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Vadlīnijas pārtikas atkritumu samazināšanai sabiedriskās ēdināšanas, viesmīlības (HoReCa) un izglītības iestāžu 

ēdināšanas sektoram izstrādātas Eiropas Savienības Vides un klimata pasākumu programmas LIFE 2018. – 2020. 

gada integrētā projekta „Atkritumi kā resursi Latvijā – Reģionālās ilgtspējas un aprites veicināšana, ieviešot 

atkritumu kā resursu izmantošanas koncepciju”  (turpmāk – Projekts) (Nr. LIFE20 IPE/LV/000014, LIFE Waste to 

Resources IP) C8.2. aktivitātes “Pārtikas atkritumu datu vākšanas sistēmas izveide un ieviešana” ietvaros.  

Izstrādātājs: Klimata un enerģētikas ministrija, 2026. gads 
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Kopsavilkums   

Šīs vadlīnijas ir praktisks atbalsta instruments pārtikas atkritumu mazināšanai HoReCa sektorā un 

izglītības iestādēs. To mērķis ir palīdzēt ēdināšanas organizatoriem efektīvāk plānot, sagatavot un 

pasniegt ēdienu, vienlaikus samazinot izmaksas un negatīvo ietekmi uz vidi. Vadlīnijas balstītas aktuālajā 

situācijā Latvijā un Eiropas Savienībā un piedāvā vienkāršus, ikdienā pielietojamus risinājumus. 

Vadlīnijās aplūkoti biežākie pārtikas atkritumu cēloņi – nepietiekama plānošana, uzglabāšanas un 

loģistikas kļūmes, neefektīva pārtikas sagatavošana, kā arī pārāk liels sagatavotā ēdiena apjoms un 

pārpalikumi uz šķīvjiem. Piedāvātie risinājumi ietver praktiskus rīcības virzienus virtuves darba 

organizēšanai, porciju optimizēšanai, klientu un audzēkņu iesaistei, kā arī uzvedības zinātnes pieejas 

izmantošanai ēdināšanas procesā. 

Vadlīnijas paredz sistemātisku pieeju – regulāru atkritumu uzskaiti, cēloņu analīzi, mērķu noteikšanu un 

rīcības plānu izstrādi. Tās ietver kontroljautājumus, infografikas un pārskatāmus ieteikumus rīcībām, kas 

palīdz novērtēt esošo situāciju un soli pa solim uzlabot darbu virtuvē. Dokumentā iekļauti arī piemēri un 

pieejamie rīki pārtikas atkritumu samazināšanai. 

Vadlīniju ieviešana sniedz tiešus finansiālus ieguvumus, uzlabo reputāciju un veicina atbildīgu resursu 

izmantošanu. Tās ir paredzētas kā praktisks palīgs esošajiem ēdināšanas organizatoriem, vadītājiem un 

pavāriem, kā arī kā mācību līdzeklis profesionālajā izglītībā topošajiem pavāriem un ēdināšanas 

speciālistiem. Dokumentā ietvertā pieeja palīdz veidot efektīvāku, ilgtspējīgāku un atbildīgāku 

ēdināšanas praksi. 
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Summary 

These guidelines are a practical support tool for reducing food waste in the HORECA sector and 

educational institutions. Their aim is to help catering organizers plan, prepare and serve food more 

efficiently, while reducing costs and environmental impact. The guidelines are based on the current 

situation in Latvia and the European Union and offer simple, practical solutions that can be implemented 

in everyday operations. 

The document addresses the most common causes of food waste – insufficient planning, storage and 

logistics shortcomings, inefficient food preparation, as well as overproduction and plate waste. The 

proposed solutions include practical approaches to organizing kitchen operations, optimizing portion 

sizes, engaging clients and students, and applying behavioral science principles in catering settings. 

The guidelines promote a systematic approach, including regular food waste measurement, analysis of 

causes, target setting and development of action plans. They contain checklists and guiding questions 

that help assess the current situation and support step-by-step improvements in kitchen management. 

The document also highlights available tools and practical methods for food waste reduction. 

Implementing these guidelines brings direct financial benefits, strengthens reputation and supports 

responsible resource use. They serve as a practical handbook for catering organizers, managers and 

chefs, as well as a teaching resource in vocational education for future chefs and catering professionals. 

The approach presented in the guidelines supports the development of a more efficient, sustainable and 

responsible catering practice. 
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Ievads 

Pārtikas atkritumu mazināšana – ieguldījums ilgtspējā un aprites 
ekonomikā 

Pārtikas atkritumu novēršana ir viens no efektīvākajiem veidiem, kā samazināt ietekmi uz vidi, vienlaikus 

uzlabojot resursu izmantošanu un ēdināšanas uzņēmumu darbības efektivitāti. 

Pārtikas atkritumi ir būtiska vides, ekonomiska un sociāla problēma gan Eiropas Savienībā (turpmāk – 

ES), gan Latvijā. Atkritumos izmesta pārtika nozīmē ne tikai neizmantotus pārtikas resursus, bet arī 

nelietderīgi patērētus dabas  un sociālos resursus – zemi, ūdeni, enerģiju un cilvēku darbu –, kā arī rada 

papildu siltumnīcefekta gāzu emisijas. Pārtikas atkritumu novēršana un mazināšana ir neatņemama 

aprites ekonomikas sastāvdaļa, kuras mērķis ir saglabāt resursu vērtību un samazināt zudumus visos 

pārtikas aprites posmos. 

Sabiedriskās ēdināšanas un viesmīlības sektors ir viens no būtiskākajiem pārtikas atkritumu rašanās 

posmiem pārtikas piegādes ķēdē. Klimata un enerģētikas ministrijas (turpmāk – KEM) veiktajā pētījumā 

par pārtikas atkritumu apjomu katrā pārtikas piegādes ķēdes posmā aprēķināts, ka 2024. gadā kopējais 

pārtikas atkritumu daudzums ēdināšanas posmā bija 16 771,3 tonnas jeb 9 kg uz vienu Latvijas 

iedzīvotāju. 1  Šajā sektorā pārtikas atkritumi pārsvarā rodas plānošanas, uzglabāšanas, ēdiena 

sagatavošanas, pasniegšanas un patēriņa posmos. Viesmīlības nozarē atkritumu apjomu ietekmē 

mainīgs pieprasījums, sezonalitāte un bufetes tipa ēdināšana, savukārt izglītības iestāžu ēdināšanā – 

fiksētas ēdienkartes, normētas porcijas un audzēkņu ēšanas paradumi. Neraugoties uz atšķirīgo 

kontekstu, šajos sektoros pastāv ievērojams potenciāls pārtikas atkritumu samazināšanai, nezaudējot 

ēdināšanas kvalitāti un pārtikas nekaitīgumu. 

Šo vadlīniju mērķis ir sniegt praktiskus, ikdienas darbam pielāgotus ieteikumus pārtikas atkritumu 

novēršanai un samazināšanai, veicinot ilgtspējīgāku sabiedriskās ēdināšanas un viesmīlības sektora 

darbību, pārtikas apritīgumu un pārtikas resursu vērtības saglabāšanu, kā arī atbalstot ES un Latvijas 

mērķu sasniegšanu pārtikas atkritumu mazināšanas jomā. 

Vadlīnijas paredzētas HoReCa sektorā un izglītības iestāžu ēdināšanā nodarbinātajiem – uzņēmumu 

vadītājiem, pavāriem un virtuves personālam, izglītības iestāžu ēdināšanas organizatoriem, kā arī 

audzēkņiem un studējošajiem - jaunajiem pavāriem, viesnīcu vadītājiem un citiem, kas apgūst kādu no 

ēdināšanas nozares vai viesmīlības specialitātēm (turpmāk tekstā – ēdināšanas organizatoriem). Tās 

veidotas kā praktisks darba un mācību instruments, ko iespējams izmantot gan ikdienas procesu 

uzlabošanai, gan personāla kvalifikācijas pilnveidei. 

Vadlīniju struktūra ir veidota, lai informācija būtu viegli pārskatāma, skaidri nodalot ieteikumus HoReCa 

sektoram un izglītības iestāžu ēdināšanas organizēšanai, katram sektoram paredzēto informāciju atdalot 

ar krāsām. Vietās, kur krāsas nav izmantotas, informācija paredzēta abiem – gan HoReCa sektoram, 

gan izglītības iestāžu ēdināšanas organizatoriem. Pārtikas atkritumu samazināšana šajās vadlīnijās ir 

 
1 https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/annex-c8d4_mce_report-on-food-waste-generation-in-latvia-in-

2024-1749620159.pdf 

 

https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/annex-c8d4_mce_report-on-food-waste-generation-in-latvia-in-2024-1749620159.pdf
https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/annex-c8d4_mce_report-on-food-waste-generation-in-latvia-in-2024-1749620159.pdf
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skatīta kā iespēja uzlabot darba organizāciju, samazināt izmaksas un stiprināt nozares profesionālo 

atbildību vienlaikus sniedzot ieguldījumu vides aizsardzības izaicinājumu risināšanā. 

 Šīs vadlīnijas papildina spēkā esošā normatīvā regulējuma prasības, aicinot uzņēmumus un iestādes 

izvērtēt ēdiena gatavošanas un pasniegšanas procesus un ieviest uzlabojumus, kas palīdz mazināt 

pārtikas atkritumu rašanos. 

Lai gan atbilstošs aprīkojums var ievērojami atvieglot darbu un palīdzēt mazināt pārtikas atkritumu 

rašanos, šīs vadlīnijas galvenokārt koncentrējas uz efektīvu darba un procesu organizāciju. To mērķis ir 

sniegt praktiskus risinājumus, kas palīdz samazināt pārtikas atkritumus, pilnveidojot uzņēmuma ikdienas 

darbības un pārvaldības procesus. 
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Saīsinājumi, termini un definīcijas 

Saīsinājumi 

KEM – Klimata un enerģētikas ministrija 

ES – Eiropas Savienība 

MK – Ministru Kabinets 

HoReCa – saīsinājums no vārdiem viesnīcas, restorāni un sabiedriskā ēdināšana (angļu: Hotels, 

Restaurants, Catering vai franču: Hôtellerie, Restauration, Café). Tas ir apzīmējums visaptverošai 

tūrisma un viesmīlības nozarei, kas apvieno uzņēmumus, kuri nodarbojas ar izmitināšanu un ēdināšanu 

ārpus mājas. 

 

Termini un definīcijas 

Pārtika jeb pārtikas produkts ir jebkura apstrādāta, daļēji apstrādāta vai neapstrādāta viela vai produkts, 

kas paredzēts cilvēka uzturam vai ko saprātīgi paredzamos apstākļos cilvēki varētu lietot uzturā2. 

Atkritumi ir jebkura viela vai priekšmets, no kā īpašnieks atbrīvojas, ir nodomājis atbrīvoties vai ir spiests 

atbrīvoties”3. 

Pārtikas atkritumi saskaņā ar Direktīvu 2018/851 tiek definēti kā “visu veidu pārtika, kā definēts Eiropas 

Parlamenta un Padomes Regulas (EK) Nr. 178/2002 2. pantā, kas kļuvusi par atkritumiem.” Tie ir 

produkti, uz kuriem attiecas atkritumu regulējums (pārtika, kuru apstrādā kā atkritumus). 

Turpmāk sniegti piemēri plūsmām, kas uztveramas par pārtikas atkritumiem4: 

 

• uzglabāšanas laikā radušies pārtikas atkritumi, kas ietver visus pārtikas produktus, kas sabojājušies 

(piemēram, sapuvuši augļi vai dārzeņi) vai kam beidzies derīguma termiņš “izlietot līdz” (piemēram, 

piena produkti); 

 

• virtuves atkritumi, kas ietver ēdiena un maltīšu pagatavošanā radušos pārtikas atkritumus, ieskaitot 

gan neēdamās daļas (dzīvnieku un augu izcelsmes, piemēram, kauli, asakas, mizas, kauliņi u.tml.), gan 

ēdamās daļas, kas radušās, piemēram, sabojājot ēdienu pagatavošanas laikā (neatbilstoši pagatavots, 

piededzis, pagatavots neatbilstošos apstākļos); 

 

• ēdināšanas atkritumi, kas ietver visu uz klienta šķīvja atstāto neapēsto ēdienu jeb turpmāk tekstā – 

pārpalikumi uz šķīvja; 

 

 
2 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/?uri=CELEX:32002R0178  
3 https://eur-lex.europa.eu/eli/dir/2008/98/oj/?locale=LV  
4 https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/annex-c8d4_mce_report-on-food-waste-generation-in-latvia-in-

2024-1749620159.pdf  

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/?uri=CELEX:32002R0178
https://eur-lex.europa.eu/eli/dir/2008/98/oj/?locale=LV
https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/annex-c8d4_mce_report-on-food-waste-generation-in-latvia-in-2024-1749620159.pdf
https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/annex-c8d4_mce_report-on-food-waste-generation-in-latvia-in-2024-1749620159.pdf
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• lietota pārtikas eļļa un tauki no ēdiena pagatavošanas (piemēram, produktu cepšana vai vārīšana eļļā 

vai taukos); 

 

• pārtikas produktu pārpalikumi (piemēram, ēdnīcā pārāk lielā daudzumā pagatavots ēdiens), kuru 

neizdodas realizēt, un kas nonāk atkritumu apsaimniekošanas iekārtās, t.sk. anaerobās fermentācijas 

iekārtās vēl pirms derīguma termiņa (“ieteicams līdz”, “izlietot līdz”) beigām.  

 

Ja pārtikas produktu pārpalikumi netiek nodoti atkritumu apsaimniekošanā, bet gan potenciāli varētu 

tikt izlietoti cilvēku ēdināšanai, ievērojot pārtikas nekaitīguma un higiēnas prasības, šo vadlīniju 

kontekstā tie tiek dēvēti par pāri palikušo ēdienu vai pārprodukciju. 
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Kā lietot šīs vadlīnijas? 
Vadlīnijas veidotas, lai tās būtu: 

• viegli pārskatāmas;  

• strukturētas pēc pārtikas atkritumu veidiem un to rašanās cēloņiem; 

• papildinātas ar skaidriem rīcības virzieniem un piemēriem. 

Lai uzlabotu lietošanu, vadlīnijās ir: 

• vizuāli nodalīti ieteikumi HoReCa sektoram (ar brūnu krāsu) un izglītības iestāžu ēdināšanas 

organizatoriem (ar zaļu krāsu); 

• izcelti praktiski padomi un kontrolsaraksti; 

• saturs, ko iespējams izmantot komandas pārrunām un personāla apmācībām. 

Kāpēc ir vērts izmantot šīs vadlīnijas? 

Pārtikas atkritumu samazināšana sniedz ieguvumus vairākos līmeņos: 

• samazina izmaksas un pārtikas zudumus uzņēmumos; 

• uzlabo darba procesu pārskatāmību; 

• stiprina nozares profesionālo reputāciju un uzņēmuma vērtību klientu acīs; 

• veicina atbildīgu un ilgtspējīgu pārtikas sistēmu. 

Šīs vadlīnijas palīdz spert mērķtiecīgus soļus ceļā uz ilgtspējīgāku ēdināšanu – neatkarīgi no tā, vai tā ir 

viesnīcas brokastu zāle, restorāna virtuve, kafejnīca vai izglītības iestādes ēdnīca.  

Galvenās atšķirības, kas jāņem vērā dažādos ēdināšanas sektoros: 

 

Vadlīnijas ņem vērā šīs atšķirības un piedāvā risinājumus, kas ir piemērojami, samērīgi un praktiski 

katram sektoram. 

Ēdināšana viesnīcās Restorāni un kafejnīcas Ēdināšana izglītības iestādēs 

• mainīgs viesu skaits un 

izteikta sezonalitāte; 

• īpaša nozīme atkritumu 

mazināšanā - brokastu   

bufetes plānošanai; 

• plašas iespējas elastīgai 

ēdienkartei un 

pasniegšanai. 

• plašas un/vai mainīgas 

ēdienkartes; 

• sezonāls/nevienmērīgs 

pieprasījums, kas atkarīgas 

no laikapstākļiem, tūristu 

plūsmas, nedēļas dienām 

u.c. faktoriem; 

• radošs potenciāls atlikumu 

izmantošanai. 

• augsts elastības līmenis 

piedāvājuma izmaiņām. 
 

