotnu sredinu, uvedu energetski
efikasne tehnologije, koriste lokalne proizvode
i redukuju otpad. Takve odluke ne doprinose
samo ocuvanju resursa, ve¢ jacaju imidz
preduzeca i privlace ekoloski svesne goste.

Efektivno upravljanje ljudskim resursima
predstavlja jedan od klju¢nih faktora
za postizanje ciljeva odrzivog razvoja u
ugostiteljskoj industriji (Renwick, et al,
2013). Tokom poslednjih godina koncept
odrzivog razvoja dobija sve veéi znacaj u
razli¢itim privrednim sektorima, posebno u
ugostiteljstvu. Hotelijerstvo i restoraterstvo
predstavljaju znacajne pokretace globalne
ekonomije, jer doprinose zapoSljavanju,
ekonomskom rastu i medukulturnoj razmeni
(Melissen et al., 2016). Ipak, ovaj sektor
istovremeno se suocava sa brojnim izazovima
u oblasti ekoloske odrzivosti, drustvene
odgovornosti i ekonomske stabilnosti (Jones
et al, 2016). U tom kontekstu, efikasno
upravljanje ljudskim resursima ima klju¢nu
ulogu u prevazilazenju navedenih izazova i
unapredenju odrzivog razvoja u ugostiteljskoj
industriji (Baum et al, 2016). Da bi se to
postiglo, neophodno je da hoteli i restorani
usvoje  savremene, inovativne modele
upravljanja ljudskim resursima zasnovane na
principima odrzivosti (Baum, 2019).

Savremeni modeli upravljanja sve vise isticu
potrebu uskladivanja HR praksi sa strategijom
organizacije i principima odrzivosti (Renwick
etal.,2013). U literaturi se izdvajaju tri pristupa
koja su posebno relevantna za ugostiteljstvo.
Prvi pristup je Zeleno upravljanje ljudskim
resursima  (Green @ Human  Resource
Management — GHRM). Ovaj pristup integriSe
principe ekoloske odrzivosti u sve aspekte
upravljanja ljudskim resursima (Yusoff et al.,
2020). Obuhvata zelenu regrutaciju, obuku i
razvoj, upravljanje performansama i sistem
nagradivanja, sa ciljem da se podstakne
ekoloski odgovorno ponasanje zaposlenih i
smanji negativan uticaj poslovanja na zivotnu
sredinu (Ren et al.,, 2018).

Drugi pristup je Sistem visokih radnih
performansi  (High-Performance  Work
Systems — HPWS). Ovaj model usmeren je na
povecanje organizacione efikasnosti putem
integracije viSe HR praksi koje podsticu
angazovanje zaposlenih, razvoj njihovih
kompetencija i motivaciju za postizanje
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izuzetnih rezultata. Primena HPWS pristupa
dovodi do vece produktivnosti, jaceg
osecaja pripadnosti i unapredenja usluga u
ugostiteljstvu (Karatepe & Olugbade, 2016).

Tre¢i pristup je Ukupno upravljanje
kvalitetom (Total Quality Management —
TOM). TQM predstavlja sistematski proces
kontinuiranog unapredenja koji promovise
orijentaciju ka zadovoljstvu klijenata i aktivou
ulogu zaposlenih u poboljsanju procesa.
Primenom TQM principa, ugostiteljske
organizacije mogu povecati operativhu
efikasnost, smanjiti otpad, unaprediti kvalitet
usluga i ojacati drustvenu odrzivost kroz
osnazivanje zaposlenih i podsticanje njihovog
uces¢a u donosenju odluka (Benavides-
Velasco et al., 2014).

