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Здравейте, 

уважаеми читателю,

И, ето че, както казват в многобройните вече телевизии, 
новият сезон започва. Горещото (в пряк и преносен смисъл 
отмина), но горещините (както твърдят синоптици и поли-
тици) не са. Така че не ни остава нищо друго, освен да си 
гледаме работата, да пълним касата на енергото с климати-
ците и да вървим напред. Защото, както казваме за нашия 
„Каталог на ХВП в България“, „кризите идват и си отиват, 
но бизнесът остава, понеже е двигател на живота“. А с Ка-
талога може да се сдобиете по време на Техническия панаир 
в Пловдив, на щанда на сп. ХВП в Палата 10. Там ще може да 
направите и своя абонамент за списанието с 10% отстъп-
ка за 2020г., да си купите специализирана литература или 
просто да обменим мисли. Заповядайте!

И понеже започнах тези размисли с това, че трябва да 
си гледаме работата, а нашата, както вярвам сте убедени, е 
неразривно свързана с успеха на вашия бизнес. Затова и се 
стремим да поддържаме актуална информация за настояще-
то и тенденциите в развитието на отрасъла у нас и по света 
не само в списанието, но и в месечния ни е-бюлетин, сайта и 
фейсбук страницата ни. 

Все затова организираме и единствения у нас Национа-
лен конкурс за най-добра опаковка в ХВП Приз Пак 2019, 
както и съпътстващата го Научно-приложна конференция  
„Тенденции в опаковането на храни и напитки – безопас-
ност, качество, екология и нормативна уредба“ (24.10.2019). 
Убедени сме, че оценявате ползата от провеждането на тези 
събития в контекста на актуалните тенденции, свързани с 
опаковките на храни и напитки, тяхната безопасност и еко-
логичен ефект. Така че не се колебайте и побързайте да зая-
вите своето участие в тях. Подробности на www.fpim-bg.org.

Каня Ви и за участие в следващите броеве на списание 
ХВП, посветени на голямото изложение на храни и напитки 
в Интер Експо Център София в началото на ноември, на кое-
то също сме медиен партньор. Затова отваряме страниците 
си за популяризиране на Вашата фирма, нейната продукция 
или услуги. Аудитория от над 7000 потенциални читатели ще 
има възможността да се запознае с тях. 

А сега приятно четене и успешен „нов сезон“!
       

Петко Делибеев,
главен редактор
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

ЗЗа 25 години „Нестле България“ се 
превърна в компания номер едно 
за храни и напитки в България. Тя е 
значим работодател в хранително-

вкусовата промишленост с близо 1200 
служители, а марките на „Нестле“ са 
предпочитани от много български 
потребители и са с водещи позиции в 
повечето сегменти, в които работим.

Фабриката, която придобихме преди 25 
години, произвеждаща тогава продукция 
само за местния пазар, към днешна дата е 
конкурентна за цяла Европа и компетентен 
център за производство на Kit Kat, изнасян 
до повече от 35 страни. И не на последно 
място, ние сме горди, че сме признати 
за социално отговорна компания, която 
оказва положително въздействие върху 
балансираното хранене и активния начин 
на живот, младежката заетост и развитие в 
България и е силно ангажирана с опазването 
на околната среда.

Приказката продължава
В началото на 20 век „Модерно предградие“ е един от най-бедните софийски 

квартали. В жилищната му част няма електрификация, водопровод и 

канализация. През 30-те години в забравената столична периферия се 

появява предприемачът Стефан Тодоров и строи фабриката за захарни 

изделия „Щастие“. И нейното име не е ирония за този забравен край. Новият 

собственик полага много грижи за работниците си и най-важното – купува и 

подарява на хората в квартала два големи парцела – за училище и читалище. 

Така с благотворителност се построяват училище „Райна Княгиня“ и 

читалище „Св. Св. Кирил и Методий“, спомен и до днес за предприемчивия 

производител. 

Стефан Тодоров е наречен от съвременниците си „шоколадовият цар“, като 

през 1947 г. фабриката е най-голямата в страната и в нея работят 

повече от 2000 души. Годишното производство възлиза на 150 хил. 