• strikti noteiktas normas un 

iepriekš plānotas ēdienkartes; 

• ietekmē audzēkņu fiziska 

klātbūtne mācību iestādē; 

• būtiska audzēkņu iesaiste un 

izglītošanas ietekme pārtikas 

vērtības izpratnē; 

• izmaiņu ieviešanai 

nepieciešama kompleksa 

iestādes administrācijas, 

mācībspēku, audzēkņu un 

ēdinātāju iesaiste. 
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2. Situācija ES un Latvijā   
Eiropas Parlamenta un Padomes Direktīva 2008/98/EK par atkritumiem 5  (turpmāk – Atkritumu 

pamatdirektīva) 9.a panta 1. apakšpunkts paredz, ka dalībvalstīm ir jāveic pasākumi, lai novērstu 

pārtikas atkritumu rašanos visos pārtikas piegādes ķēdes posmos – primārajā ražošanā, pārstrādē un 

pārtikas ražošanā, mazumtirdzniecībā, restorānos un sabiedriskajā ēdināšanā, kā arī mājsaimniecībās. 

Minētie pasākumi ietver: 

a) veicināt pasākumus un informatīvās kampaņas, kas vērstas uz sabiedrības paradumu maiņu un 

izpratnes veicināšanu, lai samazinātu pārtikas izšķērdēšanu; 

b) novērst nepilnības pārtikas piegādes ķēdes darbībā un veicināt sadarbību starp visiem 

dalībniekiem; 

c) veicināt pārtikas ziedošanu un cita veida pārdali cilvēku patēriņam, nodrošinot, ka priekšroka tiek 

dota pārtikas izmantošanai cilvēku uzturā, nevis dzīvnieku barošanai un pārstrādāšanai 

nepārtikas precēs; 

d) atbalstīt mācības un prasmju pilnveidi, kā arī atvieglot piekļuvi finansējuma iespējām, jo īpaši 

maziem un vidējiem uzņēmumiem un sociālās ekonomikas struktūrām; 

e) sekmēt un veicināt inovāciju un tehnoloģiskus risinājumus, kas palīdz novērst pārtikas atkritumu 

rašanos. 

Savukārt ES noteiktie mērķi  nosaka, ka līdz 2030. gadam par 10 % jāsamazina radīto pārtikas atkritumu 

apjoms pārstrādes un pārtikas ražošanas posmā un par 30 % tirdzniecības, ēdināšanas un 

mājsaimniecību posmos kopā salīdzinājumā ar vidējo pārtikas atkritumu apjomu gadā, kas radīts laikā 

no 2021.  līdz 2023. gadam. 

Balstoties uz Eiropas Komisijas 2019. gada 3. maija Deleģēto lēmumu (ES) 2019/1597, ar ko attiecībā 

uz vienveidīgai pārtikas atkritumu un pārpalikumu apjoma mērīšanai paredzētu vienotu metodiku un 

obligātām kvalitātes prasībām, papildina Eiropas Parlamenta un Padomes Direktīvu 2008/98/EK, ir 

noteikta vispārīga  metodika, pēc kuras Latvijā, sākot ar 2020. gadu, vismaz vienu 

reizi četros gados veic mērījumus pārtikas atkritumu un pārpalikumu apjoma noteikšanai katrā pārtikas 

piegādes ķēdes posmā.  

Latvijā laika posmā no 2023. gada septembra līdz 2025. gada aprīlim tika veikts jau otrais pētījums 

pārtikas atkritumu apjoma noteikšanai katrā pārtikas piegādes ķēdes posmā Latvijā 2024. gadā.6 

Apkopojot datus katrā pārtikas piegādes ķēdes posmā, tika secināts, ka kopējais radītais pārtikas 

atkritumu apjoms Latvijā 2024. gadā bija 269 596,9 tonnas. Tas atbilst vidēji 144 kg pārtikas atkritumu 

uz vienu iedzīvotāju (2023. gadā tie bija 127 kg uz vienu iedzīvotāju). Ēdināšanas sektorā radītais 

pārtikas atkritumu apjoms 2024. gadā bija 16 771 tonnas jeb 9 kg uz vienu iedzīvotāju (2023. gadā tie 

bija 11 kg uz vienu iedzīvotāju). Šajā pārtikas piegādes posmā ietilpst gan HoReCa sektors, gan 

sabiedriskās ēdināšanas (t.sk. izglītības iestāžu ēdināšanas) sektors. 

HoReCa sektors Latvijā joprojām ir nozīmīga, bet strukturāli neliela tautsaimniecības nozare – pieejamie 

dati liecina, ka tas veido ap 2–3% no visiem uzņēmumiem un nodarbina aptuveni 5% strādājošo, un šī 

proporcija pēdējos gados nav būtiski mainījusies. Lai gan jaunākie Centrālās statistikas pārvaldes dati 

 
5 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/?uri=CELEX:02008L0098-20251016 
6 https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/annex-c8d4_mce_report-on-food-waste-generation-in-latvia-in-

2024-1749620159.pdf 

 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/?uri=CELEX:02008L0098-20251016
https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/annex-c8d4_mce_report-on-food-waste-generation-in-latvia-in-2024-1749620159.pdf
https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/annex-c8d4_mce_report-on-food-waste-generation-in-latvia-in-2024-1749620159.pdf
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rāda kopējās nodarbinātības pieaugumu līdz ~883 tūkstošiem 2025. gadā7, HoReCa sektora relatīvais 

īpatsvars darba tirgū saglabājas līdzīgs iepriekšējiem gadiem. Nozare vienlaikus ir cieši saistīta ar 

tūrisma attīstību (piemēram, 2025. gadā tūristu mītnēs apkalpoti 2,8 miljoni viesu8), kas norāda uz tās 

ekonomisko nozīmi un svārstīgumu. Kopumā HoReCa Latvijā raksturo liels mazo uzņēmumu īpatsvars 

un tam ir būtiska loma nodarbinātībā, vienlaikus radot salīdzinoši mazāku pārtikas atkritumu apjomu 

nekā mājsaimniecības, bet saglabājot nozīmīgu potenciālu to mazināšanā. 

Lielākais pārtikas atkritumu apjoms ir noteikts ātrās apkalpošanas ēdināšanas iestādēs (7 823,5 

tonnas/gadā), kam seko vispārējās izglītības iestādes (5 055,5 tonnas/gadā), pirmsskolas izglītības 

iestādes (2 141 tonnas/gadā). Pārējās ēdināšanas iestādēs aprēķinātais pārtikas atkritumu daudzums 

gadā ir mazāks – sociālās aprūpes un rehabilitācijas iestādēs 821,4 tonnas, kafejnīcās un restorānos 

724,8 tonnas, profesionālajās izglītības iestādēs 516,3 tonnas. Zemākais kopējais pārtikas atkritumu 

apjoms konstatēts sezonas tipa ēdināšanas iestādēs – 129,3 tonnas/gadā un izmitināšanas iestādēs – 

123,5 tonnas/gadā. 2024. gadā radīto pārtikas atkritumu daudzums ēdināšanas posmā atspoguļots 

1. attēlā.9 

Regulāra radīto pārtikas atkritumu mērīšana vismaz reizi četros gados ir daļa no pārtikas atkritumu 

rašanās novēršanas pasākumiem, jo ļauj pārraudzīt un detalizēti novērtēt pārtikas atkritumu situāciju, 

izstrādāt pārtikas atkritumu mazināšanas pasākumus un veikt citas iniciatīvas pārtikas atkritumu 

rašanās novēršanai. HoReCa un izglītības iestāžu ēdināšanas sektora iesaiste datu sniegšanā dod 

būtisku pienesumu situācijas novērtēšanā un monitorēšanā pārtikas atkritumu novēršanas mērķu 

sasniegšanai. 

 

1. attēls. Radītais pārtikas atkritumu daudzums ēdināšanas posmā 2024. gadā 

 
7 https://stat.gov.lv/lv/statistikas-temas/darbs/nodarbinatiba/preses-relizes/26607-nodarbinatiba-un-bezdarbs-2025-
gada-4  
8 https://stat.gov.lv/lv/statistikas-temas/noz/turisms/preses-relizes/27588-latvijas-viesnicu-un-citu-turisma-mitnu-
darbibas?utm_source=chatgpt.com  
9 https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/annex-c8d4_mce_report-on-food-waste-generation-in-
latvia-in-2024-1749620159.pdf 

https://stat.gov.lv/lv/statistikas-temas/darbs/nodarbinatiba/preses-relizes/26607-nodarbinatiba-un-bezdarbs-2025-gada-4
https://stat.gov.lv/lv/statistikas-temas/darbs/nodarbinatiba/preses-relizes/26607-nodarbinatiba-un-bezdarbs-2025-gada-4
https://stat.gov.lv/lv/statistikas-temas/noz/turisms/preses-relizes/27588-latvijas-viesnicu-un-citu-turisma-mitnu-darbibas?utm_source=chatgpt.com
https://stat.gov.lv/lv/statistikas-temas/noz/turisms/preses-relizes/27588-latvijas-viesnicu-un-citu-turisma-mitnu-darbibas?utm_source=chatgpt.com
https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/annex-c8d4_mce_report-on-food-waste-generation-in-latvia-in-2024-1749620159.pdf
https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/annex-c8d4_mce_report-on-food-waste-generation-in-latvia-in-2024-1749620159.pdf
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Latvijā audzēkņu ēdināšanas sistēmai ir nenovērtēts potenciāls, un tā var nozīmīgi veicināt Eiropas zaļā 

kursa10 mērķu sasniegšanu, sniedzot arī ieguldījumu daudzos valstij svarīgos aspektos – sabiedrības un 

vides veselībai ilgtermiņā, kā arī ekonomikas un valsts pašnodrošinājuma ar pārtiku stiprināšanai.  

Audzēkņu ēdināšanas sistēmā piedalās plašs personu loks – bērni un jaunieši, viņu vecāki, lauksaimnieki 

un pārtikas ražotāji, pašvaldības, izglītības iestādes, ēdināšanas uzņēmumi un pavāri, uztura speciālisti, 

zinātnieki u.c., kuru iesaiste ir nepieciešama, lai izglītības iestādēs izveidotu veselīgu un ilgtspējīgu 

ēdināšanas sistēmu.  

Patlaban audzēkņu ēdināšana Latvijā ir izkliedēta un fragmentāri vadīta. Ar izglītības iestāžu ēdināšanu 

saistītie jautājumi, tostarp par uztura normām, finansējumu, zaļo publisko iepirkumu, tiek izskatīti 

vairākās ministrijās un to pārraudzības (pakļautības) iestādēs bez vienotas koordinācijas, tāpēc 

neveidojas komplekss skatījums uz šīs jomas attīstību un netiek pietiekami izmantots tās potenciāls 

bērnu veselības un uztura paradumu un vietējo ražotāju attīstības veicināšanā11.  

Tādēļ 2025. gada beigās Zemkopības ministrija kā vadošā iestāde lauksaimniecības jomā uzņēmās 

iniciatīvu, lai kopā ar citām valsts institūcijām un nevalstiskajām organizācijām pilnveidotu Latvijas 

audzēkņu ēdināšanas sistēmu, tā īstenojot mērķi – nodrošināt audzēkņus ar veselīgu un garšīgu maltīti, 

kas pagatavota primāri no vietējiem ilgtspējīgiem produktiem, vienlaikus padziļinot audzēkņu ēdināšanā 

iesaistīto pušu izpratni par veselīgu uzturu, ēšanas kultūru un ilgtspējīgu dzīvesveidu.  

Šajā nolūkā ar zemkopības ministra 2025. gada 13. oktobra rīkojumu Nr. 176 “Par Skolēnu 

ēdināšanas padomes izveidošanu” tika izveidota Skolēnu ēdināšanas padome, lai īstenotu “Rīcības 

plānā skolēnu ēdināšanas sistēmas pilnveidošanai Latvijā 2025.–2027. gadam” noteiktos mērķus un 

uzdevumus īstenojot pasākumus sešos virzienos12:  

• pārtikas produktu un ēdināšanas pakalpojumu iepirkumu sistēma;  

• vietējo pārtikas ražotāju potenciāls izglītības iestāžu nodrošināšanai ar pārtikas produktiem;  

• izglītības satura sasaiste ar ilgtspējīga un veselīga uztura jautājumiem;  

• uztura normas izglītības iestāžu izglītojamiem;  

• pārtikas atkritumu samazināšanas iespējas audzēkņu ēdināšanā;  

• audzēkņu ēdināšanas veicināšanas pasākumi.  

Saskaņā ar ES Atkritumu pamatdirektīvu13 resursu vērtības saglabāšanas hierarhija ir būtisks aprites 

ekonomikas un Zaļā kursa princips. Resursu saglabāšanas piramīdā tā sauktie “R” principi apzīmē 

secīgus pasākumus, kas palīdz samazināt resursu patēriņu un atkritumu rašanos visā aprites ciklā, 

dodot priekšroku augstākas vērtības saglabāšanai. Augstākajā līmenī ir refuse (atteikties no 

nevajadzīgā) un reduce (samazināt patēriņu), kam seko reuse (atkārtoti izmantot), repair (salabot), 

refurbish/remanufacture (atjaunot vai pārražot), repurpose (pielāgot citam lietojumam), recycle 

(pārstrādāt materiālos) un visbeidzot recover (enerģijas atguve). Jo augstāk šie “R” atrodas piramīdā, 

jo lielāks ir to pienesums resursu efektivitātei un vides ietekmes mazināšanai, jo tiek saglabāta lielāka 

produkta vai materiāla sākotnējā vērtība un samazināta nepieciešamība pēc jaunu resursu ieguves. Šī 

pieeja nodrošina maksimālu resursu ekonomiskās, vides un sociālās vērtības saglabāšanu. Balstoties 

 
10 https://commission.europa.eu/strategy-and-policy/priorities-2019-2024/european-green-deal_lv 
11 https://m.likumi.lv/ta/id/363073-par-ricibas-planu-skolenu-edinasanas-sistemas-pilnveidosanai-latvija-20252027-gadam 
12 https://m.likumi.lv/ta/id/363073-par-ricibas-planu-skolenu-edinasanas-sistemas-pilnveidosanai-latvija-20252027-gadam 
13https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/?uri=CELEX:02008L0098-20251016  

https://commission.europa.eu/strategy-and-policy/priorities-2019-2024/european-green-deal_lv
https://m.likumi.lv/ta/id/363073-par-ricibas-planu-skolenu-edinasanas-sistemas-pilnveidosanai-latvija-20252027-gadam
https://m.likumi.lv/ta/id/363073-par-ricibas-planu-skolenu-edinasanas-sistemas-pilnveidosanai-latvija-20252027-gadam
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/?uri=CELEX:02008L0098-20251016
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uz šiem principiem, ir izstrādāts pārtikas resursu vērtības saglabāšanas hierarhijas piemērs (2. attēls), 

kas palīdz izvēlēties piemērotāko rīcību ar pārtikas atkritumiem uzņēmumu un iestāžu virtuvēs.  

 
2. attēls. Pārtikas resursu vērtības saglabāšanas piramīda  

Izstrādātājs: Biedrība “Zaļā brīvība” 
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3. PĀRTIKAS ATKRITUMU RAŠANĀS, VEIDI UN CĒLOŅI  
Lai samazinātu radīto pārtikas atkritumu daudzumu, vispirms ir jāsaprot, kur un kāpēc tie rodas. Šajā 

nodaļā apskatīti pārtikas atkritumi, kas rodas virtuvē produktu plānošanas, uzglabāšanas, gatavošanas 

un pasniegšanas laikā. Pārtikas atkritumu veidi ir sasaistīti ar praktiskiem cēloņiem ikdienas darbā un ir 

pamats konkrētiem rīcības virzieniem, kurus iespējams īstenot jau šodien – gan viesnīcās un restorānos, 

gan izglītības iestāžu ēdināšanā. Šajā nodaļā sniegti piemēri pārtikas atkritumu rašanās cēloņiem un to 

ietekme uz uzņēmuma darbību, gan arī ieteikumi atkritumu novēršanai un mazināšanai. 

3.1. Virtuves atkritumi 

Virtuves atkritumi rodas pārtikas sagatavošanā, pirms ēdiens nonāk līdz patērētājam. Tie ir tiešs 

rezultāts plānošanas, uzglabāšanas vai pārtikas sagatavošanas kļūdām un bieži vien ir visvieglāk 

novēršamais pārtikas atkritumu veids. 