Da bi se ovi modeli uspe$no primenili,
organizacije u ugostiteljstvu treba da ponude
sveobuhvatne programe obuke iz oblasti
odrzivosti za sve zaposlene, ukljucujudi
menadzere i rukovodioce. Programi treba
da obuhvate teme kao $to su ekoloska svest,
drustvena odgovornost i odrzive radne prakse,
kako bi se zaposleni opremili znanjem i
vestinama neophodnim za doprinos ciljevima
odrzivog razvoja (Baum, 2019). Hoteli i
restorani treba aktivno da ukljuce zaposlene u
razvoj i primenu odrzivih praksi u upravljanju
ljudskim resursima (Pham et al., 2019). To
se moze posti¢i putem anketa, fokus grupa
i odbora za odrzivost, koji omogucavaju
zaposlenima da iznesu povratne informacije,
predloge i ideje za unapredenje organizacionih
procesa. Organizacije u ugostiteljstvu treba
da grade radno okruzenje koje podstice i
promovi$e principe odrzivosti (Yusoff et al.,
2020). Povezivanjem odrzivosti sa sistemom
nagradivanja i ocenom ucinka, zaposleni
se dodatno motivisu da aktivno ucestvuju
u sprovodenju odrzivih praksi. Primenom
navedenih preporuka, hoteli i restorani mogu
uskladiti svoje sisteme upravljanja ljudskim
resursima sa ciljevima odrzivog razvoja,
povecati angazovanje zaposlenih i doprineti
stvaranju odrzivije buducnosti ugostiteljske
industrije (Vovk & Vovk, 2024).

Zero waste koncept

Zero waste pristup podrazumeva sistemsko
preventivno  upravljanje resursima kroz
redizajniranje proizvodnih procesa,
maksimalnu redukciju otpada i vracanje
materijala u cirkularni tok (Bhatt, 2024).
Prema procenama Organizacije za hranu i
poljoprivredu (FAO), svake godine se baci
oko 1,3 milijarde tona hrane, $to predstavlja
priblizno tre¢inu ukupne globalne proizvodnje
hrane (Laietal., 2022). U razvijenim zemljama,
veliki deo otpada nastaje na nivou maloprodaje
i potro$nje, najcesce usled estetskih standarda,
prekomerne  kupovine i  nepravilnog
skladiStenja. Samo u Sjedinjenim Ameri¢ckim
Drzavama, gotovo 40% proizvedene hrane
nikada se ne pojede, dok preko 34 miliona ljudi
pati od nesigurnosti u snabdevanju hranom
(Zhang, 2023). U Evropi, prema procenama
Evropske komisije, svake godine se baci oko 58
miliona tona hrane, $to ekonomiju Unije kosta
preko 132 milijarde evra (EC, 2025).

Jedan od najve¢ih ekoloskih problema
povezanih sa otpadom hrane jeste stvaranje
metana (CH,), snaznog gasa sa efektom
staklene baste koji se oslobada tokom
raspadanja organskog otpada na deponijama
(Kumar Sarangi, 2023).

U cilju smanjenja negativnog uticaja na Zivotnu
sredinu, prehrambena industrija je razvila
razli¢ite strategije koje podsti¢u restorane na
primenu odrzivih praksi. Zero waste pristup
u ugostiteljstvu ukljuc¢uje kreativno planiranje
menija (Coskun et al, 2023), ponovnu
upotrebu preostalih namirnica (Tuan et al.,
2022), primenu odrzivog pakovanja (Simdes
et al, 2023), saradnju sa dobavlja¢ima
(Vasilakakis & Sdrali, 2023), apsajkling i
iskoriS¢avanje nusproizvoda (Upadhyay et al.,
2023). Michelin Green Star je primer godi$njeg
dogadaja koji istice restorane koji prednjace
u primeni odrzivih praksi, preuzimajudi
odgovornost za eticke i ekoloske standarde,
izbegavaju¢i otpad hrane i smanjujudi
upotrebu plastike i drugih nerecikliraju¢ih
materijala. Ovi restorani promovisu odrzive
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prakse i $ire svest o njima kroz medije o hrani,
istovremeno obezbedujuéi kontrolu kvaliteta i
isticu¢i se u konkurenciji po pitanju zdravog i
odrzivog nacina poslovanja (Bhatt, 2024).