тона. Луксозните бонбони Пияни вишни, Троен лешник, Каприз, 

София вечер, се произвеждат ръчно. През същата година фабриката 

е национализирана и за десетилетия остава позната като ДИП 

„Малчика“, а грижовният стопанин е въдворен в лагера „Куциян“. 

Докато през юни 1994 г. известната швейцарска фирма Nestle не 

купува 70 дяла от „Шоколадови и захарни изделия – София“ ЕООД и 

започва новата история на някогашната фабрика „Щастие“. 

Откъде тръгна и как премина 25-годишният живот на 

„Нестле България“? Какво остана от традициите на 

предприемчивия българин? Решихме да разберем „от 

първа ръка“ и поканихме да ни гостува изпълнителният 

директор,  г-н Емануел Артур:

Емануел Артур се присъединява към „Нестле“ през 
1984г. във Франция, като през годините заема 
разнообразни позиции в областта на продажбите, 
маркетинга и мениджмънта на редица пазари – 
Великобритания, Тунис, Египет, Франция и Швейцария. 
През 2010 г. поема управлението на бизнеса със 
сладолед за Русия и Евразия, а през 2015 г. е назначен 
за управляващ директор на сладоледения бизнес за 
региона на Балканите. Поема поста на изпълнителен 
директор на „Нестле България“ на 1 октомври 2016 г.
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Какво отличава 
производството 
в България от 
останалите 
предприятия по света? 
Има ли запазени марки, 
уникални продукти и 
постижения?

Нашата фабрика в 
София е компетентен 
център за производство 
на Kit Kat в Европа. Тя е 
специализирана главно 
в производството на 
иновативни продукти за 
износ. Докато KIT KAT® 
Chunky се произвежда в 
няколко завода, KIT KAT® 
Senses, KIT KAT® Bites, Pop 
Choc се произвеждат само 
в София, както и местни 
шоколадови марки като 
LZ и Nestlé Trio, бискви-
ти „Житен дар“. „Нестле 
България“ произвежда 
15 000 тона шоколадови 
изделия годишно, от които 
12 000 тона се изнасят в 
свързани дружества в 35 
страни в ЕС и извън него.

Вие създадохте 
традиции за кампании 
за здравословно 
хранене и формиране 

на подходящи навици у децата и 
населението. Какво включват те и какво 
предвиждате за близкото бъдеще?

В „Нестле“ вярваме, че за да бъде успешен 
един бизнес, той трябва да създава стойност 
както за акционерите си, така и за цялото 
общество. В областта на балансираното 
хранене и активния начин на живот „Нестле 
България“ АД ежегодно организира редица 
инициативи. През 2006 г. компанията за 
първи път провежда „Нестле за ЖИВЕЙ 
АКТИВНО!“, което за период от 13 години 
се превръща в най-мащабната инициатива 
за активен начин на живот и балансирано 
хранене. Каузата на „Нестле“ привлича като 
партньори Министерство на младежта и 
спорта, Столична община, Община Варна, 
Община Пловдив, Екопак България, както 
и българските федерации по волейбол, 
баскетбол, гимнастика, водна топка, над 100 
спортни клуба, както и легендарни български 
спортисти. Тази година, в 14-тото издание 
на инициативата, се включиха общо 13 
града от страната. През 2012 година „Нестле 
България“ дава началото на програма „Нестле 
за по-здрави деца“ като част от глобалния 
ангажимент на компанията да помогне на 
над 50 млн. деца по целия свят да растат 
по-здрави и по-щастливи. През 2018 година 
програмата е внедрена в България и оттогава 
досега повече от 13 000 деца от училища 
от цялата страна са взели участие в нея. 
Програмата се състои от 5 образователни 
модула, базирани на научни изследвания 
като „Консумирай разнообразна и питателна Фабрика „Щастие“ – 1939 г.



7
6/19

Търговия и производство на 

оборудване от неръждаема стомана. 

Фирмата разполага с машина за 

плазмено рязане Microstep CNC PLS 

6001.20P както и друга техника за 

огъване и заваряване на стомани.

