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SAZETAK

Porast svjetske populacije uvjetuje povecanje proizvodnje hrane za 60% do 2050. na globalnoj
razini. Prema FAO-u oko 33% proizvedene hrane gubi se u raznim fazama proizvodnje
(uglavnom) u zemljama u razvoju, dok se stvaranje otpada od hrane odnosi na odbacivanje
u maloprodaji i potro$nji u razvijenim zemljama. Bacanje hrane dolazi s visokom ekoloskom
i ekonomskom cijenom te predstavlja rasipanje resursa koristenih u proizvodnji, kao $to
su zemljiSte, voda, energija, ljudski rad, i dovodi do nepotrebnih emisija CO, u atsmoferi.
Pretvaranje hrane u otpad proces je koji se svakodnevno odvija na lokalnoj razini u svim
dijelovima prehrambenog lanca, a izrazito je pove¢an u vrijeme turisticke sezonalnosti. Veéina
faktora koji utje¢u na proces nije objektivna, nego se temelji na neuskladenosti nabave i
potreba te krivoj percepciji izgleda i okusa hrane. Neracionalno upravljanje hranom doprinosi
energetskoj neucinkovitosti, $to znaci da rasipanje hrane ima znacajan negativan utjecaj na
okolis. Problem stvaranja otpada od hrane predstavlja jedan od klju¢nih izazova odrzivog
razvoja i zaStite okolifa u turistickim destinacijama. Utinkovito upravljanje procesima
smanjenja otpada od hrane ne doprinosi samo smanjenju troskova i ublazavanju ekoloskih
optereéenja ve¢ i jacanju odrzivog razvoja i turistickog dozivljaja destinacije, jer je gubitak
postovanja prema hrani ponajprije kriza morala te zbiljski prijezir spram doma i ¢ovjeka.
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UVOD

Problem otpada od hrane posljednjih desetlje¢a prerasta iz pitanja neucinkovitog
upravljanja resursima u jedno od klju¢nih razvojnih, okolisnih i etickih pitanja
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suvremenog druStva. Turizam i ugostiteljstvo identificirani su kao sektori sa
znacajnim stvaranjem otpada od hrane jer su razvoj masovnog turizma i hotelske
infrastrukcure povedali koli¢ine hrane koja ostaje neiskoristena nakon posluzivanja
(Cardenas, Schivinski i Brennan, 2024). Takav model poslovanja odrazava paradoks
suvremenog turizma, u kojem se obilje hrane cesto koristi kao simbol kvalitete usluge
i turistickog zadovoljstva, zbog toga $to se pri tome zanemaruju posljedice za okolis
i odrzivost turistickih destinacija i ugostiteljskih subjekata (Gannon i sur., 2022;
Kasavan i sur., 2022).

Otpad od hrane predstavlja i ozbiljan ekonomski problem za ugostiteljske objekte
i turisticki sektor u cjelini zbog toga $to bacanje hrane podrazumijeva gubitak
financijskih sredstava ulozenih u nabavu, skladistenje, transport, energiju, pripremu i
posluzivanje hrane (Mansi i sur., 2025). Ekoloska dimenzija otpada od hrane izrazito
dolazi do vaznosti jer proizvodnja hrane zahtijeva velike koli¢ine prirodnih resursa,
a kada hrana postane otpad, rasipaju se i resursi koristeni u njezinoj proizvodnji te
razgradnja otpada dodatno povecava emisije staklenickih plinova (Carvalho, Lucas
i Marta-Costa, 2025). Problem je jo§ izrazeniji u turistickim destinacijama zbog
sezonskog pritiska na resurse i visoke senzonalnosti. Medutim, problem otpada od
hrane ne moze se svesti samo na pitanje operativne uéinkovitosti ili zastite okolisa. Sve
vi$e autora (Barnhill i Civita, 2020; Papargyropoulou i sur., 2014) naglasava potrebu
ukljuc¢ivanja bioeticke perspektive u analizu ovog fenomena. Bacanje jestive hrane u
svijetu obiljezenom gladu i prehrambenom nesigurno$éu otvara pitanje drustvene
pravednosti i odgovornosti prema siromasnima i prirodnim resursima (Schneck,
2016). Suvremeni obrasci potrosnje odrazavaju ,kulturu odbacivanja”, u kojoj se
hrana promatra kao trZi$na roba, a ne egzistencijalno dobro povezano s ljudskim
dostojanstvom. Stoga, otpad od hrane ne predstavlja samo okoli$ni i ekonomski nego
i civilizacijski problem (Gjerris, 2019).

Sukladno navedenom, predmet rada usmjeren je na analizu i utvrdivanje temeljnih
uzroka otpada od hrane u turizmu kroz povezivanje ekoloskih, ekonomskih i
etickih aspekata. Cilj je rada istraziti navedene dimenzije bacanja hrane u kontekstu
suvremenih obrazaca turisticke potrosnje te identificirati strategije i mjere za smanjenje
otpada od hrane u turistickom sektoru. Ujedno, cilj je rada i ukazati na moguénosti
implementacije odrzivih i kruznih praksi upravljanja hranom u ugostiteljstvu.
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PREGLED LITERATURE
Teorijsko poimanje o hrani i otpadu

Prema Organizaciji za hranu i poljoprivredu Ujedinjenih naroda hrana obuhvac¢a
sve jestive proizvode biljnog ili Zivotinjskog podrijetla koji su namijenjeni za ljudsku
prehranu, uklju¢ujudi pica i sve sastojke koji se koriste u pripremi hrane (FAO, 2013).
Takva definicija naglasava ne samo nutritivnu funkciju hrane ve¢ i njezinu ulogu
u prehrambenom sustavu koji obuhvaca proizvodnju, distribuciju i konzumaciju
hrane. Prema Uredbi Europske unije o opé¢im nacelima i zahtjevima zakonodavstva o
hrani, hrana se definira kao svaka tvar ili proizvod, preraden, djelomi¢no preraden ili
nepreraden, koji je namijenjen za konzumaciju od ljudi ili za koji se razumno oéekuje
da ¢e ga ljudi konzumirati (European Parliament & Council, 2002). Definiranje
hrane ¢ini temelj za razumijevanje problema otpada od hrane jer se otpad odnosi
upravo na prehrambene proizvode koji su namijenjeni ljudskoj konzumaciji,
ali se iz razlic¢itih razloga ne konzumiraju te se uklanjaju iz prehrambenog lanca.
U proucavanju navedene problematike postoji razlika izmedu gubitka hrane,
otpada od hrane i bacanja hrane. Gubitak hrane odnosi se na smanjenje koli¢ine
ili kvalitete hrane koje nastaje u ranijim fazama prehrambenog lanca, primjerice
tijekom proizvodnje, berbe, skladistenja, prerade ili transporta. Takvi gubici nastaju
prije nego $to hrana dode do razine maloprodaje ili potrosaca te su cesto posljedica
tehnickih, logistickih ili infrastrukturnih problema (FAO, 2019). Otpad od hrane
odnosi se na smanjenje koli¢ine ili kvalitete hrane koje nastaje kao rezultat odluka i
postupaka trgovaca, ugostiteljskih objekata ili potrosaca. Najces¢e se javlja na razini
maloprodaje, restorana i kuc¢anstava kad se hrana koja je jo$ uvijek prikladna za
konzumaciju baca ili ne koristi (FAO, 2019). Bacanje hrane odnosi se na uklanjanje
hrane namijenjene ljudskoj prehrani iz prehrambenog sustava kad se ne konzumira.
Ovaj se pojam Cesto koristi kao $iri koncept, koji obuhvaca i gubitak hrane i otpad od
hrane, te opisuje situacije u kojima hrana zavr$ava kao otpad umjesto da se konzumira
(UNEP, 2020). Rasipanje hrane dovodi do nepotrebnog koristenja prirodnih resursa
poput vode, energije i zemljiSta, pove¢ava emisije staklenickih plinova te predstavlja i
moralni problem u kontekstu globalne nesigurnosti hrane i gladi (FAO, 2013), gdje
se procjenjuje da gubitak i otpad od hrane reproducira oko 8-10% globalnih emisija
staklenickih plinova, ¢ime se dodatno pogorsavaju klimatske promjene i povecava
pritisak na prirodne resurse poput vode i obradivog zemljista.