Donosenje odluke o uvodenju zero waste
koncepta u ugostiteljskim objektima obuhvata
strateSke 1 operativne aspekte upravljanja.
Integracija ovog koncepta u politiku objekta
zahteva sistemsko smanjenje otpada kroz
redizajn procesanabavke, pripremeiserviranja,
uz paralelno podizanje svesti zaposlenih
i gostiju o odgovornoj potro$nji (UNEP,
2025). Agilne prakse, upravljanje otpadom
hrane na kraju Zivotnog ciklusa s fokusom
na odrzivost i rezultati u oblasti odrzive
potro$nje i proizvodnje usko su povezani sa
postizanjem ciljeva odrzivosti u prehrambenoj
i ugostiteljskoj industriji (Katsanakis et al.,
2023). Restoran koji primenjuje zero waste
koncept transformise svoje poslovanje svoje
upravljanje kako bi maksimizovao profit i
istovremeno vodio industriju ka odrzivoj
buduénosti (Nguyen, 2019). Istovremeno,
upravljanje otpadom hrane uz integrisanje
principa odrzivosti pro$iruje mogucnosti
sektora za primenu efikasnijih praksi odrzive
proizvodnje i potro$nje (Tosun et al., 2022).

Metodologija rada
Mesto istraZivanja

Istrazivanje je sprovedeno na teritoriji grada
Novog Sada i njegove okoline, sa fokusom na
ugostiteljske objekte u urbanim, prigradskim
i ruralnim zonama. Novi Sad predstavlja
administrativni, ekonomski i kulturni centar
Autonomne Pokrajine Vojvodine i drugi je
po veli¢ini grad u Republici Srbiji (Stojsin,
2022). Kao znacajno turisticko i ugostiteljsko
srediste, odlikuje se razvijenom i raznovrsnom
ponudom restorana, kafica i hotelskih
objekata, §to ga ¢ini pogodnim za istrazivanje
primene savremenih odrzivih praksi u sektoru
ugostiteljstva. Istrazivanje je sprovedeno
tokom oktobra i novembra 2025. godine, a
proces prikupljanja podataka trajao je dva
meseca.

Razlicite  prostorne i funkcionalne
karakteristike ~ objekata u  navedenim
zonama omogucavaju sveobuhvatniji uvid
u moguénosti i izazove implementacije
zero waste koncepta u razli¢itim poslovnim
uslovima. Istrazivanje je sprovedeno na uzorku
od 50 ispitanika, zaposlenih na menadzerskim
pozicijama u ugostiteljskim objektima na
teritoriji Novog Sada i okoline. Ukupno je

Tabela 1: Raspodela objekata po lokaciji

36 72

16

Izvor: Autori, 2026
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distribuirano 55 anketnih upitnika, od cega
je 50 ocenjeno kao validno i uklju¢eno u dalju
analizu.

Uzorak obuhvata razlic¢ite tipove ugostiteljskih
objekata, uklju¢ujuéi restorane, kafice i hotele.
Prostorna raspodela objekata prema lokaciji
prikazana je u Tabeli 1.

Najve¢i deo uzorka ¢ine objekti locirani u
urbanim zonama, $to je i o¢ekivano s obzirom
na koncentraciju ugostiteljske ponude u gradu
Novi Sad. Manja zastupljenost prigradskih i
ruralnih objekata mozZe uticati na dostupnost
infrastrukture i resursa za implementaciju
odrzivih praksi, $to se kasnije reflektuje i u
percepciji prepreka.

Kreiranje anketnog upitnika

Kao osnovni instrument istrazivanja koris¢en
je strukturirani anketni upitnik, kreiran na
osnovu relevantne literature iz oblasti odrzivog
razvoja, upravljanja otpadom i zero waste
koncepta, kao i po uzoru na sli¢na istrazivanja
u oblasti ugostiteljstva.

