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ZNACAJ I PRIMENA KONCEPTA ZELENA PRAKSA U UGOSTITELJSTVU
NOVOG SADA

SIGNIFICANCE AND APPLICATION OF THE GREEN PRACTICE CONCEPT IN HOSPITALITY
INDUSTRY IN NOVI SAD

Apstrakt: Primena zelene prkase u
ugostiteljstvu je sve rasprostranjija i svest o
njenoj znacajnosti svakodnevno raste. Kako
ugostiteljstvo spada u industiju koja koristi
razlicite materijale, izvore energije i stvara
razlicite vrste otpada, koncept zelenih restorana
predstavija dobro odrzivo resenje za ovakav vid
problema koji se odrazava na Zivotnu sredinu.
Zeleni restorani poseduju veliku moguénost i
Sansu za stvaranje konkurentske prednosti i
samim tim poboljSavaju korporativni imidz,
putem efikasnije ekoloske politike i smanjuju
operativne troskove. Predmet rada je znacaj i
primena koncepta zelena praksa u
restoraterskim objektima. Zadatak rada je da
ispita zaposlene ugostiteljskih objekata na
teritoriji Novog Sada, sa ciljem da istraZi svest
medu zaposlenima ugostiteljskih objektima o
znacaju zelenih restorana i znanje o njima i
prednostima koje mogu da ostvaruju.

Kljuéne reci: zelena praksa, zeleni restorani,
ugostiteljstvo, odrzivo poslovanje

Abstract: The application of the green
practice in hospitality is becoming more
widespread and the awareness of its importance
is growing every day. As hospitality belongs to
the industry that uses different materials, energy
sources and generates djfferent types of waste,
the concept of green restaurants is a good
sustainable solution for this type of problem that
affects the environment. Green restaurants have
a great opportunity and chance to create a
competitive advantage and thus improves the
corporate image, through a more efficient

environmental policy and reducing operating
costs. The subject of this paper is the importance
and application of the concept of the green
practice in restaurant facilities. The task of the
paper is to examine the employees of hospitality
facilities on the territory of Novi Sad with the aim
of researching the awareness among the
employees about the importance of green
restaurants and knowledge about them and the
advantages they can achieve.

Key words: green practice, green restaurants,
hospitality, sustainable business

Uvod

Trend odrzivog razvoja i druStvene
odgovornosti pokrece mnoge restorane da
razvijaju zelene poslovne prakse kroz razvoj
proizvoda i usluga usmerenih na zadovoljavanje
potraznje ekoloski svesnih potrosaca (Tan, Yeap,
2012). Pitanja zivotne sredine se sve vise
identifikuju kao primarna u razvoju kompanija i
restorana, a neki su svoju brigu o zivotnoj sredini
pretocili u ekoloski osveséeno ponasanje, poput
recikliranja, ustede energije, ocuvanja vode i
zelenog ponasanja (Kim, 2002; Kim, Choi, 2003).
Sve viSe potroaca prepoznaje ozbiljnost
ekoloskih problema, njihovi izbori postaju
ekoloski svesniji, proizvodi i usluge koji su
ekoloski prihvatljivi imaju veéu Sansu da opstanu
natrzi$tu (Hanetal.,2010).

Prema Myung (2012) i Rahman (2012)
zelene prakse imaju za cilj da minimiziraju uticaj
na zivotnu sredinu primenom ekoloskih aktivnosti
koje imaju za posledicu smanjenje otpada, energije
i generalno pozitivan uticaj na zivotnu okolinu.
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Primena zelene prakse u ugostiteljstvu zavisi
od unutrasnjih organizacionih faktora poput
finansijskog stanja i stavova upravnog dela
menadzmenta i spoljasnjih organizacionih
faktora kao sto su pritisak trzista i razli€iti propisi
o zatiti zivotne sredine (Bohdanowicz, 2006;
Lynes, Dredge, 2006; McNamara, Gibson,
2008).

