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Pirmais seminārs  

"Vai jaunākās tehnoloģijas palīdzēs samazināt pārtikas atkritumus?" 

Pārtikas atkritumu mazināšana vairs nav tikai vides jautājums – tā ir iespēja samazināt 
izmaksas, veicināt inovācijas, stiprināt uzņēmumu konkurētspēju un veidot ilgtspējīgāku 
ēdināšanas un viesmīlības nozari. 

Semināru ciklā “Gudra virtuve: mazāk atkritumu, vairāk vērtības. 5 izaicinājumi” kopā 
ar ilgtspējas ekspertiem, viesmīlības nozares pārstāvjiem, uzņēmējiem, jaunajiem pavāriem 
un praktiķiem pievērsīsimies pieciem aktuāliem izaicinājumiem un meklēsim praktiskus 
risinājumus, kā virtuvē radīt vairāk vērtības ar mazāku resursu patēriņu un atkritumu 
daudzumu. 

Katrā seminārā – Latvijas pieredzes stāsti, ekspertu atziņas, diskusijas un praktiski risinājumi, 
ko iespējams izmantot uzņēmumā, profesionālajā virtuvē vai izglītības iestādē. 

Semināri īpaši paredzēti ēdināšanas un viesmīlības nozares profesionāļiem, jaunajiem 
pavāriem un nozares pedagogiem, kā arī skolu ēdināšanas organizatoriem, pašvaldību 
un pārtikas aprites speciālistiem un citiem interesentiem. 

Katrs seminārs – viens izaicinājums, jaunas idejas un iespēja tās izmēģināt praksē. 

Norises vieta: Rīgas tūrisma un radošo industriju tehnikumā, Nīcgales ielā 26, Rīgā 

Laiks: 07.10.2026. plkst. 9.30-13.00.  

Semināru moderēs: Nansija Garkalne – pieredzējusi pasākumu vadītāja un komunikācijas 
profesionāle, kura rūpēsies par dinamisku sarunu, ekspertu atziņu un dalībnieku iesaistes 
veidošanu visas dienas garumā. 

Uzzini, kā mainās nozare, iepazīsti ekspertu un praktiķu pieredzi un iegūsti idejas, ko vari 
izmantot savā ikdienas darbā. 
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Darba kārtība 

07.10.2026. 

Rīgas tūrisma un radošo industriju tehnikumā, Nīcgales ielā 26, Rīgā 

Atvērtās lekcijas nozares profesionāļiem un jaunajiem speciālistiem: 

9.30-10.00 Reģistrēšanās, rīta kafija 

10.00-10.10 

 

Ievads tēmā, semināra atklāšana 

Rudīte Vesere,  Klimata un enerģētikas ministrijas valsts 

sekretāra vietniece vides politikas jautājumos 

Ilze Ločmane, Rī gas tu risma un rados o industriju tehnikuma 

direktore  

 

10.10-10.40 

“Pārtikas atkritumu mērīšana un citi izaicinājumi Vidzemes 

restorānos: projekta Ce4Re atziņas” 

Liene Klišāne, Vidzemes plānošanas reģiona projekta Ce4Re 

eksperte 

 

10.40-11.10 

“Viesmīlības nozares nākotne bez vienreizlietojamiem 

traukiem” 

Sandra Muižniece-Brasava, Latvijas Iepakojuma asocia cijas 

valdes prieks se de ta ja, Latvijas Biozina tn u un tehnolog iju 

universita tes profesore  

11.10-11.35 

 

“Vadlīnijas pārtikas atkritumu mazināšanai un novēršanai 

HORECA sektorā”  

Sandija Svarupa, Klimata un enerģētikas ministrijas LIFE 

integrētā projekta ieviešanas nodaļas vecākā eksperte  

 

11.35-12.00 

“Izmet mazāk, radi vairāk: restorāna JOHN Chef's hall 

ikdiena”   

Kristaps Sīlis, restorāna JOHN Chef’s hall šefpavārs 

12.00- 13.00  

Pusdienas. Gatavo tehnikuma audzēkņi 
Semināra dalībnieki aicināti nobaudīt audzēkņu gatavotās 
pusdienas, tīkloties, veidot kontaktus, apmainīties pieredzē ar 
studentiem un nozares profesionāļiem. 

13.00-16.00 
Praktiskā meistarklase šefpavāra Kristapa Sīļa vadībā. 
Meistarklase paredzēta tikai tehnikuma audzēkņiem! 
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LIFE integrētais projekts “Atkritumi kā resursi Latvijā – Reģionālās ilgtspējas un aprites veicināšana, ieviešot atkritumu kā resursu izmantošanas 
koncepciju" (LIFE Waste To Resources IP, LIFE20 IPE/LV/000014) tiek īstenots ar Eiropas Savienības LIFE programmas un Viedās administrācijas un 
reģionālās attīstības ministrijas finansiālu atbalstu.  https://wastetoresources.kem.gov.lv 

Informācija atspoguļo tikai autoru nostāju un viedokli, un ne vienmēr atspoguļo Eiropas Savienības vai Eiropas Klimata, infrastruktūras un vides 
izpildaģentūras  (CINEA) nostāju un viedokli. Ne Eiropas Savienība, ne finansējuma piešķīrējs nav atbildīgi par pausto saturu. 

https://wastetoresources.varam.gov.lv/
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