Biežākie cēloņi un praktiski piemēri 

3.1.1. Kļūdaina plānošana 

Virtuves atkritumi bieži rodas jau iepirkšanas un ražošanas plānošanas posmā. Biežākie cēloņi iepirkto 

produktu pārpalikumam ir sekojoši: 

• Neprecīzas pasūtījumu prognozes – viesnīcās brokastīm tiek sagatavots pārāk liels pārtikas 

apjoms, restorānos netiek ņemta vērā sezonalitāte (viesu daudzuma svārstības, ēdienkartes 

pielāgošana sezonai, ēdienkartes sasaiste ar krājumiem), izglītības iestādēs – faktiskā audzēkņu 

klātbūtne (piemēram, netiek prognozēti periodi ar pastiprinātu audzēkņu slimošanu):  

 

 

 

• Nesaskaņotas porciju normas – porciju lielumi neatbilst reālajam patēriņam, klientam (viesiem, 

apmeklētājiem, audzēknim) nav iespējas izvēlēties porcijas vai atsevišķu sastāvdaļu (piemēram, 

piedevu vai salātu) lielumu: 

 

Viesnīcās raksturīgs mainīgs viesu skaits, līdz ar to augsts risks brokastu un bufetes 

pārprodukcijai. Viesu skaits viesnīcās svārstās gan sezonāli, gan pa dienām. Tas rada risku, 

ka brokastu bufetēs un banketos tiek sagatavots pārāk daudz ēdiena, kas netiek patērēts. 

Neprecīza prognoze vai pārprodukcija palielina virtuves atkritumu apjomu. 

Restorānos un kafejnīcās raksturīga kļūda ir pārāk plašas ēdienkartes un pārpalikumi uz 

šķīvjiem. Plaša ēdienkarte nozīmē, ka virtuvei jāuztur daudz dažādu izejvielu. Dažkārt porcijas 

tiek pasniegtas lielākas, nekā viesi spēj apēst, un retāk pasūtīti ēdieni vai neizmantotie 

produkti bieži nonāk atkritumos. 

Izglītības iestāžu ēdināšanā raksturīgas fiksētas porcijas un mainīgi ēšanas paradumi. 

Izglītības iestādēs porcijas tiek normētas, bet audzēkņu skaits un apetīte dažādās dienās 

atšķiras. Tas rada regulārus ēdiena pārpalikumus uz šķīvjiem, kurus var samazināt, 

pielāgojot porciju lielumu un iepriekš plānojot audzēkņu skaitu. 
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• Pārāk lieli produktu iepirkumu apjomi – tiek iepirkti produkti lielā apjomā ar īsu derīguma termiņu 

bez skaidra izlietojuma plāna. 

 

  

Izglītības iestāžu ēdināšanā visa plānošana sākas ar iepirkumu. Tas var būt gan iepirkums 

par ēdināšanas pakalpojuma nodrošināšanu, gan paša ēdināšanas uzņēmuma veiktie 

produktu iepirkumi. Ilgtspējīgs iepirkums izglītības iestāžu ēdināšanā nozīmē, ka pārtika un 

ēdināšanas pakalpojumi tiek izvēlēti tā, lai vienlaikus: 

• nodrošinātu audzēkņiem veselīgu un kvalitatīvu maltīti; 

• samazinātu radīto pārtikas atkritumu apjomu; 

• veicinātu vietējo ekonomiku un godīgus darba apstākļus; 

• publiskie līdzekļi tiktu izmantoti atbildīgi un efektīvi. 

Izglītības iestāžu ēdināšana ir īpašs publiskā iepirkuma gadījums, jo tā nav tikai 

pakalpojuma iegāde. Tā vienlaikus ir ieguldījums bērnu veselībā, izglītībā un nākotnes 

pārtikas paradumu veidošanā. , Izglītības iestādēs porciju lielums un ēdienkartes ir 

veidotas saskaņā ar normatīvajiem aktiem, un iepirkuma lēmumi tieši ietekmē ikdienas 

patēriņu lielam audzēkņu skaitam ilgā laika posmā.  

Tāpēc iepirkuma posmā pieņemtie lēmumi izglītības iestāžu ēdināšanā būtiski ietekmē gan 

maltīšu kvalitāti, gan pārtikas atkritumu apjomu. Produktu izvēle, sezonalitātes ievērošana, 

piegādes biežums un elastība nosaka, cik labi pārtika tiek izmantota virtuvē un cik tā tiek 

apēsta.  

Ja iepirkumā iegādātie produkti neatbilst audzēkņu paradumiem vai interesei, vai piegādes 

nav pielāgojamas, ja audzēkņi konkrēto ēdienu neizvēlas vai neapēd, daļa pagatavotā 

ēdiena vienkārši paliek pāri. 

Ilgtspējīga iepirkuma pieeja ļauj šos riskus mazināt jau iepirkuma plānošanas stadijā, nevis 

risināt sekas vēlāk virtuvē vai ēdnīcā. Tā palīdz saskaņot iepirkuma prasības ar reālo 

patēriņu, ēdināšanas organizāciju un audzēkņu vajadzībām. 

Izglītības iestādēm ilgtspējīgs iepirkums sniedz vairākus praktiskus ieguvumus: 

• samazina pārtikas atkritumu apjomu un ar tiem saistītās izmaksas; 

• veicina stabilāku un prognozējamāku pārtikas piegādi; 

• atvieglo virtuves darba plānošanu; 

• uzlabo audzēkņu izpratni par ēdienu un tā pieņemšanu; 

• stiprina vecāku un sabiedrības uzticību iestādes ēdināšanai. 
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3.1.2. Neatbilstoša uzglabāšana un loģistika 

Uzglabāšanas un loģistikas kļūmes rodas, ja pārtikas produkti netiek uzglabāti atbilstošā temperatūrā 

vai netiek savlaicīgi izmantoti līdz to derīguma termiņa beigām. Tas bieži ir saistīts ar nepietiekamu 

krājumu kontroli, neatbilstošu marķēšanu vai trūkstošu atbildību par uzglabāšanas procesiem. 

Nepareiza temperatūra ledusskapjos, saldētavās vai transportēšanas laikā paātrina pārtikas bojāšanos 

un rada pārtikas nekaitīguma riskus. Savukārt produkti, kuri netiek laicīgi izlietoti, bieži pārsniedz 

derīguma termiņu un ir jānoraksta, pat ja tie vēl nav sabojājušies. 

Nepareiza uzglabāšana paātrina pārtikas bojāšanos un palielina pārtikas atkritumu apjomus. 

• Nepareiza temperatūra ledusskapjos un saldētavās (piemēram, iekārtu durvis tiek bieži 

atvērtas, ledusskapis ir pārpildīts, produkti izvietoti cieši cits pie cita, temperatūra ir iestatīta, 

bet netiek regulāri kontrolēta). 

• Produkti netiek marķēti (nav norādīts iepakojuma atvēršanas vai pārtikas pagatavošanas 

datums). 

• FIFO (First In, First Out/ pirmais iekšā-pirmais ārā) princips netiek ievērots, kā rezultātā vecāki 

produkti paliek neizmantoti. FIFO princips nozīmē, ka pārtikas produkti, kas noliktavā vai 

virtuvē saņemti pirmie, tiek izmantoti pirmie (3. attēls).  

 

 

3. attēls. FIFO princips – ko pirmo ievieto ledusskapī, to pirmo izlieto. 

Praktiski piemēri: 

• Temperatūra ledusskapī ir uzstādīta atbilstoši produktiem, kas tajā tiek glabāti, piemēram, 

gaļas vai piena produkti, bet temperatūra ledusskapī netiek regulāri pārbaudīta vai pierakstīta. 

Rezultātā biežas un ilgstošas ledusskapja durvju atvēršanas dēļ temperatūra paaugstinās un 

svaigā gaļa vai piena produkti sabojājas ātrāk. 
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• Produkti tiek novietoti noliktavā bez marķējuma (atvēršanas datuma) un vecākie produkti 

paliek aiz jaunajiem. 

• Netiek pārbaudīti derīguma termiņi ar pietiekamu regularitāti, kā rezultātā daļa produktu 

pārsniedz izmantošanas laiku un tiek izmesta atkritumos. 

• Gatavie ēdieni tiek uzglabāti neatbilstošā temperatūrā starp ēdienreizēm, piemēram, 

pagatavotais ēdiens tiek atstāts uz plīts; aukstie ēdieni (salāti, deserti) tiek ilgstoši uzglabāti 

istabas temperatūrā; bufetēs ēdiens netiek pietiekami ātri atjaunots vai dzesēts u.c.). 

• Nav skaidri noteikts, kurš darbinieks ir atbildīgs par uzglabāšanas kontroli, līdz ar to 

ledusskapju temperatūras netiek regulāri pārbaudītas, netiek pamanīts, ka ledusskapja durvis 

palikušas vaļā, produkti tiek novietoti nepareizās zonās u.c.). 

• Produktu piegāde tiek pieņemta bez temperatūras kontroles, īpaši karstajā sezonā, piemēram, 

saldētie produkti tiek piegādāti daļēji atkusuši, vai atdzesētie produkti ir sasiluši, bet tiek pieņemti; 

piegādātie produkti pirms pieņemšanas pārāk ilgi stāvējuši neatbilstošā temperatūrā; pieņemot 

produktus, atbilstošas uzglabāšanas temperatūras mērīšanai netiek izmantots termometrs u.c. 

3.1.3. Neefektīva pārtikas sagatavošana 

Atkritumi rodas arī pārtikas sagatavošanas procesā. 

• Pārāk biezu mizu un nepamatotu atgriezumu, kā arī nestandarta (vizuāli nepievilcīgu, līku, 

pārāk mazu) dārzeņu izmešana, neizmantojot tos buljonos vai citos ēdienos. Latvijas 

ēdinātāju apvienības prezentācijā “Pārtikas atkritumu mazināšana skolu virtuvēs”14 ietverti 

piemēri, kas novēroti pavāru darbā un rada viegli novēršamus pārtikas atkritumus.  

• Vienas un tās pašas izejvielas netiek izmantotas vairākos ēdienos, palielinot atlikumu risku. 

Piemēram, vienam ēdienam nepieciešamas dažādas specifiskas sastāvdaļas, ēdienkartē 

iekļauti daudzi unikāli ēdieni ar atšķirīgām sastāvdaļām, nav rīcības plāna atlikumu 

izmantošanai, piemēram, sagatavotām, bet nepārdotām gatavām piedevām. 

• Trūkst skaidru, noteiktu gatavošanas standartu uzņēmumā, kā rezultātā katrs darbinieks 

vienu un to pašu ēdienu gatavo atšķirīgā veidā, radot liekus zudumus. 

Pārtikas atkritumi tieši ietekmē uzņēmuma darbību un efektivitāti.  

• Augstākas izmaksas uz porciju – pārtika, kas tiek izmesta, nozīmē papildu izdevumus uz katru 

pagatavoto ēdienu. 

• Lieki patērēts darbinieku laiks – personāls tērē resursus produktu sagatavošanai un 

norakstīšanai, nevis produktīvam darbam. 

• Pārpildītas noliktavas un ledusskapji – pārmērīgi produktu uzkrājumi rada haosu, palielina 

atkritumu risku un apgrūtina plānošanu. 

 
14 https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/veb_2_baltic-restaurants-2026kem.pdf  

Svarīgi! Saprotot riskus, ko pārtikas atkritumi rada uzņēmumam, ēdināšanas organizatori var 

ieviest procesus, kas samazina atkritumus un uzlabo uzņēmuma efektivitāti. 

https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/veb_2_baltic-restaurants-2026kem.pdf
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• Nemotivēta komanda – atkārtotas kļūdas, lieki zudumi un nevienmērīgi procesi ietekmē 

darbinieku motivāciju un darba kvalitāti. 

Rīcības virzieni virtuves atkritumu novēršanai  

HoReCa sektorā Izglītības iestāžu ēdināšanā 

Plānošanas posmā 

• Analizēt pārdošanas datus un noslodzi 

(dienas, sezonas, pasākumi). 

• Regulāri pārskatīt ēdienkartes 

pozīcijas gan attiecībā uz iekļautajiem 

ēdieniem (kas tiek pieprasīts, kas 

netiek), gan uz sezonalitāti. 

• Pielāgot porciju lielumus atbilstoši 

reālajam patēriņam, piedāvāt porciju 

lieluma izvēles (pilna porcija/ 

pusporcija) gan ierakstot to 

ēdienkartē, gan kā vizuālu materiālu 

klientu ēdināšanas zālē, gan 

viesmīļiem/apkalpojošajiem 

darbiniekiem regulāri atgādinot 

klientiem, ka šāda izvēles iespēja ir 

pieejama. 

 

Plānošanas posmā 

• Regulāri analizēt audzēkņu faktisko 

klātbūtni mācību iestādē (sadarbība ar 

mācību iestādi informācijas regulārai 

aktualizēšanai), uzkrāt datus (audzēkņu  

intensīvas slimošanas periodi, pasākumi, 

brīvlaiki). 

• Analizēt iepriekš uzkrātos datus 

(iepriekšējais gads/ iepriekšējā nedēļa) un 

prognozēt nepieciešamo pārtikas 

daudzumu. 

• Mudināt audzēkņu vecākus un audzinātājus 

savlaicīgi ziņot par plānotām prombūtnēm 

(vismaz 7 dienas iepriekš) un arī neplānotās 

prombūtnes ziņot līdz attiecīgā rīta 

plkst.7.00. Regulāri pārbaudīt, vai 

informācija par prombūtnēm nonāk līdz 

ēdinātājam un vai ēdinātājs ņem vērā 

saņemto informāciju. 

Uzglabāšanas posmā 

• Ieviest skaidru FIFO principu visās 

noliktavās. 

• Vienkārša, vizuāla marķēšanas sistēma 

(krāsas, uzlīmes). 

• Mitruma kontrole noliktavās, atbilstoša 

dārzeņu uzglabāšana. 

• Regulāra ledusskapju un noliktavu 

pārbaude un kontrole (1–2 reizes 

nedēļā). 

• Marķēt produktu sagataves un 

pusfabrikātus ar atvēršanas un 

sagatavošanas datumu.  Lai gan šobrīd 

normatīvie akti nenosaka konkrētas 

prasības iekšējās izsekojamības 

nodrošināšanai, tomēr ieteicams 

atvērtos, pārpakotos un sagatavotos 

produktus marķēt, norādot attiecīgi 

atvēršanas vai pagatavošanas datumu 

Uzglabāšanas posmā 

• Nodrošināt un kontrolēt atbilstošu 

temperatūru ledusskapjos un saldētavās. 

• Marķēt produktu sagataves un 

pusfabrikātus ar atvēršanas un 

sagatavošanas datumu.  Lai gan šobrīd 

normatīvie akti nenosaka konkrētas 

prasības iekšējās izsekojamības 

nodrošināšanai, tomēr ieteicams atvērtos, 

pārpakotos un sagatavotos produktus 

marķēt, norādot attiecīgi atvēršanas vai 

pagatavošanas datumu uzglabāšanas 

posmā. Tas jebkuram darbiniekam ļauj 

izsekot līdzi produkta derīguma termiņam, 

arī mainoties darbiniekiem dažādās maiņās.  

Praktiski ieteikumi doti “Labas higiēnas 
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Praktisks piemērs 

2023. gadā StratKit+ projekta17 ietvaros veiktajā pētījumā, kas īstenots 63 Rīgas izglītības iestādēs, 

secināts, ka vismazāk pārpalikumu uz šķīvja rodas, ja audzēkņiem tiek piedāvāts jaukta tipa ēdiena 

servēšanas iespējas – daļu ēdiena var servēt paši pie kopgaldiem, daļu pie apkalpošanas līnijas vai 

pašapkalpošanās stenda. Savukārt visvairāk pārpalikumu uz šķīvja rodas, ja porcijas jau ir saservētas 

uz galda. 

 

 

 

 
15 https://www.zm.gov.lv/lv/media/1431/download?attachment  
16 https://www.zm.gov.lv/lv/media/1431/download?attachment  
17 https://interreg-baltic.eu/project/stratkitplus/  

uzglabāšanas posmā. Tas jebkuram 

darbiniekam ļauj izsekot līdzi produkta 

derīguma termiņam, arī mainoties 

darbiniekiem dažādās maiņās. 