Upitnik se sastoji iz Sest tematskih celina:
1. nivo informisanosti o zero waste
konceptu
procena izvodljivosti implementacije
reakcije gostiju
trenutno prisutne prakse
prepreke u implementaciji
stavovi o odrzivosti

AN

Pored toga, upitnik je sadrzao i deo koji se
odnosi na osnovne karakteristike objekata
(lokacija, kapacitet, broj gostiju i promet).

Za merenje stavova koriS¢ena je Likertova
skala od 1 do 5, gde 1 oznacava potpuno
neslaganje ili minimalnu procenu, a 5 potpuno
slaganje ili maksimalnu procenu.

Podaci su prikupljeni putem anonimnog
anketiranja  zaposlenih i menadzera u

ugostiteljskim objektima. Uce$ce u istrazivanju
bilo je dobrovoljno, a ispitanici su prethodno

informisani o svrsi istrazivanja. Prikupljeni
podaci obradeni su primenom deskriptivne
statistike. ~Rezultati su prikazani kroz
frekvencije, procente i aritmeticke sredine
(M), $to omogucava jasan uvid u stavove i
percepcije ispitanika. S obzirom na veli¢inu
i strukturu uzorka, istrazivanje ima karakter
pilot studije, ¢iji je cilj identifikacija osnovnih
trendova, stavova i prepreka u primeni zero
waste koncepta u ugostiteljstvu.

Rezultati rada i diskusija

U ovom poglavlju prikazani su i analizirani
rezultati empirijskogistrazivanja, strukturirani
prema tematskim celinama anketnog upitnika.
Analiza obuhvata poslovne karakteristike
objekata,  nivo  svesnosti  ispitanika,
percepciju izvodljivosti i trzi$nih reakcija,
kao i identifikovane prepreke i spremnost
za uvodenje odrzivih praksi. Svaki segment
rezultata dopunjen je diskusionim tumacenjem
koje nalaze povezuje sa savremenim teorijskim
pristupima u odrzivom ugostiteljstvu.

Analiza karakteristika ugostiteljskih
objekata

U cilju detaljnijeg sagledavanja poslovnog
konteksta u kojem se potencijalno uvode
zero waste prakse, analizirane su osnovne
operativne karakteristike ispitanika. Prvo
je ispitivan obim poslovanja izrazen kroz
prosecan broj gostiju koje objekti dnevno
usluze. Distribucija odgovora prikazana je u
narednoj tabeli.
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Tabela 2: Obim poslovanja prema broju gostiju

Izvor: Autori, 2026

Najveci udeo u uzorku ¢ine objekti sa srednjim
obimom poseta (101-200 gostiju dnevno,
32%), dok su ekstremno mali i ekstremno
veliki objekti znatno rede zastupljeni. Rezultat
ukazuje da vecina ispitanih ugostitelja posluje
u rezimu koji omogucava standardizaciju
procesa i uvodenje pracenja resursa bez
prekomerne  organizacione  sloZenosti.
Savremena literatura iz oblasti upravljanja
operacijama u ugostiteljstvu naglasava da
objekti srednje veli¢ine poseduju optimalan
balans izmedu fleksibilnosti i kapaciteta za
implementaciju sistemskih promena, $to
ih ¢ini najpogodnijim kandidatima za pilot
uvodenje zero waste procedura (Chu et al.,
2023; Almansour & Akrami, 2024).

Pored obima poslovanja, analiziran je i fizicki
kapacitet objekata, odnosno maksimalan
broj mesta za sedenje koje objekti mogu
istovremeno da prihvate. Ovi podaci pruzaju
uvid u organizacionu strukturu i potencijalne
logisticke zahteve pri uvodenju novih praksi.

