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Otrais seminārs  

"Vai apritīgums var kļūt par inovāciju un biznesa priekšrocību?" 

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: Smiltenes tehnikumā, Kalnamuiža 10, Smiltenes pagasts, Smiltenes 
novads 

Laiks: 15.10.2026. plkst. 9.30-13.00.  

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

15.10.2026. 

Smiltenes tehnikumā, Kalnamuiža 10, Smiltenes pagasts, Smiltenes novads 

Atvērtās lekcijas nozares profesionāļiem un jaunajiem speciālistiem: 

9.30-10.00 Reģistrēšanās, rīta kafija 

10.00-10.10 

 
Ievads tēmā, semināra atklāšana 

10.10-10.40 
“Vai pārtikas atkritumu mazināšana var kļūt par biznesa 
priekšrocību?”  
Guntis Bredovskis, Latvijas Ēdinātāju apvienības pārstāvis  

10.40-11.00 

“No pārpalikuma līdz jaunam produktam: apritīgums kā 
inovācija, sadarbība un biznesa iespēja”  
PhD Lienīte Litavniece, SIA “Safī ra L” ī pas niece, zī mola SainVie 
produktu izstra da ta ja   

11.00-11.20 

 

“Vadlīnijas pārtikas atkritumu mazināšanai un novēršanai 
HORECA sektorā”  
Sandija Svarupa, Klimata un enerģētikas ministrijas LIFE 
integrētā projekta ieviešanas nodaļas vecākā eksperte  
 

11.20-12.00 
“Ilgtspējas principu ievērošana uzņēmuma virtuvē”  
Svetlana Riškova, biedrības “Pavāru klubs” pārstāve un 
ceptuves “Re:maize” vadītāja un īpašniece  

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 šefpavāres Svetlanas Riškovas 
vadībā. Meistarklase paredzēta tikai tehnikuma 
audzēkņiem! Viesmīlības sektora pārstāvji var piedalīties kā 
vērotāji (vietu skaits ierobežots). 
 

 
  

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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