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1 Uvod

Otpad od hrane definiSe se kao hrana i pripadajuci nejestivi delovi hrane, uklonjeni iz lanca
snabdevanja hranom u okviru slededih sektora: proizvodnja prehrambenih proizvoda (pod
odredenim okolnostima); maloprodaja hrane/namirnica; usluga posluZivanja hrane i
domacdinstva. Termin ,,uklonjeno iz lanca snabdevanja hranom za ljudsku upotrebu” ukljucuje
jednu od opcija konacnog odredista ovog toka otpada: deponija, kontrolisano sagorevanje,
kanalizacija, anaerobna digestija, kompostiranje (aerobna digestija) ili primena na zemljistu.

HoReKa ( HOteli, REstorani, KAfi¢i ili Ketering) je danas znacajan poslovni termin koji se
prvenstveno odnosi na sektor ugostiteljstva, odnosno na industriju hrane i pic¢a - skladistenje,
pripremanje, serviranje. Ugostiteljska industrija (HoReKa) je danas jedna od najdinamicnijih i
najrasprostranjenijih industrija u svetu. Ugostiteljske usluge su Siroko dostupne, a restorani,
hoteli, preduzeca za nabavku i prevoz i mnogi drugi proizvodaci svakodnevno narucuju,
isporucuju ili obraduju proizvode na trzistu koje pokriva HoReKa sektor. HoReKa sektor je
takode prepoznat kao i jedan od znacajnijih generatora otpada od hrane.

U okviru sveobuhvatnog sistema upravljanja otpadom, akcenat je stavljen na definisanje
odgovarajucih resenja za razlicite pojedina¢ne tokove otpada. U tom kontekstu, otpad od
hrane oznacen je kao jedan od najvaznijih tokova otpada, jer neodgovaraju¢e upravljanje
ovom kategorijom otpada mozZe imati veliki potencijalni negativan uticaj na Zivotnu sredinu i
zdravlje ljudi.

Bacanje hrane sve viSe postaje goruce pitanje Sirom sveta. Prema organizaciji FAO (2011),
svake godine se baca oko 1,3 milijarde tona hrane —ili oko jedne treéine ukupno proizvedene
hrane. Americko ministarstvo poljoprivrede izvesStava da se u SAD godisnje baca oko 60
miliona tona hrane, ili oko 180 kg po osobi. Samo u EU-28, Fusions (2016) izvestava da se nekih
88 miliona tona hrane baca svake godine, $to iznosi oko 170 kg po osobi. Domadinstva, po
svemu sudeci, generisu najveci deo od toga — 53%. U HoReKa sektoru, otpad od hrane se u
osnovi generise na dva mesta — kuhinjama, tokom pripreme hrane, i od strane samih gostiju —
koji za sobom ostavljaju ostatke hrane.

Ovako visoke stope generisanja otpada od hrane dovode do toga da se znacajni resursi poput
zemljista, vode i energije, koji se koriste u proizvodnji hrane, koriste uzalud, a emisije gasova
sa efektom staklene basSte nastale tokom procesa proizvodnje predstavljaju zapravo
bespotrebne emisije. Odlaganje otpada od hrane zajedno s drugim kategorijama Cvrstog
komunalnog otpada dovodi do stvaranja procednih voda i deponijskog gasa (koji se u najvecoj
meri sastoji od metana i ugljen-dioksida kao gasova sa efektom staklene baste), Sto znacajno
prirodni resursi potrebni za proizvodnju hrane koja se zapravo nikada ne konzumira, kao i
nastali gasovi sa efektom staklene baste koji se emituju tokom Zivotnog ciklusa
neupotrebljenih proizvoda od hrane. Prema Organizaciji za hranu i poljoprivredu (FAO), otpad
od hrane je na globalnom nivou odgovoran za godi$nju emisiju od oko 4,4 milijarde tona CO2ek
gasova sa efektom staklene baste (greenhouse gasses - GHG) ili oko 8% ukupnih GHG emisija.
U cilju smanjenja uticaja proizvodnje i potrosnje hrane na Zivotnu sredinu, Ujedinjene nacije
(UN) su 2015. godine definisale ciljeve odrzivog razvoja, ukljucujudi i specifican cilj koji se
odnosi na otpad od hrane. Naime, cilj odrzivog razvoja (Sustainable Development Goals - SDG)
podrazumeva da se prepolovi generisanje otpada od hrane koji nastaje u okviru maloprodaje
i konacne potrosnje, kao i da se smanje gubici hrane u lancima snabdevanja.



Shodno tome, Evropska komisija (EK) je 2016. godine uspostavila ,Platformu EU o gubicima i
rasipanju hrane” sa ciliem da podrzi sve aktere u definisanju novih mera potrebnih za
sprecavanje rasipanja hrane, razmenu najboljih praksi i procenu postignutog napretka.
Postizanje ciljeva odrzivog razvoja UN, sprecavanje gubitaka i rasipanja hrane, kao i napori da
se otpad od hrane pretvori u resurs, postali su sastavni deo Akcionog plana evropske
cirkularne ekonomije.

Takode je u preambuli direktive precizno navedeno da bi driave clanice trebalo da
preduzimaju mere kojima se promovise spreCavanje nastajanja i smanjenje otpada od hrane
u skladu sa Programom za odrzivi razvoj do 2030. godine, koji je donela Generalna skupstina
Ujedinjenih nacija 2015. godine, a posebno njegov cilj da se do 2030. godine otpad od hrane
po stanovniku smanji na polovinu.

Evropska komisija je 11. decembra 2019. godine predstavila ,Evropski zeleni dogovor” (eng.
European Green Deal) kao jedan od prioriteta rada Komisije u narednih pet godina. ,Zeleni
dogovor” podrazumeva jos ambicioznije ciljeve za ispunjenje obaveza iz Pariskog sporazuma,
smanjenje emisije CO2 na 50% do 2030. godine, sa teznjom dostizanja 55% do 2050. godine.
Ideja je da Evropa postane prvi klimatski neutralan kontinent i svetski lider u cirkularnoj
ekonomiji i Cistim tehnologijama. Za Evropu do 2030. godine potencijalna ekonomska dobit
od prelaska na cirkularnu ekonomiju se procenjuje na 1,8 milijardi evra. Model cirkularne
ekonomije je osmisljen tako da se upotreba prirodnih resursa i energije smanji na najmanju
meru, ali se smanjuje i nastajanje otpada, zagadenje i ostali negativni uticaji na Zivotnu
sredinu. Cirkularna ekonomija ima primat u odrzivoj proizvodnji na taj nacin Sto sprecava
naruSavanje Zivotne sredine, smanjuje zagadenje, a obezbeduje proizvodni proces kroz Ciste
tehnologije. Poslovni modeli cirkularne ekonomije pruzaju izbor privredi da unaprede i usklade
svoje proizvodne procese sa trziSnim potrebama i novim ekonomskim globalnim trendovima.
U toku proizvodnog procesa poslovni modeli cirkularne ekonomije nemaju “otpad” odnosno
ne prepoznaju ostatak u procesu proizvodnje, ve¢ ,sirovine” koje se kroz cirkularni dizajn i
Cistije tehnoloske procese ponovo vracaju u proizvodniju.

Program upravljanja otpadom u republici Srbiji za period od 2022-2031. godine ima za opsti
cilj razvijanje odrzivog sistema upravljanja otpadom u svrhu ocCuvanja resursa i smanjenja
negativnih uticaja na Zivotnu sredinu, zdravlje ljudi i degradaciju prostora. To ukljucuje:
prevenciju nastajanja otpada, smanjenje koli¢ina reciklabilnog otpada koji se odlaze na
deponije, smanjenje udela biorazgradivog otpada u odlozenom komunalnom otpadu,
smanjenje negativnog uticaja odloZzenog otpada na Zivotnu sredinu, klimu i ljudsko zdravlje i
upravljanje nastalim otpadom po principima cirkularne ekonomije.

Polazna tacka za uspostavljanje odrzivog reSenja za upravljanje otpadom od hrane i uvodenje
principa cirkularne ekonomije predstavlja poznavanje pouzdanih informacija o generisanoj
kolicini i drugim fizickim karakteristikama ovog toka otpada. Kvantifikacija nastalog otpada od
hrane smatra se klju¢nim preduslovom za postizanje odrzivog upravljanja duZz lanca
proizvodnje i upotrebe hrane. Ove informacije omogucavaju sprovodenje adekvatnih politika
za smanjenje generisanog otpada, identifikaciju promena u obrascima stvaranja otpada od
hrane i pracenje nivoa ostvarenja prethodno definisanih ciljeva. Takode, podaci o
kvalitativnim i kvantitativnim karakteristikama otpada od hrane su od sustinskog znacaja za
adekvatno planiranje, kao i za pracenje uspostavljenih mera za prevenciju, smanjenje i slicne
strategije upravljanja ovom vrstom otpada. Generalno, globalna dostupnost i pouzdanost
podataka o otpadu od hrane je trenutno na vrlo niskom nivou, a pristupi i metodologije za
njegovu kvantifikaciju su vrlo razliCite.



U okviru nerazvijenih sistema upravljanja otpadom, velika koli¢ina otpada od hrane zavrsava
na (neuredenim) deponijama. Klju¢ni izazov vezan za otpad od hrane, osim Sto predstavlja
neiskoris¢eni ekonomski potencijal, je njegov veoma nepovoljan uticaj na Zivotnu sredinu.
Naime, biorazgradivi otpad kao Sto je hrana u toku razgradnje otpusta gasove sa efektom
staklene baste (GHG) kao $to su metan (CHa) i/ili ugljen dioksid (CO2). Manji deo otpada od
hrane se ponovno upotrebljava, uglavnom u vidu donacija za socijalne i ugroZzene grupe
stanovnistva, zatim za proizvodnju hrane za Zivotinje, ali i proizvodnju biogasa, odnosno
elektri¢ne energije iz procesa anaerobne digestije i kompostiranja. Drugim re€ima, deo otpada
koji se ne odlaZe na deponije moZe u teoriji da se ponovno koristi putem donacija za banke
hrane, ali i za pripremu sto¢ne hrane, proizvodnju energije ili kompostiranje.