Zeleno ponasanje koje se zalaze za zivotnu

sredinu odnosi se na delovanje pojedinca ili
grupe koje doprinose odrzivoj ili smanjenoj
upotrebi prirodnih resursa (Halpenni, 2006). Dok
se zeleni proizvodi defini$u kao proizvodi koji ne
zagaduju zivotnu sredinu i ne crpe prirodne
resurse, te se mogu reciklirati (Shamdasani et al,
1993). Zeleni potrosaci se definisu kao oni koji su
zainteresovani za ekoloska pitanja i Cije je
ponasanje tokom kupovine orijentisano ka zastiti
svih faktora zivotne sredine (Shrum et al, 1995;
Tilikidou, 2007; Soonthonsmai, 2007).
Istrazivanja iz oblasti marketinga su ukazala daje
funkcija zelene prakse jedna od najznacajnijih
komponenti razvoja imidza kompanije (Miles,
Covin, 2000; Schwaiger, 2004) i da se sve veci
broj ugostiteljskih kompanija ukljuéuje u
razli¢ite odrzive inicijative u cilju o¢uvanja
resursa zivotne sredine, za§tite prirode i
ostvarivanja socio-ekonomskih koristi
(Nilnoppakun, Ampavat, 2016; Boley etal, 2017;
Hwang, Choi, 2018; Shin et al, 2018; Kim et al,
2019; Vermaetal,2019).
Hu i sar. (2010) navode da ugostiteljska
preduzeca negativno utiu na odrzivost lokalne
sredine u kojoj posluju prekomernom
potroS$njom prirodnih resursa. Kao nacin
preuzimanja odgovornosti za zivotnu sredinu,
otekuje se da ce restorani biti usmereni ka
zelenim trendovima. Sektor turizma se smatra
jednim od najmanje odrzivih ekonomskih
sektora na svetu (Gossling et al., 2009). Kako su
prirodni resursi i fizicko okruzenje najvaznija
imovina u turisti¢koj industriji (Knovles et al.,
1999), zanemarivanje zastite Zivotne sredine je
kontraproduktivno. Kao nacin preuzimanja
odgovornosti za zivotnu sredinu, od
ugostiteljskih menadzera se ocekuje da odgovore
na nekoliko zelenih trendova medu kojima je i
razvoj zelenih restorana (Burke, 2007).

Ekoloski prisup upravljanja preduzeé¢ima u
turisticko-ugostiteljskoj industriji neprekidno
raste u poslednjih dvadeset godina, sa akcentom
na identifikaciji najvaznijih pokretaca,
potencijalnih koristi i stepena primene
(Fernandez-Robin et al., 2019). Postoje razli¢iti
uglovi iz kojih se sagledavaju zelene prakse u

ugostiteljstvu, medutim, struénjaci su
identifikovali tri osnovne prednosti primene
zelene prakse, a to su: (1) finansijske koristi, (2)
potraznja potrosaca i (3) odnosi sa
stejkholderima.

Prvobitno, zelene prakse su uvodene kao dobar
nacin smanjenja troskova, ali je trenutni fokus na
ostvarivanju trzi$ne konkurentnosti §to potvrduju
i studije zainteresovanosti potroSaca za zelene
ugostiteljske objekte (Kim et al., 2017).
Naglasavajuéi da dve treéine turista prepoznaje i
vrednuje vaznost ovakvih objekata (Bender,
2013). Zeleno poslovanje se moze definisati i kao
proces aktivnosti koje preduzeca preduzimaju
isporukom roba ili usluga koje ne Stete okolini
kako bi stvorile zadovoljstvo kupaca
(Soonthonsmai, 2007).

Predmet rada je znacaj i primena
koncepta zelena praksa u ugostiteljskim
objektima za pruzanje usluga hrane i pica.
Zadatak rada je da ispita zaposlene ugostiteljskih
objekata na razli¢itim pozicijama i iskustvom u
radu na teritoriji Novog Sada na ovu temu. Sa
ciljem da se istrazi svest medu zaposlenima o
znacaju zelenih restorana i znanje o njima i
prednostima koje mogu da ostvaruju kroz
koncept zelene prakse.

Pregled literature

Postoji vrlo malo informacija o
potraznji za zelenim praksama u sektoru
prehrambenih usluga, uprkos brojnim odrzivim
praksama kao $to su uSteda energije, upravljanje
otpadom 1 upotreba proizvoda koji se ne mogu
reciklirati ili pogre$na praksa recikliranja u
restoranima koji negativno uti¢u na zivotnu
sredinu (Schubert, 2008).

Eko menadzment je u ugostiteljstvu
veoma vazno pitanje i sama industrija ima
pozitivne koristi jer njen osnovni proizvod tako
postaje deo atraktivnog i sigurnog okruZenja.
Takode, njegov znacaj u ugostiteljstvu privukao
je akademsku paznju Sto je rezultiralo
objavljivanjem Agende 21 i uvodenjem
menadzenta upravljanja zivotnom sredinom
(EMS-Enviromental management systems)
devedesteih godina proslog veka (Chan, Hsu,
2016).