Najzastupljeniji su objekti srednjeg kapaciteta
(51-100 mesta, 36%), $to je karakteristi¢cno
za urbane ugostiteljske sisteme. Najmanji
kapaciteti (1-20 mesta) ¢ine znacajan udeo
(24%), $to odrazava prisustvo manjih kafi¢a i
specijalizovanih restorana u gradskom jezgru.
Ovakva raspodela potvrduje nalaze iz sli¢nih
studija (Eriksson et al., 2017; Meier et al,
2021) da urbani ugostiteljski sektor karakterise

Tabela 3: Kapacitet objekata

Izvor: Autori, 2026
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fragmentirana, ali funkcionalno povezana
mreza objekata srednje veli¢ine, koji poseduju
dovoljnu operativnu stabilnost za uvodenje
mera smanjenja otpada, uz istovremeno
odrzavanje visokog nivoa usluge.

Pored toga, ispitanici su procenili intenzitet
prometa tokom godine koriste¢i petostepenu
Likertovu skalu, gde vi$a ocena oznacava veéi
intenzitet. Prose¢na vrednost i frekvencije
odgovora prikazani su u narednoj tabeli.

Najve¢i broj ispitanika (36%) procenjuje
intenzitet prometa kao umeren, dok zbirni
procenat ocena 4 i 5 iznosi 44%, $to ukazuje na
tendenciju ka pove¢anom obimu poslovanja.

Prose¢na vrednost prometa iznosi M = 3,44.
Ovakav nalaz potvrduje da ispitani objekti
generi$u kontinuiran i predvidiv tok gostiju,
$to direktno utice na koli¢inu generisanog
otpada i potrebu za sistematskim upravljanjem
resursima. Ugostiteljski objekti sa stabilnim
prometom lakse uspostavljaju procedure
pracenja otpada i optimizacije nabavke, jer
mogu da se oslone na istorijske podatke i
smanje varijabilnost u potrosnji to su potvrdili
i Yoo & Yang, (2021) u svom istrazivanju.

Tabela 4: Procena intenziteta prometa

Izvor: Autori, 2026

Analiza nivoa informisanosti i procena
izvodljivosti

Pre uvodenja bilo kakvih sistemskih promena,
kljuéno je utvrditi koliko su zaposleni i
menadzeri upoznati sa konceptom koji
se uvodi. Ispitanici su iskazali svoj nivo
poznavanja zero waste principa, pri emu su
odgovori kategorisani u tri nivoa svesnosti.

Najvedi procenatispitanika (40%) oznacio je da
je delimi¢no upoznat sa zero waste konceptom,
dok je ukupno 76% pokazalo bar osnovno
razumevanje. Najmanji udeo ¢ine potpuno
neupoznati (24%). Ovakav nalaz upucuje da
u sektoru postoji temeljna svest o odrzivosti,
ali da nedostaje dubinsko, operativno znanje
potrebno za sistemsku primenu. Teorijski
okviri poput Zelenog upravljanja ljudskim

Tabela 5: Nivo upoznatosti sa zero waste principima

36

40

24

Izvor: Autori, 2026
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resursima (GHRM) i Visokoperformansnih
radnih sistema (HPWS) naglasavaju da svest
bez strukturirane edukacije ne vodi ka trajnim
promenama ponasanja. Rezultati potvrduju
da bi ciljani trening programi, usmereni
na konkretne procedure (npr. segregacija,
pracenje otpada, nabavka), predstavljali
najefikasniji korak ka prelasku sa delimi¢ne
na potpunu operativnu primenu.

Nakon procene svesnosti, ispitanici su na
skali od 1 do 5 ocenili realnost uvodenja
zero waste sistema u svojim objektima. Ova
procena obuhvata operativne, finansijske i
organizacione aspekte koji uti¢u na percepciju
izvodljivosti.