Donacije od hrane su vazna potencijalna poluga za borbu protiv siromastva, ali takode mogu
da pomognu u smanjenju viska hrane koji se 3alje u dalju preradu ili koji se baca na deponije.
lako su donacije hrane rastuci globalni fenomen, i proizvodaci hrane i ugostitelji su sve voljniji
da doniraju viskove, ono i dalje ima marginalnu veliCinu. Hranjenje Zivotinja otpacima od hrane
je praksa koja se dugo sprovodi Sirom sveta, ali potencijalno moze biti veoma opasna ako se
ne postuju striktni fito-sanitarni zahtevi. Prehrana Zivotinja otpacima od hrane je uobicajena
praksa u mnogim delovima sveta, a interesovanje za to, kao zamenu za vestacke proizvode, je
sve vece. Sa druge strane, otpaci koji sadrze ostatke od mesa, i koji nisu termicki obradeni,
mogu da prenose bolesti, kao Sto je recimo africka svinjska groznica. Kao rezultat toga,
recikliranje najveceg dela otpada od hrane za potrebe prehrane Zivotinja je uglavnom
zabranjeno u EU (EC, 1774/2002). Zivotinje se mogu hraniti ovim ostacima tek nakon $to se
odstrane sve Cestice mesa, otpad se termicki obradi, dehidrira i pomesa sa suvom hranom za

Zivotinje.

Elektri¢na energija proizvedena iz biogasa ostavlja relativno mali uticaj na Zivotnu sredinu, a u
Srbiji ima veliki prostor za razvoj. Postrojenja na biogas koriste otpad od hrane za proces
anaerobne digestije u kom mikroorganizmi razlazu biorazgradivi materijal u odsustvu
kiseonika. U ovom procesu se proizvodi biogas — ili meSavina gasova kao $to su metan (CHa) i
ugljen dioksid (CO) — koji se u gasnim motorima koriste za pretvaranje u elektri¢nu energiju,
i koji se prodaje po povlas¢enim tarifama nacionalnom elektroenergetskom preduzecu - EPS.
Ova koli¢ina se kombinuje sa drugim vrstama otpada, kao $to je stajnjak ili bastenski otpad,
nakon Cega se zajedno konvertuje u elektricnu energiju.

Kompostiranjem se proizvodi prirodno dubrivo bogato hranljivim materijama, sa nesto ve¢im
ekoloskim otiskom od biogasa, ali sa mnogo manjim uticajem na Zivotnu sredinu od bacanja
ostataka od hrane na deponiju. Dobijeno prirodno dubrivo se vra¢a u ciklus prilikom
proizvodnje nove hrane i na taj nacin se ciklus zatvara.

1.1 Cirkularna ekonomija

Cirkularnu ekonomiju ne treba poistovecivati sa hijerarhijom upravljanja otpadom. Naime,
hijerarhija upravljanja otpadom nastala je u linearnoj ekonomiji kao mera smanjivanja nastale
koli¢ine otpada i povracaj jednog dela sirovina u proizvodne procese kroz reciklazu. Cirkularna
ekonomija je iznad procesa upravljanja otpadom jer polazi od novog nacina razmisljanja o
upotrebi resursa. lako su projekti primene cirkularne ekonomije u sistemu upravljanja
otpadom od hrane relativno novi na globalnom nivou, postoje primeri dobre prakse iz drugih
zemalja. Kada se govori o principima, u literaturi, najéesce se nailazi na tri osnovna na kojima
je zasnovana cirkularna ekonomija. Po ,Elen Makartur” fondaciji, vode¢oj medunarodnoj



fondaciji za istrazivanja i kreiranje politika u domenu cirkularne ekonomije, to su sledeci
principi:

— eliminacija otpada i zagadenja kroz unapredenje dizajna proizvoda;

— zadrZavanje proizvoda i materijala Sto duZze u upotrebi;

— obnavljanje prirodnih sistema.

1 » PRINCIP - ,'] Kesan
Odwvanje | pobolfanje priradnog o Rl '

kapilala kroz brogiu kantrolu
konadnil jedinki zaliha i balansiranje
tokova obnovijivih izeora

Redavanje kroz poluge:
regeneracije, virtualizacije, proemena.

o Freimedad dalava
b r e
£ A ' b =
Pritvisladi pooabadda

.- T
2 =« PRINCIP Prudase il uga

Optimizovanje kord enja resursa | .
fa osnovu cirkulisana proizvoda, -, | | ;J I—; -
komparnenata | materijala koj L | 4
g stalne koriste u tehnickem i Biagi Kaikads

bisladkim ciklusu na najvisem /
uSlunorm programii

Redavanje kroz poluge:
regeneracije, virlualizacije, prormena.

3- PRIMNCIF
Pobalfanje efikasnosti sistema
otkrivanjem i dizajniranjem

A Kraz poluge.

Slika 1.1 Osnovni principi cirkularne ekonomije

Prvi princip obuhvata otkrivanje i otklanjanje neZeljenih efekata kroz sagledavanje procesa
planiranja, dizajna i proizvodnje. Osnova ovog principa je kreiranje proizvoda i procesa koji po
svojoj sustini imaju najmanji moguci negativan uticaj na Zivotnu sredinu i minimalnu potrosnju
neobnovljivih prirodnih resursa.

Drugi princip podrazumeva optimizaciju prinosa resursa, odnosno postizanje maksimalnog
nivoa korisnosti materijala, komponenti i proizvoda, kroz njihovo maksimalno zadrzavanje u
ciklusu upotrebe.

Tredi princip se odnosi na oCuvanje i unapredenje prirodnog kapitala. To se postize kontrolom
upotrebe ograni¢enih prirodnih resursa i prelaskom na koriS¢enje obnovljivih materijala i
izvora energije.



1.2 Upravljanje otpadom od hrane

Nacelo hijerarhije upravljanja otpadom upravo nalaze da se kao primarna aktivnost u
upravljanju otpadom smatra sprecavanje njegovog nastanka. S tim u vezi, donosenje
regulative u ovoj oblasti imalo bi veliki uticaj na smanjenje koli¢ina generisanog otpada od
hrane i na znacajno smanjenje troskova uspostavljanja i upravljanja ovim sistemom.

Takode treba predvideti odgovarajuce ekonomske instrumente radi efikasnog upravljanja
otpadom od hrane. Kako bi problem stavio u fokus relevantnih aktera i pokrenulo njegovo
reSavanje u punom kapacitetu potrebno je prepoznati i tretirati ovu vrstu otpada kao
resurs/sirovinu koja ima komercijalnu vrednost. Paralelno sa poboljSanjem trenutnih
kapaciteta sakupljanja komunalnog otpada i izgradnjom dodatnih infrastrukturnih resenja za
sakupljanje i tretman biorazgradivog otpada potrebno je implementirati sistem inspekcijskog
nadzora koji osigurava primenu regulative svih ucesnika kako bi se osiguralo puno postovanje
i primena.

PREVENCLA

STVARANJE
NOVIH
PROIZVODA

REDISTRIBUCUA

Op
Y= o
€Ts inTo BIOES

SIROVINE
ZA POLJOPRIVREDU

NOVI MATERUALI
I BIOENERGUA

Slika 1.2 Koncept prevencije i redistribucije sistema upravljanja otpadom od hrane

Prema Hijerarhiji ponovnog iskoris¢enja hrane koju je razvila EPA, najpozeljniji nacin za
smanjivanje otpada od hrane se odnosi na smanjenje bespotrebne proizvodnje hrane, tj.
smanjenje otpada na njegovom izvoru — $to se Cesto postize kroz unapredeno upravljanje
zalihama i u domacinstvima i u veéim objektima.

Slededi metod po poZeljnosti je doniranje ljudima — tj. doniranje viska hrane bankama hrane,
sigurnim ku¢ama, itd. Dalje, ovim otpadom bi trebalo da se prehranjuju Zivotinje. Posle toga,
otpad od hrane moZe da se upotrebljava u industrijske svrhe — na primer, pretvaranje hrane u
energiju ili kompostiranjem ostataka od hrane u dubrivo. Na kraju, najmanje poZeljan metod
je deponovanje otpada od hrane, iako je to metod koji se izgleda najvise primenjuje Sirom
sveta.
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Slika 1.3 Hijerarhija ponovnog iskoris¢enja hrane prema EPA

Posmatrani model uklju€uje lanac vrednosti koji proistiCe iz stvaranja otpada od hrane koji
pocinje nakon kupovine namirnica od strane objekata i zavrSava sa ponovnom upotrebom dela
tog otpada. Celokupni lanac vrednosti pocinje sa proizvodnjom ili uvozom hrane, a zavrSava
sa odbacivanjem ostataka od hrane na deponiji, ili sa nekom vrstom ponovne upotrebe ovog
otpada, bilo kroz ljudsku, Zivotinjsku, industrijsku ili poljoprivrednu upotrebu, kao Sto je
kompostiranje ili proizvodnja elektri¢ne energije.

Ipak, u smislu ove studije, fokus je na deo koji poCinje sa pripremom sveZe hrane u objektima,
i zavrSava sa prevencijom. Kuhinja je prva tacka nastanka stvaranja otpada od hrane u
definisanim objektima, a gde se generiSe uglavnom neizbeZni otpad, i nesto malo onog toka
otpada koji je moguce izbedi.