Praktiski ieteikumi doti “Labas higiēnas 

prakses vadlīnijās pārtikas produktu 

izsekojamībai ēdināšanas 

uzņēmumos15. 

prakses vadlīnijās pārtikas produktu 

izsekojamībai ēdināšanas uzņēmumos16  

• Ievērot FIFO principu. 

Pārtikas sagatavošanas posmā 

• Noteikt vienotus sagatavošanas 

standartus (griešana, mizojumi). 

• Meklēt veidus, kā izmantot atlikumus 

(buljoni, mērces, dienas piedāvājumi). 

• Iesaistīt pavārus ideju radīšanā – kas 

gatavošanas procesā tiek izmests 

visbiežāk? 

Pārtikas sagatavošanas posmā 

• Plānot ēdienkarti tā, lai vienas un tās pašas 

izejvielas tiktu izmantotas vairākos ēdienos 

(4. attēls). 

• Pārskatīt ēdienkarti atbilstoši sezonai. Iekļaut 

sezonālos produktus, kas ir vieglāk pieejami 

un labāk izmantojami. 

• Izmantot atgriezumus (piemēram, nogrieztās 

dārzeņu daļas) buljonos vai mērcēs, 

ievērojot pārtikas nekaitīguma prasības. 

Svarīgi! Ja iesaistīto darbinieku komanda saprot, kāpēc tiek ieviestas izmaiņas virtuves darbības 

organizācijā, tās daudz ātrāk kļūst par ikdienas ieradumu. Tāpēc svarīgi darbiniekus regulāri izglītot 

un noteikt kopējus mērķus pārtikas atkritumu novēršanai. Jāņem vērā, ka iesaistītie darbinieki var 

būt gan iestādes, gan ēdināšanas uzņēmuma dažādu līmeņu darbinieki, kas kopā veido iesaistīto 

darbinieku komandu. Komunikācija ir visa pamatā – gan darbinieku komandas ietvaros, gan ar 

klientiem un piegādātājiem.  

 

https://www.zm.gov.lv/lv/media/1431/download?attachment
https://www.zm.gov.lv/lv/media/1431/download?attachment
https://interreg-baltic.eu/project/stratkitplus/
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Kontroljautājumi ēdināšanas organizatoriem 

 Vai mēs zinām, kur visvairāk rodas virtuves atkritumu un kuri produkti tiek izmesti visbiežāk? 

 Vai mēs zinām, kas jādara ar pārtikas atlikumiem un saprotam FIFO principu? 

 Vai porciju lielumi atbilst pieprasījumam? Vai audzēkņiem ir iespēja izvēlēties porcijas lielumu/ 

servēt pašam (izglītības iestāžu ēdināšana)? 

 Vai ēdienu sagataves tiek izmantotas pilnībā? 

 

4. attēls. Pārdomāta ēdienu gatavošana, izmantojot vienu sastāvdaļu vairākos ēdienos.  

3.2. Pārpalikumi uz šķīvjiem un ēdiena pārprodukcija 

Pārpalikumi uz šķīvjiem rodas, ja klientiem ēdināšanas uzņēmumos vai audzēkņiem izglītības iestādēs 

tiek pasniegtas pārāk lielas porcijas, kuras netiek pilnībā apēstas. Pārpalikumi uz šķīvjiem vairs nav 

izmantojami un ir jāievieto bioloģisko atkritumu konteinerā un jānodod pārtikas atkritumu 

apsaimniekotājam. Bieži literatūrā šie pārpalikumi tiek saukti arī par uz šķīvja palikušajiem atlikumiem 

(plate waste), pārtikas atkritumiem, pārtikas pārpalikumiem, šķīvja atlikumiem. 

Pārpalikumi uz šķīvjiem visbiežāk rodas, ja porciju lielums netiek pietiekami pielāgots mērķauditorijai 

(bērni, jaunieši, pieaugušie), piemēram, izglītības iestāžu ēdināšanā tiek pasniegts fiksēts porciju 

lielums18, neatkarīgi no apetītes vai nerēķinoties ar mainīgo audzēkņu klātbūtni (audzēkņu pastiprinātas 

slimošanas periodi, došanās ekskursijās un citi iemesli). Ja klientiem (uzņēmumos) un audzēkņiem 

(izglītības iestāžu ēdināšanā) nav iespējas izvēlēties porcijas lielumu, audzēkņiem netiek piedāvāta 

iespēja pašam uzlikt vēlamo ēdiena daudzumu vai sastāvdaļas, pārpalikumi uz šķīvjiem ir neizbēgami. 

 
18 https://m.likumi.lv/ta/id/245300-noteikumi-par-uztura-normam-izglitibas-iestazu-izglitojamiem-socialas-aprupes-un-

socialas-rehabilitacijas-instituciju-klientiem. 

https://m.likumi.lv/ta/id/245300-noteikumi-par-uztura-normam-izglitibas-iestazu-izglitojamiem-socialas-aprupes-un-socialas-rehabilitacijas-instituciju-klientiem
https://m.likumi.lv/ta/id/245300-noteikumi-par-uztura-normam-izglitibas-iestazu-izglitojamiem-socialas-aprupes-un-socialas-rehabilitacijas-instituciju-klientiem
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Atsevišķi ēdieni netiek pieņemti garšas vai audzēkņu ieradumu dēļ un paliek šķīvjos. Dažkārt 

sabiedriskās ēdināšanas uzņēmumos tiek uzskatīts, ka “lielas porcijas” ir kvalitātes zīme. 

Ēdiena pārprodukcija ir situācija, kad ēdiens tiek sagatavots lielākā apjomā, nekā tas tiek patērēts, īpaši 

bufetēs, pasākumos vai izglītības iestāžu ēdināšanā ar fiksētu izsniegšanas laiku. Ēdiena pārprodukcija 

rodas neprecīzu prognožu dēļ par apmeklētāju vai ēdināmo personu skaitu. Pie ēdienu pārprodukcijas 

viesnīcās un restorānos noved vēlme nodrošināt visu sākotnējo piedāvājumu pietiekami visiem 

apmeklētājiem līdz pat pasākuma beigām, piemēram, vēlo brokastu (branču) laikā joprojām tiek 

gatavots un papildināts sākotnējais piedāvājums vēl neilgi pirms branča slēgšanas. Vai arī pasākumu 

ēdināšanai tiek sagatavots ēdiena rezerves apjoms, kas netiek patērēts. 

Jāņem vērā, ka HoReCa sektorā ne visa pārprodukcija ir jāizmet pārtikas atkritumos – izšķiroši ir, vai 

ēdiens ir bijis pasniegts.  

 

HoReCa sektorā ēdiens, kas jau ir pasniegts klientiem vai izlikts bufetē, pārtikas drošības apsvērumu 

dēļ atkārtoti nav izmantojams un kļūst par pārtikas atkritumiem. Savukārt pārprodukcija, kas nav 

pasniegta un ir pareizi uzglabāta, var tikt izmantota atkārtoti, ievērojot pārtikas nekaitīguma prasības. 

 

Savukārt 2012. gada 13. marta MK noteikumi Nr.17219 nosaka izglītības iestāžu ēdināšanas prasības, 

proti, nav izmantojams iepriekšējā dienā pagatavots ēdiens, izņemot ēdienu sagataves un pusfabrikātus, 

un ēdieni kompleksā nedēļas ēdienkartē nevar atkārtoties (izņemot ēdienu piedevas un maizi). Līdz ar 

to dienas laikā sagatavotais ēdiens, kas nav pasniegts audzēkņiem līdz dienas beigām, ir jāizmet 

pārtikas atkritumos, pat ja tas ir uzglabāts, ievērojot pārtikas nekaitīguma prasības. 

 

 
19 https://likumi.lv/ta/id/245300-noteikumi-par-uztura-normam-izglitibas-iestazu-izglitojamiem-socialas-aprupes-un-

socialas-rehabilitacijas-instituciju  

HoReCa sektorā ēdiens 

NAV izmantojams atkārtoti  

(jānoraksta un jāizmet atkritumos) 

HoReCa sektorā ēdiens 

VAR būt izmantojams 

(ja ievēroti drošības nosacījumi) 

• Ēdiens, kas jau bijis bufetē (pat ja nav 

aiztikts). 

• Ēdiens, kas izsniegts klientam, tai skaitā 

ticis izvietots uz galdiem koplietošanas 

traukos, bet nav apēsts (piemēram, zupa 

katlā). 

• Ēdiens, kas bijis nekontrolētā temperatūrā. 

Piegādes tiek pieņemtas bez 

temperatūras kontroles, īpaši karstajā 

sezonā. 

• Ēdiens, kas ir sagatavots, bet nav izlikts 

pasniegšanai un palicis virtuvē, uzglabāts 

attiecīgā ēdiena uzglabāšanai drošā 

temperatūrā un atbilstošā iesaiņojumā. 

• Produkti, tostarp ēdienu sagataves un 

pusfabrikāti, ar skaidru marķējumu un 

izsekojamību. Šādus produktus var izmantot 

nākamajā ēdienreizē, integrēt citos ēdienos, 

sasaldēt (ja tas atbilst pārtikas nekaitīguma 

prasībām). 

https://likumi.lv/ta/id/245300-noteikumi-par-uztura-normam-izglitibas-iestazu-izglitojamiem-socialas-aprupes-un-socialas-rehabilitacijas-instituciju
https://likumi.lv/ta/id/245300-noteikumi-par-uztura-normam-izglitibas-iestazu-izglitojamiem-socialas-aprupes-un-socialas-rehabilitacijas-instituciju
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Lai samazinātu pārpalikumus uz šķīvjiem un ēdiena pārprodukciju, ir būtiski regulāri pārskatīt 

pamatprocesus: 

• Pārskatīt porciju lielumus, balstoties uz faktisko patēriņu, nevis pieņēmumiem vai ieradumiem. 

• Ievākt un analizēt datus par apēsto un neapēsto pārtiku (pārpalikumi uz šķīvjiem, pārpalikumi no 

pašapkalpošanās bufetes). 

• Mazināt “drošības rezervju” domāšanu – pārmērīga piesardzība bieži rada vairāk atkritumu nekā 

ieguvumu. 

• Ieviest elastīgākus risinājumus, piemēram, izvēles porciju lielumus, pakāpenisku bufetes 

papildināšanu vai iespēju pielāgot ražošanas apjomu dienas gaitā. 

Idejas, kā efektivizēt ēdināšanas uzņēmuma darbu ilgtspējas kontekstā, samazinot dažāda veida 

atkritumus, tostarp izmantojot nepārdoto produkciju jaunu ēdienu radīšanai, pieejamas prezentācijā 

“Pārtikas atkritumu mazināšana ēdināšanas uzņēmumā: ieguvumi un zaudējumi”20. 

 

Rīcības virzieni pārprodukcijas un pārpalikumu uz šķīvjiem mazināšanai: 

 
20 https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/veb_6_sia-upesciema-garsa-remaize-ilgtspejas-

prezentacija.pdf  

Izglītības iestāžu ēdināšanā ēdiens 

NAV izmantojams (jānoraksta un jāizmet 

atkritumos) 

Izglītības iestāžu ēdināšanā ēdiens 

VAR būt izmantojams 

(ja ievēroti drošības nosacījumi) 

• Ēdiens, kas izsniegts audzēkņiem, tai 

skaitā ticis izvietots uz galdiem 

koplietošanas traukos, bet nav apēsts 

(piemēram, zupa katlā). 

• Ēdiens, kas ir sagatavots, bet nav izlikts 

pasniegšanai un palicis virtuvē, uzglabāts 

attiecīgā ēdiena uzglabāšanai drošā 

temperatūrā un atbilstošā iesaiņojumā, bet 

nav izsniegts audzēkņiem līdz dienas beigām. 

• Ēdiens, kas bijis nekontrolētā temperatūrā.  

• Ēdienu sagataves vai pusfabrikāti, 

piemēram, mizoti burkāni, pagatavošanai 

sagatavota jēla gaļa, var tikt droši uzglabāta 

vai sasaldēta un izmantota ēdiena derīguma 

termiņa laikā, ievērojot pārtikas nekaitīguma 

prasības.  

• Pārprodukcija, kas ir sagatavota, bet nav 

pasniegta pusdienās, var tikt izsniegta līdz 

tās pašas dienas beigām, kad tā pagatavota, 

ievērojot pārtikas nekaitīguma prasības.  

Sektors Raksturīgā problēma Rīcības virziens 

 

 

 

Brokastu un bufetes 

pārprodukcija mainīga 

viesu skaita dēļ. 

• Plānot apjomus, balstoties uz rezervācijām un 

iepriekšējo dienu/sezonu/nedēļas nogaļu 

patēriņa datiem. 

https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/veb_6_sia-upesciema-garsa-remaize-ilgtspejas-prezentacija.pdf
https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/veb_6_sia-upesciema-garsa-remaize-ilgtspejas-prezentacija.pdf


24 
 

 

 

Viesnīcas 

 

  

Liels neapēstā ēdiena 

apjoms bufetes beigās. 

• Papildināt bufeti pakāpeniski, ēdiena 

piedāvājumu bufetē servēt mazākos traukos; 

• Pasākumu un bufetes tipa ēdināšanā pārdomāt 

ēdienu izvietošanas principus, ņemot vērā, ka 

klienti visvairāk uz šķīvja uzliek ēdienus, kas 

izvietoti vai pieejami kā pirmie. 

Pārāk plašs 

piedāvājums 

vienlaicīgi. 

• Samazināt izlikto ēdienu klāstu, saglabājot 

kvalitāti. 

 

 

 

Restorāni/ 

kafejnīcas 

Pārpalikumi uz 

šķīvjiem. 

• Regulāri analizēt pārpalikumus uz šķīvjiem un 

pielāgot porciju lielumus; 

• Piedāvāt klientiem neapēsto ēdienu iesaiņot 

līdzņemšanai vai nolikt redzamā vietā 

ēdināšanas zālē brīvi pieejamas kastītes 

klientiem ēdiena līdzņemšanai. 

Liela daļa unikālu 

izejvielu. 

• Optimizēt ēdienkarti, izmantojot vienādas 

izejvielas vairākos ēdienos; 

• Izvērtēt ēdienu dekorēšanas paradumus. Bieži 

vien neapēsti paliek tieši dekori – garšaugu 

lapas, ēdamie ziedi u.tml. 

Pārprodukcija dienas 

piedāvājumos. 

• Ražot mazākos apjomos un papildināt pēc 

pieprasījuma; 

• Piedāvāt atlaides dienas beigās; 

• Brančos piedāvātos ēdienus nepapildināt 

konkrētu laiku (piemēram, stundu) pirms branča 

beigām. 

 

 

 

 

 

 

 

Izglītības 

iestāžu 

ēdināšana 

Fiksēts porcijas lielums 

neatbilst audzēkņu 

vajadzībām . 

• Piedāvāt izvēli starp pilnu un samazinātu 

porciju; 

• Piedāvāt izvēlēties ēdiena sastāvdaļas 

(piemēram, bez mērces); 

• Piedāvāt iespēju ēdienu servēt pašam no 

koplietošanas traukiem vai bufetes. 

Neizsniegts ēdiens 

klātbūtnes svārstību dēļ. 

• Ikdienā ņemt vērā informāciju par audzēkņu 

prombūtni; 

• Piedāvāt ēdienu līdzņemšanai pēc stundu 

beigām, attiecīgi ietverot izglītības procesā 

informāciju par pārtikas nekaitīgumu un 

iespējām par to pārliecināties; 

• Sniegt iespēju saņemt ēdienu arī citos 

starpbrīžos, ne tikai pusdienlaikā; 

Regulāri neapēsti 

konkrēti ēdieni. 

• Analizēt neapēsto pārtiku un pielāgot ēdienkarti, 

iekļaujot tajā pieprasītākos ēdienus, ēdienus 

atbilstoši sezonai vai ēdienus, ko ierosinājuši 

paši audzēkņi. 