Statisticki pokazatelji otpada od hrane u turistickom sektoru

Na globalnoj razini priblizno se jedna tre¢ina proizvedene hrane izgubi ili baci, $to
odgovara koli¢ini od oko 1,3 milijarde tona hrane godisnje (Ally i sur., 2024), sto
stvara znacajne ekoloske, ekonomske i drustvene posljedice (Récz i sur., 2018; Wang,
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Filimonau i Li, 2020). Takvi gubici ne predstavljaju samo rasipanje hrane kao resursa
nego i gubitak financijskih ulaganja u proizvodnju, transport i distribuciju hrane
(Attiq i sur., 2021).

Globalni je trend rasta komunalnog otpada, a ocekuje se da u ovom vremenu
doseze ¢ak 2,2 milijarde tona, ¢ime je ovaj rast uglavnom povezan s povecanjem
urbanog stanovnistva i promjenama u obrascima potrosnje kucanstava, odnosno
rastom potros$nje u kucanstvima (Huang i sur., 2014). Kucanski otpad od hrane u
urbanim kudanstvima ¢ini ¢ak 60-75% ukupnog komunalnog otpada, pri ¢emu je
istrazivanje provedeno kroz program odvajanja otpada u 100 zajednica u Sangaju
ujedno pokazalo da prosje¢na stopa odvajanja otpada od hrane u ku¢anstvima iznosi
oko 28%, ¢ime se ocitava znacajan potencijal za poboljSanje sustava odvajanja i
recikliranja otpada (Huang i sur., 2014). Uz socijalne ¢imbenike, kao $to su drustvene
interakcije, sezonske i kulturne okolnosti takoder mogu povecati koli¢inu otpada od
hrane. Na primjer, tijekom odredenih razdoblja godine kad dolazi do promjena u
prehrambenim navikama ili pove¢ane potrosnje hrane, poput religijskih ili kulturnih
dogadaja, turisticke sezonalnosti, ¢esto se povecava i koli¢ina hrane koja se baca.
Promjene u obrascima kupnje i potro$nje hrane tijekom takvih razdoblja mogu
dovesti do povecanja koli¢ine hrane koja se ne konzumira (Aktas i sur., 2018).

Tri skupine namirnica ¢ine najveéi udio u ukupnoj vrijednosti gubitaka hrane. Najveéi
udio odnosi se na meso, perad i ribu, koji zajedno ¢ine oko 41% ukupne vrijednosti
izgubljene hrane; zatim slijedi povrée s priblizno 17%, dok mlije¢ni proizvodi
sudjeluju s oko 14% u ukupnim gubicima (Buzby i Hyman, 2012). Analiza na razini
potrosaca pokazuje da se takvi gubici prevode u gotovo 124 kg hrane po stanovniku
godisnje (273 Ib), $to je zabiljezeno za 2008. godinu prema istrazivanju Buzby i
Hyman (2012). Procjene takoder ukazuju da financijska vrijednost izgubljene hrane
¢ini gotovo 10% prosjecnog iznosa koji potrosadi troe na hranu te vise od 1%
prosje¢noga raspolozivog dohotka. Kad se ti gubici promatraju na dnevnoj razini,
oni odgovaraju koli¢ini ve¢oj od 0,3 kg hrane po osobi dnevno (0,7 Ib) (Buzby i
Hyman, 2012). Istrazivanje u Turskoj (Yildirim i sur., 2016) pokazuje da Zitarice
i pekarski proizvodi, posebno kruh, spadaju medu najcesée bacane vrste hrane u
kuc¢anstvima. Prema navedenom istrazivanju 30% ispitanika navelo je da baca vise
od 6% kupljenih proizvoda iz skupine Zitarica i pekarskih proizvoda. Dnevno se baca
oko 4,9 milijuna komada kruha, od ¢ega se 3 milijuna (62,1%) baca u pekarnicama,
1,4 milijuna (27,7%) u kucanstvima, dok se oko 0,5 milijuna komada (10,2%)
baca u restoranima, hotelima i menzama (Yildirim i sur., 2016). Izra¢unata koli¢ina
bacenog kruha po osobi ¢ini 16,2 g dnevno i 5,9 kg godisnje, a prosjecna koli¢ina
bacene hrane u kucanstvima u Turskoj je oko 318,8 g po osobi dnevno, $to po
kucanstvu iznosi 816,4 g dnevno (Yildirim i sur., 2016). Osim kruha i pekarskih
proizvoda, istrazivanje takoder ukazuje na znacajan otpad povréa u kucanstvima, $to
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ga ¢ini drugom vaznom skupinom hrane koja se ¢esto baca. Razlozi za bacanje hrane
najées¢e su predugo skladiStenje hrane u hladnjaku, kvarenje proizvoda ili istekao
rok trajanja.

Izvan kucanstva razvoj turizma poti¢e povecanu potro$nju hrane u turistickim
destinacijama, pri ¢emu ugostiteljski sektor predstavlja jedan od najvecih potrosaca
hrane zbog velikog broja gostiju i siroke ponude usluga hrane i pi¢a (Géssling i sur.,
2011). Potro$nja hrane sastavni je dio turistickog iskustva, a prehrambene aktivnosti
turista ¢ine vaznu komponentu turisticke ponude u destinacijama. Zbog toga
turisticka potro$nja hrane moze predstavljati znacajan izvor otpada unutar sektora
HORECA (hoteli, restorani i kafi¢i) u popularnim turistickim destinacijama (Wang,
Filimonau i Li, 2020). Problem otpada od hrane posebno je izrazen u hotelima i
drugim ugostiteljskim objektima. Turisticki objekti uzrokuju znatne koli¢ine otpada,
a hrana ¢ini najve¢i udio u strukeuri hotelskog otpada.

lako se posljednjih godina povecava interes istrazivaca za problem otpada od hrane u
turizmu, jo$ uvijek se ne pruza dovoljno detaljan uvid u razmjere otpada koji izazivaju
turisti, kao ni u ¢imbenike koji utje¢u na takvo ponasanje. U istrazivanju koje su
proveli Wang, Filimonau i Li (2020) u turisti¢koj destinaciji Lhasa u Kini analiziraju
se obrasci nastanka otpada od hrane medu turistima. Rezultati istrazivanja pokazuju
da turisti produciraju priblizno 15% ukupnog otpada od hrane u sektoru HORECA
u promatranoj destinaciji, $to potvrduje znacajan utjecaj turisticke potro$nje na
ukupne koli¢ine otpada od hrane (Wang, Filimonau i Li, 2020). Otpad od hrane
medu turistima naj¢es¢e se pojavljuje u obliku nepojedene hrane koja ostaje na
tanjurima nakon obroka, pri ¢emu je znacajan dio tog otpada jos uvijek jestiv (Ally
i sur.,, 2024). Dakle, turizam i ugostiteljstvo sve se ¢e$¢e identificiraju kao sektori
koji znacajno produciraju otpad od hrane. Empirijski podaci iz istrazivanja (Ally i
sur., 2024) ukazuju na to da turisticki hoteli mogu generirati u prosjeku oko 1,8
kg otpada od hrane po gostu dnevno, $to ilustrira razmjere problema u turistickim
destinacijama s intenzivnim razvojem hotelske infrastrukture.

