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Pārtikas atkritumu mazināšana skolu virtuvēs



• Latvijas uzņēmums, kas pārstāvēts Latvijā un Igaunijā

• Vairāk nekā 400 restorāni, ēdnīcas un kafejnīcas

• Ēdināšana lielveikalos, valsts un privātos uzņēmumos, 

skolās un bērnudārzos, veselības un sociālās aprūpes 

iestādēs, ēdienu piegādes, banketi un ēdināšana lielos 

pasākumos

• Chat, Restart, Daily, Noonbox, Fristar, Take Off, Subway

• Latvijas ēdinātāju apvienības dibinātājs un biedrs

VĒRTĪBAS:

Attīstība

Atbildība

Sadarbība



Daļa pamatnosacījumi 

• Kompetents un profesionāls darbinieks

• Uzņēmumu vērtībās ietverta resursu atbildīga izmantošana un sadarbība ar 

patērētāju 

• Izstrādāti uzņēmuma standarti, vadlīnijas un spēcīga, faktiska paškontrole

• Regulāras investīcijas atbilstošā inventārā, iekārtās, tehnoloģijās un sistēmās

• Sistemātiska darbinieku izglītošana 

• Atbilstošs apkalpošanas veids

• Skolas atbildīgo personu iesaistīšana ēdināšanas procesa organizācijā

• Risināt jautājumus ar skolēnu līderu destruktīvo rīcību, to pārvirzot pozitīvā rīcībā

• Skolēnu iepazīstināšana ar jauniem produktiem un jauniem ēdieniem 

• Plānot pietiekami garus ēdināšanas starpbrīžus; rūpēties par atbilstošu ēdamzāles 

atmosfēru 

• Iesaistīties NVO, paust redzējumu pasūtītājiem un institūcijām, kādus apstākļus 

jārada, lai notiktu pozitīva ēdināšanas attīstība

• Iesaistīties nozares noteikumu izstrādes un apspriedes procesos 



Vadlīnijas, standarti un nodrošinājums

• Spēcīga paškontrole un darbinieku apmācības paškontroles izpildē 

• Regulāri iekšējie un ārējie auditi standartu un paškontroles izpildē, risku analīze 

• Nodrošinājums ar nepieciešamo inventāru un iekārtām

• Video instruktāžas pareizai iekārtu lietošanai 

• Video apmācības energoresursu, ūdens un citu resursu lietderīgai izmantošanai

• Mērījumi atkritumu daudzumu izmaiņām

• «Pavāru padomu grāmata». Apkopoti padomi, kuri visvairāk var ietekmēt kvalitāti 

un atkritumu mazināšanu 





Produkti

• Definēti pārtikas produktu kvalitātes standarti, lai virtuvēs nonāktu produkti, kuriem 

pārstrādes procesā nav pārlieku liels atkritumu/neizmantojamo daļu daudzums. 

Piemēram: atkarībā no kartupeļu formas un izmēra atkritumu apjoms var atšķirties 

un atšķirība var būt pat 2x 

• Regulāri pārliecināties par pārstrādē radušos atkritumu daudzumu, vai tas ir 

atbilstošs 

• Iegādāties pārtikas produktus, kuriem jau veikta pirmapstrāde 

• Atbilstošas un piemērota apjoma uzglabāšanas iekārtas 

• Produktu pasūtījumu plānošana un plānošanas instrumenti



Ēdienkartes un citi

• Ēdienkartēs skolās, kur ir pašapkalpošanās līnijas, piedāvāt izvēles iespējas 

(divu veidu piedevas, trīs veidu salāti, svaigi mono dārzeņi, dārzeņi, pamatēdieni 

un citi)

• Identificēt ēdienus, kuri uz šķīvja paliek vairāk; atrast iespējas, kā motivēt tos 

apēst, vai likt alternatīvas izvēles

• Aptauju organizēšana

• Saruna ar skolas atbildīgajiem, lai kopējiem spēkiem motivētu skolēnus pilnvērtīgi 

paēst



Mūsu uzvara!

• Igaunijā pēdējos 10 gados no atkrituma urnas esam 
«izglābuši» gandrīz 2000 tonnu ēdiena

• Kā mēs to paveicām?

• Visās skolās ieviesām pašapkalpošanās līnijas!