Najveé¢i broj odgovora koncentrisan je u
srednjem opsegu (ocena 3, 32%), dok je
prose¢na vrednost M = 3,20. Najmanju

frekvenciju ima potpuna neizvodljivost (4%),
$to ukazuje na odsustvo otpora prema samom
konceptu. Ipak, svega 12% ispitanika smatra
implementaciju potpuno izvodljivom. Ovi
podaci ukazuju da menadZeri i zaposleni
prepoznaju strateSki znacaj zero waste
pristupa, ali da operativni uslovi jo§ uvek
nisu optimizovani. Studija koju su sproveli
Portus i saradnici (Portus et al, 2021)
potvrduje da svest o ekoloskim praksama ne
rezultira automatskom primenom, ve¢ da je za
premosc¢avanje jaza izmedu namere i stvarne
implementacije  neophodna  kombinacija
strukturirane edukacije, internih procedura i
spoljne infrastrukturne mrezZe.

Tabela 6: Procena izvodljivosti zero waste sistema

Ocena Opis Broj %
1 Potpuno neizvodljivo 2 4
2 Tesko izvodljivo 12 24
3 Delimi¢no izvodljivo 16 32
4 Realno izvodljivo 14 28
5 Potpuno izvodljivo 6 12

Izvor: Autori, 2026

Analiza percepcija reakcija gostiju i
trziSnog uticaja

Trzi$na prihvatljivost odrzivih praksi jedan je
od Kklju¢nih faktora koji uticu na dono$enje
strateskih odluka u ugostiteljstvu. Ispitanici su
procenili kako bi gosti reagovali na uvodenje
zero waste mera, kao i kakav bi to uticaj imalo
na posecenost objekta.

Najvecibrojispitanika (72%) o¢ekuje neutralnu
ili umerenu reakciju gostiju, dok 64% ne
predvida znacajnu promenu u posecenosti.
Najmanje ispitanika (4%) ocekuje smanjenje
broja gostiju, sto ukazuje na odsustvo straha

od negativnih trzi$nih posledica. Ovakav
nalaz potvrduje postojanje jaza izmedu
interne svesti o vaznosti odrzivosti i percepcije
trziSnog odgovora. Istrazivanje (Sharma,
2021) potvrduje da potrosaci iskazuju
naklonost prema zelenim praksama, ali ih
retko nagraduju konkretnom lojalnoscu ili
spremnos$cu na placanje premije. Menadzeri,
suoceni sa neutralnom percepcijom gostiju,
Cesto tretiraju odrzivost kao troSak umesto
kao diferencijator. Istrazivanja naglasavaju da
se ovaj jaz moze prevazi¢i kroz transparentno
komuniciranje, sertifikaciju i edukativni
marketing, koji ¢e odrzive prakse pozicionirati
kao deo vrednosne ponude, a ne samo
operativhu obavezu (Modica et al., 2018;
Moise et al., 2020; Dedat & Rodrigues, 2025).
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Tabela 7: Ocekivane reakcije gostiju i uticaj na posecenost

Izvor: Autori, 2026

Analiza trenutno primenjene prakse i
identifikovanih prepreka

Da bi se mapirao trenutni stepen
implementacije, ispitanici su oznacili koje
zero waste prakse ve¢ primenjuju u svojim
objektima. Omoguceno je izbor vise odgovora
kako bi se dobio realniji uvid u svakodnevne
operativne navike.

Najzastupljenija ~ praksa je  kori$cenje
vi§ekratnog  posuda  (60%), dok su
najrede zastupljene donacija hrane (4%) i
kompostiranje (8%). Ovakav nalaz ukazuje

da se zero waste koncept u ugostiteljstvu
Novog Sada jo$ uvek nalazi u ranoj fazi, gde
se prioritet daje merama koje su vizuelno
uodljive, lako primenjive i ne zahtevaju slozenu
logistiku. Naprednije prakse, poput pracenja
otpada, kompostiranja i donacija, zahtevaju
partnerske mreze, tehni¢ku infrastrukturu
i promenu organizacione kulture. UNEP
(2025) istice da tranzicija ka kruznom modelu
u ugostiteljstvu zahteva fazni pristup: od
osnovnih mera smanjenja, ka sistemskom
pracenju, i konacno ka partnerstvima za
preusmeravanje otpada. Rezultati potvrduju
da vecina objekata jo$ uvek nije presla sa
osnovnih, operativno pristupa¢nih mera na
sistemske prakse upravljanja resursima.