Takoder, procjenjuje se da u Europskoj uniji godisnje nastaje vise od 88 milijuna tona
otpada od hrane, $to sacinjava oko 20% ukupno proizvedene hrane te predstavlja
znacajan ekonomski i okolisni problem (Amicarelli i sur., 2022). Prema Europskoj
agenciji za okoli$ turizam je odgovoran za 6,8% otpada proizvedenog u Europi (EEA,
2010). U kontekstu hotelskog sektora otpad od hrane ¢ini vise od jedne tredine
ukupnog otpada biljezenog u hotelima te se procjenjuje da je ¢ak 75% tog otpada jos
uvijek upotrebljivo (Amicarelli i sur., 2022; Ally i sur., 2024). Istrazivanja pokazuju da
turisti stvaraju priblizno dvostruko vise otpada od lokalnog stanovnistva (Rodriguez,
Florido i Jacob, 2020). U Spanjolskoj Balearski i Kanarski otoci biljeze najveéu
koli¢inu otpada po stanovniku medu turistickim destinacijama pri ¢emu su turisti
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odgovorni za 26,7% ukupnog otpada na Kanarskim otocima (Santamarta i, sur.,
2023). Turist na Tenerifima proizvede 2,97 kg otpada dnevno, odnosno 1,32 kg vise
od rezidentnog stanovnika (Diaz-Farina, Diaz-Herndndez, i Padrén-Fumero, 2020),
dok Mateu-Sbert i suradnici (2013) procjenjuju da turist na Menorci generira 1,31
kg otpada dnevno, takoder vise od lokalnog stanovnika. Ove ¢injenice naglasavaju
potrebu za u¢inkovitijim upravljanjem hranom i implementacijom odrzivih praksi u
ugostiteljskim procesima.

EKONOMSKI, EKOLOSKI I MORALNI ASPEKT OTPADA OD
HRANE U UGOSTITELJSTVU

Ekonomski aspekt otpada od hrane

U ugostiteljskim objektima otpad od hrane moze imati znacajne financijske posljedice
za poslovanje. Kad se hrana baci, ne gubi se samo proizvod ve¢ i novcana vrijednost
povezana s njezinom kupnjom i pripremom, stoga bacanje hrane podrazumijeva
gubitak resursa ulozenih u njezinu proizvodnju i pripremu, ukljucujuéi troskove
nabave sirovina, rada zaposlenika, energije i upravljanja otpadom (Sakaguchi,
Pak i Potts, 2018). U tom smislu u¢inkovito upravljanje otpadom od hrane moze
doprinijeti smanjenju operativnih troskova i povecanju ucinkovitosti poslovanja
hotelskih objekata (Sakaguchi, Pak i Potts, 2018). Potrosaci su Cesto motivirani
smanjiti otpad od hrane upravo zbog financijskih razloga, jer bacanje hrane znaci
i bacanje novca (Attiq i sur., 2021). Kad potrosadi percipiraju bacanje hrane kao
financijski gubitak, veca je vjerojatnost da ¢e promijeniti svoje ponasanje te usvojiti
prakse poput smanjenja koli¢ine hrane koju narucuju ili kupuju (Attiq i sur,
2021). Medutim, postoje odredene proturjecnosti u literaturi. Iako potrosaci cesto
izrazavaju zabrinutost zbog financijskog gubitka povezanog s otpadom od hrane,
ta zabrinutost ne mora uvijek rezultirati stvarnim promjenama u ponasanju. U
nekim slucajevima potrosaci i dalje nastavljaju s praksama koje dovode do otpada
hrane, primjerice narudivanjem vecih porcija nego $to mogu konzumirati (Attiq i
sur., 2021). Posebno je zanimljivo da su mladi potro$adi cesto svjesni negativnih
posljedica otpada od hrane, uklju¢uju¢i financijske gubitke, ali istodobno pokazuju
vecu sklonost rasipanju hrane u usporedbi sa starijim potrosacima, dok istovremeno
potrosaci koji su svjesniji financijskih gubitaka povezanih s bacanjem hrane pokazuju
vecu sklonost primjeni odrzivih praksi koje mogu smanjiti koli¢inu otpada (Attiq
i sur., 2021).Takav paradoks ukazuje na sloZenost ponasanja potrosaca i potrebu
za daljnjim istrazivanjima koja bi objasnila kako razli¢iti psiholoski i ekonomski
¢imbenici oblikuju ponasanje povezano s otpadom od hrane.
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Istrazivanje provedeno u ugostiteljskom sektoru u Maleziji pokazalo je da otpad od
hrane predstavlja ekonomski gubitak koji iznosi priblizno 23% vrijednosti ukupno
kupljene hrane, ¢ime je predstavljena financijsku neu¢inkovitost poslovanja povezanog
s nepravilnim planiranjem proizvodnje i potrosnje hrane (Papargyropoulou i sur.,
2019). Tako i profitne marze mogu upudivati na udinkovitije upravljanje hranom
na na¢in da objekti s niZim profitnim marzama nastoje udlinkovitije planirati
koli¢ine hrane i smanjiti otpad kako bi optimizirali troskove poslovanja, dok
objekti s ve¢im budzetima ili buffer-sustavima cesée proizvode visak hrane kako bi
zadovoljili o¢ekivanja gostiju (Papargyropoulou i sur., 2019). Stovise, otpad od hrane
u ugostiteljskom sektoru ne predstavlja samo ekoloski i drustveni problem nego i
znacajan ekonomski izazov koji utjece na troskove nabave, operativnu ucinkovitost
i ukupnu profitabilnost poslovanja. Otpad od hrane moze potencirati znacajan
ekonomski problem jer uzrokuje financijske gubitke povezane s troskovima nabave,
skladi$tenja i pripreme hrane koja na kraju nije konzumirana, ¢ime se ujedno
smanjuje i profitabilnost poslovanja u ugostiteljskim objektima poput hotela i

restorana (Todd, 2024).

Okolisni aspekt otpada od hrane

Otpad od hrane ujedno ima znacajan uglji¢ni, vodni i ekoloski otisak zbog toga $to
proizvodnja hrane zahtijeva velike koli¢ine prirodnih resursa i energije. Posljedi¢no,
bacanje hrane dovodi do nepotrebnog poveéanja emisija staklenickih plinova
i dodatnog pritiska na prirodne resurse (FAO, 2013; Gustavsson i sur., 2011;
Papargyropoulou i sur., 2014; Todd, 2024). Istrazivanje o okoli$nim utjecajima
otpada od hrane u sektoru usluga prehrane pokazuje da 1 kg otpada od hrane u
ugostiteljstvu producira priblizno 3,4 kg CO, ekvivalenta, trosi oko 61 litru vode te
zahtijeva oko 2,6 m? poljoprivrednog zemljista, ¢ime je evidentan znacajan okolisni
otisak otpada od hrane (Meier i sur., 2021).

Znacajne negativne posljedice otpad od hrane ima i za okolis jer predstavlja rasipanje
prirodnih resursa koji su koristeni tijekom proizvodnje, prerade i distribucije hrane.
Proizvodnja hrane zahtijeva velike koli¢ine vode, energije, zemljista i drugih prirodnih
resursa, a kad se hrana ne konzumira, svi ti resursi koriste se neuc¢inkovito (Gustavsson
isur., 2011). Kad se dio te hrane ne konzumira, poveéava se ukupni okolisni otisak
prehrambenog sustava, ukljucujuéi potrosnju energije, emisije staklenickih plinova i
koriStenje zemljista (Todd, 2024).