Nakon $to hrana ude u objekat, priprema se u kuhinji, i tu se stvara takozvani , kuhinjski” otpad
(,kitchen waste”). On je uglavnom neizbezan (,unavoidable waste”), i sastoji se najveéim
delom od nejestivih elemenata, kao Sto su kore od banane, ljuske od jaja ili kosti. Ovaj otpad
ima samo mali deo onoga Sto je moglo biti izbegnuto (,avoidable waste”) — sto je najveéim
delom jestivo — i Cije uces¢e u ukupnom kuhinjskom otpadu zavisi od efikasnosti samog
osoblja. To znaci, na primer, da kuhinje ponekad bacaju jestive delove hrane zbog loseg
planiranja, neadekvatnog kuhinjskog alata, nedovoljno vestog osoblja ili neadekvatnih
procedura, magacinskog prostora, i tako dalje.
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Slika 1.4 Konceptualni okvir lanca vrednosti otpada od hrane

Gosti objekata predstavljaju drugu tacku nastanka otpada u definisanim objektima, a koji
generiSu mesavinu neizbeZznog otpada i onog otpada koji je moguce izbeéi. Nakon $to se
pripremi u kuhinji, hrana se servira gostima, koji mogu ostaviti deo nepojeden. Ipak, ne mogu
se svi jestivi ostaci i izbeci. Naime, sprovedena analiza pretpostavlja da se hrana u restoranima
najvise servira u okviru ,a la carte” menija, sastavljenog od vise jela, sa unapred utvrdenim
menijem. Ostaci od hrane ne mogu biti kasnije koris¢eni za ponovnu ljudsku upotrebu, posto
se moraju smatrati delimi¢no konzumiranim, imajuéi u vidu rizike po bezbednost hrane. Takvi
ostaci se u okviru ove analize smatraju neizbeznim, iako su u jednom momentu bili jestivi.

U okviru projekta razmotrene su ideje dobre prakse i razmatrana je moguénost optimizacije
procesa duz prehrambenog lanca ishrane radi smanjenja rasipanja hrane. Posmatrani skup
obuhvatio je: modele, procese i alate. Projektom se fokusiramo na efekte smanjenja otpada,
kao i na njegovo bolje koris¢enje. Cirkularna ekonomija podrazumeva kako moguénosti koje
nastaju iz povecane efikasnosti koris¢enja namirnica, tako i na smanjenje onih koli¢ina otpada
koje je moguce izbeci.

U okviru projekta primeri dobre prakse u Evropskoj uniji, alati za metodologiju, analiza i
moguénosti obuhvataju sledece:

1. Metodologija - Mapiranje sistema kao prioritet u ¢itavom prehrambenom lancu sa
fokusom na aktere u pruzanju usluga spremanja hrane duz lokalnog lanca ishrane.

2. Procena mogucnosti, ukljuujuc¢i implementaciju alata za optimizaciju procesa i
mogucénosti za izgradnju kapaciteta koji su preuzeti iz drugih zemalja i drugih inicijativa
za cirkularnu ekonomiju u sistemu upravljanja otpadom od hrane (tj. Studentski izazov
u smanjenu otpada od hrane).



2 Metodologija za utvrdivanje koliCine i sastava otpada od hrane

2.1 Mapiranje — identifikacija generatora otpada od hrane

HoReKa sektor kao prepoznat generator otpada od hrane je razmatran u okviru ovog projekta.
Zbog toga su analize utvrdivanja koli¢ina i morfoloskog sastava otpada od hrane sprovedeni u
reprezentativnim predstavnicima svake kategorije ovog sektora:

— Hotel Falkensteiner

— Restorani: Frans i Sasa bar
— Kafeterija Corner

— Ketering Epic event center
— Etnoselo Zorniéa kuéa

Etno selo je dodato kao jedan od predstavnika koje predstavlja sintezu svih
predstavnika ovog sektora.

£ resterznz

Slika 2.1 Lokacije reprezentativnih predstavnika HoReKa sektora

Prilikom izrade plana merenja, objekti za pruzanje usluga pripremanja i posluZivanja hrane i
pica koji su bili od znacaja za utvrdivanje koli€ine i sastava otpada, podeljeni su u 3 kategorije:
A. Hoteli
B. Restorani
C. Kafeterije / ketering

Delatnost hotela i slicnog smeStaja

Ova delatnost obuhvata pruzanje usluge smestaja, po pravilu na dnevnoj ili nedeljnoj osnovi,
pre svega za kradi boravak posetilaca. Takode obuhvata smestaj u opremljenim sobama ili
apartmanima. Pod uslugama smeStaja ovde se podrazumevaju dnevno CiS¢enje soba i
spremanje kreveta. Asortiman dodatnih usluga moZe sadrzati i usluge pripremanja i



posluZivanja hrane i pi¢a, parkiranje, pranje rublja, koriS¢enje bazena, vezbaonica, objekata za
rekreaciju, odrzavanje konferencija, kongresa, konvencija i sl.

Delatnosti restorana i pokretnih ugostiteljskih objekta

Ova delatnost obuhvata pripremanje i serviranje hrane gostima bilo da su posluzeni za stolom
ili da se sami posluzuju izloZzenim jelima, bilo da obeduju pripremljene obroke u objektu, da ih
nose sa sobom ili da im se oni dostavljaju. Istrazivanje obuhvata aktivnosti:

— restorana

— kafeterija

— restorana brze hrane

— restorana sa uslugom ,,za poneti“
— keteringa

Podaci o svakom komercijalnom objektu kao Sto su: grupa, ime, adresa, broj zaposlenih i
kapacitet opisani su u donjoj tabeli.

Tabela 2.1 Osnovne karakteristike ispitivanih objekata iz HoReKa sektora

br. | Ime, adresa, link Broj zaposlenih

Hotel Falkensteiner Belgrade
1. | Bulevar Mihaila Pupina 10k 23 (servis i kuhinja)
11070 Beograd (Novi Beograd)
Restoran Frans

2. | Bulevar Oslobodenja 18a 85
11115 Beograd
Restoran Bar Sasa

3. | Gospodar Jevremova 40 31
11158 Beograd
Kafeterija Korner
4, Jevrejska 17 4
11000 Beograd

Ketering Epic events centar
5. | Pancevacki put 2 15 (kuhinja)
11210 Beograd

Etno selo Zorniéa kuca

6. | Zivorada Jankoviéa 13
11460 Beograd




2.2 Opis metodologije

Za odredivanje kolicine i sastava otpada od hrane u reprezentativnim objektima odredeni su
slededi podaci:

— Koli¢ina otpada hrane /nedeljno
— Sastav otpada hrane
— Kolicine i postupci sa viskovima hrane

Koli¢ina otpada od hrane merena je tokom jedne radne nedelje pomodu elektronske vage, a
za svaki objekat jedan tehniéar je bio zaduZen za sam proces merenja. U tom periodu
prikupljeni su podaci o koli¢ini otpada od hrane, zajedno sa vrstom i poreklom otpada hrane,
odnosno otpad iz kuhinje tokom pripreme hrane i otpad koji ostane posle konzumiranja hrane
u restoranu (,,otpad sa tanjira“). Svaki objekat je dobio namenske kese za odlaganje otpada od
hrane, i zaposleni su bili upoznati sa projektom, tako da su odlagali u odgovarajuce kese otpad
od hrane koji nastaje prilikom pripreme obroka, odnosno otpad od hrane sa tanjira.

Sastav otpada od hrane se utvrdivao tako $to su iz svakog objekta uzeti reprezentativni uzorci,
i to iz svakog objekta dva uzorka. Jedan uzorak otpada od hrane iz kuhinje, i jedan uzorak
otpada od hrane sa tanjira. Uzeti uzorci analizirani su pomoéu manuelne separacije na 6
razlicitih kategorija:

— Hleb i peciva (npr. hleb, lepinja, mafin, pita, testenine itd.)

— Voce (npr. banana, limun, narandza, grozde, jabuka itd.)

— Povrce (npr. krompir, zelena salata, repa, kupus itd.)

— Meso, riba i jaja/proteini (npr. svinjski odrezak, pileéi batak, file pastrmke itd.)
— Mileko i mle¢ni proizvodi (sir, jogurt, pavlaka, kiselo mleko itd.)

— Ostalo (npr. kosti, rezanci, susam, senf itd.)

Slika 2.2 Proces merenja kolic¢ine otpada od hrane



Dve vrste uzoraka otpada od hrane iz svakog objekta su analizirani zasebno. Proces
sortiranja i analize sastava otpada od hrane sprovodila su 2 radnika i jedna osoba
zaduZena za nadzor procesa. Svaka frakcija je izmerena zasebno, u skladu sa
predlozenih Sest kategorija. Na osnovu izmerenih koli¢ina svake kategorije otpada od
hrane, kao i ukupne mase uzorka, utvrden je sastav otpada od hrane, izrazen u masenim
udelima svake posmatrane kategorije (dat u procentima). Analiza sastava otpada od
hrane sprovedena je tokom sedmice u kojoj su sprovodena i merenja generisane
koli¢ine otpada, kako bi podaci bili uporedivi.

Slika 2.3 Utvrdivanje sastava otpada od hrane



3 Reazultati utvrdivanja koliCine i sastava otpada od hrane

Utvrdivanje fizickih karakteristika otpada od hrane, generisane koli¢ine i morfoloski sastav,
realizovano je za 6 razliita objekta, prethodno predstavljenih.

3.1 Hotel Falkenstajner

Na osnovu realizovanih merenja dobijeni su rezultati o koli¢ini generisanog otpada od hrane
iz hotela na nedeljnom nivou. Podaci dobijeni merenjima na terenu prikazani su u sledecoj
tabeli.

Tabela 3.1 Izmerena kolicina otpada od hrane iz hotela Falkenstajner

Otpad iz Otpad od . ..