Slikta informācijas aprite. • Stiprināt sadarbību starp virtuvi un iestādes 

administrāciju; 

• Salīdzināt prognozes ar reālo klātbūtni, veidot 

datu uzkrāšanu; 
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• Izmantot mākslīgo intelektu un citus rīkus 

apmeklējuma un pieprasījuma prognozēšanai. 
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4. UZVEDĪBAS ZINĀTNE IZGLĪTĪBAS IESTĀDĒS 
(PAVIRZĪŠANA) 
(attiecināms uz izglītības iestāžu ēdināšanas organizatoriem) 

Uzvedības zinātne jeb pavirzīšana (angl. nudging)21,22 balstās uz ideju, ka nelielas izmaiņas ēdiena 

pasniegšanā, vidē un izvēles struktūrā var būtiski ietekmēt audzēkņu uzvedību, neierobežojot izvēles 

brīvību. Izglītības iestādēs šī pieeja palīdz samazināt neapēsto pārtiku, veicināt veselīgākus paradumus 

un uzlabot ēdināšanas efektivitāti. Izglītības iestāžu ēdināšanas uzņēmumi gan Latvijā, gan Zviedrijā 

pierādījuši, ka vismazāk pārtikas atkritumu rodas, ja pusdienas audzēkņiem tiek piedāvātas 

pašapkalpošanās veidā, audzēkņiem pašiem izvēloties, kurus ēdienus, kādā daudzumā un kombinācijās 

servēt sev uz šķīvja. 

Dažādas idejas audzēkņu ēdināšanas un izglītības iestādes virtuves darba organizācijai pieejamas 

prezentācijā “Projekts “SchoolFoodWasteSolutions: gudrākas skolu maltītes – enerģija skolēniem un 

pārtikas atkritumu samazināšana skolu ēdnīcās”23.  

Audzēkņu ēdināšanas efektivitāti un līdz ar to neapēstās pārtikas samazināšanu var veicināt dažādi 

aspekti: 

4.1. Pasniegšanas trauku izmēra izvēle 

Trauku izmērs tieši ietekmē audzēkņu uztveri par porcijas apjomu. Pārāk lieli šķīvji veicina lielāku porciju 

uzlikšanu, kas bieži netiek apēsta pilnībā. Savukārt pārāk mazos šķīvjos dažādas ēdiena sastāvdaļas 

tiek saliktas viena otrai virsū, sajaucas, kļūst nepievilcīgas un audzēkņiem zūd interese uz šķīvja uzlikto 

ēst. 

Praktiski risinājumi: 

• Ja ēdiens tiek pasniegts koplietošanas traukos, aicināt audzēkņus sākotnēji likt mazākas porcijas 

ar iespēju ēdienu papildināt. 

• Ja iespējams, piedāvāt dažāda izmēra šķīvjus, īpaši jaunākajām klasēm. 

• Ja iespējams, piedāvāt šķīvjus ar ražotāja iestrādātiem nodalījumiem, kas jau uzliekot ēdienu, 

neļauj tiem sajaukties. 

Rezultāts: mazāk uz šķīvjiem atstātas pārtikas un precīzāk pēc lieluma pielāgotas porcijas konkrētajam 

ēdājam. 

4.2. Ēdiena pasniegšanas kārtības dažādošana 

Tas, kā ēdiens ir izvietots un kādā secībā tas tiek pasniegts, ietekmē ēdāju izvēli un patēriņu. Šis 

ierosinājums īpaši jāņem vērā bufetes tipa pasniegšanā. Audzēkņiem (arī klientiem HoReCa sektorā) 

 
21 https://iris.who.int/server/api/core/bitstreams/6989e26c-c181-4ec8-bb99-104415a2e142/content  
22 
https://va.lv/images/Pavirz%C4%ABt_rekomend%C4%81cijas.pdf#:~:text=Lai%20veicin%C4%81tu%20pat%C4%93r%C
4%93t%C4%81ju%20uzved%C4%ABbas%20mai%C5%86u%2C,(n%20%3D%20119%2C146)%2C%20p%C4%93t%C4%ABj
%C4%81m%20da%C5%BE%C4%81du  
23 https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/veb_7_kem_lpr_sfws.pdf  

https://iris.who.int/server/api/core/bitstreams/6989e26c-c181-4ec8-bb99-104415a2e142/content
https://va.lv/images/Pavirz%C4%ABt_rekomend%C4%81cijas.pdf#:~:text=Lai%20veicin%C4%81tu%20pat%C4%93r%C4%93t%C4%81ju%20uzved%C4%ABbas%20mai%C5%86u%2C,(n%20%3D%20119%2C146)%2C%20p%C4%93t%C4%ABj%C4%81m%20da%C5%BE%C4%81du
https://va.lv/images/Pavirz%C4%ABt_rekomend%C4%81cijas.pdf#:~:text=Lai%20veicin%C4%81tu%20pat%C4%93r%C4%93t%C4%81ju%20uzved%C4%ABbas%20mai%C5%86u%2C,(n%20%3D%20119%2C146)%2C%20p%C4%93t%C4%ABj%C4%81m%20da%C5%BE%C4%81du
https://va.lv/images/Pavirz%C4%ABt_rekomend%C4%81cijas.pdf#:~:text=Lai%20veicin%C4%81tu%20pat%C4%93r%C4%93t%C4%81ju%20uzved%C4%ABbas%20mai%C5%86u%2C,(n%20%3D%20119%2C146)%2C%20p%C4%93t%C4%ABj%C4%81m%20da%C5%BE%C4%81du
https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/veb_7_kem_lpr_sfws.pdf
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bufetes tipa ēdināšanā ir tendence vairāk uzlikt tās ēdiena sastāvdaļas, kas bufetē pieejamas pirmās, 

piemēram, ja pirmie ir salāti, tad tie tiks uzlikti vairāk, atrodoties bufetes sākumā, nekā tad, ja tie atrastos 

beigās aiz citiem pamatēdieniem un piedevām. 

Praktiski risinājumi: 

• Dārzeņus un salātus izvietot redzamāk un kā pirmos, nevis pēc pamatēdiena. 

• Piedevas, piemēram, kartupeļus un zupas, pasniegt mazākās porcijās (mazākos traukos), vai ja 

tie tiek pasniegti koplietošanas traukos, tad jau sākotnēji mazākā apjomā, ar iespēju 

koplietošanas trauku papildināt. 

Rezultāts: audzēkņi biežāk izvēlas un apēd sabalansētāku maltīti. 

4.3. “Pagaršo un izvēlies” pieeja 

Audzēkņi bieži atsakās no nepazīstamiem ēdieniem, tos pat nepagaršojot. Iespēja nogaršot nelielu 

daudzumu  samazina šo barjeru. 

Praktiski risinājumi: 

• Piedāvāt nelielu degustācijas porciju jauniem vai mazāk iecienītiem ēdieniem. Šo var ieviest kā 

pusdienu tradīciju uz atsevišķa galda, kur tiek novietoti ēdieni degustācijai pie ēdienu 

izsniegšanas vai nelielā traukā visai klasei vai grupai, ja iestādē ēdiens tiek servēts koplietošanas 

traukos uz galda. 

• Atļaut audzēkņiem izvēlēties pilnu porciju tikai pēc pagaršošanas. Šīs pieejas nodrošināšanai 

īpaši svarīga ir audzinātāja vai cita iestādes personāla iesaiste un piedalīšanās audzēkņu 

ēdināšanas procesā, atrodoties ar viņiem pie kopīga galda vai uzrunājot viņus pie koplietošanas 

bufetēm, aicinot pagaršot, pastāstot par ēdienu un tā sastāvdaļām. 

Rezultāts: mazāk neapēstu porciju un lielāka pieņemšana jaunām garšām. 

4.4. Pietiekams ēšanas laiks izglītības iestādēs 

Laika trūkums ēšanai ir viens no biežākajiem iemesliem, kāpēc ēdiens paliek neapēsts. Jau šobrīd 

2002. gada 27. decembra MK noteikumi Nr. 610 nosaka, ka pusdienas organizē ne agrāk kā 

plkst.11.00 un tām paredz vismaz 30 min starpbrīdi24. 

• Nodrošināt pietiekamu ēšanas laiku. Optimāls laiks, ko vajadzētu ieplānot tieši ēšanai ir 15-25 

min, papildus pusdienu starpbrīdī ierēķinot laiku, kas nepieciešams roku mazgāšanai, stāvēšanai 

rindā pēc ēdiena, trauku novākšanai, pārtikas atkritumu svēršanai, nepieciešamībai sagatavoties 

nākamajai stundai u.c.  

• Organizēt ēdienreižu grafiku tā, lai audzēkņiem nebūtu jāsteidzas uz nākamo stundu. Tāpat 

nepieciešams pārdomāt pusdienu starpbrīža laiku citu izglītības iestādes norišu starpā, tā lai 

pusdienas laiks nebūtu ātrāk par 11.30 un vēlāk par 13.00. Tomēr arī citos starpbrīžos ir 

iespējams piedāvāt ēdienu izglītības iestādes kafejnīcās – pirms pusdienas laika, piedāvājot arī 

 
24 https://likumi.lv/ta/id/69952-higienas-prasibas-izglitibas-iestadem-kas-isteno-visparejas-pamatizglitibas-visparejas-

videjas-izglitibas-profesionalas  

https://likumi.lv/ta/id/69952-higienas-prasibas-izglitibas-iestadem-kas-isteno-visparejas-pamatizglitibas-visparejas-videjas-izglitibas-profesionalas
https://likumi.lv/ta/id/69952-higienas-prasibas-izglitibas-iestadem-kas-isteno-visparejas-pamatizglitibas-visparejas-videjas-izglitibas-profesionalas
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brokastīm atbilstošus ēdienus vai uzkodas un smūtijus enerģijai, bet pēc pusdienlaika piedāvājot 

atlikušos ēdienus vai ēdienus, kas atbilstoši launagam. 

Praktiski piemēri: 

Piemēram Zviedrijas Nacionālā pārtikas aģentūra rekomendē pusdienas pasniegt laikā no plkst. 

11.00 līdz 13.00, uzsverot nepieciešamību nodrošināt pietiekamu laiku maltītei (vismaz 20–30 

minūtes) un mierīgu ēšanas vidi.25  

Tāpat Zviedrijā tiek meklēti dažādi risinājumi audzēkņu veselīgai ēdināšanai un pārtikas atkritumu 

samazināšanai. Viena no iniciatīvām – piedāvāt enerģijas kokteiļu bufeti starpbrīžos (5.attēls) tika 

prezentēta Skolu pārtikas forumā Daugavpilī26. 

 

5. attēls. Enerģijas kokteiļu bufete Karlštates (Zviedrijā) izglītības iestādē 

 

Rezultāts: audzēkņi apēd lielāku daļu no pasniegtās porcijas un samazinās pārpalikumi uz šķīvjiem. 

4.5. Telpas un vides nozīme ēdināšanā 

Ēšanas vide ietekmē gan apetīti, gan ēšanas uzvedību. Pārāk skaļa, steidzīga vai nepievilcīga vide 

veicina neapēsta ēdiena rašanos. 

Praktiski piemēri: 

• Sakārtota, gaiša un tīra ēdnīca veicina mierīgāku ēšanu. Bieži vien nevēlēšanos ilgāk pavadīt 

laiku ēdamtelpā audzēkņiem rada lielais troksnis, kas rodas pusdienu laikā, piemēram, no krēslu 

bīdīšanas. Aicinājums meklēt nelielus risinājumus, kas būtiski uzlabo audzēkņu komfortu 

 
25 https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/andra-sprak/national-guidelines-for-school-

meals_swedish-food-agency.pdf?utm_source=chatgpt.com  
26 https://www.lsm.lv/raksts/zinas/latvija/14.05.2025-foruma-daugavpili-mekle-risinajumus-edinasanas-uzlabosanai-

latvijas-skolas.a599032/  

https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/andra-sprak/national-guidelines-for-school-meals_swedish-food-agency.pdf?utm_source=chatgpt.com
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/andra-sprak/national-guidelines-for-school-meals_swedish-food-agency.pdf?utm_source=chatgpt.com
https://www.lsm.lv/raksts/zinas/latvija/14.05.2025-foruma-daugavpili-mekle-risinajumus-edinasanas-uzlabosanai-latvijas-skolas.a599032/
https://www.lsm.lv/raksts/zinas/latvija/14.05.2025-foruma-daugavpili-mekle-risinajumus-edinasanas-uzlabosanai-latvijas-skolas.a599032/
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ēdamtelpā, piemēram, krēslu kājām pielīmējot klusinošas uzlikas no filca, gumijas, silikona vai 

cita materiāla. 

• Vienkārši vizuāli risinājumi telpā (informatīvi plakāti, estētisks galda noformējums) var veicināt 

pozitīvu attieksmi pret ēdienu. Arī trauki un galda piederumi rada vai mazina vēlmi ēst – 

nolietojušies, saplaisājuši šķīvji, salocīti vai nekvalitatīva materiāla galda piederumi būs traucēklis 

audzēkņiem pilnvērtīgas maltītes uzņemšanai. 

Rezultāts: patīkamāka ēšanas pieredze un lielāka gatavība apēst maltīti. 

Kāpēc tas ir svarīgi izglītības iestādei? 

• samazinās pārtikas atkritumu apjoms un izmaksas; 

• uzlabojas audzēkņu ēšanas paradumi; 

• tiek veicināta ilgtspējīga un atbildīga resursu izmantošana; 

• tiek stiprināta izglītības iestādes loma kā pozitīvu paradumu veidotājai. 

Svarīgi: Uzvedības zinātnes pieejas neprasa lielus ieguldījumus, bet balstās uz gudru pasniegšanu, 

patīkamu vidi un izvēles struktūru. 

Izglītības iestādēm ir iespēja iesaistīties dažādos projektos, lai piesaistītu finansējumu gan mācību 

procesa pilnveidošanai, gan virtuves un iestādes aprīkojuma papildināšanai. Pamatskolas “Rīdze” 

iniciatīvas apkopotas prezentācijā “Pārtikas atkritumu mazināšanas prakses skolā”27. 

Kontroljautājumi ēdināšanas organizatoriem 

(pavirzīšanas pieejas pašnovērtējums) 

 Vai pasniegšanas trauku (šķīvju, bļodu) izmērs ir pielāgots audzēkņu vecumam? 

 Vai audzēkņiem ir iespēja izvēlēties porcijas apjomu (piemēram, pilnu vai samazinātu)? 

 Vai dārzeņi un salāti ir izvietoti redzamāk un pieejami pirms pamatēdiena? 

 Vai tiek piedāvāta iespēja pagaršot jaunus vai mazāk iecienītus ēdienus? 

 Vai tiek analizēti ēdieni, kas visbiežāk paliek neapēsti? 

 Vai audzēkņiem ir pietiekams laiks mierīgai ēšanai? 

 Vai ēdnīcas vide (troksnis, apgaismojums, kārtība) veicina mierīgu maltīti? 

 Vai virtuves personāls sadarbojas ar pedagogiem ēšanas paradumu veicināšanā? 

 Vai regulāri tiek izvērtētas un uzlabotas ēdiena pasniegšanas prakses? 

Ieteikums: Ja apstiprinoši atzīmēti mazāk nekā 7 jautājumi, ir vērts ieviest nelielas izmaiņas pasniegšanā 

un vidē, kas var būtiski samazināt pārtikas atkritumus bez papildu izmaksām. 

  

 
27 https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/veb_3_rigas-pamatskola-ridze.pdf  

https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/veb_3_rigas-pamatskola-ridze.pdf
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5. KLIENTU UN AUDZĒKŅU IESAISTE ĒDINĀŠANAS 
PROCESĀ 
(attiecināms uz HoReCa sektoru un izglītības iestāžu ēdināšanas organizēšanu) 

Kāpēc tas ir svarīgi? 

Klientu un audzēkņu iesaiste ēdināšanas procesā palīdz veidot izpratni par pārtikas vērtību, veicina 

apzinātu izvēli un būtiski samazina pārtikas atkritumu apjomu. Pētījumi28 liecina – ja cilvēkiem tiek dota 

iespēja izvēlēties un izprast sekas, pārtikas izšķērdēšana samazinās.  