Tabela 8: Trenutno prisutne zero waste prakse (mogucnost vise odgovora):

Izvor: Autori, 2026
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Upravoiztograzloga,ispitanicisuidentifikovali
i rangirali prepreke koje ih sprecavaju u daljem
napretku ka odrzivom poslovanju. Odgovori
su prikazani u narednoj tabeli.

Rezultati istrazivanja pokazuju da najvedi

procenat ispitanika (68%) kao primarne
prepreke navodi nedostatak edukacije i
infrastrukture, dok su finansijski troskovi
rangirani najnize (20%). Ovakav nalaz
je znacajan jer sugeriSe da barijere nisu

Tabela 9: Identifikovane prepreke u implementaciji

Izvor: Autori, 2026

primarno ekonomske, ve¢ organizacione
i infrastrukturne prirode. = Menadzeri
prepoznaju da bez znanja o procedurama i bez
odgovarajuce infrastrukture (npr. sistemi za
razvrstavanje, partnerstva za kompostiranje,
logistika donacija) investicije ne donose
zeljene rezultate. Istrazivanja u okviru GHRM
i HPWS pristupa ukazuju da ljudski kapital i
organizacioni sistemi predstavljaju kljuc¢ne
pokretade odrzivosti, dok institucionalna
podr$ka i lokalne mreze za upravljanje
otpadom mogu znacajno doprineti smanjenju
operativnog otpora (Malik et al., 2020; Pratiwi
et al., 2025). Rezultati upu¢uju na potrebu za
zajednickim akcionim planom koji ukljucuje

gradske sluzbe, edukativne
ugostiteljska udruzenja.

institucije i

Analiza strateSkih stavova i spremnosti za
implementaciju

Za krajnju procenu organizacione spremnosti,
ispitanici su na Likertovoj skali (1-5) ocenili
niz strateskih izjava vezanih za odrZivost,
trzi$ne prednostiili¢nu spremnost za promene.
Prose¢ne vrednosti odgovora prikazane su u
narednoj tabeli.

Najvi$u prose¢nu ocenu dobila je tvrdnja da
je zero waste vazan za buduc¢nost drustva (M

Tabela 10: Stepen slaganja sa strateskim izjavama o zero waste pristupu

4,0

2,1

34

3,8

3,7

Izvor: Autori, 2026
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= 4,00), dok je najnizu ocenu imala tvrdnja
o interesovanju gostiju (M = 2,10). Ovakav
podatak ukazuje da su menadzeri i zaposleni
duboko svesni $ireg drustvenog i ekoloskog
znacaja odrzivosti, ali da ne prepoznaju
direktan trzi$ni odraz tih vrednosti. Razlika od
¢ak 1,9 boda izmedu interne svesti i percepcije
gostiju jasno ilustruje jaz izmedu ponasanja
i stvarnih odluka (attitude—behavior gap)
na strani potro$aca, §to usporava strateske
investicije. Ipak, visoke ocene za spremnost na
obuku (M = 3,80) i dugoro¢nu isplativost (M =
3,70) potvrduju da sektor poseduje unutrasnji
kapacitet za promenu. U skladu sa HPWS
okvirima, fokus na razvoj kompetencija, interni
transfer znanja i jasno merenje usteda moze
transformisati odrzivost iz percipiranog troska
u merljivu operativnu prednost. Spremnost za
edukaciju u narednih 12 meseci (M = 4,24)
dodatno potvrduje da je ljudski resurs klju¢ni
mehanizam za ubrzavanje tranzicije ka zero
waste modelu u ugostiteljstvu Novog Sada.