Datum Vreme kuhizje kel gosfiju kel Broj gostiju
18.5.2024. Subota 08:00-01:00 110,19 61,66 570
19.5.2024. Nedelja 08:00-01:00 54,15 28,98 150
20.5.2024.
Ponedeljak 08:00-01:00 66,52 33,15 309
21.5.2024. Utorak 08:00-01:00 67,32 45,55 390
22.5.2024. Sreda 08:00-01:00 39,64 29,68 175
23.5.2024. Cetvrtak 08:00-01:00 43,68 13,39 190
24.5.2024. Petak 08:00-01:00 115,25 63,29 620

Ukupno generisane Ukupno gostiju
koli¢ine 496,76 275,69 2404

U okviru hotela, osim usluga pripreme obroka za goste hotele, posluje i restoran koji je otvoren
za goste koji nisu korisnici hotelskih usluga, pri c¢emu se do broja korisnika doslo pregledom
klijenata koji su imali opciju polupansiona kao i rezervacija u okviru samog restorana. Sam
hotel poseduje 3 kontejnera koja sluze za odlaganje otpada iz kuhinje, u koji se ubraja i otpad
sa tanjira gostiju za Cije odlaganje postoji posebna lokacija unutar kuhinje. Otpad se ne
izbacuje u odredenim terminima, ve¢ tokom celog radnog vremena, i broj dZzakova koji se
izbace tokom dana se kreée od 8 do 10 radnim danima, a vikendima taj broj moze iznositii 17-
18. Prema ocekivanjima najveéa poseta bila je prvih dana vikenda kada se i generisala najveca
koli¢ina otpada.

Koli¢ina generisanog otpada od hrane u toku nedelje
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Slika 3.1 Generisanje otpada od hrane u toku nedelje u hotelu Falkenstajner



Na osnovu dobijenih podataka, projektovana koli¢ina otpada od hrane na godisSnjem nivou u
okviru hotela ,Falkenstajner” iznosi 40,167 tona godisnje, od ¢ega otpad iz kuhinje nastao
tokom pripreme hrane Cini 64%, dok preostalih 36% Cini otpad od gostiju.

Odnos koli¢ina generisanog otpada od hrane iz
kuhinje i od gostiju

m Otpad iz kuhinje = Otpad od gostiju

Slika 3.2 Odnos kolicina generisanog otpada iz kuhinje i od gostiju u hotelu Falkenstajner

Za potrebe poredenija, rezultati ¢e biti prikazani u obliku generisane koli¢ine otpada po gostu
na dnevnom nivou, a za ovaj posmatrani objekat ta vrednost iznosi 0,32 kg/po gostu dnevno.

Kada je re¢ o morfoloskom sastavu otpada, u okviru hotela , Falkenstajner” analizirana su dva
dZaka sa otpadom, jedan ¢Cije je poreklo iz kuhinje i drugi koji je napunjen ostacima hrane sa
tanjira gostiju. Dobijeni rezultati predstavljeni su u sledeéim tabelama.

Tabela 3.2 Morfoloski sastav otpada od hrane od gostiju iz hotela Falkenstajner

Kategorija otpada Udeo u ukupnom otpadu

Hleb i peciva 12,68%
Voce 24,61%
Povrée 39,85%
Meso, riba i jaja 14,78%
Mleko i mlecni proizvodi 0,52%

Ostalo 7,56%

Ukupno 100,00%




Tabela 3.3 Morfoloski sastav otpada od hrane iz kuhinje hotela Falkenstajner

Kategorija otpada Udeo u ukupnom otpadu

Hleb i peciva 5,99%

Voce 18,65%
Povrée 45,31%
Meso, riba i jaja 17,97%
Mleko i mlecni proizvodi 0,63%

Ostalo 11,46%
Ukupno 100,00%

MorfoloSki sastav otpada iz
kuhinje iz FalkenStajnera

oA

Morfoloski sastav otpada od
gostiju iz FalkensStajnera

%

m Hleb i peciva

= Voce

= Povrée

m Meso, ribaijaja

m Mleko i mle€ni proizvodi

= Ostalo

m Hleb i peciva

= Voce

m Povrée

= Meso, ribaijaja

= Mleko i mle¢ni proizvodi

= Ostalo

Slika 3.3 Morfoloski sastav otpada iz Falkenstajnera

U oba posmatrana slucaja najmanju koli¢inu predstavljala je kategorija ,mleko i mlecni
proizvodi“ dok je dominantan ¢inioc u sastavu kategorija , povrée”. Sastav ova dva dZaka
relativno je sli¢an, s tim da je udeo hleba u otpadu iz kuhinje znatno manji u odnosu na udeo
u otpadu od gostiju.

3.2 Restoran Frans

Restoran Frans u toku nedelje ima 6 radnih dana, odnosno zatvoren je samo nedeljom, i
poseduje 5 kontejnera u koje se odlaZze celokupan otpad nastao od pripreme hrane. Dinamika
iznosenja otpada je takva da se odlaze u tri ture, u 12:00, 15:00 i u 18:00, a izuzeci su najcéesce
Cetvrtak, petak i subota kada ima najviSe posla, pa se pojavi potreba i za dodatnim terminom
za iznoSenje otpada. lzmerene koli¢ine u okviru restorana “Frans” predstavljene su u sledecoj
tabeli.



Tabela 3.4 Izmerena koli¢ina otpada od hrane iz restorana Frans

Datum Vreme klﬁ\tilr:ja: [i;g] Broj gostiju
18.5.2024. Subota

tura 1. 11:00 31,01

tura 2. 12:15 32,05

tura 3. 15:15 20,42

tura 4. 18:00 46,10

ukupno 129,58 660
19.5.2024.Nedelja / / /
20.5.2024. Ponedeljak

tura 1. 12:30 42,45

tura 2. 15:30 32,78

tura 3. 18:00 25,83

ukupno 101,06 415
21.5.2024. Utorak

tura 1. 12:20 25,54

tura 2. 15:15 22,60

tura 3. 18:05 48,10

ukupno 96,24 360
22.5.2024. Sreda

tura 1. 11:30 17,06

tura 2. 12:20 23,96

tura 3. 15:15 6,15

tura 4. 18:10 52,87

ukupno 100,04 410
23.5.2024. Cetvrtak

tura 1. 12:10 41,47

tura 2. 15:15 37,37

tura 3. 18:10 41,61

ukupno 120,45 450
24.5.2024. Petak

tura 1. 12:00 16,76

tura 2. 12:40 15,85

tura 3. 15:00 21,70

tura 4. 18:00 64,3

ukupno 118,61 490

Ukupna kolic¢ina 665,98 Ukupan broj gostiju na

generisanog otpada

nedeljnom nivou: 2785




Restoran “Frans” specifi¢an je po tome S$to oni na neki nacin ve¢ postuju postulate cirkularne
ekonomije, pa u skladu sa tim ne postoji tok otpada koji nastaje od gostiju. Politika restorana
je takva da se gostu ostaci od jela pakuju za poneti u potpunosti, dok u slu¢aju da gost odbija
tu soluciju postoje razli¢iti mehanizmi za liSavanje tog otpada, od kojih su neki da zaposleni
koriste ostatke hrane za prehranu ku¢nih ljubimaca, ili u slucaju hleba, da hleb pokupi lokalni
zivinar koji ga koristi za prehranu Zivine, koji u zamenu za hleb donese domaca jaja kao
namirnicu koja je stalno potrebna kuhinji, itd.

Koli¢ina generisanog otpada od hrane u toku nedelje

140

120

100
8
6
4
2

0

Subota Nedelja Ponedeljak Utorak Sreda Cetvrtak Petak

o o o

Koli¢ina generisanog otpada od hrane
[kel
o

Slika 3.4 Generisanje otpada od hrane u toku nedelje u restoranu Frans

Na osnovu dobijenih podataka, projektovana koli¢ina otpada od hrane koju generise restoran
“Frans” na godiSnjem nivou iznosi 34,63 tone godisnje, dok koli¢ina otpada od hrane koja se
generise na dnevnom nivou po gostu iznosi 0,24 kg/po gostu dnevno.

Sto se ti¢e morfolo$kog sastava otpada od hrane u okviru ovog hotela, analiziran je samo jedan
dzak, jer postoji samo jedan tok nastajanja otpada od hrane, a to je otpad od pripreme hrane,
i rezultati su prikazani u sledecoj tabeli.

Tabela 3.5 Morfoloski sastav otpada od hrane iz restorana Frans

Kategorija otpada Udeo u ukupnom otpadu
Hleb i peciva 0,55%
Voce 7,68%
Povrée 86,47%
Meso, riba i jaja 5,30%
Ostalo 0,00%
Ukupno 100,00%




MorfoloSki sastav otpada od hrane iz Fransa

|

= Hleb i peciva = Voce = Povrée

m Meso, ribaii jaja = Mleko i mle€ni proizvodi = Ostalo

Slika 3.5 Morfoloski sastav otpada iz Fransa

Analizom dobijenih podataka, oCigledno je da je dominantan faktor kategorija ,povrce”, dok
najmanji udeo imaju hleb i pecivo sa tek nesto preko 0,5 posto od ukupnom masenog udela,
dok kategorije ,,mleko i mle¢ni proizvodi“ kao i kategorija , ostalo” nisu detektovani u okviru
uzetog uzorka.

3.3 Sasa bar

Izmerene koliine generisanog otpada od hrane u okviru restorana “Sasa bar” date su u
sledecoj tabeli.