 Var piedāvāt plašāku sortimenta izvēli (vairāku 
veidu salāti, piedevas, dārzeņi). Lielāka iespēja 
sasniegt katra vajadzības.

 Katrs var uzservēt sev tīkamā kombinācijā un 
apjomā

 Ir iespēja motivēt paņemt ēdienu atkārtoti, uzreiz 
neuzliekot apjomu, ko nevar apēst vai 
nepagaršojot un neesot pārliecinātam, vai ēdīs

 Bērni notīra šķīvjus no ēdienu pārpalikumiem paši. 
Tas motivē ēdienu papildināt nevis izvēlēties sev 
neatbilstošu apjomu un kombinācijas. 



Mūsu panākumi Latvijā 

• Esam pirmais uzņēmums, kurš ieviesa skolās pašapkalpošanās līnijas  un kurš 

aktīvi pārliecināja un turpina motivēt skolas, institūcijas radīt apstākļus, lai ieviestu 

pašapkalpošanās visās Latvijas skolās. Liela daļa atbildīgo ir par to, ka tas ir 

svarīgi un pareizais ceļš! 

• Daļā Latvijas skolu ir ieviestas pašapkalpošanās līnijas un salīdzinoši ar citiem 

apkalpošanas veidiem ēdienu atkritumu daudzums ir par ~35% mazāks.

• Latvijā vidēji uz vienu skolēnu ēdienu atliekas no galda ir 47 grami dienā, bet 

Igaunijā 17,8 grami

• Ja Latvija sasniegtu Igaunijas līmeni visās Latvijas skolās, tad gadā tiktu «izglābts» 

700 tonnu ēdiena. Tas ir tik daudz, lai bez maksas visu mācību gadu paēdinātu 

6800 skolniekus

Jādara viss iespējamais, lai atbildīgās institūcijas radītu skolās apstākļus 

pašapkalpošanās līnijas ieviešanai. 



Ko vēl darām, lai samazinātu atkritumu apjomu? 

• LĒA biedrs un dibinātājs (Latvijas ēdinātāju apvienība). LĒA viens no mērķiem ir 
Resursu lietderīga izmantošana, kurs viens no uzdevumiem rast risinājumus, lai 
pēc iespējas mazāk rastos atkritumi

o Iesaistās atbildīgo institūciju rīkotās darba grupās nozares jautājumu risināšanā. 
Lielākā ietekme MK172 (iesniegti racionāli priekšlikumi, kuri samazinātu 
atkritumu daudzumu) 

• Aktivitātes, kuras atbalsta «Zero Waste» ideju pasākumos ar bērniem 

• Aktivitātes, kuras bērniem nodod informāciju par uzturā svarīgu produktu nozīmi un 
daudzveidību 

o Dārzeņu dienas

o Tematiskās dienas

o Patriotu nedēļa, vietējo produktu popularizēšana



Baltic Restaurants aktivitātes veselīga uztura 

un dārzeņu patēriņa veicināšanai

Latvijas skolās un bērnudārzos tiek rīkotas «Dārzeņu dienas»

• Viktorīnas ar balvām par zināšanām, kuras saistītas ar dārzeņu 

tēmu.

• Nedēļas garumā dārzeņu degustācija. Katru dienu iespēja 

nogaršot dažāda veida dārzeņus un dot atsauksmes, kurus 

dārzeņus vēlētos vairāk ēdienkartē.

 Pēc «Dārzeņu dienām» tika novērota tendence svaigo dārzeņu 

patēriņa pieaugumam

Secinājums: veselīga uztura un pārtikas neizšķērdēšanas 

veicināšanai jābūt sistemātiskai, iesaistot ēdināšanas uzņēmumus 

un mācību iestādes personālu.



Baltic Restaurants motivē 

dārzeņu ēšanu un Zero Waste

• Bērniem un jauniešiem veltītos 

pasākumos piedalāmies ar savām 

aktivitātēm, kurās var uzzināt 

interesantus faktus par dārzeņiem, 

veselīgu uzturu

• Iesēt dārzeņus un paņemt līdzi mājās, 

lai to izaudzētu

• Var nogaršot dārzeņu sulas, dārzeņu 

ēdienus bez maksas

• Demonstrēt, kā var izmantot dārzeņu 

izspaidas ēdienu gatavošanā un 

nogaršot tos



Dārzeņu izmantošana Zero Waste
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