„Арст” ООД

6000 Стара Загора,

кв. „Индустриален”

ул. Промишлена

тел.: +359 42 601 477

търговски отдел тел.: +359 42 601477

факс: +359 601471

offi  ce@arstood.com

http://arstood.com

АРСТ ООДАРСТ ООД

водещи фирми

храна”, „Контролирай порциите си”, „Избери 
водата”, „Играй активно” и „Наслади се на 
храната със семейството си”, към които сме 
добавили още един допълнителен модул – 
„Училище за домашни любимци”, чиято цел 
е да учи децата на отговорно отглеждане 
на домашни любимци. Програмата получи 
солидното партньорство на Министерството 
на образованието и науката, 28-те 
регионални управления на образованието, 
неправителствени организации, посланици 
на храненето и активния начин на живот. 
За да изпълняваме нашата отговорност на 
компания номер едно за хранителни продукти 
в света и България, както и за да продължим 
да играем водеща роля в образованието 
на тема хранене, възнамеряваме в бъдеще 
да разширяваме мащабите и на двете 
инициативи.

На дневен ред излизат изискванията 
на кръговата икономика – какви са 
практиките на предприятието в България 
за икономия на ресурси, намаляване на 
отпадъците, опазване на природата, 
енергийната ефективност?

Третата област на корпоративна социална 
отговорност на нашата компания е насочена 
към опазване ресурсите на планетата и 
стремеж за нулево въздействие върху 
околната среда към 2030 година. В „Нестле 
България“ сме 100% ангажирани в дейности, 
допринасящи за по-чиста околна среда. 
Първо – Грижа за водата: непрекъснато 
намаляване употребата на вода, необходима 
за операциите ни. Във фабриката ни в София 
намалихме консумацията на вода с 60% 
от 2010 г. насам. Второ – Действия срещу 
климатичните промени: фокусираме се 
върху отговорната употреба на енергията 
и във фабриката ни в София от 2010 година 
досега сме постигнали 15% редуциране, както 
и върху намаляване на парниковите еми-
сии. Трето –  Опазване на околната среда: 
фабриката ни в София не депонира отпадък 
на сметище. Отпадъците се оползотворяват 
по два начина – или се рециклират, или се 
използват за производството на биогориво. 

Нашата компания се ангажира до 2025 
година 100% от опаковките ни да мо-
гат да се рециклират или да са годни за 
повторна употреба. В „Нестле България“ 
също работим усърдно в тази област 
и допринасяме чрез намаляване на 
опаковъчния материал, който използваме, 
спестявайки 20 тона пластмаса и 30 
тона хартия на годишна база. Също така, 
забранихме ползването на пластмаса за 
еднократна употреба в нашите офиси, 
защото сме убедени, че промяната 
в мисленето започва от самите нас. 
Организирахме няколко кампании за 

почистване в София и по Черноморското 
крайбрежие.

Цялостната инвестиция в устойчиво 
развитие е около 300 000 лв., но най-важната 
и всъщност неизмерима част е промяната в 
начина на работа с цел спестяване на вода, 
енергия и пластмаса, както и преобръщането 
на начина на мислене у нас, като хора, върху 
което фокусираме усилията си.

Имате ли практика за изучаване на 
потребителските нагласи и приема 

„Нестле България“ в цифри и факти

Годишно производство 2018 г.  - 15 000 тона

Износ  - 12 000 тона в 35 страни

Продуктови групи (+внос)  –    50

Брой изделия (с които се търгува, 

а не само се произвеждат):  1458

Брой заети в компанията:  1175

Инвестиции през 2018 г.  – 5425 милиона лева


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водещи фирми

на Вашите продукти от българските 
потребители?  

Да, имаме установени методи за 
проучване на потребителските нагласи, както 
и приема на нашите продукти. Провеждаме 
ги през определен период от време, при 
разработване на нов продукт, при изменение 
на пазарен дял/пенетрация. Следваме стан-
дартни за „Нестле“ практики, разработени 
от големи компании с фокус потребителски 
проучвания.

При откриването си шоколадовата 
фабрика в София става известна и с 
широката си благотворителна дейност. 
Как се продължават тези традиции и как 

се вписват в корпоративната социална 
отговорност?