Zeleni restorani mogu se definisati kao
gradevinski objekti koji su projektovani,
izgradeni i vodeni na ekoloski prihvatljiv i
energetski efikasan naéin (Lorenzini, 1994).
Naziv zeleni restoran ukazuje na ekoloski
odgovoran rad restorana koji aktivno sledi
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ekoloske smernice, nudi ekolosku zdravu hranu i
pice gostima i minimizira §tetu po Zzivotnu
sredinu (Jang et al, 2011; Line et al, 2016).
Usluga je po prirodi nematerijalna, ali rad
restorana zavisi od fizickih materijala i upravo
oni imaju veliki uticaj na zivotnu sredinu (Ismail
et al, 2010). Zelene prakse su posebno kljucne u
restoranskoj industriji, jer je izgradnja i
upravljanje jakim brendovima postao jedan od
kljuénih zadataka menadzera restorana
(Schubertetal, 2010).

Uklju€ivanje u zelene prakse moze imati
znaCajne benefite na restoran u pogledu
upravljanja troskovima, diferenciranja trzista,
kao i zastite zivotne sredine (Schubert, 2008; Hu
etal, 2010). Mnogi hoteli i restorani koji posluju
po principu odrzivog razvoja zele da privuku i
zadrze ekoloski svesne potroSace uticanjem na
njihova ponasanja tokom poslednjih godina (Han
et al, 2010; Jeong et al, 2014; Choi et al, 2015;
Nilnoppakun, Ampavat, 2016; Trang etal, 2019).

Restorani koji se bave zelenom
praksom moraju biti usmereni na efikasno
smanjenje ekoloskih i socijalnih problema koji se
direktno ili indirektno javljaju iz njihovog
poslovanja §to se odnosi na usvajanje ekologki
prihvatljivog pristupa upravljanja otpadom,
racionalnu potro$nju vode, potro$nju energije i
zagadenja vazduha (Carbonara, 2007; Johnson,
2009). Restorani se odlikuju visokom stopom
proizvodnje otpada, Sto je uslovilo
prilagodavanju ekoloskih operacija (Sarmiento,
Hanandeh, 2018).

Sa globalnim povecanjem zelenih
praksi, sve viSe restorana uspostavlja vlastiti
program zelenog aktivizma (White, 2004), a
koriséenje namirnica koje su ekoloski odrzive,
netoksina sredstva za ¢i¥cenje, pravilno
odlaganje bio otpada pomaze restoranu da
izgradi dobar korporativni imidz, kao i da prosire
zelene prakse u lancu snabdevanja (Ismail
etal,2010).

Brza ekspanzija zelenih pokreta
doprinela je da su danas i profitno orijentisane i
drustveno odgovorne firme podele da usvajaju
koncept zelene prakse razvojem proizvoda ili
usluga koji ce zadovoljiti potraznju ekoloski
svesnih potro$aca (Wan, 2007). Han i sar. (2009)
su ispitali postupak donoSenja odluka korisnika
usluga hotela i konstatovali da je odrzivi razvoj
znaCajan pokazatelj ukupne slike posvecenosti
zelenog hotela. Rezultati su implicirali da su
potrosaci koji imaju pozitivan stav prema
zelenom ponasanju i pozitivnim imidZzom
zelenih hotela spremni da duze ostanu, preporuce

I plate viSe za njihovu uslugu. Uocena je i
znac¢ajna pozitivna veza izmedu namere povratka
u restoran i ekoloski orjentisano poslovanje
restorana (Szuchnicki, 2009).

Choi i Parsa (2006) su se fokusirali na stav
menadzera vezan za ukljuéivanje zelene prakse u
rad restorana. Istrazili su vezu izmedu
psiholoskih atributa menadzera i njihove
spremnosti da implemtiraju zelenu praksu.
Njihovo istrazivanje dalo je jasnije videnje o
tome kako se odluke o odredivanju nivoa cena u
vezi sa zelenom praksom mogu objasniti kroz
razliCite psiholoske karakteristike menadzera.
Rezultat je pokazao da je stav menadzera i
njihovo ucesée u zelenoj praksi znacajno uticalo
na spremnost za naplatu visih cena prilikom
obavljanja odrzivog poslovanja.