Tabela 3.6 Izmerena koli¢ina otpada od hrane iz restorana Sasa bar

Datum Vreme ktﬁ:i?]ja: [i;g] gg:f;: [(:(Cgl] Broj gostiju
18.5.2024. Subota
tura 1. 11:00 4,62 /
tura 2. 18:00 2,94 8,95
tura 3. 23:00 2,52 4,48
ukupno 10,08 13,43 110
19.5.2024. Nedelja / / / /
20.5.2024. Ponedeljak
tura 1. 11:00 3,36 6,71
tura 2. 18:00 2,10 8,21
tura 3. 23:00 2,52 5,22
ukupno 7,98 20,14 115
21.5.2024. Utorak

tura 1. 11:00 3,78 7,46

tura 2. 18:00 4,94 7,97




tura 3. 23:00 5,40 7,29
ukupno 14,12 22,72 160
22.5.2024. Sreda
tura 1. 11:00 5,46 3,73
tura 2. 18:00 2,94 8,95
tura 3. 23:00 8,82 17,92
ukupno 17,22 30,6 210
23.5.2024. Cetvrtak
tura 1. 11:00 5,46 5,22
tura 2. 18:00 3,36 4,48
tura 3. 23:00 2,94 6,71
ukupno 11,76 16,41 130
24.5.2024. Petak
tura 1. 11:00 3,36 4,48
tura 2. 18:00 2,94 6,71
tura 3. 23:00 3,78 3,73
ukupno 10,08 14,92 102
Ukupna kolic¢ina Ukupan broj
generisanog 71,24 118,22 gostiju u toku
otpada nedelje: 827

Restoran “Sasa bar” nije klasican restoran domace kuhinje, ve¢ lokal koji se bavi takozvanim
“fine diningom”. U toku nedelje radni dani su svi osim nedelje, i u okviru restorana ne postoje
kontejneri za odlaganje otpada od hrane, ve¢ zaposleni iznose otpad u kontejnere koji se
nalaze u obliznjoj ulici. Otpad se iznosi svakodnevno u tri ture, od ¢ega je prva u 11:00, zatim
u 18:00 i na samom kraju radnog vremena u 23:00 iznosi se i poslednji dZzak sa otpadom. Za
razliku od vecine restorana koji najve¢e promete imaju tokom vikenda, ovaj restoran je
najposeceniji utorkom i sredom, jer predstavlja popularno mesto za odrzavanje poslovnih
sastanaka u toku radne nedelje.



Koli¢ina generisanog otpada od hrane u toku nedelje
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Slika 3.6 Generisanje otpada od hrane u toku nedelje u restoranu Sasa bar

Projektovana koli¢ina generisanog otpada od hrana od strane ovog restorana na godiSnjem
nivou iznosi 6,15 tona godisnje, od ¢ega otpad iz kuhinje ¢ini 37,5% ukupnog otpada od hrane,
dok preostalih 62,5% cini otpad od hrane nastao prilikom konzumacije od strane gostiju.
Koli¢ina otpada koja se generise po gostu na dnevnom nivou iznosi 0,23kg/po gostu na dan.

Odnos koli¢ina generisanog otpada od hrane iz
kuhinje i od gostiju

m Otpadiz kuhinje = Otpad od gostiju
Slika 3.7 Odnos kolicina generisanog otpada iz kuhinje i od gostiju u restoranu Sasa bar
Sto se tice morfologke analize otpada iz restorana “Sasa bar”, analizirana su dva uzorka jer u

okviru kuhinje postoje dve stanice, jedna u kojoj se odlaZe otpad od hrane nastao iz kuhinje,
dok se u drugu odlaZe otpad od gostiju. Dobijeni rezultati su prikazani u slede¢im tabelama.



Tabela 3.7 Morfoloski sastav otpada od hrane od gostiju iz restorana Sasa bar

Kategorija otpada Udeo u ukupnom otpadu
Hleb i peciva 16,49%
Voce 0,06%
Povrée 47,16%
Meso, riba i jaja 19,91%
Mleko i mlec¢ni proizvodi 8,92%
Ostalo 7,45%
Ukupno 100,00%

Tabela 3.8 Morfoloski sastav otpada od hrane iz kuhinje iz restorana Sasa bar

Kategorija otpada Udeo u ukupnom otpadu

Hleb i peciva 0,49%

Voce 0,00%

Povrée 57,56%

Meso, riba i jaja 41,95%

Mleko i mlec¢ni proizvodi 0,00%

Ostalo 0,00%

Ukupno 100,00%

Morfoloski sastav otpada MorfoloSki sastav otpada iz
od gostiju iz SaSa bara kuhinje iz Sasa bara

= Hleb i peciva m Hleb i peciva
= Voce = Voce
m Povrée m Povrée
= Meso, ribai jaja = Meso, ribaijaja
m Mleko i mle¢ni proizvodi m Mleko i mle¢€ni proizvodi
= Ostalo = Ostalo

Slika 3.8 Morfoloski sastav otpada iz Sasa bara

Analizom dobijenih rezultata moZzemo da primetimo da povrée ponovo Cini najvedi deo otpada
u uzorku, ali i da je kategorija “meso, riba i jaja” znatno zastupljenija u uzorku otpada koji
nastao iz kuhinje, Sto je i oCekivan rezultat ako uzmemo u obzir da je koncept restorana takav
da se gostima serviraju samo najfiniji delovi sirovina koje se obraduju.



3.4 Event centar Epic

Izmerene koliCine generisanog otpada od hrane u okviru restorana “Sasa bar” date su u

slededoj tabeli.

Tabela 3.9 Izmerena kolic¢ina otpada od hrane iz Epic centra

Datum Vreme kt::\tilr)\ja: [i;g] gg:f;: [T(:] Broj gostiju
18.5.2024. Subota 23:00 49 306 380
19.5.2024. Nedelja 23:00 40 243 270
20.5.2024. Ponedeljak 23:00 108 130
21.5.2024. Utorak 23:00 0 0
22.5.2024. Sreda 23:00 57 75
23.5.2024. Cetvrtak 23:00 37 40
24.5.2024. Petak 23:00 65 155 250

Ukupno: 356 704 1145

Restoran Epic centar nije klasi¢an restoran u smislu da je konstantno dostupan gostima, veé
radi isklju¢ivo dogovorene i unapred zakazane poslove, gde mozemo videti po slici 3.9 da u
posmatranoj nedelji nije bilo zakazanog posla u utorak, dok je najveéi broj gostiju bio, kao i
kod vedine restorana, od petka do nedelje.

Koli¢ina generisanog otpada od hrane u toku nedelje
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Slika 3.9 Generisanje otpada od hrane u toku nedelje u Epik centru

Sto se ti¢e upravljanja generisanim otpadom, u okviru ovog restorana se veé primenjuju neki
principi cirkularne ekonomije, tako Sto se na mestu nastanka vrsi separacija biorazgradivog
otpada u posebnu burad zapremine 120 litara koja se skladiste. Dva do tri puta nedeljno po
njih dolaze ljudi iz kompanije koja se bavi uzgojem svinja i koji koriste taj otpad od hrane kao

hranu za svinje.



Na osnovu dobijenih podataka izmerenih u jednoj nedelji, projektovana koli¢ina otpada od
hrane koju Epik centar generise na godiSnjem nivou iznosi 55,12 tona godisnje, od ¢ega 33,58%
Cini otpad nastao u kuhinji prilikom pripreme hrane, a 66,42% Cini otpad od gostiju. Koli¢ina
otpada koja se generiSe na dnevnom nivou po gostu u okviru Epik centra, iznosi 0,93kg/po

gostu dnevno.

Odnos koli¢ina generisanog otpada od hrane iz
kuhinje i od gostiju

m Otpad iz kuhinje

= Otpad od gostiju

Slika 3.10 Odnos koli¢ina generisanog otpada od hrane iz kuhinje i od gostiju iz Epik centra

Sto se ti¢e morfoloske analize otpada nastalog u Epik centra, prigodna okolnost je bila $to su
se dva toka otpada koja smo posmatrali, otpad od pripreme hrane i otpad iz kuhinje, odlagali
u zasebnu burad, $to je znatno olak$alo samu analizu sastava. Dobijeni rezultati prikazani su u

sledeéim tabelama.

Tabela 3.10 Morfoloski sastav otpada od hrane od gostiju iz Epik centra

Kategorija otpada Udeo u ukupnom otpadu
Hleb i peciva 7,26%
Voce 0,00%
Povrée 44,76%
Meso, riba i jaja 38,31%
Mleko i mle&ni proizvodi 7,66%
Ostalo 2,02%
Ukupno 100,00%




Tabela 3.11 Morfoloski sastav otpada od hrane iz kuhinje iz Epik centra

Kategorija otpada Udeo u ukupnom otpadu
Hleb i peciva 23,26%
Voce 0,00%
Povrée 39,53%
Meso, riba i jaja 23,26%
Mleko i mlecni proizvodi 6,98%
Ostalo 6,98%
Ukupno 100,00%

MorfoloSki sastav otpada
od gostiju iz Epik centra

\V

= Hleb i peciva

m Voce

= Povrée

m Meso, ribaijaja

m Mleko i mleéni proizvodi

m Ostalo

U oba analizirana uzorka dominira povrcée sa u¢esé¢em od preko 50%, dok su sledece kategorije
po koli¢ina kod otpada od gostiju ,meso, riba i jaja“, a kod otpada iz kuhinje podjednak udeo
imaju ,,meso, riba i jaja” i kategorija ,hleb i peciva“. Kategorija ,voce“ nije detektovana ni u

MorfoloSki sastav otpada iz
kuhinje iz Epik centra
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Slika 3.11 Morfoloski sastav otpada iz Epik centra

jednom od analiziranih uzoraka.

3.5 Kafeterija Korner

Generisane koli¢ine biorazgradivog otpada na nedeljnom nivou u Kafeteriji Korner
predstavljene su u sledecoj tabeli.
Tabela 3.12 Izmerena kolicina biorazgradivog otpada iz Kafeterije Korner
Datum Vreme Otpa?kc:]i Kate Otpa(:kog(; voca Broj gostiju
18.5.2024. Subota kraj smene 2.86 2.27 130
19.5.2024. Nedelja kraj smene 2.46 3.31 110




20.5.2024. Ponedeljak | kraj smene 1.66 6.37 80
21.5.2024. Utorak kraj smene 2.45 3.46 115
22.5.2024. Sreda kraj smene 2.40 4.00 110
23.5.2024. Cetvrtak kraj smene 2.78 3.00 120
24.5.2024. Petak kraj smene 2.45 3.89 105

Ukupno: 17.06 26.29 770

Kafeterija Korner se razlikuje u odnosu na druge lokacije u ovom radu, jer smo za razliku od
ostalih, u ovom lokalu merili generisanje biorazgradivog otpada koji nastaje prilikom pripreme
kafe i sveZih sokova. Prac¢ena su dva toka otpada, jedan predstavlja ostatak koji nastaje
prilikom pripreme kafe, takozvani soc, dok u drugi tok spada voce od kog se prave svezi sokovi
od kog su najzastupljeniji citrusi poput narandze i limuna. Kafeterija radi svaki dan, i dinamika
iznoSenja otpada je takva da se pre zatvaranja odnese po jedan dZak do gradskog kontejnera.
U smislu posete, tokom nedelje nema nekih posebnih pikova, ve¢ su brojke poprilicno
ujednacene tokom cele nedelje.