Самата фабрика е създадена още 
през 1939 г. от Стефан Тодоров и е 
наречена „Щастие”. Интересно е, че Стефан 
Тодоров е първият българин, поставил 
основите на таксиметровите услуги в 
страната. Този негов частен бизнес му 
носи значителни доходи и със събраните 
средства той започва производство на 
захарни изделия. Стефан Тодоров полага 
големи грижи за хората, работещи за 
него – построява им домове в близост до 
фабриката, създава стол, в който персоналът 
получава топла храна. Днес, 80 години 
след управлението на г-н Тодоров, „Нестле 
България“ продължава традицията да се 

грижи за хората и семействата, 
обществото и природата. Както 
споменахме, инициативите ни 
„Нестле за Живей Активно!“ и 
„Нестле за по-здрави деца“ са 
насочени към семействата. Към 
младежката част от обществото 
е насочена нашата програма 
за младежка заетост, а към 
природата – нашите политики в 
областта на устойчивото развитие. 
Като стратегически инвеститор 
и отговорен работодател в 
продължение на 25 години, ние се 
грижим за развитието на нашите 
служители, като всички те могат 
да се възползват от функционални 
обучения, както и от обучения за 
личностно развитие, но също така 

Пазарни дялове по продуктови категории:

Категория Позиция спрямо конкурент

   

Кафе 1

Шоколадови десерти 3

Храни 1

Шоколадови напитки 1

Храни за домашни любимци 1

Нестле  Детско хранене 2

Зърнени закуски 1

*Източник – Nielsen, 2019
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участват в коучинг и 
менторски програми, 
както и да работят в 
междуфункционални 
или международни 
проекти. Освен това, 
повече от 20 години 
в „Нестле България“ 
разработваме 
стажантски програми, а 
през 2013г. засилихме 
още повече фокуса 
чрез лансирането на 
инициативата „Нестле 
се нуждае от младите“, 
целяща да повиши 
готовността за работа 
на младите хора под 
30-годишна възраст. 
Чрез тези си действия 
ние подпомагаме 
младите хора в 
страната да намерят своя кариерен път и 
професионално развитие, както и от самото 
начало развиваме талантите на хората 
вътре в самата компания. Не на последно 
място използваме и насърчаваме програми 
в областта на дуалното образование, 
професионално обучение и участваме в 
проекта за дуално образование ДОМИНО, 

иницииран от швейцарското посолство 
заедно с Министерството на образованието 
и науката, като добра практика за 
разработване на необходимата практическа 
квалификация сред младите хора.

Д-р Правда Добрева

ПЪЛНАЧНИ, ЗАТВАРЯЩИ, ЕТИКЕТИРАЩИ, 

ФОЛИРАЩИ, ОПАКОВЪЧНИ МАШИНИ

Машини произход Китай, Сертификат СЕ, сервиз, поддръжка и резервни части

 www.sanmax.info

+359876989710             

+3592 444 4902
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CSB представи множество новости и софтуер-
ни разширения в своя ERP асортимент: новия и 
специално разработен за по-малки предприятия 
и месарници софтуер Basic ERP, Factory ERP за 
производствените фабрики на фирмени групи и 
цялостното решение Industry ERP. 

На изложението се потвърди тенденцията, 
че по-малки месни предприятия все повече 
инвестират в ERP системи, за подобряване 
управлението на производството, а също и 

поради нарастващите изисквания от страна 
на законодателя, търговията на дребно с 
хранителни стоки и потребителите. Това води 
до повишено търсене към CSB Basic ERP, което 
предлага на по-малките предприятия  процеси 
за добри практики и покрива по стандарт 
всички браншови и пазарни изисквания. 
Софтуерът може да се внедрява много бързо, да 
се използва удобно в облака и по всяко време да 
бъде разширяван, и без усилия да бъде напасван 

Дигитализацията Дигитализацията 
и автоматизацията са и автоматизацията са 
моторът за успех на моторът за успех на 
месния бранш месния бранш 
Фирма CSB-System AG е много доволна от резултата на тазгодишната IFFA. 

Водещото изложение в международната месна индустрия се проведе във Франкфурт 

от 4-ти до 9-ти май и CSB се представи под мотото «Digitize and Automate Your 

Business“. CSB показа, как месни предприятия могат да използват дигиталните 

технологии и решения за автоматизация за създаване на добавена стойност. 
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към новите дадености. И така изискванията на 
търговията с хранителни стоки на дребно към 
качествения контрол, обратното проследяване 
и EDI са покрити. По този начин ние правим 
навлизането на фирмите в дигитализацията, 
колкото е възможно по-леко – казва Херман 
Шалк, търговски директор. Тази висока степен 
на практическо приложение на CSB Basic ERP бе 
отличена с наградата Fleischer Handwerk. 