Jedna od najznacajnijih posljedica otpada od hrane na okolis odnosi se na emisije
staklenickih plinova, jer hrana koja zavr$ava na odlagalistima otpada razgraduje se
bez prisutnosti kisika pri ¢emu nastaje metan, plin koji ima znatno veéi potencijal
zagrijavanja atmosfere od ugljikova dioksida. Zbog toga otpad od hrane znacajno
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doprinosi klimatskim promjenama te pove¢ava ukupni uglji¢ni otisak prehrambenog
sustava (FAO, 2013). Osim emisija staklenickih plinova, otpad od hrane utjece i
na poveéano koriStenje poljoprivrednog zemljista. Velike povrsine obradivog
zemlji$ta koriste se za proizvodnju hrane koja na kraju nije konzumirana. Takva
praksa dodatno povecava pritisak na prirodne ekosustave, uzrokuje gubitak bioloske
raznolikosti i poti¢e kréenje Suma kako bi se osigurale nove poljoprivredne povrsine
(Papargyropoulou i sur., 2014).

Potrosnja vode takoder je znacajno povezana s proizvodnjom hrane. Poljoprivredni
sektor jedan je od najvecih potrosaca slatke vode na globalnoj razini, a znacajan dio te
vode koristi se za proizvodnju hrane koja se kasnije baca. Procjenjuje se da otpad od
hrane godis$nje uzrokuje rasipanje priblizno 250 km? vode, $to predstavlja znacajan
pritisak na globalne vodne resurse (FAO, 2013).

Uz navedene utjecaje, otpad od hrane takoder povecava koli¢inu komunalnog otpada
i optereéenje sustava upravljanja otpadom. Vece koli¢ine otpada zahtijevaju dodatne
troskove prikupljanja, transporta i obrade otpada te poveéavaju okolisno optereéenje
povezano s odlagalistima i drugim sustavima zbrinjavanja otpada (Papargyropoulou
isur., 2014).

Zbog svega navedenog smanjenje otpada od hrane smatra se jednim od klju¢nih koraka
prema odrzivijemu prehrambenom sustavu. U¢inkovitije upravljanje proizvodnjom,
distribucijom i potro$njom hrane doprinosi smanjenju otpada od hrane, koje rezultira
ocuvanju prirodnih resursa i smanjenju pritiska na poljoprivredne sustave jer se time
smanjuje potreba za dodatnom proizvodnjom hrane. Na taj na¢in smanjenje otpada
od hrane ima vaznu ulogu u odrzivom upravljanju resursima i ublazavanju posljedica
prehrambenog sustava na okoli$ i smanjenju pritiska na poljoprivredne sustave (FAO,
2013; Todd, 2024). Poboljsanje uvjeta okolisa u turistickim destinacijama doprinosi
ne samo atraktivnosti destinacije nego i kvaliteti Zivota lokalnog stanovni$tva (Jurisi¢
Mustapi¢, Dladi¢ i Grbac, 2025).

Eticki aspekt otpada od hrane

Otpad od hrane ¢esto se promatra kao eticki problem jer se velike koli¢ine hrane
bacaju unato¢ ¢injenici da znacajan dio svjetske populacije nema pristup dovoljnoj
koli¢ini hrane. Ovakva situacija otvara pitanje pravednosti u raspodjeli prehrambenih
resursa i odgovornosti drustva u upravljanju hranom (FAO, 2013). Neki autori isti¢u
da je bacanje jestive hrane moralno problemati¢no jer se time zanemaruje ¢injenica
da milijuni ljudi diljem svijeta pate od gladi ili pothranjenosti (Barnhill i Civita,
2020). Pretvaranje ogromnih koli¢ina ispravne hrane u otpad krajnji je nedostatak
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postovanja prema ulozenom radu, trudu i paznji koju su poljoprivrednici i ostali
djelatnici ulozili u proizvodnju hrane (Poljak i sur., 2019).

Takoder, eticki pristup upravljanju otpadom od hrane naglasava odgovornost
pojedinaca, organizacija i drzava da smanje rasipanje hrane kako bi se osigurala
ucinkovitija raspodjela resursa i smanjila globalna nesigurnost hrane (Papargyropoulou
isur, 2014). Récz i suradnici (2018) isti¢u snazan moralni kontrast izmedu rasipanja
hrane i globalne nesigurnosti hrane naglasavaju¢i da se 30-50% proizvedene hrane
na globalnoj razini izgubi ili baci dok istodobno oko 850 milijuna ljudi pati od gladi,
$to predstavlja ozbiljan eti¢ki problem u suvremenome prehrambenom sustavu. Papa
Franjo, koji je bio sve¢enik u siromasnom okruzju argentinskih favela, s etickog
stajaliSta bacanje hrane usporeduje s kradom od gladnih i siromasnih, a s ekoloskog
stajalista kao kradu od vlastite djece (Rdcz i sur., 2018).

Posebno vazan teorijski okvir za razumijevanje eticke dimenzije otpada od hrane
pruza druga enciklika Laudaro si’ pape Franje (hrv. Hvaljen budi) iz 2015. godine,
koja ima podnaslov ,0 brizi za na$ zajedni¢ki dom”, sazima korijen oba aspekta
— ekoloskog i ekonomskog — koji imaju zajednici izvor u grékom oikos (gr. 0iK0¢)
ili dom. Prema navedenoj enciklici problem konzumerizma i ,kulture odbacivanja”
povezuje se s degradacijom okolisa i drustvenom nejednakos$éu. Papa Franjo
upozorava da suvremeni model razvoja poti¢e mentalitet neogranicene potrosnje u
kojem se hrana, priroda, pa i sami ljudi promatraju kao potro$na dobra (Schneck,
2016). Iz perspektive integralne ekologije okoli$na i drustvena kriza nisu odvojeni
problemi, nego posljedica istog obrasca neodgovornog odnosa prema ,zajednickom
domu”. Bacanje hrane tako postaje simbol Sire civilizacijske krize obiljezene gubitkom
umjerenosti, solidarnosti i postovanja prema stvorenome (Schneck, 2016).

Dakle, papa kritizira konzumerizam i neodrzivi razvoj, koji su usko vezani uz
bacanje hrane u otpad, problematizira zagadenje okolisa i globalno zatopljenje i
poziva sve ljude na svijetu na akciju (papa Franjo, 2015). Zbog toga se smanjenje
otpada od hrane promatra kao vazan korak iz perspektive bioetike, jer hrana se ne
moze svesti isklju¢ivo na trzi$nu robu ili objekt potro$nje, nego predstavlja temeljno
egzistencijalno dobro povezano s ljudskim dostojanstvom i pravom na Zzivot. Gjerris
(2019) naglasava da otpad od hrane otvara pitanje moralne odgovornosti pojedinaca
i dru$tva prema ograni¢enim prirodnim resursima, ali i prema ljudima koji Zive u
uvjetima siromastva i gladi. U tom smislu rasipanje hrane predstavlja oblik eticke
neodgovornosti jer se zanemaruje vrijednost rada, energije i prirodnih resursa
uloZenih u proizvodnju hrane (Gjerris, 2019). Neodrzivo kori$tenje prirodnih resursa
za proizvodnju hrane koja se kasnije baca moze imati dugoro¢ne negativne posljedice
za okoli$ i dostupnost resursa u budu¢nosti (Evans, 2012).
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Vazan bioeti¢ki aspekt odnosi se i na medugeneracijsku odgovornost. Bacanje hrane
znadi i nepotrebno iscrpljivanje prirodnih resursa koji ¢e budu¢im generacijama biti
sve ograniceniji zbog klimatskih promjena, degradacije tla i nestasice vode. Moze se
uociti kako otpad od hrane postaje pitanje pravednosti ne samo prema suvremenim
dru$tvima nego i prema bududim generacijama koje ¢e snositi posljedice danasnjih
obrazaca potrosnje. Schneck (2016) naglasava da covjek nema apsolutno pravo
raspolagati prirodnim resursima bez odgovornosti prema budué¢nosti i zajedni¢kom

dobru.