Pomocu podataka sakupljenih za nedelju dana, projektovana koli¢ina biorazgradivog otpada
koji generisSe kafeterija Korner na godiSnjem nivou iznosi 2,25 tona godisnje, od ¢ega 39,35%
¢ini otpad nastao od pripreme kafe, dok preostalih 60,65% predstavlja otpad od voca. Kolicina
biorazgradivog otpada koja nastaje po gostu na dnevnom nivou u okviru kafeterije Korner
iznosi 0,06kg/po gostu dnevno.

Odnos koli¢ina generisanog otpada od kafe i
od voca

m Otpad od kafe = Otpad od voca

Slika 3.12 Odnos koli¢ina generisanog biorazgradivog otpada iz Kafeterije Korner

U slucaju kafeterije Korner nije bilo potrebe analizirati morfoloski sastav otpada jer je na
samom izvoru nastanka biorazgradivog otpada bila primenjena primarna separacija.



3.6 Zornica kuca

Generisane koli¢ine otpada od hrane na nedeljnom nivou u etno restoranu Zorni¢a kuca

predstavljene su u sledecoj tabeli.*

Tabela 3.13 Izmerena kolicina generisanog otpada od hrane iz Zornica kuce

Datum Generisan otpad od hrane [kg] Broj gostiju
18.5.2024. Subota 39.5 550
19.5.2024. Nedelja 44.7 550
13.5.2024. Ponedeljak 0
14.5.2024. Utorak 0
15.5.2024. Sreda 0
16.5.2024. Cetvrtak 21 70
17.5.2024. Petak 22 75

Ukupno: 127.2 1245

*ove podatke je dostavila Zornica kuéa

Zornica kuca predstavlja etno restoran koji je uveliko uklju¢en u proces cirkularne ekonomije,
jer osim posebnih kontejnera za reciklabilne materijale koji su dostupni za odlaganje otpada,
upraznjavaju i praksu kompostiranja gde odredenu koli¢inu otpada pretvaraju u kompost u

svojoj basti.

Projektovana koli¢ina generisanog otpada od hrane na godiSnjem nivou od strane Zorni¢a kuce
iznosi 6,61 tona po godini, dok koli¢ina generisanog otpada od hrane po gostu na dnevnom

nivou iznosi 0,1kg/po gostu dnevno.

Analiza morfoloskog sastava od strane zaposlenih u Zorni¢a kudéi dala je rezultate prikazane u

slededoj tabeli.*

Tabela 3.14 Morfoloski sastav otpada od hrane iz Zornic¢a kuce

Kategorija otpada Udeo u ukupnom otpadu
Pomije 44.74%
Lepinje 13.42%
Salate 33.56%
Meso 2.68%
Kosti 5.59%
Ukupno 100.00%

*ove podatke je dostavila Zorniéa kuéa




Morfoloski sastav otpada od hrane
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Slika 3.13 Morfoloski sastav otpad od hrane iz Zorni¢a kuce

Kao Sto moZemo videti iz priloZenog, najzastupljeniju kategoriju predstavljaju pomije, a za
njom slede salate i lepinje, $to ne odstupa mnogo od rezultata u prethodnim analizama gde je

kategorija ,,povrée” bila dominantna po prisutnim koli¢inama u uzorcima.

3.7 Poredenje rezultata analize

Merenja su sprovedena u 6 ugostiteljskih objekata, koja se razlikuju kako po svojoj dinamici
rada tako i po samom obimu posla. U narednoj tabeli bi¢e prikazane apsolutne koli¢ine otpada

koje su generisane u ovim lokalima tokom nedelje u kojoj je izvrSeno merenje.

Tabela 4.5 Generisane kolicine otpada od hrane na nedeljnom nivou

Naziv objekta Ukupne generisane koli¢ine otpada od hrane [kg]
Hotel Falkenstajner 772,45
Restoran Frans 665,98
Restoran Sasa bar 189,46
Epik centar 1060
Kafeterija Korner 43,35
Zorniéa kuca 127,2
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Slika 3.14 Poredenje ukupnih koli¢ina generisanog otpada od hrane

Rezultati su u ocekivani jer su ugostiteljski objekti sa najve¢im brojem gostiju i generisali
najvisSe otpada, ali da bismo dobili realnu sliku o generisanju koli¢in otpada po restoranima,
potrebno je uporediti generisanu koli€inu otpada po gostu na dan, kao sto je navedeno u
narednoj tabeli.

Tabela 3.15 Generisane kolicine otpada od hrane po gostu dnevno

Naziv objekta Koli¢ina generisa[nkc;i ;)(t)pgaotia: ::nher‘a,\::]po gostu dnevno
Hotel Falkenstajner 0,32
Restoran Frans 0,24
Restoran Sasa bar 0,23
Epik centar 0,93
Kafeterija Korner 0,06
Zornica kuéa 0,1




Generisane koli¢ine otpada od hrane po gostu dnevno
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Slika 3.15 Poredenje generisanih koli¢ina otpada od hrane po gostu dnevno

Kao $to moZzemo da vidimo iz priloZzenog, ovde dolazi do velikih disproporcija u kolicini
generisanog otpada po gostu, Sto je uslovljeno samim delatnostima objekata. Frans$ i Sasa bar
koji su najslicniji po svom pruzanju ugostiteljskih usluga imaju veoma slicne generisane
kolic¢ine, dok Epik centar znacajno odskace od proseka, sto je rezultat njegovih zakazanih
poslova, gde se hrana priprema unapred, i po principu Svedskih stolova, hrane uvek mora biti
pred gostima, bez obzira da li ima potrebe za konzumacijom. Veoma niske stope generisanja
kod Kornera i Zorni¢a kuée su u skladu sa ocekivanjima. Korner generise jako malo
biorazgradivog otpada po gostu dnevno jer nema nikakvu ponudu hrane, ve¢ se iskljucivo bave
pripremom kafe i sokova, dok je kod Zornica kuce ve¢ delimi¢no uspostavljen sistem cirkularne
ekonomije, gde se generisani otpad prosleduje direktno u neke druge namene, i samim tim
smanjuje merene veli¢ine na izlazu.



4 Procena mogucih opcija i preporuke

4.1 Opste preporuke za smanjenje i sprecavanje nastanka otpada od hrane

HoReKa sektor predstavljaju mesta na kojima se konzumiraju ogromne koli¢ine hrane.
Nazalost, korisnici restorana, pa i osoblje koje priprema i vrsi raspodelu obroka nisu okrenuti
odrzivom upravljanju i konzumiranju hrane. Cesto je problem $to obroci dolaze u fiksnim
porcijama ili Sto potroSaci donose odluke samo na osnovu cene hrane.

Postoje razliciti pristupi i inicijative koje se mogu primeniti kako bi se smanjio otpad hrane u
HoReKa sektoru:

— PoboljSana planiranja: Restorani i hoteli mogu poboljsati svoje planiranje nabavke
hrane i pripreme jela kako bi se smanjio visak hrane.

— Donacija hrane: Umesto bacanja hrane, restorani i hoteli mogu uspostaviti saradnju s
lokalnim organizacijama za redistribuciju hrane ili bankama hrane kako bi se
nepotrebna hrana donirala onima kojima je potrebna.

— Kompostiranje: Organizacije u HoReKa sektoru mogu uspostaviti programe
kompostiranja kako bi se otpadna hrana pretvorila u koristan kompost koji se moze
koristiti za oplemenjivanje zemljista za dalju proizvodnju novih namirnica.

— Edukacija osoblja: Osoblje u HoReKa sektoru mozZe biti edukovano o vaZnosti
smanjenja otpada od hrane i metodama za postizanje tog cilja, poput pravilnog
skladistenja hrane i koris¢enja ostataka u drugim jelima.

— Pametno pakovanje i porcije: Restorani i hoteli mogu razmotriti smanjenje veliCine
porcija ili koris¢enje pametnih pakovanja kako bi se smanjio visak hrane koji se baca.

— Analiza podataka: Koris¢enje tehnologije za pracenje potroSnje hrane moze pomodi
restoranima i hotelima da bolje razumeju obrasce potraznje i prilagode svoje ponude
kako bi se smanjio visak hrane.

Ovi pristupi su samo neki od nacina na koje HoReKa sektor moze smanijiti otpad hrane i
doprineti odrzivom razvoju i smanjenju negativnog uticaja na zivotnu sredinu.

4.1.1 Prevencija
Optimizacija procesa i proizvodnje (produktivnost & profitabilnost)
Unapredenje pripreme hrane

Tokom pripreme obroka u kuhinji, oko 94% otpada hrane potice od povréa, od ¢ega je 57% od
guljenja krompira.

Plan akcije:

— ldentifikujte koje namirnice, od onih koje se redovno kuvaju, imaju znacajne gubitke u
kolicinama priliko secenja, guljenaja i ostale pripreme. PotraZite postojeca resenja i
proverite da li su prikladna. Na primer, ako Cesto pravite domaci Cips, moglo bi biti
korisno dobro oprati krompir umesto da ga gulite praveci Cips.