 
28 https://ebooks.rtu.lv/wp-content/uploads/sites/32/2025/12/PD_Juta-Deksne.pdf  
29 https://www.vm.gov.lv/lv/media/16373/download?attachment  

Klientu iesaiste HoReCa sektorā Audzēkņu iesaiste ēdināšanas procesā 

Mazāku porciju izvēle 

Klienti tiek informēti par iespēju izvēlēties 

mazāku porciju (piemēram, “mazā porcija”, 

“pusporcija”, elastīga piedevu izvēle). Līdzīgi 

piemēri ietverti arī Veselības ministrijas 

Ieteikumos sabiedriskās ēdināšanas 

uzņēmumiem Latvijas iedzīvotāju veselīgu 

uztura paradumu veicināšanai.29 

 

Praktiski piemēri: 

• ēdienkartē norādītas alternatīvas 

porciju iespējas. 

• viesmīļi aktīvi piedāvā mazāku porciju 

kā pilnvērtīgu izvēli. 

• brokastu bufetēs – ieteikums ņemt 

mazāk un papildināt, ja nepieciešams. 

 

Ēdiena līdzņemšana (“take-away”) 

Klientiem tiek piedāvāta iespēja paņemt līdzi 

neapēsto ēdienu, piemēram, kafejnīcās un 

ēdnīcas tipa restorānos kastītes līdzņemšanai 

ir klientiem pieejamā vietā bez maksas. Vai 

restorānos pēc maltītes viesmīlis neapēsto 

ēdienu piedāvā iesaiņot līdzņemšanai. 

 

Informatīvie materiāli  

Informatīvu materiālu izvietošana palīdz pastāvīgi 

atgādināt par pārtikas atkritumu samazināšanas 

nozīmi un iespējām. Idejas plakātiem un jau 

Audzēkņu iesaiste ēdiena gatavošanā 

Audzēkņu iesaiste ēdiena sagatavošanā kā daļa no 

mācību procesa veicina atbildīgu attieksmi pret 

pārtiku. 

 

Praktiski piemēri: 

• Notiek domu apmaiņa un sadarbība starp 

ēdinātājiem, izglītības iestādes administrāciju, 

mācībspēkiem un audzēkņiem, lai uzlabotu 

gan piedāvāto ēdienkarti, gan pasniegšanas 

veidu, gan ēdināšanas telpu un vidi. 

• Nodarbības par ēdiena izcelsmi un 

gatavošanu, piemēram, priekšmetā dizains un 

tehnoloģijas. 

• Klašu ekskursijas/ atsevišķas mācību 

priekšmetu nodarbības notiek virtuvē vai 

ēdamzālē, praktiskie darbi kopā ar virtuves 

personālu. 

• Audzēkņu līdzdalība ēdienkartes plānošanā 

vai degustācijās. Audzēkņiem mācību procesā 

ir iespēja piedāvāt savas ēdienu izvēles, 

piemēram, klases stundās informējot klases 

audzinātāju, ko viņi labprāt redzētu pusdienu 

ēdienkartē. 

• Audzēkņu piedalīšanās ēdienu garšas 

novērtēšanā – dažādi varianti. Vienkāršāks 

variants – pēc pusdienām tiek piedāvāta 

vienkārša balsošana par piedāvātajiem 

ēdieniem – audzēknis pie konkrētā ēdiena 

fotogrāfijā vai ēdienkartē atzīmē 

garšo/negaršo, līmē dažādu krāsu vai emociju 

https://ebooks.rtu.lv/wp-content/uploads/sites/32/2025/12/PD_Juta-Deksne.pdf
https://www.vm.gov.lv/lv/media/16373/download?attachment
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30 https://www.spkc.gov.lv/lv/ieteikumi-par-veseligu-uzturu-edinasanas-uznemumiem  

izstrādātus materiālus piedāvā Slimību 

profilakses un kontroles centrs.30 

 

Praktiski piemēri: 

• plakāti ēdināšanas zālē par pārtikas 

vērtību, apritīgu pārtiku un pārtikas 

atkritumu samazināšanas piemēriem; 

• Plakāti/ redzama informācija, kas informē 

par iespēju neapēsto ēdienu paņemt līdzi; 

informācija, kur pieejamas kastītes ēdiena 

līdzņemšanai. 

 

 

uzlīmes. Sarežģītāks variants – uz galda stāv 

informācija ar QR kodu, kas aizved uz 

aizpildāmu anketu, ko saņem ēdinātāju 

pārstāvji. 

• Degustācijas stendi, ļaujot audzēkņiem 

iepazīties ar jauniem produktiem vai ēdieniem 

(6.attēls). 

• Izglītības iestāžu autoritāšu iesaiste tos 

motivējot sadarboties, rosinot audzēkņus 

izvēlēties veselīgu maltīti (izvēlēties dārzeņus, 

dārzeņu salātus, augļus). 

• Kopēji izglītošanas projekti ēdinātājam un 

mācību iestādei. 

• Pārtikas atkritumu audita veikšana un apjoma 

kopīga izvērtēšana klasē. 

 

Ēdiena līdzņemšana izglītības iestādēs 

Audzēkņiem tiek nodrošināta iespēja apēst vai 

paņemt līdzi līdz dienas beigām sagatavoto, droši 

uzglabāto un neizsniegto ēdienu, izglītojot 

audzēkņus par to, ka paņemtais ēdiens ir jāuzglabā 

un jātransportē ēdienam atbilstošos traukos, jāapēd 

līdz dienas beigām vai jāizmet pārtikas atkritumos, 

ja tas nav apēsts. Jau šobrīd tiek nodrošināta 

iespēja paņemt līdzi augļus un pienu, piemēram, 

programmas “Piens un augļi skolai” ietvaros. 

 

Informatīvie materiāli  

Informatīvu materiālu izvietošana palīdz pastāvīgi 

atgādināt par pārtikas atkritumu samazināšanas 

nozīmi un iespējām. 

 

Praktiski piemēri: 

• plakāti ēdināšanas zālē par pārtikas vērtību, 

apritīgu pārtiku un pārtikas atkritumu 

samazināšanas piemēriem; 

• vienkārši, pozitīvi vēstījumi (“Ņem tik, cik 

apēdīsi!”); 

• vizuāli marķējumi pie porciju izvēles. 

https://www.spkc.gov.lv/lv/ieteikumi-par-veseligu-uzturu-edinasanas-uznemumiem
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6. attēls. Degustācijas stenda piemērs izglītības iestādē. Svarīgi degustācijām izmantot stikla  

vai citus daudzreizlietojamos traukus, neradot papildus atkritumus. 

Izglītības iestādes virtuve nav izolēta struktūrvienība, bet gan būtiska daļa no izglītības iestādes kopējās 

darbības. Cieša sadarbība ar iestādes administrāciju, pedagogiem un atbalsta personālu ļauj pieņemt 

pārdomātus, kopīgus lēmumus par ēdienkartēm, organizatoriskiem risinājumiem un audzēkņu 

vajadzībām. Šāda koordinēta pieeja paaugstina ēdināšanas kvalitāti, stiprina uzticēšanos un veicina 

audzēkņu fizisko veselību, emocionālo labsajūtu un pozitīvu attieksmi pret ēdienu. Dažādi piemēri un 

idejas audzēkņu iesaistei mācību procesā pirmsskolas izglītības iestādē pieejami Daugavpils Ķīmijas 

apkaimes PII prezentācijā “Pārtikas atkritumu tēmas integrēšana izglītības procesā”31.  

Kontroljautājumi ēdināšanas organizatoriem 

 Vai klientiem/audzēkņiem ir skaidri piedāvāta iespēja izvēlēties mazāku porciju? 

 Vai personāls aktīvi informē par ēdiena līdzņemšanas iespējām? 

 Vai audzēkņi tiek iesaistīti ēdināšanas procesā vai ar to saistītās mācību aktivitātēs? 

 Vai ēdnīcās ir izvietoti saprotami un pozitīvi informatīvi materiāli? 

 Vai iesaistes pasākumi tiek izmantoti kā rīks pārtikas atkritumu samazināšanai? 

 
31 https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/veb_4_daugavpils.pdf  

https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/veb_4_daugavpils.pdf
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6. UZRAUDZĪBA UN MĒRĪJUMI 
(attiecināms uz HoReCa sektoru un izglītības iestāžu ēdināšanu) 

Pārtikas atkritumu samazināšana nav iespējama bez sistemātiskas uzraudzības un mērījumiem. 

Regulāra pārtikas atkritumu uzskaite palīdz identificēt jomas, kur rodas problēmas, pieņemt datos 

balstītus lēmumus un mērķtiecīgi samazināt gan izmaksas, gan ietekmi uz vidi.  

6.1. Mērījumu veikšana 

Pārtikas atkritumu mērījumi veicami regulāri, izmantojot svara vai tilpuma mērījumus. Lai iegūtie dati 

būtu salīdzināmi, nepieciešams izveidot skaidru un praktisku kārtību mērījumu veikšanai: 

• izvēlēties, vai atkritumi tiks mērīti pēc svara vai tilpuma, un attiecīgi izmantot svara vai tilpuma 

mērīšanai paredzētas iekārtas – svarus, traukus; 

• virtuves, pārpalikumu uz šķīvjiem un bufetes atkritumu svēršanu veikt noteiktās dienās vai 

noteiktos periodos ilgākā laika posmā, piemēram, rudens un pavasara sezonā vienu nedēļu 

ārpus svētku dienām. Svarīgi pārtikas atkritumu auditus veikt regulāri, atkārtojot tos ik pēc gada 

tajā pašā laikā, lai nodrošinātu iegūto rezultātu salīdzināmību; 

• izveidot un izmantot vienkāršu uzskaites lapu vai digitālus rīkus mērījumu dokumentēšanai; 

• pierakstīt atkritumu mērījumus pa kategorijām (virtuves, pārpalikumi uz šķīvjiem, pārprodukcija). 

Izglītības iestādēs pārtikas atkritumu svēršanu un pierakstīšanu ieteicams uzticēt pašiem 

audzēkņiem, tas viņiem ļauj novērtēt izniekotā ēdiena daudzumu un pārdomāt savu rīcību, lai šos 

atkritumus novērstu (7. attēls). 

 

Mērījumu veikšanai var izmantot bezmaksas rīku, kas izstrādāts Vidzemes plānošanas reģiona 

īstenotā Interreg projekta Ce4Re ietvaros, izveidojot lietotāja kontu mājas lapā 

https://zerofoodwaste.vidzeme.lv/. Detalizētāk rīka izmantošanas iespējas atspoguļotas 

prezentācijā “Pārtikas atkritumu audits Vidzemes restorānos”32. 

6.2. Atkritumu rašanās iemeslu analīze 

Savāktie dati tiek analizēti, lai saprastu, kāpēc pārtikas atkritumi rodas. 

Praktiski piemēri: 

• regulāra atgriezeniskā saite no klientiem vai audzēkņiem par porciju lielumu un ēdienu garšas 

un kvalitātes vērtējumu;  

• biežāk neapēsto ēdienu identificēšana; 

• likumsakarību izpēte starp plānošanu, apmeklētību un atkritumu apjomu. 

 
32 https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/veb_5_ce4re-projekta-prezentacija_26.03.pdf  

https://zerofoodwaste.vidzeme.lv/
https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/veb_5_ce4re-projekta-prezentacija_26.03.pdf
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6.3. Rīcības plāns un mērķu noteikšana 

Pamatojoties uz uzskaiti un analīzi, tiek izstrādāts rīcības plāns un noteikti skaidri mērķi pārtikas 

atkritumu samazināšanai konkrētam laika periodam. 

Praktiski piemēri: 

• mērķis samazināt porciju pārpalikumus par noteiktu procentu sezonā; 

• porciju lielumu vai ēdienkartes pielāgošana; 

• darbinieku kvalifikācijas pilnveide vai izmaiņas pasniegšanas praksē; 

• regulāra rezultātu izvērtēšana un izmaiņu ieviešana. 

 

7. attēls. Pārtikas atkritumu svēršana izglītības iestādē 

Ieteicamās rīcības 

HoReCa sektorā Izglītības iestāžu ēdināšanā 

• ieviest vienkāršu, regulāru pārtikas 

atkritumu uzskaites sistēmu; 

• noteikt atbildīgo personu par datu 

apkopošanu un analīzi; 

• iesaistīt darbiniekus un klientus 

atgriezeniskās saites sniegšanā; 

• izmantot datus praktisku izmaiņu 

ieviešanai ikdienas darbā. 

• ieviest vienkāršu, regulāru pārtikas atkritumu 

uzskaites sistēmu; 

• noteikt atbildīgo personu par datu 

apkopošanu un analīzi; 

• iesaistīt darbiniekus un audzēkņus 

atgriezeniskās saites sniegšanā; 

• izmantot datus praktisku izmaiņu ieviešanai 

ikdienas darbā. 
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Kontroljautājumi ēdināšanas organizatoriem 

 Vai pārtikas atkritumi tiek regulāri mērīti (svars vai tilpums)? 

 Vai atkritumi tiek sadalīti pa veidiem (virtuve, pārpalikumi uz šķīvjiem, pārprodukcija)? 

 Vai tiek analizēti galvenie atkritumu rašanās iemesli? 

 Vai tiek vāktas atsauksmes no klientiem/audzēkņiem? 

 Vai ir noteikti konkrēti sasniedzami mērķi pārtikas atkritumu samazināšanai? 

 Vai rīcības plāns tiek regulāri pārskatīts un pielāgots? 
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7. IESPĒJAMĀ RĪCĪBA AR PĀRI PALIKUŠO ĒDIENU UN 
PORCIJĀM 
(attiecināms uz HoReCa sektoru un izglītības iestādēm) 

Pāri palikušais ēdiens, kas ir drošs lietošanai uzturā, nezaudē savu vērtību tikai tāpēc, ka nav ticis 

patērēts konkrētajā ēdienreizē. Atbildīga rīcība ar pāri palikušo ēdienu palīdz samazināt pārtikas 

atkritumus, veicina sociālo solidaritāti un stiprina vietējās kopienas. 

7.1. Ziedošana iedzīvotājiem un kopienām 

Atbilstoši uzglabātu un neizlietotu ēdienu tā derīguma termiņa laikā var novirzīt ziedošanai, ievērojot 

pārtikas nekaitīguma prasības33. 

Praktiski piemēri (abiem sektoriem): 

• sadarbība ar pārtikas bankām, labdarības organizācijām, reliģiskām organizācijām vai vietējo 

kopienu iniciatīvām; 

• ēdiena glābšanas digitālo rīku un lietotņu izmantošana (platformas); 

• vietējo kopienu iniciatīvas (piem., kopienas kanāli. Šāds piemērs ir Cēsīs, kur darbojas Whatsapp 

grupa  un Facebook grupa pārtikas ziedošanai iedzīvotājiem “Cēsis neizmet” – “Cēsis dalās”, kā 

arī kopienas ledusskapis34). 

7.2. Simbiozes iespējas un sadarbība 

Simbioze nozīmē sadarbību starp dažādiem iesaistītajiem, lai pārtikas atkritumi tiktu izmantoti lietderīgi. 

Pārtikas atkritumus jānodod atkritumu apsaimniekošanas uzņēmumiem. 

Izlietotā cepamā eļļa ir vērtīga sekundārā izejviela, ko iespējams izmantot biodīzeļa, rūpniecisko 

produktu (piemēram, kosmētikas, ziepju, mazgāšanas līdzekļu, krāsu, sveču u.c.) un enerģijas 

ražošanai. Ieteicams nodrošināt tās atsevišķu savākšanu un nodošanu atkritumu apsaimniekotājiem, 

kas nodrošina šādu pakalpojumu.  

Kompostēšana uz vietas restorānā, viesnīcā vai izglītības iestādē, nelielās automatizētās 

kompostēšanas iekārtās vai kompostēšanas reaktoros, kas novietoti un aprīkoti atbilstoši to 

ekspluatēšanas prasībām.  

Kompostēšana mācību nolūkos izglītības iestāžu teritorijā ierīkotās kompostēšanas vietās, kur kopā ar 

dārza atkritumiem atļauts kompostēt tikai nepārstrādātus augļus, dārzeņus, to mizas, serdes.  

 
33 https://www.zm.gov.lv/lv/partikas-ziedosana  
34 https://wastetoresources.kem.gov.lv/jaunumi/cesu-novads-uzsak-iniciativu-pret-partikas-izskerdesanu-un-aicina-nemet-

ara-dalies  

Svarīgi: Ziedošanai paredzēts ēdiens iepriekš nedrīkst būt pasniegts klientiem vai audzēkņiem 

un tam pilnībā jāatbilst pārtikas nekaitīguma un higiēnas prasībām.  