Zakljucak

Zero waste koncept u ugostiteljstvu predstavlja
znacajan faktor u procesu donosenja strateskih
i operativnih odluka, jer doprinosi odrzivom
poslovanju, unapreduje imidZz objekata i
povecava njihovu konkurentnost na trzistu.
Rezultati pilot istrazivanja sprovedenog
na uzorku od 50 zaposlenih i menadzera u
Novom Sadu i okolini pokazuju da ispitanici u
velikoj meri prepoznaju vaznost ovog koncepta
(prosek 4,0), ali da je njegova prakti¢na
primena jo$ uvek ograni¢ena na osnovne,
lako implementabilne mere, poput kori$¢enja
visekratnog posuda (60%). Kljucni izazov
ogleda se u jasnom neskladu izmedu interne
motivacije i percepcije trzi$nog odgovora: dok
zaposleni i menadzeri prepoznaju dugoro¢nu
isplativost odrzivih praksi (prosek 3,7), ne
oc¢ekuju znacajniju podrsku ili spremnost na
placanje od strane gostiju (prosek 2,1). Glavne
prepreke nisu primarno finansijske prirode
(samo 20%), vel nedostatak sistematske
edukacije i odgovarajuce infrastrukture (po
68%). Ovi nalazi ukazuju da uspesna tranzicija
ka zero waste modelu ne zavisi isklju¢ivo od

individualne volje ili menadzerske inicijative,
ve¢ zahteva koordinisanu, sistemsku podrsku
na institucionalnom i lokalnom nivou.
Iako je svest o strateSkom znacaju koncepta
visoka, njegova operativha implementacija u
ugostiteljstvu Novog Sada nalazi se u pocetnoj,
ali perspektivnoj fazi razvoja. S obzirom na
nedostatak empirijskih studijauovom domenu,
ovo istrazivanje predstavlja jedno od prvih u
Republici Srbiji koje empirijski ispituje proces
donosenja odluka menadzera i zaposlenih o
uvodenju zero waste praksi u ugostiteljskom
sektoru. Njegovi nalazi pruzaju relevantnu
osnovu za dalja akademska istrazivanja, ali i
konkretne smernice za praksu, ukazujué¢i da
su prioriteti u ovoj fazi edukacija kadrova,
razvoj lokalne infrastrukture za upravljanje
otpadom i uspostavljanje partnerstava izmedu
ugostitelja, lokalnih samouprava i stru¢nih
institucija.

Ipak, rezultati ovog rada treba tumaditi
uzimajuéi u obzir odredena metodoloska
ograni¢enja. Pilot karakter studije, relativno
mali uzorak (n=50) i geografski fokus iskljucivo
na teritoriju Novog Sada i njegove okoline ne
omogucavaju generalizaciju nalaza na ostale
delove Srbije ili druge tipove ugostiteljskih
objekata. Razlike u regulativi, infrastrukturnoj
opremljenosti i trzi$noj dinamici u drugim
regionima mogu znacajno uticati na percepciju
i spremnost za implementaciju odrzivih
praksi. Stoga, nalazi ovog istrazivanja imaju
preliminarni karakter i treba ih shvatiti kao
pocetnu dijagnostiku stanja u sektoru.

Za buduca istrazivanja preporucuje se
prosirenje uzorka na nacionalni nivo, kao i
ukljucivanje kvalitativnih metoda, prvenstveno
polustrukturisanih intervjua sa menadzerima
i vlasnicima objekata. Dubinski razgovori
omogucili bi bolje razumevanje kognitivnih,
organizacionih i kontekstualnih faktora koji
uti¢u na proces donosenja odluka o uvodenju
zero waste mera. Takode, longitudinalne
studije mogle bi da prate efekte edukativnih
intervencija i infrastrukturnih unapredenja
na stvarne stope implementacije i generisanje
otpada. Kombinovanjem kvantitativnih i
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kvalitativnih pristupa, buducéa istrazivanja
mogu doprineti razvoju adaptivnih modela
odrzivog ugostiteljstva koji su uskladeni sa
specifi¢nostima lokalnog trzista i globalnim
ciljevima cirkularne ekonomije.
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