— Razmislite o moguéim receptima za ponovnu upotrebu ljuski i seckane hrane koja je
pala: umaci, bujoni od povrca ili supe ¢esto su dobre za ponovnu upotrebu ovog tipa
hrane.



— Pregledajte procedure seckanja sa osobljem kuhinje i osigurajte da imaju odgovarajucu
opremu kako bi se izbegli nepotrebni gubici hrane.

— Kreirajte nove recepte koji ukljucuju celo voce ili povrce. Obavestite kupce kada kuvate
celu namirnicu kako biste promovisali ovu praksu.

— Ulozite u visokokvalitetnu opremu za kuhinju koju koristi vase osoblje za pripremu i
obradu hrane. Koristite specijalne nozeve za guljenje voca i povrca ili noZeve za
filetiranje i seCenje mesaili ribe. Ovi na izgled mali detalji tokom duzZeg perioda imaju
veliki uticaj na smanjenje otpada od hrane i poveéanje profita.

Promena menija

Nakon identifikacije stavki sa menija restorana koje obi¢no imaju najviSe ostataka na tanjiru,
razmotrite smanjenje veli¢ine porcija ovih stavki sa menija. Na taj nacin ne samo da smanjujete
koli¢inu otpada u restoranu, ve¢ i smanjujete troskove hrane za pripremu i automatski
povecavate profit.

Plan akcije:

— Modifikujte menije kako biste povecali zadovoljstvo korisnika i sprecili i smanjili
nepojedenu hranu.

— Ispitajte prakse proizvodnje i rukovanja kako biste sprecili i smanijili otpad tokom
pripreme.

— lIzbegavajte upotrebu ukrasa koji se ne jedu.

— Budite kreativni sa viSkom hrane u kuhinji. Visak ili nepotrosena hrana moze se koristiti
u novim jelima. Na primer, od starog hleba se mogu praviti krotoni; vo¢e mozZe postati
poslastica; i ostaci povréa mogu se koristiti u supama, umacima i varivima, na primer.

— Redovna ponuda supe olakSava konzumiranje viSe povréa i stalni je nacin za ponovnu
upotrebu viska hrane. Upotrebom vo¢a mozete napraviti smutije, sokove, voéne salate
ili torte.

— Hleb od prethodnog dana je pravo blago. Mnogi ljudi ga koriste za pravljenje drugih
ukusnih jela, kao sto je keks, na primer. Ostatak hleba moze se koristiti za pravljenje
francuskog tosta ili pudinga za desert.

— Zavisno od koli¢ine viska hrane koju Zelite da koristite u meniju za slededi dan,
azurirajte kolicinu sirovina koje treba skuvati za sledeci dan.

Identifikacija zdravstvenih i sigurnosnih uslova

Cilj je identifikovati zdravstvene i sigurnosne uslove koji vam omogucavaju da sigurno
posluzZite visSak hrane slede¢eg dana. Razvijte znanje i kapacitet operatera lanca snabdevanja
hranom da primene sigurne prakse rukovanja hranom. Hrana treba biti proizvedena, rukovana
i skladistena u skladu sa standardima bezbednosti hrane. To zahteva primenu dobrih
poljoprivrednih i higijenskih praksi od strane svih operatera lanca snabdevanja hranom kako
bi se osiguralo da krajnja hrana stiti potrosaca.

Plan akcije:

— Pre svega, od vitalnog je znacaja da znate zdravstvene i sigurnosne uslove koji vam
omogucavaju da sigurno ponovo koristite visak hrane sledeceg dana.



KoriS¢enje viska hrane funkcionise dobro kada vam omogucdava da kuvate obroke koji
su dobro prihvaceni.

Ako visak hrane ne moZe biti posluzen slede¢eg dana u restoranima, potrazite
informacije o formiranju partnerstava sa postoje¢im lokalnim organizacijama za
doniranje hrane.

Osnovni zdravstveni i sigurnosni principi za koriS¢enje viska hrane sledeceg dana moraju biti
ispunjeni. Da bi se smatrala viSkom hrane, jelo mora ispunjavati sledece kriterijume:

Mora biti na meniju tog dana.

Mora se znati datum proizvodnje.

Mora se Cuvati u kuhinji ili biti izloZeno na samoposluZivanju i drzati van kontakta sa
potrosacima.

Mora se drzati na propisanoj temperaturi tokom procesa usluge.

Ne sme biti posluzeno potrosacu.

Visak hrane koji ¢e se koristiti u obrocima za sledeéi dan mora ispunjavati sledece kriterijume:

Rok trajanja svake namirnice ne sme da istice sledeceg dana.

Samo jedan ciklus zagrevanja: topli obroci se mogu ponovo zagrevati sledeceg dana
pod uslovom da su brzo ohladeni i drzani rashladeni (0 do + 3°C) tokom usluge - ili
drZani na sobnoj temperaturi tokom usluge (> od 63°C) i brzo ohladeni na kraju usluge
(jezgro temperature ohladeno na ispod 10°C za manje od dva sata).

Jelo ili proizvod koji se ne moze smatrati viSkom hrane postaje otpad. Otpad ne mozete
koristiti slede¢eg dana. Otpad su:

Proizvodi kojima rok trajanja istice tog dana.

Svi nepojedeni proizvodi koji su bili posluzeni, tj. izloZzeni bez zastitnih pokrivaca, dati
potrosacu ili postavljeni na tanjir.

Proizvodi koji su ve¢ bili zagrejani: proizvodi koji su kuvani, zatim drzani rashladeni i
ponovo zagrejani za obroke tog dana ne mogu biti ponovo kuvani sledeé¢eg dana.
Proizvodi koji nisu pravilno ¢uvani (prekid hladenja za proizvode koji treba drzati
rashladenima).

Kampanja edukacije potrosaca

Problemi u vezi sa otpadom od hrane se mogu prevazicéi sprovodenjem adekvatnih kampanja
za podizanje svesti o znacaju sprecavanja nastajanja otpada od hrane i edukacijom potrosaca
o nacinima ustede novca i smanjenja rasipanja hrane. Pored nedostatka svesti o uticajima
otpada hrane kako na Zivotnu sredinu, tako i na globalne cene hrane i glad, rasprostranjenost
stavova da je hrana jeftina i stoga otpad nevazan doprinosi problemu. Cesto citirani princip
"Ne bacam hranu" takode je problem: potrosaci moraju biti svesni otpada koji generisu pre
nego Sto budu motivisani da promene svoje navike i stavove.

Na primer, mogu se istaci jednostavni i pristupacni informativni posteri u strateskim delovima
objekata, kao i na drustvenim mrezama. Posteri imaju za cilj da prenesu jednostavne poruke



korisnicima koje ih podsecaju da ne prihvataju hranu za koju znaju da je ne bi pojeli. Ova
kampanja bi mogla dovesti do smanjenja koli¢ine generisanog otpada.

Primer: Inicijativa "Cist tanjir, ¢ista savest!" sastojala se od jednostavne i jeftine kampanje
edukacije koja je podizala svest o smanjenju otpada na tanjiru, uspostavljajuci vezu izmedu
otpada hrane i licnog ponasanja. Pristup je podrazumevao postavljanje jednostavnih i
pristupacnih informativnih plakata na strategijskim mestima u restoranu sa jednostavnim
porukama podsecajuéi da ne prihvate hranu koju znaju da neée pojesti. Ovo je dovelo do
proseénog smanjenja indeksa potrosnje otpada od 15%. Paralelna akcija koja je podsticala
razdvajanje organskog i neorganskog otpada takode je sprovedena, sa aktivnim uceséem od
>70% korisnika. Inicijativa je postigla svoj cilj smanjenja otpada na tanjiru podizanjem svesti o
svakodnevnom problemu otpada hrane u instituciji kantina/restoran i sugeriSuci "kako-
trebalo" akcije za smanjenje takvog otpada. Ovo istrazivanje je pokazalo kako se nepotrebni
otpad moze smanijiti jednostavno informisanjem kupaca o temi otpada hrane.

Slicno drugim pitanjima odrzivosti, tehnoloSka resenja sama po sebi nece obaviti posao -
promena u stavu, ponasanju i kulturi je neophodna za postizanje bilo kakve znaCajne promene.
Podizanje svesti i promovisanje oseéaja krivice takode mogu pomoci u smanjenju otpada
hrane.

Reklamni materijal i drustvene mreZe ili web-sajtovi

Prvi korak — Sprovodenje edukacije osoblja o vaznosti izbegavanja rasipanja hrane, kao i o
nacinima pripreme hrane koji ¢e uticati na smanjenje ostataka: osoblje je podstaknuto da
kupce informiSe o prednostima pakovanja viska hrane za poneti i receptima za pripremu
obroka radi smanjenja otpada. Ukljuivanje osoblja u ovakav program je veoma korisno za
povecanje odrzZive potrosnje hrane.

Drugi korak — Stampanje i distribucija reklamnih materijala kroz komunikacione kanale,
priprema i nabavka promotivnih pakovanja za ostatke od hrane.

Prekomerna proizvodnja

Prvi cilj je spreciti prekomernu proizvodnju i optimizovati recepte. Ovo se moze postici
primenom odgovaraju¢ih metoda za proracun ukupne koli¢ine hrane koju je potrebno
pripremiti uzimajuci u obzir broj obroka i veliinu porcije koja ¢e zadovoljiti potrebe gostiju,
kao i pripremom obroka sledeéi dobijene preporuke prema novo osmisljenim receptima.

Akcioni plan:

1. Odrediti koliko obroka treba pripremiti. Proceniti koji postotak gostiju ¢e se opredeliti
za koje jelo i pripremiti tacne kolicine.

2. Kada se utvrdi taan broj obroka koje treba napraviti, pripremiti tacnu koli¢inu
sastojaka da bi se do kraja sledili recepti.

3. Ako se u obzir Zeli uzeti greSka merenja kako bismo osigurali da svi gosti budu pokriveni
uslugom, bolje je gresku merenja izracunati na osnovu broja punih obroka koji Zelite
da ostanu nepojedeni nego da povecavate porcije tokom kuvanja.