NEKOLIKO GLAVNIH UZROKA OTPADA OD HRANE

Osim spomenutog ponasanja turistickih gostiju, organizacijski i operativni ¢imbenici
unutar ugostiteljstva, a posebno hotelijerstva takoder doprinose nastanku otpada od
hrane. Hotelski menadzment ¢esto osigurava veliku koli¢inu hrane kako bi izbjegao
nestasice i osigurao visoku razinu zadovoljstva gostiju, $to postize sa Sirokim izborom
jela i stalnom dostupnos¢u hrane, ¢ime se povecava rizik od prekomjerne proizvodnje
i neiskoriStenih namirnica (Okumus i sur., 2020). Zbog nalina organizacije
poslovanja u ugostiteljskim objektima u mnogim restoranima i hotelima hrana se
proizvodi u ve¢im koli¢inama nego $to je stvarno potrebno kako bi se osigurala
stalna dostupnost hrane, osobito u buffer-sustavima, pa je rezultat toga stvaranje
velikih koli¢ina viska hrane koji se kasnije mora baciti, ¢ime se povecavaju troskovi
poslovanja (Papargyropoulou i sur., 2019).

Operacije u kuhinji stvaraju odredenu koli¢inu otpada; pogreske u pripremi hrane,
nepravilno skladiStenje namirnica te zaposljavanje sezonskog i nedovoljno educiranog
osoblja mogu dovesti do dodatnih gubitaka u procesu pripreme hrane (Okumus i
sur., 2020). Ipak, istrazivanje prema Okumus i suradnicima (2020) pokazuje da se
najvedi dio otpada javlja tijekom i nakon posluzivanja hrane u buffet-restoranima,
dok drugo istrazivanje (Amicarelli i sur., 2022) pokazuje da se otpad od hrane u
hotelima javlja u razlic¢itim fazama procesa upravljanja hranom, ukljucujuéi nabavu
sirovina, pripremu hrane i posluZivanje, te kod upravljanja neiskoristenom hranom.

U fazi nabave otpad nastaje prvenstveno zbog nepreciznog planiranja koli¢ine
hrane koju hotel treba kupiti. Buduéi da hotelski restorani moraju osigurati
dostupnost hrane za sve goste, cesto se kupuju vece koli¢ine namirnica nego $to je
stvarno potrebno. Poseban problem predstavlja nepredvidiv broj gostiju i njihova
nacionalnost ili prehrambene navike, $to otezava planiranje jelovnika i potrebnih
koli¢ina namirnica (Amicarelli i sur., 2022). U fazi pripreme hrane otpad nastaje
zbog nekoliko razloga: nepravilnog skladiStenja namirnica, kvarenja hrane zbog
nepravilnog upravljanja zalihama, pripreme ve¢ih koli¢ina hrane nego $to je potrebno
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i neiskoriStenih ostataka sirovina tijekom kuhanja. Autori (Amicarelli i sur., 2022)
isti¢u da se otpad u ovoj fazi moze smanjiti boljim upravljanjem zalihama, pravilnim
skladiStenjem i planiranjem jelovnika kao i ¢es¢om nabavom manjih koli¢ina svjezih
proizvoda.

Jedan od najve¢ih izvora otpada hrane u hotelima nastaje tijekom posluzivanja hrane,
i to u buffer-sustavu jer se mora pripremiti velika koli¢ina hrane kako bi ponuda
bila stalno dostupna gostima. Medutim, dio te hrane ostaje neiskoristen jer se ne
moze ponovno posluziti iz higijenskih razloga. Osim toga, otpad nastaje i zbog:
uzimanja ve¢ih porcija nego $to gosti mogu pojesti, ostavljanja hrane na tanjurima i
preferencija gostiju, koje je tesko predvidjeti. Posljednja faza odnosi se na upravljanje
neiskoristenom hranom i otpadom. Autori (Amicarelli i sur.,, 2022) navode da
hoteli pokusavaju smanjiti otpad kroz doniranje jestive hrane zaposlenicima ili
humanitarnim organizacijama, kori$tenjem ostataka hrane za pripremu drugih
jela kad je to moguce i kompostiranjem ili kori$tenjem otpada za sto¢nu hranu.
Medutim, uéinkovitost tih mjera Cesto je ogranicena zbog logistickih, zakonodavnih
ili organizacijskih prepreka (Amicarelli i sur., 2022).

U hotelskom sektoru problem otpada od hrane posebno je izrazen u objektima koji
posluju prema a//-inclusive modelu, gdje gosti imaju neogranicen pristup hrani i pi¢u
tijekom cijelog boravka. All-inclusive koncept, iako znacajno doprinosi zadovoljstvu
gostiju i percepciji vrijednosti turistickog proizvoda, istodobno poti¢e povecanu
potro$nju i rasipanje hrane. U takvim sustavima hrana je Cesto dostupna 24 sata
dnevno kroz buffer-sustave, tematske vecere i razlicite restoranske koncepte, Sto
rezultira velikim koli¢inama neiskori$tene hrane (Okumus i sur., 2020). Buduéi da
gosti unaprijed placaju uslugu prehrane, Cesto nisu svjesni stvarnih troskova hrane te
su skloniji uzimati vece koli¢ine nego $to mogu konzumirati. Posljedi¢no, znacajan
dio hrane ostaje nepojeden i zavrsava kao otpad.

Empirijsko istrazivanje provedeno medu zaposlenicima all-inclusive hotela u Turskoj
pokazuje da je ponasanje gostiju jedan od klju¢nih uzroka nastanka otpada od hrane
u hotelskom sektoru (Okumus i sur., 2020). Gosti ¢esto uzimaju razlidita jela kako bi
ih isprobali, ali ih ne konzumiraju u potpunosti, izrazito zastupljeni u buffer-sustavima
gdje nema ogranicenja u koli¢ini hrane koja se moze uzeti. Nadalje, kulturne razlike,
prehrambene navike i tzv. ,mentalitet odmora” dodatno poti¢u rasipanje hrane jer
turisti tijekom odmora Cesto pokazuju manju razinu odgovornosti prema vlastitoj
potrosnji.