 

https://www.zm.gov.lv/lv/partikas-ziedosana
https://wastetoresources.kem.gov.lv/jaunumi/cesu-novads-uzsak-iniciativu-pret-partikas-izskerdesanu-un-aicina-nemet-ara-dalies
https://wastetoresources.kem.gov.lv/jaunumi/cesu-novads-uzsak-iniciativu-pret-partikas-izskerdesanu-un-aicina-nemet-ara-dalies
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Jāņem vērā – nododot pārtikas atkritumus pārstrādes uzņēmumiem vai ievietojot tos kompostā, tie 

jāatbrīvo no pārtikas iesaiņojuma, uzlīmēm, etiķetēm, marķējuma un citiem plastmasas izstrādājumiem, 

kas piesārņo iegūto kompostu. Tīru kompostu, kas izturējis higienizācijas procesu un atbilst visām 

sanitārajām prasībām, var nodot atpakaļ zemnieku saimniecībām, piemēram, tām, kas piegādā augļus 

un dārzeņus, ziedu, garšaugu piegādātājiem u.tml. 

Izņēmums, kad pārtikas produkti, kam beidzies derīguma termiņš, vai kas citu iemeslu dēļ nav tikuši 

izmantoti ēdināšanas nodrošināšanā, nav jāatbrīvo no iepakojuma, ja pastāv atsevišķa vienošanās ar 

pārstrādes uzņēmumu, vai pārtikas produkti tiek nodoti atkritumu apsaimniekotājam, kas savā 

uzņēmumā nodrošina pārtikas produktu izpakošanu pirms atkritumu apsaimniekošanas. 35 

Ieteicamās rīcības 

Kontroljautājumi ēdināšanas organizatoriem 
 Vai uzņēmumam/iestādei ir sadarbības partneri pārtikas ziedošanai? 

 Vai personāls zina, kāds ēdiens ir piemērots ziedošanai? 

 Vai tiek ievērotas pārtikas drošības un higiēnas prasības pāri palikušā ēdiena uzglabāšanai? 

 Vai tiek izmantoti vietējie vai digitālie pārtikas glābšanas risinājumi? 

 Vai sadarbība palīdz reāli samazināt pārtikas atkritumu apjomu? 

 
35 https://wastetoresources.kem.gov.lv/jaunumi/uzstadita-partikas-iepakojuma-atdalisanas-iekarta-darbojas-efektivi-un-

sasniedz-projekta-izvirzitos-merkus  

HoReCa sektorā Izglītības iestāžu ēdināšanā 

• Identificēt sadarbības partnerus pārtikas 

ziedošanai, atbilstoši uzņēmuma darbības 

mērogam un pāri palikušā ēdiena 

daudzumam. Lielākās labdarības 

organizācijas Latvijā, kas nodarbojas ar 

ziedotās pārtikas pārdali – biedrības 

“Paēdušai Latvijai”, “Dzīvības ēdiens”, 

vietējā līmenī – reliģiskās organizācijas, 

sociālie dienesti, labdarības organizācijas, 

kopienas iniciatīvas. 

• Izstrādāt iekšējo kārtību pāri palikuša 

ēdiena nekaitīgai nodošanai. Svarīgi, lai 

darbinieki zinātu, kā rīkoties ar pāri palikušo 

ēdienu un tas būtu izlietojams tā derīguma 

termiņa laikā atbilstoši to uzglabājot, 

iepakojot un transportējot. 

• Izglītot personālu par pārtikas nekaitīguma 

prasībām un regulāri organizēt personāla 

zināšanu pilnveidi, kā arī skaidrot kopējos 

uzņēmuma ilgtspējas mērķus. 

• Izmantot digitālos rīkus un vietējās kopienu 

iniciatīvas pārtikas glābšanai – iesaistīties 

vai veidot vietējās Facebook, WhatsApp 

grupas, izmantot izstrādātos rīkus pārtikas 

atlikumu mērīšanai u.tml. 

• Identificēt sadarbības partnerus pārtikas 

ziedošanai, atbilstoši uzņēmuma darbības 

mērogam un atlikumu daudzumam. 

Lielākās labdarības organizācijas Latvijā, 

kas nodarbojas ar ziedotās pārtikas 

pārdali – biedrības “Paēdušai Latvijai”, 

“Dzīvības ēdiens”, vietējā līmenī – 

reliģiskās organizācijas, sociālie dienesti, 

labdarības organizācijas, kopienas 

iniciatīvas. 

• Izstrādāt iekšējo kārtību pāri palikuša 

ēdiena drošai nodošanai. Svarīgi, lai 

darbinieki zinātu, kā rīkoties ar pāri 

palikušo ēdienu un tas būtu izlietojams tā 

derīguma termiņa laikā atbilstoši to 

uzglabājot, iepakojot un transportējot. 

• Izglītot personālu par pārtikas nekaitīguma 

prasībām un regulāri organizēt personāla 

zināšanu pilnveidi, kā arī skaidrot kopējos 

uzņēmuma ilgtspējas mērķus. 

• Izmantot digitālos rīkus un vietējās 

kopienu iniciatīvas pārtikas glābšanai – 

iesaistīties vai veidot vietējās Facebook, 

WhatsApp grupas, izmantot izstrādātos 

rīkus pārtikas atlikumu mērīšanai u.tml. 

https://wastetoresources.kem.gov.lv/jaunumi/uzstadita-partikas-iepakojuma-atdalisanas-iekarta-darbojas-efektivi-un-sasniedz-projekta-izvirzitos-merkus
https://wastetoresources.kem.gov.lv/jaunumi/uzstadita-partikas-iepakojuma-atdalisanas-iekarta-darbojas-efektivi-un-sasniedz-projekta-izvirzitos-merkus
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8. RĪKI, METODES UN RESURSI PĀRTIKAS ATKRITUMU 
MAZINĀŠANAI 
Pārtikas atkritumu samazināšana ir efektīvāka, ja uzņēmumi un izglītības iestādes izmanto jau pieejamus 

risinājumus, rīkus un citu izglītības iestāžu un ēdināšanas uzņēmumu pieredzi. Latvijā ir īstenoti vairāki 

projekti un ieviestas iniciatīvas, kas piedāvā pārbaudītas metodes pārtikas atkritumu mērīšanai, 

uzskaitei, analīzei un samazināšanai gan HoReCa sektorā, gan izglītības iestāžu ēdināšanā. 

Šajā nodaļā apkopoti resursi, kas palīdz: 

• izmērīt un analizēt pārtikas atkritumus; 

• pilnveidot ēdienkartes un virtuves procesus; 

• izglītot darbiniekus un audzēkņus; 

• ieviest ilgtspējīgus iepirkuma un sadarbības risinājumus. 

Ieteicams izvēlēties tos rīkus, kas vislabāk atbilst konkrētās iestādes vai uzņēmuma mērogam, 

resursiem un mērķiem. 

8.1. Pārtikas atkritumu mērīšana un uzskaite  

• Atkritumu audita tiešsaistes platforma izglītības iestādēm 

Kam paredzēta: izglītības iestādēm un mājsaimniecībām. 

Ko ļauj izdarīt: 7 soļos novērtēt atkritumu apjomu, iesaistot audzēkņus praktiskā auditā, un izstrādāt 

rīcības plānu atkritumu samazināšanai.  

Kā izmantot praksē: 

• noteikt audita periodu; 

• veikt atkritumu šķirošanu un svēršanu; 

• analizēt rezultātus un izstrādāt samazināšanas pasākumus. 

 

Platforma izstrādāta LIFE IP projekta “Atkritumi kā resursi Latvijā” ietvaros. 

Saite: https://atkritumuaudits.lv/.  

Papildu materiāli: https://atkritumuaudits.lv/noderigi/. 

• Digitāls pārtikas atkritumu mērīšanas rīks restorāniem 

Kam paredzēts: HoReCa uzņēmumiem, izglītības iestāžu ēdināšanas pakalpojumu sniedzējiem. 

Ko ļauj izdarīt: 

• veikt pārtikas atkritumu uzskaiti pa posmiem (uzglabāšana, gatavošana, pasniegšana); 

• analizēt zudumu apjomus; 

• pieņemt datos balstītus lēmumus par iepirkumu un ēdienkartes plānošanu. 

 

Rīks izstrādāts Interreg projekta Ce4Re ietvaros. 

Saite uz rīku: https://zerofoodwaste.vidzeme.lv/. 

https://atkritumuaudits.lv/
https://atkritumuaudits.lv/noderigi/
https://zerofoodwaste.vidzeme.lv/
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Saite uz prezentāciju par rīka lietošanu:  

https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/digitalie-riki-projekta-aprites-ekonomikas-

risinajumi-restoranos-ce4re.pdf. 

Projekta informācija: https://www.vidzeme.lv/projekti/aprites-ekonomikas-risinajumi-restoranos-ce4re/. 

 

• Pārtikas atkritumu svēršanas un uzskaites rokasgrāmata skolu ēdnīcām 

Kam paredzēts: Izglītības iestāžu ēdināšanas organizatoriem 

Kā izmantot: metodikā sniegti praktiski ieteikumi kā soli pa solim veikt pārtikas atkritumu svēršanu un 

mērīšanu izglītības iestādē  

Rokasgrāmata izstrādāta projekta “SchoolFood WasteSolutions” ietvaros. 

Rokasgrāmatas izstrādātājs: Daugavpils Universitāte  

Saite uz rokasgrāmatu:  https://du.lv/wp-content/uploads/2025/09/1_Partikas-atkritumu-sversanas-

metodologija.docx.pdf  

 

8.2. Ēdienkartes plānošana, receptes un virtuves darba organizācija 

 

• Praktiski materiāli ilgtspējīgai ēdināšanai 

Projekta Ce4Re ietvaros organizēts vebinārs “Efektīvs un ilgtspējīgs mūsdienu ēdināšanas uzņēmums”, 

kurā sniegti praktiski ieteikumi virtuves darba organizācijai, lai mazinātu zudumus. 

Saite uz ierakstu:  

https://www.vidzeme.lv/vebinara-efektivs-un-ilgtspejigs-musdienu-edinasanas-uznemums-ieraksts-

pieejams-tiessaiste/. 

 

• Ēdiena pasniegšanas veida maiņa izglītības iestādēs 

SchoolFood WasteSolutions projektā īstenotas aktivitātes, lai ieviestu bufetes tipa ēdināšanas sistēmu 

pilotskolās. Ļaujot audzēkņiem pašiem izvēlēties ēdienu un porciju lielumu, plānots uzlabot ēšanas 

paradumus un samazināt pārtikas atkritumus par 30–50%. 

Saite uz projektu: https://centralbaltic.eu/project/schoolfood-wastesolutions/.  

 

• Receptes 

Recepšu grāmata “The School Kitchen Lab”.  

SchoolFood WasteSolutions projekta ietvaros izstrādāta recepšu grāmata, kurā apkopotas mērču, 

salātu, pamatēdienu un desertu receptes, kas pielāgotas skolēnu ēdināšanai un var kalpot par pamatu 

ēdienkartes sastādīšanai vienai nedēļai. 

Saite uz recepšu grāmatu: https://du.lv/wp-content/uploads/2025/08/Receptes_LV.pdf 

https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/digitalie-riki-projekta-aprites-ekonomikas-risinajumi-restoranos-ce4re.pdf
https://wastetoresources.kem.gov.lv/storage/deliverables/digitalie-riki-projekta-aprites-ekonomikas-risinajumi-restoranos-ce4re.pdf
https://www.vidzeme.lv/projekti/aprites-ekonomikas-risinajumi-restoranos-ce4re/
https://du.lv/wp-content/uploads/2025/09/1_Partikas-atkritumu-sversanas-metodologija.docx.pdf
https://du.lv/wp-content/uploads/2025/09/1_Partikas-atkritumu-sversanas-metodologija.docx.pdf
https://www.vidzeme.lv/vebinara-efektivs-un-ilgtspejigs-musdienu-edinasanas-uznemums-ieraksts-pieejams-tiessaiste/
https://www.vidzeme.lv/vebinara-efektivs-un-ilgtspejigs-musdienu-edinasanas-uznemums-ieraksts-pieejams-tiessaiste/
https://centralbaltic.eu/project/schoolfood-wastesolutions/
https://du.lv/wp-content/uploads/2025/08/Receptes_LV.pdf
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Slimību profilakses un kontroles centra mājaslapā, sadaļā Veselīgs uzturs/ Materiāli par uzturu izglītības 

iestādēm ir pieejami recepšu video, recepšu lapas izdrukai un citi resursi veselīgu uztura paradumu 

veicināšanai. 

Saite uz resursiem: https://www.spkc.gov.lv/lv/materiali-par-uzturu-izglitibas-iestadem  

• Ēdienkartes 

Slimību profilakses un kontroles centra izstrādātās paraugēdienkartes izglītības iestādēm (ar 

tehnoloģiskajām shēmām, tehnoloģiskajiem aprakstiem). 

Saite uz materiālu: https://www.spkc.gov.lv/lv/paraugedienkartes  

 

• Starptautiska pieredze atkritumu apsaimniekošanā 

Worldchefs iniciatīvas “Feed the Planet” ietvaros pieejams vebinārs par atkritumu apsaimniekošanu 

ēdināšanas nozarē. 

Saite: https://worldchefs.org/tvs/sustainability-education-7-waste-management/ 

 

8.3. Izglītojošie un metodiskie materiāli  

• Izglītojoši plakāti par apritīgu pārtikas patēriņu 

Plakātu sērija vienkāršā veidā skaidro pārtikas izšķērdēšanas cēloņus un risinājumus. Materiāli 

piemēroti izglītības iestādēm, pašvaldībām un ēdināšanas uzņēmumiem. 

Saite:  https://wastetoresources.kem.gov.lv/aktivitates/partikai-un-bna/izglitojosi-plakati-par-atbildigu-

partikas-paterinu. 

 

• Atbalsta materiāli izglītības iestāžu pārstāvjiem veselīga uztura veicināšanai 

Slimību profilakses un kontroles centra izstrādātie atbalsta materiāli izglītības iestāžu pārstāvjiem 

veselīga uztura veicināšanai izglītojamiem  

Saite: https://www.spkc.gov.lv/lv/materiali-par-uzturu-izglitibas-iestazu-parstavjiem 

 

Slimību profilakses un kontroles centra izstrādātās infografikas, plakāti un citi materiāli. 

Saite: https://www.spkc.gov.lv/lv/ieteikumi-par-veseligu-uzturu-edinasanas-uznemumiem  

 

• Mācību materiāli par bioloģiskajiem atkritumiem (8. klasei) 

Pieejami metodiskie materiāli pedagogiem, darba lapas audzēkņiem un video materiāli par aprites 

ekonomikas principiem. 

https://www.spkc.gov.lv/lv/materiali-par-uzturu-izglitibas-iestadem
https://www.spkc.gov.lv/lv/paraugedienkartes
https://worldchefs.org/tvs/sustainability-education-7-waste-management/
https://wastetoresources.kem.gov.lv/aktivitates/partikai-un-bna/izglitojosi-plakati-par-atbildigu-partikas-paterinu
https://wastetoresources.kem.gov.lv/aktivitates/partikai-un-bna/izglitojosi-plakati-par-atbildigu-partikas-paterinu
https://www.spkc.gov.lv/lv/materiali-par-uzturu-izglitibas-iestazu-parstavjiem
https://www.spkc.gov.lv/lv/ieteikumi-par-veseligu-uzturu-edinasanas-uznemumiem
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Saite: https://wastetoresources.kem.gov.lv/aktivitates/partikai-un-bna/atkritumi-ka-resurss-jauni-

macibu-materiali-skoleniem-par-biologisko-atkritumu-nozimi-aprites-ekonomika. 

 

• Nevalstisko organizāciju izstrādātie materiāli 

Biedrības “Zaļā brīvība” tīmekļvietnē pieejami ceļveži, publikācijas un izglītojoši materiāli par pārtikas 

atkritumu mazināšanu, bezatkritumu patēriņu un aprites ekonomiku. 

Saite: https://www.zalabriviba.lv/temati/atkritumi-un-resursi/partika/ 

Saite uz Zaļo ceļvedi: https://zalaiscelvedis.lv  

 

• Pētījums par bezatkritumu ēdināšanu izglītības iestādēs 

Rīgas Tehniskās universitātes pētnieces pētījumā analizēta ēdināšanas procesa organizācija izglītības 

iestādēs aprites ekonomikas kontekstā, piedāvājot rekomendāciju sistēmas prototipu un rīcības plānu. 