4. Prilikom obucavanja servisnog osoblja, obavezno dati jasna i precizna uputstva i
obezbediti odgovarajuc¢a sredstva za odabir adekvatne koli¢ine hrane na tanjirima.
Odrediti tipi¢nu veli¢inu porcije.



5. Kada postoje samousluzne tacne, ne treba ih preopterecivati, ve¢ ih redovno
dopunjavati. Kada se usluga zavrsi, koristiti manje posluzavnike kako bi se kuhinjsko
osoblje odvratilo od nepotrebnog ponovnog kuvanja.

Prilagoditi porcije

Drugi cilj je prilagoditi porcije svakom gostu kako bi dobio onu koja mu najviSe odgovara uz
mogucnost dopune, dati opciju manje i vece porcije. Takode, potrebno je podici svest osoblja
0 vaznosti podsticanja gostiju da odaberu/traze odgovarajuce porcije, kao i nacina da ovo
postignu. Jedan od nacina za smanjenje veliCine porcije je osmisliti uslugu “pojedi koliko
mozes$”. Istrazivanja pokazuju da koriS¢enje manjih tanjira pri opcijama samoposluzivanja
rezultira manjim porcijama i moZe smanjiti nastanak otpada od hrane za 10-20%.

Akcioni plan:

1. Pitati goste koja veli¢ina porcije im odgovara u datom trenutku tako da nakon
zavrSenog obroka ne ostane visak hrane na njihovom tanjiru.

2. Podici svest gostiju o vaznosti adekvatnog izbora porcije koji ¢e zadovoljiti njihove
potrebe uz izbegavanje bespotrebnog bacanja hrane, gosti se mogu ohrabriti da uzmu
manju porciju uz mogucénost kasnije dopune porcije.

3. Pokazalo se da dosta gostiju ne konzumira hleb, da bi prevazisli ovaj problem trebalo
bi upitati svakog gosta da li Zeli hleb ili ne.

Jela koja u toku dana najéesée zavrsavaju kao otpadna hrana mogu se redukovati ili
izmeniti tako da ne nastaju viskovi hrane.

4.1.2 Ponovna upotreba/iskoriséenje

“Value-added processing” — ponovna upotreba hrane

ProduZenje korisnog veka upotrebe namirnica razli¢itim metodama obrade poput pravljenja
supa, sosova ili drugih jela.

Pretvaranje nejestivih nus-proizvoda u nove proizvode

Rendering - TeCne masti se mogu koristiti kao sirovine u industriji, tako Sto nus-proizvode iz
industrije mesa i ostataka hrane pretvaramo u korisne materijale kao Sto su hrana za Zivotinje,
kozmetika, sapuni i drugi proizvodi.

4.1.3 Distribucija
Preraspodela viska jestive hrane / socijalna zastita

Treba napraviti vezu izmedu donatora viska hrane i lokalnih dobrotvornih organizacija koje se
bave ljudima nepovoljnog socijalnog statusa ili beskuénicima. Cilj je da se podstakne saradnja
izmedu razlicitih zainteresovanih strana kako bi se promovisalo doniranje viska obroka iz



HoReKa sektora i utvrdili osnovni zdravstveni i bezbednosni uslovi za hranu koji se moraju
postovati prilikom doniranja viska hrane. ZapaZzeno je da narocito Zene koje su Zrtve nasilja, a
smestene su u sigurnim kuéama, mogu imati koristi od sistema preraspodele hrane.

Njihova ranjivost se dodatno povecéava kada nemaju pristup pouzdanom izvoru hrane. Postoje
razlozi koji upuéuju na to da se Zene suocavaju sa mnogobrojnim problemima ukoliko je
potrebno da se samostalno snadu za hranu. Situacija u kojoj se tada nadu upucuje na njihovu
loSu socijalnu situaciju, te Cest osecaj posramljenosti i nesigurnosti.

Ako bi se visak hrane sakupljao na odredenim lokacijama, Zene bi mogle pristupiti hrani na
sigurnom mestu u organizaciji koju poznaju i kojoj veruju. Hrana bi se mogla distribuirati
direktno do njih ili putem razli¢itih organizacija kao Sto su Crveni krst, Banka hrane,
organizacije za zastitu Zena ili druge. Medutim, znacajna prepreka za preraspodelu hrane je
pitanje odgovornosti donatora u slucaju trovanja hranom.

Akcioni plan:

1. Pre pocetka doniranja hrane proveriti vazec¢a pravila.

2. Potpisivanje sporazuma o partnerstvu sa svakim udruzenjem prvi je korak u efikasnom
organizovanju donacija. Ovaj sporazum je od sustinske vaznosti za osiguravanje uspeha
donacija. To podrazumeva:

a. Visak hrane koji se mozZe donirati bez rizika.
b. Visak hrane prilagoden potrebama udruzenja.
c. Logistika donirane hrane.
3. Zdravstveni i regulatorni zahtevi kojima se reguliSu donacije.

4.1.4 Merenja i monitoring
Analiza otpada i primarna separacija

Cilj je sprovesti analizu otpada kako u delovima pripreme tako i izloZbenim prostorima (kuhinja
i linija za posluZivanje), kao i u restoranu/hotelu, sto je prvi korak ka smanjenju otpada hrane
generisanog u HoReKa sektoru. Dobra praksa je optimizacija upravljanja u kuhinjama
restorana, kuhinjskih Sefova i njihovih timova i osoblja kako bi se uspostavilo sveobuhvatno
praéenje otpada od hrane u kuhinji i hotelu/restoranu.

Ukljucivanje osoblja iz kuhinja i hotela/restorana od sustinskog je znacaja za merenje, analizu
i ciljanje efikasnih akcija za smanjenje otpada od hrane: bez kvantitativnog pradenja i
kvalitativne analize, nemoguce je proceniti Sta uspeSno smanjuje otpad hrane, a $ta ne.

Dobra praksa ima za cilj da pomogne osoblju kuhinje i hotela/restorana da meri i prati
trendove otpada od hrane i da pomogne osoblju kuhinje da optimizuje procese i prilagodi
obroke kako bi se sprecilo generisanje nepotrebnog otpada. Metodologija merenja je efikasna
i omogucava im da tacno znaju Sta treba odbaciti i zasto.

Najjednostavniji nacin sortiranja otpada je koris¢enje razli¢itih kontejnera/kanti za odredene
vrste otpada. Otpad je pre svega neophodno sortirati na onaj koji moze da se reciklira, poput
ambalaze, stakla, papira, plasti¢nih flasa ili organskog otpada iz kuhinje, ostataka hrane koje
korisnici nisu pojeli, svih zelenih namirnica koje mogu i¢i na kompostiranje. Ove glavne
kategorije se mogu dalje podeliti na pod-kategorije, poput neorganskog otpada (salvete,
omoti za deserte), mesa i kostiju i drugih otpadaka od hrane.



Veliki broj kategorija i pod-kategorija pruza jasniju sliku o vrsti i kolicini otpada i donosi vise
opcija za reciklazu.

— Plasticne flase, limenke, kartonske kutije i papirni materijali mogu se ili ponovno
koristiti ili reciklirati. Sklopite ugovor s lokalnom kompanijom za reciklazu. Na ovaj
nacin, zaradujete novac od svog otpada i dobijate besplatnu uslugu transporta otpada.

— Ako visak hrane ne moZe biti posluzen sledeceg dana u vasem hotelu/restoranu,
potrazite informacije o formiranju partnerstava sa postoje¢im lokalnim dobrotvornim
organizacijama kako bi se odgovarajudi visak hrane donirao onima kojima je potrebno.
Inace, izaberite resenja poput koris¢enja viska hrane kao hrane za Zivotinje ili za
kompostiranje uvek pre nego da bacate zajedno s drugim otpadom.

Primer dobre prakse

Tokom druge faze inicijative "Cist tanijir, ¢ista savest!", dodatno su postavljeni jo$ jedan set
veoma jednostavnih plakata u kantini sa izjavom: "Doprinesite selektivnom prikupljanju
otpada" i "PAPIR" i "AMBALAZA", prikazujuéi vrste papira i ambalaze koje se najéesce koriste
tokom obroka. Ova inicijativa ostvarila je prose¢no ucesée od 70,45% korisnika, a prosecna
tezina odvojenog otpada povecana je sa 0,67 kg na 2,28 kg dnevno. Primeceno je da kada
jedan korisnik odvaja neorganske materijale u odgovarajuce kontejnere/kante, drugi e slediti
primer. Ovo je pokazalo da je ponasanje korisnika bilo uslovljeno primerom koji su dali neki
motivisani korisnici, Sto je dovelo do uces¢a drugih u kampaniji za separaciju otpada. Ukupni
otpad sa tanjira smanjen je za 15%, Sto odgovara smanjenju otpada od obroka za 17% dnevno,
smanjenju otpada od hleba za 55% i smanjenju otpada od mesa za 42%.

4.1.5 ,Waste Tracker” aplikacija

Primena tehnologija kako bi mogli da pratimo gubitke od hrane, odnosno otpad od hrane.
Waste tracker aplikacija pruza mogucnost da se svakodnevno unose podaci o otpadu od hrane,
zajedno sa broje gostiju i pazarom. Na ovaj nacin se stvara moguénost da se sagledaju troskovi
zbog eventualno neadekvatnih nabavki namirnica i slicno, pored toga aplikacija na osnovu
rezultata daje i predloge za smanjenje otpada od hrane. Sama aplikacija u sebi sadrZi prosecen
cene prehrambenih namirnica kao i druge relevantne podatke

Dostupno na: https://play.google.com/store/apps/details?id=com.uaw.wastetrackerapp&hl=srb

“Waste Tracker” aplikacija


https://play.google.com/store/apps/details?id=com.uaw.wastetrackerapp&hl=srb
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