Технологии за автоматизация 
приложени в индустрията 

При автоматизацията на процеси CSB 
тръгна по нови пътища на IFFA. Между другото, 
съвместно с Espera, водещ производител на 
съоръжения за етикетиране, бе разработен 
и представен сортировач за автоматизирано 
ценово маркиране и комисиониране на месни 
стоки.

Посредством един модел на склад, 
фирма CSB показа как месните предприятия 
могат да свържат софтуер и технологии за 
автоматизация, за да подобрят складовия 
мениджмънт на месните продукти и да го 
направят по-ефективен. С индустриалната 
обработка на изображения CSB показа на 
изложението една технология на бъдещето, 
приложена на практика: например новият 
модул CSB Unit Recognition може да въвежда 
бързо и автоматизирано каси с амбалаж, а CSB 
Image Meater позволява автоматизираното 
и неинвазивно класифициране на свински 
половинки. 

Дигитализацията има нужда от 
партньор с опит на международно 
ниво 

За да се справят с големи проекти за 
дигитализация или за изграждане на нови 
предприятия  в месния бранш, фирмите търсят 
опитен на международно ниво ИТ партньор 
–  това е едно от основните заключения, които 
CSB направи и ще отнесе със себе си от IFFA. 
Наред с посетители от почти всички европейски 
страни на щанда на CSB дойдоха също така 
много международни гости, преди всичко 
от азиатските страни и Америка. Без значе-
ние, дали става дума за изграждане на нови 
фабрики или за класическа оптимизация на 
процеси и намаляване на разходите – много 
производители си пожелават ИТ партньор, който 
чрез своята собствена интернационалност да 
може да реализира проекти в различни страни.

Положителна равносметка 
Като цяло CSB се направи много 

положителна равносметка от изложението: 
Целта ни беше да покажем на нашия щанд, но и 
с наши партньори, нови решения и конкретни 
концепции за дигитализация и автоматизация на 
малки, средни и големи месопреработвателни 
предприятия. И точно това ние успяхме да 
направим – каза Сара Ванеса Крьонер, член на 
управителния съвет на CSB-System AG. 
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Princes лансира две нови линии 
Princes представи две нови гами продукти, базирани на 

риба– Infused Tuna Fillets и Mackerel Sizzle, ориентирани към 
потребителите, търсещи здравословни, вкусни и удобни за 
консумация решения. 

Линията Mackerel Sizzle съдържа обезкостени филета от 
скумрия без кожа, запазени в марината, която при затопляне в 
тиган се превръща в сос. Продуктите са разработени с цел при-
готвяне на топло ястие, като по този начин разширяват прило-
жението на консервираната риба, включвайки в обхвата му и 
вечерните ястия. Гамата се предлага в три варианта: пикантен 
лайм и люта скумрия, доматен сос и билки, както и пушен лют 
червен пипер и домати. Представеният дебют ще бъде съпро-
воден от медийна кампания по-късно през настоящата година.  

Линията Tuna Fillets съ-
държа ръчно подбрани 
парченца риба тон, пото-
пени в олио. Продуктите са 
опаковани в контейнери с 
прозрачен капак и се пред-
лагат в два варианта – зех-
тин и подлютено олио. 

Характерни и за двете 
линии са новите дизайни 
на опаковките на Princes, 

афиширани като част от струващото 5 милиона паунда ре-
брандиране, фокусирано върху подобряване присъствието 
на марката и акцентиране на отличителните белези на всяка 
от предлаганите продуктови категории – риба, месо, плодове, 
сокове и готови ястия. 

Мат Лоуъри, търговски директор на Princes Group за 
рибните изделия, коментира: Тези две уникални иновации ид-
ват в резултат от нашата реакция на промените, които 
наблюдаваме при потребителите и от стремежа ни да им 
предложим продукти, отговарящи на потребностите на 
техния модерен семеен живот. В процеса на по-нататъшния 
ни растеж като една от водещите британски компании в 
сферата на храните и напитките, ние ще продължим да въ-
веждаме иновации с цел да останем актуални и да осигурим 
на клиентите си удобните решения с великолепен вкус, които 
те очакват от нас. 