Metodologijarada

Istrazivanje je sprovedeno primenom
odgovarajuce ankete. Anketiranje je sprovedeno
anonimno na dobrovoljnoj bazi. Ispitanici su bili
zaposleni u ugostiteljskim objektima Novog
Sada sa okolinom, bez obzira na pol i bez
starosne granice.

Istrazivanje je sprovedeno u 35
razli¢itih ugostiteljskih objekata (klasi¢ni a la cart
restoran, a la cart restoran u sklopu hotela i
specijalizovana vrsta a la cart restorana: ¢arde,
nacionalni restorani, restorani domace kuhinje i
sliéno). U istrazivanju nisu uclestvovali
nekomercijalni ugostiteljski objekti. Anketirani
su bili zaposleni na operativnim pozicijama u
kuhinji, zatim operativni menadZment i visi
menadzment. Za potrebe istrazivanja u periodu
od novembra 2020. godine do januara 2021.
godine podeljeno je 150 anketnih upitnika od
kojih je sakupljeno i obradeno ispravno
popunjenih 123 upitnika.

Istrazivanje se sastoji iz tri dela. Prvi
deo ¢ine socio-demografski podaci ispitanika u
okviru kojih su ispitivani pol, godine, nivo
obrazovanja i oblast obrazovanja kao bitni
parametri za istrazivanje i razumevanje koncepta
zelenih restorana. Drugi deo ¢ine podaci o
radnom angazovanju i vrsti ugostiteljskih
objekata. Pitanja iz ovog dela istrazivanja odnose
se na radno iskustvo koje ispitanici imaju u
ugostiteljskoj delatnosti i njihove radne pozicije.
Osim toga, pitanja su se odnosila i na vrstu
ugostiteljskog objekta i dnevnog broja
proizvedenih jela kao potencijalnog indikatora
veze izmedu obima poslovanja i ekoloske svesti.
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Treci deo istrazivanja odnosi se na upoznatost
ispitanika sa zelenom praksom i primena
principa takvih restorana u Objektu u kome rade.
U istrazivanju je od ispitanika trazeno da na
Likertovoj skali od 1 (potpuno se ne slazem) do 5
(potpuno se slazem) izraze stepen slaganja ili
neslaganja sa primenom i vaznosti primene
principa zelenih restorana.

REZULTATI RADA T DISKUSIJA
Analiza socio-demografskih
karakteristika ispitanika

Na osnovu podataka prikazanih u tabeli 1
moze se konstatovati da je u istrazivanju
ucestvovalo 71,5% osoba muskog i 28,5%
ispitanika zenskog pola. Starosna struktura

ispitanika moze biti veoma vazan faktor prilikom
analize rezultata jer moze pokazati da i postoji
veza izmedu godina starosti i ekoloske svesti
ugostiteljskih radnika. Najvise ispitanika je iz
starosne grupe 31-40 godina, malo manje od
46%, zatim iz starosne grupe 18-30 godina, njih
36,6%, od 41-50 godina njih 17,9%, dok iz
starosnih grupa 51-60 i starijih od 60 godina
nijebilo.

Nivo obrazovanja ispitanika pokazuje da je
najvise njih sa zavrSenim fakultetom, 43,1%,
zatim sa zavrSenom srednjom $kolom 35,8%,
visom Skolom 19,5%, a manje od 2% sa
osnovnim obrazovanjem.

Od svih ispitanika, njih 60,2% ima
obrazovanje iz oblasti ugostiteljstva, 13,8% je iz
menadzZerske oblasti, 8,1% su tehnolozi, a
ostatak ispitanika je iz neke druge delatnosti.

Tabela 1: Struktura ispitanika

Varijabla Broj ispitanika Procena:’t ispitanika
(n) (%)
Pol Muski 88 71,5
Zenski 35 28,5
18-30 45 36,6
31-40 56 45,5
Godine starosti 41-50 22 17,9
51-60 0 0
=61 0 0
Osnovno 2 1,6
Srednje 44 35,8
Nivo obrazovanja Vise 24 19,5
Visoko 53 43,1
Master/Magistar 0 0
Ugostiteljstvo 74 60,2
. Menadzment 17 13,8
Oblast obrazovanja Tehnologija 10 8.1
Ostalo 22 17,9