Autore: Juta Dekšne, Rīgas Tehniskā universitāte  

Saite uz e-grāmatu: https://ebooks.rtu.lv/wp-content/uploads/sites/32/2025/12/PD_Juta-Deksne.pdf. 

 

8.4. Ilgtspējīgs publiskais iepirkums un pārtikas piegādes ķēdes 

• Stratēģiski risinājumi publiskajam iepirkumam 

Interreg projekta StratKIT+ ietvaros izstrādātas vadlīnijas ilgtspējīgam pārtikas iepirkumam skolās, 

pirmsskolās, slimnīcās un citās publiskajās iestādēs. 

Saite: https://interreg-baltic.eu/project/stratkitplus/. 

• Vietējo un bioloģisko produktu integrēšana izglītības iestāžu ēdināšanā 

Projekts BSR Food Coalition sniedz risinājumus vietējo bioloģisko produktu iekļaušanai izglītības iestāžu 

ēdināšanā un zaļā iepirkuma ieviešanai. 

Saite: https://kurzemesregions.lv/projekti/pievilciga-dzives-vide/bsr-food-coalition/. 

 

8.5. Sadarbības modeļi un kopienu iniciatīvas  

• Pārtikas dalīšanās kopienu veidošana pašvaldībās 

https://wastetoresources.kem.gov.lv/aktivitates/partikai-un-bna/atkritumi-ka-resurss-jauni-macibu-materiali-skoleniem-par-biologisko-atkritumu-nozimi-aprites-ekonomika
https://wastetoresources.kem.gov.lv/aktivitates/partikai-un-bna/atkritumi-ka-resurss-jauni-macibu-materiali-skoleniem-par-biologisko-atkritumu-nozimi-aprites-ekonomika
https://www.zalabriviba.lv/temati/atkritumi-un-resursi/partika/
https://zalaiscelvedis.lv/
https://ebooks.rtu.lv/wp-content/uploads/sites/32/2025/12/PD_Juta-Deksne.pdf
https://interreg-baltic.eu/project/stratkitplus/
https://kurzemesregions.lv/projekti/pievilciga-dzives-vide/bsr-food-coalition/
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LIFE IP projekta “Atkritumi kā resursi Latvijā” ietvaros Cēsu novadā izveidotā kopienas iniciatīva “Dalies 

ar pārtiku Cēsu novadā”, kas ļauj iedzīvotājiem savstarpēji dalīties ar pāri palikušo pārtiku izmantojot 

Whatsapp un Facebook sociālajos tīklos izveidotas grupas. 

Saite: https://wastetoresources.kem.gov.lv/jaunumi/cesu-novads-uzsak-iniciativu-pret-partikas-

izskerdesanu-un-aicina-nemet-ara-dalies. 

Šādas iniciatīvas var ieviest arī citas pašvaldības, veidojot vietējas dalīšanās platformas. 

 

8.6. Eiropas Savienības līmeņa resursi 

• ES Pārtikas zudumu un pārtikas atkritumu novēršanas centrs 

EU Food Loss and Waste Prevention Hub ir tiešsaistes platforma, kur apkopoti: 

• rīki un vadlīnijas; 

• politikas dokumenti; 

• labās prakses piemēri no ES dalībvalstīm; 

• sadarbības iespējas. 

Saite: https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/eu-food-loss-waste-prevention-hub/. 

 

8.7. LIFE IP projekta “Atkritumi kā resursi Latvijā” tematiskie materiāli 

• Informācija par vebināru “Pārtikas un bioloģiskie atkritumi” un prezentācijas 

Saite: https://wastetoresources.kem.gov.lv/aktivitates/partikai-un-bna/sarunu-cikla-dialogs-ar-zinatni-

gutas-vertigas-zinasanas 

• Informācija par vebināru “Atkritumu mazināšanas un aprites ekonomikas iniciatīvas izglītības 

iestādēs” un prezentācijas 

Saite: https://wastetoresources.kem.gov.lv/jaunumi/ka-skolas-un-bernudarzi-samazina-atkritumu-

apjomu-un-maca-ilgtspeju-prakse 

• Informācija par vebināru ”Pārtikas atkritumu mazināšana skolu virtuvēs” un prezentācijas 

Saite: https://wastetoresources.kem.gov.lv/aktivitates/partikai-un-bna/ilgtspejigas-skolu-virtuves-

prakse-dati-un-iedvesmojosi-piemeri  

• Platforma ar informācijas resursiem par pārtikas un bioloģiskajiem atkritumiem 

Saite: https://wastetoresources.kem.gov.lv/aktivitates/partikai-un-bna?page=1 

  

https://wastetoresources.kem.gov.lv/jaunumi/cesu-novads-uzsak-iniciativu-pret-partikas-izskerdesanu-un-aicina-nemet-ara-dalies
https://wastetoresources.kem.gov.lv/jaunumi/cesu-novads-uzsak-iniciativu-pret-partikas-izskerdesanu-un-aicina-nemet-ara-dalies
https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/eu-food-loss-waste-prevention-hub/
https://wastetoresources.kem.gov.lv/aktivitates/partikai-un-bna/sarunu-cikla-dialogs-ar-zinatni-gutas-vertigas-zinasanas
https://wastetoresources.kem.gov.lv/aktivitates/partikai-un-bna/sarunu-cikla-dialogs-ar-zinatni-gutas-vertigas-zinasanas
https://wastetoresources.kem.gov.lv/jaunumi/ka-skolas-un-bernudarzi-samazina-atkritumu-apjomu-un-maca-ilgtspeju-prakse
https://wastetoresources.kem.gov.lv/jaunumi/ka-skolas-un-bernudarzi-samazina-atkritumu-apjomu-un-maca-ilgtspeju-prakse
https://wastetoresources.kem.gov.lv/aktivitates/partikai-un-bna/ilgtspejigas-skolu-virtuves-prakse-dati-un-iedvesmojosi-piemeri
https://wastetoresources.kem.gov.lv/aktivitates/partikai-un-bna/ilgtspejigas-skolu-virtuves-prakse-dati-un-iedvesmojosi-piemeri
https://wastetoresources.kem.gov.lv/aktivitates/partikai-un-bna?page=1
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9. VĒRTĪGAS IDEJAS IZGLĪTĪBAS IESTĀDĒM 
 

Nr.p.k. 
 

Nosaukums Īss apraksts 

1. Pašapkalpošanās līniju 

ieviešana 

Ieviešot pašapkalpošanās līniju izglītības iestādē, var 

piedāvāt plašāku produktu sortimenta izvēli (vairāku 

veidu salāti, piedevas, dārzeņi). Lielāka iespēja 

sasniegt katra vajadzības, katram veidot savas 

sastāvdaļu kombinācijas un izvēlēties sev piemērotu 

porcijas  apjomu. 

Audzēkņi tiek mācīti paši plānot savas porcijas. Tas ne 

tikai veicina neatkarību un pašdisciplīnu, bet ir arī viens 

no efektīvākajiem veidiem, kā samazināt pārtikas 

atkritumus (šķīvju atlikumus). 

2. Tematiskās dienas, 

piemēram, “Dārzeņu 

dienas” 

Nedēļas garumā dārzeņu degustācija. Katru dienu 

iespēja nogaršot dažāda veida dārzeņus un dot 

atsauksmes, kurus dārzeņus un kādā veidā 

sagatavotus vēlētos vairāk ēdienkartē. 

3. Mācības par pārtiku un 

atkritumu novēršanu 

Nodarbībās tiek gatavoti smūtiji, salāti, sviestmaizes vai 

citi vienkārši pagatavojami ēdieni, pašiem pierakstot, 

veidojot un noformējot receptes. 

4. Populāru viesu  

apmeklējums  

Pusdienu laikā pie audzēkņiem viesojas izglītības 

iestādes simbols, talismans, pasaku varonis vai kāds 

populārs cilvēks, kas bērnus uzslavē par izēstajiem 

šķīvjiem, mudina pagaršot kaut ko no piedāvājuma, 

uzklausa atsauksmes, ierosinājumus, aprunājas u.tml. 

5. Audzēkņu iesaiste 

ēdienkartes novērtēšanā 

Audzēkņiem tiek dota iespēja novērtēt visus ēdienkartē 

piedāvātos ēdienus, piemēram, pēc pusdienām pie 

atsevišķi izdrukātām ēdienkartēm pielīmēt emociju 

zīmītes vai ēdienus ierindot kategorijās – 

garšoja/negaršoja u.tml., pēc tam iegūto informāciju 

apkopo un nodod virtuves darbiniekiem izvērtēšanai. 

6. Audzēkņu iesaiste pārtikas 

atkritumu svēršanā 

Pēc pusdienām audzēkņi paši notīra pārpalikumus no 

šķīvjiem uz svariem, kas atspoguļo neapēstā ēdiena 

apjomu. Svēršanu veic katru dienu nedēļas garumā. 

Informāciju apkopo, izvērtē un veido rīcības plānu 

atkritumu mazināšanai un novēršanai. 

7. Vides dienas izglītības 

iestādē 

Izglītības iestādē tiek organizētas vides dienas par 

dažādām tēmām, piemēram, Bezatkritumu diena, 

Pārtikas diena, Zemes diena, Piena diena, Bišu diena, 

Rīcības diena, Dārzeņu diena, Aprites diena, Vides 

diena, kad tiek piedāvātas dažādas aktivitātes, 

audzēkņu iesaiste uzdevumos un ēdieni saistībā ar 

dienas tematiku u.tml. 

8. Izglītības iestādes teritorijas 

papildināšana ar 

siltumnīcu, dobēm un 

komposta kaudzi 

Mācību procesa papildināšanai iestādes teritorijā tiek 

ierīkota siltumnīca, dobes un/vai kompostēšanas vieta, 

kur audzēkņi var stādīt dārzeņus, audzēt garšaugus, un 

arī mācīties šķirot atkritumus un kompostēt. Izaudzētos 
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dārzeņus audzēkņi var apēst paši, gatavojot ēdienus 

atbilstošās nodarbībās vai virtuvē sadarbībā ar virtuves 

personālu. 

9. Ar ēdienu saistītu tēmu 

integrēšana kopējā mācību 

procesā / kompetenču 

izglītībā 

Recepšu izdomāšana, pierakstīšana, noformēšana – 

latviešu valodas, dizaina stundās. Recepšu sastāvdaļu 

aprēķināšana, svēršana, mērīšana – matemātikas 

stundās. Izejvielu izcelsmju pētīšana, transportēšana, 

pārtikas atkritumu aprite – ģeogrāfijas stundās. Plakātu 

gatavošana ar ieteikumiem un atgādinājumiem – 

dizaina un tehnoloģiju stundās u.tml. 

10. Sadarbība ar virtuvi Audzēkņi novērtē sagatavoto ēdienu, ir iespēja 

pateikties pavāriem, virtuves darbiniekiem. Iestādes 

administrācija regulāri izskata audzēkņu atsauksmes, 

pārpalikumu uz šķīvjiem daudzumu, iesaistās iniciatīvu 

piedāvāšanā vides un ēdināšanas procesa 

organizācijas uzlabošanai. Ir izvirzīts kopējs iestādes 

mērķis atkritumu mazināšanai, uz ko tiecas kopīga 

darba rezultātā. Somijas pieredze rāda, ka virtuve var 

darboties kā mācību vides paplašinājums – pavāri nav 

tikai personāls, kas gatavo ēst, bet arī izglītības procesa 

partneri. Atkritumu mērīšanas ierīces tiek izmantotas 

mācību procesā arī jaunajiem pavāriem. 

11. Pavāru vēstnešu sistēma Virtuvē ir pavāri, kas atbildīgi par kādu produktu 

kategoriju, pēta un sadarbojas ar ražotājiem un izstrādā 

augstas kvalitātes ilgtspējīgas receptes. Pavāri vēstneši 

arī dodas pie audzēkņiem, stāstot par ēdiena tapšanu, 

veselīgu uzturu, pārtikas atkritumu mazināšanas 

principiem, apspriež iestādē piedāvāto ēdienkarti un 

uzklausa priekšlikumus par ēdiena pasniegšanas 

uzlabošanu. 

12. Konkurss starp klasēm Izglītības iestāde izraugās kādu konkrētu laika periodu, 

kurā pastiprināti iesaista audzēkņus ēdināšanas 

organizācijas izvērtēšanas procesos, vērtējot, kura 

klase rada mazāk pārtikas atkritumu, kura visaktīvāk 

iesaistās piedāvātajās aktivitātēs – ēdiena garšu 

vērtēšanā, sadarbībā ar virtuvi un citās aktivitātēs. Pēc 

rezultātu apkopošanas uzvarējusī klase iegūst iespēju 

izvēlēties ēdienus vienai skolas dienai. 
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IEGUVUMI NO VADLĪNIJU IEVIEŠANAS 
Pārtikas atkritumu mazināšana ir būtisks solis ceļā uz ilgtspējīgu attīstību, aprites ekonomikas principu 

ieviešanu un atbildīgu pārtikas patēriņu. Šajās vadlīnijās apkopotie risinājumi piedāvā praktisku un 

īstenojamu pieeju, kas palīdz gan HoReCa sektoram, gan izglītības iestāžu ēdināšanas organizatoriem 

samazināt pārtikas atkritumus ikdienas darbībā. 

Finansiālie ieguvumi – samazinot radīto pārtikas atkritumu daudzumu un neradot/novēršot pārtikas 

atkritumu rašanos, samazinās izejvielu izmaksas, uzlabojas porciju plānošana un efektīvāk tiek izmantoti 

darbinieku resursi. Precīzāka plānošana ļauj samazināt izmaksas uz porciju un palielināt kopējo darbības 

efektivitāti. 

Reputācija un uzticība – atbildīga rīcība ar pārtiku stiprina uzņēmumu un izglītības iestāžu reputāciju 

klientu, vecāku, audzēkņu un sadarbības partneru vidū. Ilgtspējīga prakse kļūst par konkurētspējas 

priekšrocību un apliecina organizācijas vērtības un sociālo atbildību. 

Samazināta ietekme uz vidi  – mazāk pārtikas atkritumu nozīmē mazāk izšķērdētu dabas un sociālo 

resursu, samazinātas siltumnīcefekta gāzu emisijas un mazāku slodzi atkritumu apsaimniekošanas 

sistēmām. Tas sniedz tiešu ieguldījumu vides aizsardzībā un Eiropas Savienības pārtikas atkritumu 

mazināšanas mērķu sasniegšanā. 

Vadlīniju ieviešana veicina datos balstītu pieeju, izmantojot pierādāmus rādītājus, piemēram: 

• pārtikas atkritumu apjoms uz porciju; 

• atkritumu samazinājuma īpatsvars (%); 

• izmaksu samazinājums; 

• darbinieku un audzēkņu iesaistes līmenis. 

Regulāra uzraudzība un rezultātu izvērtēšana ļauj nepārtraukti uzlabot praksi un pielāgot rīcības plānus. 

Katrs solis pārtikas atkritumu mazināšanā – no plānošanas līdz pasniegšanai un uzskaitei – ir ieguldījums 

ilgtspējīgākā nākotnē. Šīs vadlīnijas kalpo kā atbalsta instruments ceļā uz efektīvāku, atbildīgāku un videi 

draudzīgāku saimniekošanu sava uzņēmuma vai iestādes virtuvē. Svarīgi, ka saimniekošanas procesā 

tiek iesaistīta visa virtuves komanda, jo veiksmīga uzņēmuma komanda nozīmē laimīgus un paēdušus 

klientus un audzēkņus. 
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PIELIKUMI 

1. Infografika audzēkņiem izvietošanai ēdināšanas zālē, pie trauku novākšanas stendiem vai pie 

atkritumu mērīšanas svariem “Paskaties uz savu šķīvi!”. 

2. Inforgrafika izvietošanai uzņēmuma vai iestādes virtuvē “Samazini atgriezumus!”. 

3. Inforgrafika izvietošanai uzņēmuma vai iestādes virtuvē “Vai durvis aizvēri?” 

4. Vadlīnijās iekļauto kontroljautājumu apkopojums printēšanai. 

 
 

 