Navedeno potvrduje i istrazivanje Wang, Filimonau i Li (2020), u kojem se jedan
od klju¢nih ¢imbenika koji utje¢e na nastanak otpada od hrane medu turistima
odnosi na veli¢inu porcija i kroz preferencije okusa. Turisti ¢esto narucuju vise
hrane nego $to mogu konzumirati, osobito kad Zele isprobati lokalna jela ili razlicite
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specijalitete destinacije. Osim toga, razlike u prehrambenim navikama i nedovoljno
poznavanje lokalne kuhinje mogu rezultirati situacijama u kojima turisti ne pojedu
naruc¢enu hranu, $to dodatno povecava koli¢inu otpada (Wang, Filimonau i Li,
2020). Navedena studija takoder pokazuje da socio-demografske karakreristike
turista imaju znacajan utjecaj na razinu otpada od hrane, odnosno da su visa razina
obrazovanja i veée zadovoljstvo obrokom povezani s manjom koli¢inom otpada od
hrane (Wang, Filimonau i Li, 2020). Tako i svijest o problemu otpada od hrane i
kvaliteta gastronomskog iskustva mogu znacajno utjecati na odgovornije ponasanje
potrosaca tijekom putovanja. Istrazivanje navedenih autora ukazuje kako su turisti
koji su zadovoljniji kvalitetom hrane i usluge skloniji konzumirati ve¢i dio narucene
hrane, dok nezadovoljstvo obrokom moze rezultirati ve¢im koli¢inama nepojedene
hrane. Trajanje boravka u destinaciji, vrsta restorana, dru$tvo u kojem turisti
konzumiraju obrok te motivi putovanja mogu utjecati na obrasce potro$nje hrane i
koli¢inu stvorenog otpada (Wang, Filimonau i Li, 2020). Na primjer, konzumacija
hrane u grupama ili u restoranima koji nude velike porcije moze povecati vjerojatnost
nastanka otpada od hrane. Prema sociodemografskim karakteristikama istrazivanja
pokazuju kako starije osobe bacaju manje hrane nego mlade osobe, samci bacaju vise
hrane nego ljudi koji su u braku, osobe s vi§im stupnjem obrazovanja bacaju manje
hrane (Wang, Filimonau i Li, 2021), a pojedinci s visim prihodima skloniji su bacati
vide hrane (Goodman-Smith, Mirosa i Mirosa, 2020).

POTENCIJALNA RJESENJA U SMANJENJU OTPADA

Smanjenje otpada od hrane klju¢no je za postizanje odrzivosti i kljuéno je za
ispunjavanje ciljeva odrzivog razvoja (de Visser Amundson, 2022). Ulogu u upravljanju
otpadom od hrane mogu imati prakse ponovne uporabe, pa se neiskoristena, ali
jestiva hrana moze donirati zaposlenicima ili humanitarnim organizacijama, dok
se nejestivi ostaci mogu koristiti za sto¢nu hranu ili kompostiranje (Amicarelli
i sur., 2022). Takve prakse doprinose smanjenju koli¢ine otpada koji zavr$ava na
odlagalistima te poticu razvoj kruznog gospodarstva u ugostiteljskom sektoru.
Kruzno gospodarstvo u turizmu predstavlja model odrzivog razvoja u kojem se
resursi koriste $to ucinkovitije te se temelji na nacelima smanjenja otpada, ponovne
uporabe, recikliranja i regeneracije resursa s ciljem smanjenja okoli$nog optereéenja i
povecanja dugoro¢ne odrzivosti turistickog sektora (Cardenas, Schivinski i Brennan
2024). Akcijski plan za kruzno gospodarstvo Europske unije (Circular Economy
Action Plan — CEAP) predstavlja jedan od klju¢nih strateskih dokumenata tijela
European Commission te sastavni dio europskoga zelenog plana European Green Deal
usmjerenog na postizanje klimatski neutralnog i resursno u¢inkovitom gospodarstvu
(European Commission, 2024). Europska komisija (2020) ukazuje da kruzno
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gospodarstvo moze povecati konkurentnost turistickih destinacija, smanjiti okolisni
otisak i doprinijeti dugoro¢noj odrzivosti turizma. Jedna od kruznih praksi ukljucuje
primjenu intervencija usmjerenih na promjenu ponasanja koje mogu doprinijeti
smanjenju otpada od hrane, a istovremeno daju prioritet strategijama minimizacije,
koje se odnose na mjere i aktivnosti kojima je cilj sprijeciti ili smanjiti nastanak
otpada ve¢ na samom izvoru, odnosno prije nego $to otpad nastane (Eralinna i
Szymoniuk, 2021). U ugostiteljstvu se kruzne prakse mogu poticati ukljucivanjem
vizualnih elemenata, poput simbola ljutine i izgledom hrane na tanjuru, kako bi
oznadili razinu pikantnosti jela (Kattiyapornpong, Ditta-Apichai i Chuntamara,
2023). Uvodenje degustacijskih jelovnika u hotelima i restoranima takoder doprinosi
smanjenju otpada od hrane jer gostima omogucuje odabir jela nakon kusanja manjih
porcija (Amicarelli, Bux i Lagioia, 2022). Jedno istrazivanje pokazalo je da primjena
komunikacijskih strategija, poput plakata i vizualnih podsjetnika usmjerenih na
smanjenje otpada, moze rezultirati smanjenjem otpada od hrane za 30% (Erilinna i
Szymoniuk, 2021). Nadalje, pruzanje ekonomskih poticaja za konzumaciju cijelog
obroka doprinosi smanjenju otpada od hrane te istodobno pove¢ava namjeru
ponovnog dolaska gostiju (Filimonau i Ermolaev, 2021). Ugostiteljski objekti takoder
primjenjuju strategije ponovne uporabe, poput omogucavanja gostima da ostatke
hrane ponesu sa sobom u posebnim vrec¢icama ili pakiranjima (npr. doggy bags), cime
se smanjuje koli¢ina otpada hrane na tanjurima (van Herpen i sur., 2021).

Digitalno pracenje otpada identificirano je kao jedna od najucinkovitijih kruznih
praksi u hotelijerstvu. Digitalni alati temeljeni na umjetnoj inteligenciji, sustavima IoT
ianalizi podataka omoguéuju preciznije praéenje otpada hrane, optimizaciju inventara
i predvidanje potraznje, ¢ime se znacajno smanjuju operativni gubici i okolisni
udinci u hotelijerstvu (Cardenas, Schivinski i Brennan, 2024). Umjetna inteligencija
predstavlja strate$ku tehnologiju za smanjenje otpada od hrane, optimizaciju
operativnih procesa, smanjenje troskova i unaprjedenje odrzivosti poslovanja, a
posebno se isticu sustavi temeljeni na senzorima, kamerama, ra¢unalnom vidu i
algoritmima za analizu otpada, koji omoguduju praéenje koli¢ine otpada u stvarnom
vremenu, identifikaciju uzroka nastanka otpada te brzo provodenje korektivnih
mjera (Vukoli¢ i sur., 2025). Dodatno, primjena robotskih ruku (automatiziranih
uredaja koji mogu obavljati kuhinjske zadatke poput rezanja, mijesanja, serviranja
ili slaganja hrane), automatiziranog kuhanja (koristenje inteligentnih sustava koji
samostalno upravljaju procesima pripreme hrane), kontrola temperature i vremena
pripreme putem Ul-ja (sustava umjetne inteligencije koji automatski prilagodavaju
temperaturu i trajanje kuhanja kako bi se sprije¢ilo prekuhavanje, kvarenje ili
nepotrebni gubitak namirnica) te automatiziranog nadzora procesa pomocu senzora
doprinosi smanjenju ljudskih pogresaka, standardizaciji pripreme hrane, smanjenju
operativnih troskova i pove¢anju kvalitete proizvoda (Vukoli¢ i sur., 2025). Takoder,
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sustavi Ul-ja za upravljanje otpadom hrane automatski mogu mjeriti koli¢inu otpada,
snimaju i analiziraju odbac¢enu hranu pomoc¢u racunalnog vida i tzv. deep learning
algoritama (slike) te podatke prikazuju u digitalnim sustavima za praéenje (Sigala i
sur., 2025). Takve tehnologije omoguéuju prepoznavanje vrsta otpada, identifikaciju
uzroka bacanja hrane i pradenje obrazaca otpada u stvarnom vremenu, ¢ime hoteli i
restorani u sustavu HORECA mogu brzo otkriti nastaje li otpad zbog prekomjerne
proizvodnje, pripreme ili ostataka na tanjurima (Sigala i sur., 2025). Primjena sustava
Ul-ja rezultirala je smanjenjem otpada hrane za 23-51%, a na temelju dobivenih
analiza uvedene su mjere poput prilagodbe porcija, ¢e$¢eg nadopunjavanja buffera
manjim koli¢inama hrane, pripreme hrane na zahtjev, optimizacije skladistenja
i edukacije zaposlenika (Sigala i sur., 2025). Osim nacina organizacije kuhinjskih
operacija, struktura jelovnika i proces pripreme hrane imaju znacajno djelovanje na
koli¢inu otpada hrane u ugostiteljskom sektoru (Dhir i sur., 2020). Sustav HACCP
(engl. Hazard Analysis and Critical Control Point), koji se Cesto koristi za osiguranje
sigurnosti hrane, predstavlja pouzdan sustav kontrole proizvodnje i posluzivanja
hrane te je takoder ucinkovit u sprje¢avanju gubitaka hrane (Kabacik, 2008).
Nepravilno rukovanje hranom, nepostivanje higijenskih standarda i neodgovaraju¢i
uvjeti skladiStenja, poput previsoke temperature u rashladnim skladistima ili
nepridrzavanja principa FIFO, predstavljaju vazne uzroke nastanka otpada od hrane
u ugostiteljstvu (Kilibarda, 2020).