Izvor: Autori

Analiza radnog angaZovanja i vrste
ugostiteljskog objekta

Od celokupnog broja ispitanika, njih 63,4%
jeizklasi¢nih a la cart restorana, njih 33,3% je iz
hotela u okviru kojih posluje a la cart restoran, a
manje od 4% ispitanika iz specijalizovanih
restorana. Vise od treéine (35%) ispitanika ima
pet ili manje godina radnog staza u oblasti
ugostiteljstva, dok najveéi deo 43,9% Ccine
zaposleni sa radnim iskustvom izmedu Sest i

jedanaest godina. Najmanji udeo 5,7% ¢ine
ispitanici sa preko dvadeset godina radnog staza
§to nam ukazuje na to da medu ispitanicima
dominiraju mlade osobe koje su tek nekoliko
godina u ovoj oblasti.

Sto se tiGe radnih pozicija, najveéi broj
ispitanika ¢ine kuvari sa 29,2%. Nakon njih slede
pomo¢ni kuvari 28,5% i Sefovi kuhinja 19,5%, a
najmanji udeo ispitanika ¢ine menadzeri
ugostiteljskih objekata 9,8%.
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Objekti koji su obuhvaceni istrazivanjem su
razli¢itih veli¢ina i kapaciteta. Najveéi broj
objekata, 35,8% dnevno proizvede 51-100
obroka, zatim slede objekti sa dnevnim brojem
proizvedenih obroka izmedu 1511200 sa 31,7%
udela, a najmanji udeo, po 8,1%, imaju objekti
koji dnevno proizvedu manje od 50 i objekti sa
viSe 0d 250 proizvedenih jela.

Ovo pitanje moze biti veoma znacajno jer objekti
koji na dnevnom nivou proizvode veci broj jela
koriste i znatno viSe prirodnih resursa tokom
proizvodnje, te njihova svest o zelenoj praksi
moze biti od velikog znacaja u o€uvanju zivotne
sredine (tabela 2).

Tabela 2: Osnovni podaci o ugostiteljskom objektu

. Broj ispitanika Procenat ispitanika
Varijabla () (%)
Klasican a la cart 7 634
restoran
Tip ugostiteljskog | Ala cart restoran u 41 133
objekta okviru hotela ’
Specijalizovana vrsta A 33
a la cart restorana ’
T R R
ugostteljstvu 1120 19 154
(godine) T 7 57
Menadzer 12 9,8
Sef kuhinje 24 19,5
Radna pozicija Sef smene 16 13
Kuvar 36 29,2
Pomocni kuvar 35 28,5
<50 10 8,1
51-100 44 35,8
Broj obroka na 101-150 20 16,3
dnevnom nivou 151-200 39 31,7
201-250 0 0
251 10 8,1

Izvor: Autori

Analiza upoznatosti i primene principa
zelenih restorana

Vecina ispitanika, skoro 92%, ¢ulo je za taj
pojam, i ¢ak 97,6% njih ga je taéno definisalo. Sto
ukazuje da su zaposleni u ugostiteljskim
objektima u Novom Sadu i okolinu upoznati sa
pojmom zelenog restorana, te je neophodno

ispitati da 1i se pridrzavaju svih nacela koje ta
praksa propagira (tabela 3).
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Tabela 3: Upoznatost ispitanika sa pojmom zelenih restorana
Varijabla Broj 1s([l)11)tamka Procena(t o}:)pltamka
Upoznatost sa Da 113 91,9
pojmom zeleni Ne 10 8.1
restoran
Restorani koji su 0 0
obojeni u zelenu boju
Restorani koji su
Poznavanje pojma ispunjeni cvecem i 3 2,4
zelenih restorana zelenilom
Restorani koji vode
racuna o oéuvanju 120 97,6
Zivotne sredine

Izvor: Autori

Na osnovu dobijenih podataka moze se uociti
da preko 72% ispitanika u potpunosti ili
delimi¢no slaze sa iskazom da restoran u kome
rade ima moguénost da pozitivno uti¢e na
zivotnu sredinu dok preostalih 27,7% ispitanika
nije iskazao dovoljnu zainteresovanost ili ne
shvata vaznost primene ovih principa.

Na pitanje koje se odnosi na ustedu vode,
63,4% ispitanika u potpunosti ili delimi¢no
potvrduje svoj uticaj na smanjenje nepotrebnog
tro$enja tekuce vode, dok ostali ispitanici ne
smatraju to dovoljno vaznim, §to ukazuje

nedovoljno dobru svest i odgovornost radnika u
smeru smanjenja tro§kova s obzirom na
ozbiljnost ovog problema na svetskom nivou
(tabela4).

Manje od 20% ispitanika je navelo da se u
restoranu voée i povrée nabavlja sa lokalnih
farmi i time smanjuje transportna zagadenost,
dok preko 40% ispitanika se delimi¢no ili u
potpunosti ne slaze ili nema izraZen stav. Takode,
treba uzeti u obzir i ¢injenicu da su u istrazivanju
ucestvovali i ispitanici koji na pozicijama koje
nemaju uticaja na nabavku namirnica.

Tabela 4: Aktivnosti restorana u cilju o¢uvanja Zivotne sredine

. Broj ispitanika Procenat ispitanika
Varijabla (n) (%)
U potpunvostl se ne 12 9.8
slazem
Restoran u kome Dehmlcvno sene 2 1,6
. Y slazem
radim moZe Niti se slazem niti se
pozitivno da utice na la 20 16,3
Zivotnu sredinu ¢ sazem
o Delimi¢no se slazem 42 34,1
U potplinostl se 47 382
slazem
U potpunvostl se ne 12 9.8
slazem
Zatvaram slavinu Dehmlcvno sene 16 13
A slazem
radi de vode Niti se slazem niti se
kada god je to la 17 13,8
moguce. _fie stazem
Delimiéno se slazem 38 30,9
U potplinostl se 40 325
slazem
U potpunvostl se ne 8 6.5
slazem
Restoran u kome Delimiéno se ne
. . . 18 14,6
radim nabavlja slazem
namirnice od Niti se slazevm niti se a5 203
lokalnih ne slazem
proizvodaca. Delimiéno se slazem 48 39
u pOtpl}H()Stl se 24 19.6
slazem

Izvor: Autori
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Sto se tice sortiranja plasticne ambalaze, od
komunalnog otpada i druge ambalaze, 53%
ispitanika odgovorilo je pozitivno, dok skoro
24% ispitanika ne praktikuje sortiranje otpada
ove vrste. Sortiranje staklene ambalaze je veoma
bitno, jer je staklo veoma pogodan materijal za
reciklazu. Veliki deo ispitanika (preko 73%)
isti¢e da staklenu ambalazu sortiraju odvojeno od
ostalog otpada. Ipak, ostatak od 26,9% ispitanika
istice drugacije. Razlog tome izmedu ostalog
moZze biti neodgovornost menadzmenta u

datom ugostiteljskom objektu. Takode, u
poredenju sa prethodnim podacima vidimo da
zaposleni u ugostiteljstvu viSe vode racuna o
staklu nego o plastici. Poslednje pitanje vezano
za reciklazu otpada odnosi se na sortiranje
kartonske ambalaZe i komunalnog otpada. Vise
od polovine ispitanika (54,5%) navodi da se
kartonska ambalaza u datom objektu potpuno ili
delimi¢no sortira odvojeno, dok se 23,5% ne
slaze sa istim iskazom (tabela 5).

Tabela 5: Aktivnosti restorana u cilju odrzivosti

" Broj ispitanika Procenat ispitanika
Varijabla (n) (%)
U potpunosti se ne 14 11.4
slazem ’
U restoranu u kome Delimi¢no se ne 15 122
radim odvajamo slazem ’
plasticni otpad od | Niti se slazem niti se 30 244
komunalnog i ne slazem i
ostalog otpada. Delimi¢no se slazem 35 28,4
U pOtpliIlOStl se 29 2.6
slazem
U potpunosti se ne 14 11.4
slazem ’
U restoranu u kome Delimi¢no se ne 5 Al
radim odvajamo slazem ?
stakleni otpad od | Niti se slazem niti se 14 114
komunalnog i ne slazem ’
ostalog otpada. Delimi¢no se slazem 44 35,7
U pOtpliIlOStl se 46 374
slazem
U potpunosti se ne 14 114
slazem ’
U restoranu u kome Delimicno se ne 15 2.1
radim odvajamo slazem >
kartonski otpad od | Niti se slaZzem niti se 27 2
komunalnog i ne slazem
ostalog otpada. Delimi¢no se slazem 36 29,3
U potpunosti se 31 25
slazem i

Izvor: Autori

Vise od polovine ispitanika (57,7%) smatra
da ugostiteljski objekti imaju veliki uticaj na
zagadivanje okoline, a 13% ne smatra da
nepridrzavanje principa odrzivog razvoja moze
imati negativan uticaj na zivotnu sredinu.