Jedan od najvaznijih ¢imbenika u smanjenju otpada od hrane u hotelijerstvu
odnosi se na to¢no planiranje obroka, koje ovisi o procjeni broja gostiju i njihovim
preferencijama. Nedovoljno precizno planiranje moze dovesti do prekomjerne
pripreme hrane i posljedi¢nog otpada (Amicarelli i sur., 2022). Primjerice, hoteli
prilagodavaju ponudu dorucka prema nacionalnosti gostiju jer razlicite kulture
preferiraju razlicite vrste obroka, $to se izravno reflektira na koli¢inu pripremljene
hrane.

Drugo, ucinkovita komunikacija izmedu hotelskih odjela i dobavljaca hrane pokazala
se klju¢nim elementom u smanjenju otpada. Suradnja s lokalnim dobavlja¢ima
omogucuje fleksibilniju nabavu i smanjenje rizika od prekomjerne kupnje kvarljivih
namirnica (Amicarelli i sur., 2022). U nekim sluc¢ajevima hoteli razvijaju partnerske
odnose s lokalnim proizvoda¢ima kako bi iskoristili visak svjezih proizvoda koji bi
inace zavrsili kao otpad, ¢ime se istovremeno smanjuje rasipanje hrane i ostvaruju
ekonomske koristi za obje strane.

Trece, ucestalost nabave i upravljanje kvarljivim namirnicama predstavljaju vazan
operativni aspekt u upravljanju otpadom od hrane. Redovita nabava manjih koli¢ina
svjezih namirnica omogucuje ugostiteljskim objektima da bolje kontroliraju zalihe
i smanje rizik od kvarenja hrane. Istodobno, pravilno skladistenje i rotacija zaliha
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klju¢ni su za ocuvanje kvalitete hrane i sprje¢avanje nepotrebnog bacanja namirnica
(Amicarelli i sur., 2022). Iako se otpad najces¢e sastoji od ostataka hrane nakon
konzumacije, sastoji se i od neiskoriStenih sirovina tijekom pripreme hrane, poput
kore voéa i povréa ili drugih organskih ostataka (Ally i sur., 2024).

S aspekta destinacije analiza toka otpada od hrane pokazuje da je sustav upravljanja
otpadom u mnogim turistickim destinacijama jo$ uvijek linearan. To zna¢i da se
veéina otpada prikuplja i odvozi na odlagalista, dok se potencijal za ponovnu uporabu
ili recikliranje otpada od hrane relativno rijetko koristi. Dijagram toka otpada hrane
objasnjava da se znacajan dio hrane gubi ve¢ u ranim fazama operativnog procesa te se
zatim transportira do mjesta odlaganja, $to dodatno doprinosi negativnim udincima
na okolis, poput emisija staklenickih plinova (Ally i sur., 2024, str. 8).

Razina obrazovanja zaposlenika pritom ima vaznu ulogu jer se gubici hrane mogu
pojaviti zbog razlicitih razloga, poput primjene pogresnih tehnika pripreme, kvarenja
hrane uslijed nepostivanja higijenskih pravila, propadanja hrane zbog skladistenja na
neodgovarajucoj temperaturi ili razvoja bakterija na namirnicama koje se ¢uvaju u
blizini kuhinjskog otpada (Gonen i Ergun, 2008). Zaposlenici koji su educirani o
odrzivim praksama i upravljanju hranom lakse prepoznaju uzroke nastanka otpada i
primjenjuju metode za njegovo smanjenje. Primjerice, studija o restoranima pokazala
je da objekti s viSom razinom edukacije zaposlenika o odrZivim praksama imaju nizu
razinu otpada od hrane, dok nedostatak znanja i vjestina moze povecati koli¢inu otpada
tijekom pripreme i posluzivanja hrane (Montesdeoca-Calderén i sur., 2024). Sli¢no
tome, istrazivanja u ugostiteljstvu naglasavaju da obuka zaposlenika omogucuje razvoj
vjeStina potrebnih za prepoznavanje i sprjecavanje otpada hrane, ¢ime se poboljsava
ucinkovitost kuhinjskih operacija i smanjuju gubici hrane (Filimonau i sur., 2023).

PROBLEMI IMPLEMENTACIJE

Unato¢ dostupnosti razli¢itih strategija za smanjenje otpada od hrane postoje
odredene prepreke u njihovoj implementaciji. Medu najvaznijim izazovima isticu
se nedostatak preciznih sustava za predvidanje broja gostiju, ograni¢ena logisticka
infrastruktura za doniranje hrane te nedovoljna svijest gostiju o posljedicama rasipanja
hrane (Amicarelli i sur., 2022). Stoga je vazna edukacija zaposlenika i gostiju, kao i
razvoja organizacijskih politika ugostiteljskog subjekta koje ¢e potaknuti odgovornije
upravljanje hranom u poslovanju.

Medu izazovima istice se i nedostatak formalnih planovaza smanjenje otpada od hrane,
nedovoljna edukacija zaposlenika te slaba koordinacija izmedu razlic¢itih dionika
uklju¢enih u sustav upravljanja otpadom. Osim toga, ogranieni institucionalni
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kapaciteti i nedovoljno razvijena infrastruktura za upravljanje otpadom dodatno
otezavaju primjenu odrzivih rjesenja (Ally i sur., 2024).

Iz perspektive odrzivosti, smanjenje otpada od hrane u hotelima zahtijeva
implementaciju integriranih strategija upravljanja resursima. Takve strategije
uklju¢uju bolje planiranje nabave i pripreme hrane, preciznije predvidanje potraznje
gostiju te optimizaciju veli¢ine porcija. Takoder, edukacija zaposlenika o pravilnom
rukovanju hranom i upravljanju zalihama moze doprinijeti smanjenju koli¢ine
otpada tijekom procesa pripreme hrane (Ozdemir i Giiger, 2018).

Uz operativne mjere vaznu ulogu imaju i strategije usmjerene prema gostima
hotela. Informiranje gostiju o negativnim posljedicama rasipanja hrane te poticanje
odgovornijeg ponasanja tijekom konzumacije moze smanjiti koli¢inu hrane koja
ostaje na tanjurima. U nekim hotelima uvode se i inovativne prakse poput prilagodbe
veli¢ine porcija, fleksibilnih jelovnika ili moguénosti ponovne uporabe viska hrane u
sigurnim uvjetima (Ozdemir i Giiger, 2018).

Nadalje, uspjesno upravljanje otpadom od hrane zahtijeva suradnju razli¢itih dionika
unutar hotelskog sustava. Menadzment hotela, kuhinjsko osoblje, dobavlja¢i hrane
i sami gosti igraju vaznu ulogu u smanjenju otpada od hrane. Implementacija
odrzivih praksi esto ovisi o organizacijskoj kulturi hotela, razini svijesti zaposlenika
te spremnosti menadZmenta na uvodenje inovacija u poslovne procese (Ozdemir i
Gliger, 2018).

IstraZivanje provedeno na otoku Langkawi u Maleziji nastojalo je analizirati postojece
prakse upravljanja otpadom od hrane u hotelskom sektoru. Cilj je istrazivanja
ispitati kako hotelski operateri upravljaju otpadom od hrane kroz razli¢ite faze
poslovanja, uklju¢uju¢i nabavu, skladitenje, pripremu hrane, posluzivanje i kona¢no
zbrinjavanje otpada (Kasavan, Mohamed i Halim, 2017). Rezultati navedenog
istrazivanja pokazuju da se odredene odrZive prakse ve¢ primjenjuju u hotelskom
sektoru, osobito u fazama nabave i skladistenja hrane. Hoteli ¢esto kupuju namirnice
u skladu s procijenjenim potrebama, provjeravaju kvalitetu i rok trajanja proizvoda
te kontroliraju postojece zalihe prije nove nabave jer takve prakse mogu smanjiti rizik
od kvarenja hrane i pomod¢i u prevenciji otpada u ranim fazama opskrbnog lanca
hrane (Kasavan, Mohamed i Halim, 2017).

Mnogi ugostiteljski objekti, a pogotovo hoteli, nemaju uspostavljen sustav praéenja
koli¢ine otpada niti posebne timove za upravljanje otpadom od hrane, $to dovodi
do potrebe za sustavnijim pristupom ovom problemu (Kasavan, Mohamed i Halim,
2017). Financijski aspekt otpada od hrane predstavlja vazan motivacijski faktor, koji
moze potaknuti potroace na promjenu ponasanja. Integriranje financijskih poticaja,
informativnih kampanja i strategija podizanja svijesti moze doprinijeti smanjenju
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otpada od hrane (Attiq i sur., 2021). Medutim, financijska sredstva sama po sebi nisu
dovoljna za uéinkovito smanjenje otpada, ve¢ su potrebne edukacija stanovnistva,
jasna raspodjela odgovornosti te odgovarajuée regulatorne mjere (Huang i sur., 2014).
Ujedno, uspjesne politike upravljanja otpadom moraju kombinirati financijske
poticaje, institucionalnu podrsku i aktivno sudjelovanje gradana, odnosno dionika.
Odrzivi razvoj turistickih destinacija zahtijeva ravnotezu izmedu ekonomskog
razvoja, drustvene dobrobiti i zastite okolisa kako bi se osigurala dugoro¢na odrzivost
turizma (Juris$i¢ Mustapi¢, Dlaci¢ i Grbac, 2025).

ZAKLJUCAK

Problem otpada od hrane danas nadilazi pitanje neucinkovitog upravljanja resursima
te predstavlja jedno od klju¢nih razvojnih, okoli$nih i etickih pitanja suvremenog
dru$tva. Otpad od hrane nije iskljucivo posljedica individualnih potrosackih odluka,
ve¢ odrazava strukturne slabosti prehrambenog i turistickog sustava obiljezenog
prekomjernom proizvodnjom, konzumerizmom i stalnim poveéanjem ponude.
Posebno osjetljivo podrudje predstavlja hotelski sektor, u kojem se sukobljavaju
ekonomski interesi, o¢ekivanja gostiju i nacela odrzivog razvoja.

Otpad nastaje u svim fazama prehrambenog lanca, no posebno zabrinjava ¢injenica
da znacdajan dio otpada ¢ini i jestiva hrana. Time problem otpada od hrane poprima
obiljezja koja ukazuju na krizu vrijednosti i gubitak po$tovanja prema hrani, radu i
prirodnim resursima. Moralni paradokssuvremenogdrustvaogledase ukontinuiranom
bacanju hrane u svijetu u kojem milijuni ljudi istodobno pate od gladi i prehrambene
nesigurnosti. Prijepor suvremenog turizma ocituje se u koristenju obilja hrane kao
simbola kvalitete usluge i zadovoljstva gostiju, ¢ime nastaju ekonomski gubici zbog
neuncikovitog poslovanja. Usto, okolisni aspekt podrazumijeva rasipanje zemljista,
vode, energije i ljudskog rada, uz poveéanje emisija staklenickih plinova i pritiska na
okolis, ¢ime se problem izravno povezuje s klimatskim promjenama.

Primjenu odrzivoga turistickog razvoja i kruznog gospodarstva otezavaju
organizacijske, logisticke i zakonodavne prepreke. Mnogi ugostitelji nemaju
tehnologije Ul-ja, sustave pracenja otpada ni jasne strategije upravljanja hranom,
a edukacija zaposlenika i gostiju Cesto izostaje. Unato¢ visokim troskovima
implementacije i izazovima digitalne transformacije, primjena tehnologija Ul-ja
predstavlja odgovoran pristup poslovanju jer doprinosi smanjenju otpada hrane,
ucinkovitijem kori$tenju resursa, razvoju odrzivijih praksi u ugostiteljskom sektoru
i dobrobiti drustvu. Smanjenje otpada od hrane ne smije se promatrati samo kao
tehnicko pitanje ve¢ kao sastavni dio odrzive transformacije turisticko ugostiteljskog
sektora. Borba protiv otpada od hrane predstavlja priliku za razvoj odgovornijeg i
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odrzivijeg turizma koji neée pocivati na prekomjernoj potrosnji, nego na ravnotezi
izmedu ekonomskih interesa, zastite okoli$a i postovanja prema hrani, radu i ¢ovjeku.
Upravo zato pitanje otpada od hrane nije samo pitanje upravljanja resursima ve¢ i
pitanje vrijednosti na kojima Zelimo graditi budu¢nost drustva i turizma.
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Food waste in time of ecological,
economic and ethical crisis: Challenges
and opportunities for sustainable tourism

SUMMARY

The growth of the world population requires a 60% increase in food production by 2050
at the global level. According to the FAO, about 33% of food produced is lost at various
stages of production, mainly in developing countries, while food waste in developed countries
primarily occurs through disposal at the retail and consumption stages. Food waste carries
significant environmental and economic costs, representing a waste of resources used in
production, such as land, water, energy, and human labour, and leads to unnecessary CO2
emissions into the atmosphere. The transformation of food into waste is a process that
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occurs daily at the local level throughout the food chain and increases significantly during
the tourist season. Most factors influencing this process are not objective, but stem from
a mismatch between supply and demand and incorrect perceptions of the appearance
and taste of food, as well as energy inefficiency, meaning that food waste has a significant
negative impact on the environment. The problem of food waste generation is one of the key
challenges for sustainable development and environmental protection in tourist destinations.
Effective management of food waste reduction processes in this sector contributes not only
to cost reduction and mitigation of environmental burdens, but also to the strengthening of
sustainable development and enhancing the tourist experience of the destination. The loss of
respect for food is fundamentally a moral crisis and reflects genuine contempt for the home
and the people.

Keywords: environmental protection, food waste, sustainable development, tourism, hotels.