Cak 34,1% ispitanika ne smatra da bi gosti
viSe cenili restoran koji je samoodrziv i vodi

raéuna o negativnom uticaju na okolinu. Ipak,
veéi deo ispitanika (52,9%) misli da ¢e gosti
ceniti odrzivostrestorana.

Gotovo polovina ispitanika (46,3%) ne
smatra da bi gosti bili spremni da plate vise
ukoliko to zahteva koncept zelena praksa,
delimi¢no zbog niske proseéne zarade, ali to ne
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umanjuje ¢injenicu da ugostiteljski objekti mogu
sprovesti odredene principe zelenih restorana
bez dodatnih troskova. Svega 4,1% ispitanika se
u potpunosti slaZe sa ovim iskazom (tabela 6).

Vise od dve treéine ispitanika (73,2%) smatra
da bi svaki restoran trebalo da primeni navedene
principe, odnosno 13,8% ispitanika ne smatra da
ovi principi imaju veliki znacaj.

Tabela 6: Stavovi ispitanika o prednosti zelene prakse

. Broj ispitanika Procenat ispitanika
Varijabla (n) (%)
U potpunvostl se ne 14 1.4
slazem
Ne pridriavanje Delimicno se ne ) L6
principa odrZivog slazem ’
razvoja negativno | Niti se slazem niti se 36 293
utice na Zivotnu ne slazem i
sredinu. Delimicno se slazem 14 11,4
U pOtplinOStl se 57 463
slazem
U potpunvostl se ne 18 14.6
slazem
Gosti viSe cene i Delimi¢no se ne
.. » 24 19,5
radije odlaze u slazem
restorane koji vode | Niti se slazem niti se 16 13
racuna o Zivotnoj ne slazem
sredini. Delimi¢no se slazem 28 22,8
U pOtplinOStl se 37 30.1
slazem
U potpunvostl se ne 3] 252
. . slazem
Gosti su spremni da Delimicno se ne
vise plate ukoliko to y 26 21,1
slazem
zahteva koncept — ~ —
. . | Niti se slazem niti se
zelene prakse i na taj la 36 29,3
nacin podrie ne stazem
X Delimiéno se slazem 25 20,3
oncept. -
U potpunosti se
y 5 4,1
slazem
U potpunvostl se ne 17 13.8
slazem
Smatram da bi svaki Delimi¢no se ne 0 0
restoran u Novom slazem
Sadu trebalo da Niti se slazem niti se 16 13
posluje po zelenim ne slazem
principima. Delimi¢no se slazem 23 18,7
U potpL}nostl se 67 545
slazem

Izvor: Autori
Zakljuc¢ak
Na osnovu sprovedenog istraZivanja na

temu znacaj i primena koncepta zelena praksa u
ugostiteljstvu moze se zakljuciti da u

restoraterskim objektima u Novom Sadu sa
okolinom radi pretezno mlad i obrazovan kadar
sa kra¢im radnim stazom i iskustvom u
ugostiteljskoj delatnosti, ali da veéina ispitanika
ima obrazovanje iz oblasti ugostiteljstva. Ovi
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podaci objasnjavaju visoko poznavanje pojma
zelene prakse i njegovog znadenja. Medutim,
nedovoljan broj ugostiteljskih objekata sprovodi
zelenu praksu, medu kojima je i sortiranje otpada
(izuzev stakla). Ovo pokazuje da postoji znacajan
prostor za implementaciju zelene prakse u
ugostiteljskom sektoru Srbije.

Vazno je naglasiti da ispitanici u potpunosti
ne uocavaju sve prednosti koje bi uvodenje
principa odrzivosti u rad restoran imao kroz
poboljsanje poslovanja i percepciju potroSaca.
Osnovni razlog je u nedovoljnoj obavestenosti i
motivaciji zaposlenih od strane menadzmenta, za

poslovanje po principima zelene prakse. Porast
obrazovanja zaposlenih i sve ve¢i znacaj brige o
ekologiji na svetskom nivou postavlja zadatak
ugostiteljskom menadzmentu, ali i ostalim
nivoima zaposlenih, da povecaju svest o zelenoj
praksi i njenoj primeni u ugostiteljskom
poslovanju.
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