Наскоро от Princes обявиха финализиране на първата фаза 
от инвестиционната програма на стойност 80 милиона паун-
да, вложени в предприятието в Лонг Сътън, Великобритания – 
най-голямата производствена база на компанията в страната. 

Йогурт еспресо 
мартини 

Производителят на 
млечни изделия The Collec-
tive ще разшири във Велико-
британия своята гама Happy Hour йогурти, 
вдъхновени от различни коктейли, с нов 
артикул, този път еспресо мартини. 

Продуктът съчетава типичния за The Col-
lective йогурт с консерва, съдържаща смеси-
ца от колумбийско кафе и малко водка. Този 
ход идва два месеца след като производите-
лят представи пиня колада йогурт – първият 
член на семейството Happy Hour. 

Амелия Харви, съоснователка на The 
Collective, споделя: „След успеха на пиня ко-
ладата ние сме изключително щастливи да 
представим следващото си решение – еспре-
со мартини. Happy Hour въплъщава всичко 
онова, което сме ние като бранд: съчетание 
на високо оценен вкус с кампания, насочена 
към това, човек да се чувства добре, която 
със сигурност ще извика усмивки по лицата 
на потребителите. Целта на тази забавна 
кампания в социалните медии е да допринесе 
за идеалните щастливи моменти както у 
дома, така и в офиса. Ние сме наясно, че днес 
повече от всякога потребителите търсят 
тъкмо онзи момент през деня, който им 
носи щастие, и нашият великолепен гурме 
йогурт еспресо мартини ще постигне имен-
но това.“ 

Подобно на цялата гама йогурти на The 
Collective, новият вариант не съдържа из-
куствени оцветители, овкусители или кон-
серванти. Той е подходящ за вегетарианци, 
направен е от британско мляко, не съдържа 
глутен и е изпълнен с живи култури. 

Лимитираната серия еспресо мартини йо-
гурт се предлага в 450-грамови разфасовки. 

Organic Valley пусна на пазара нова линия ултра-
филтрирано органично мляко в отговор на нараства-
щото търсене на продукти с високо съдържание на 
протеин и с малко захар.

Според производителите линията, наречена Ultra, 
съдържа 50% повече органичен протеин и 50% по-
малко захар в сравнение с обикновеното мляко. В 
САЩ тази гама се предлага в четири варианта: пълно-
маслен, с 2% масленост, с 2% шоколад и обезмаслен. 

Продуктите са направени от биологично мляко 
от пасищно отглежданите крави на Organic Valley. По 
време на процеса на филтриране образуващата се по 
естествен път лактоза бива редуцирана, а добавянето 
на ензима лактаза гарантира отсъствието на лактоза 
в изделията от гамата. 

Ние в Organic Valley винаги търсим иновативни 
начини да предложим на потребителите високо-

качествени и 
вкусни органични 
алтернативи, 
които отгова-
рят на техните 
потребности от 
здравословна храна и се предлагат от компании, 
споделящи собствените им ценности – твърди Боб 
Кирчоф, главен изпълнителен директор на Organic 
Valley. – Освен че предлага на потребителите орга-
ничен, ултра-филтриран продукт, чиято покупка и 
консумация ще ги накара да се почувстват по-добре, 
Organic Valley Ultra подкрепя и нашата собствена 
мисия да спасим малките семейни ферми, като мар-
кетираме техните органични продукти.

Organic Valley Ultra се предлага в картонена опа-
ковка с тегло от 56 унции (около 1600 мл.). 

о

ec
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Ултра-филтрирано мляко с много протеин 

новости
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През първата половина на миналия век 
учените са констатирали, че недостатъчният 
прием на определени витамини може да е 
единствената причина за възникването на 
различни заболявания, които представляват 
сериозен проблем за общественото здраве-
опазване. Тази констатация е в основата на 
редица научноизследователски дейности и 
политически програми в областта на хранене-
то. Научните изследвания са съсредоточени 
върху оценката на потребностите от храни-
телни вещества и превенция на клиничните 
заболявания, възникващи вследствие дефи-
цит на хранителни вещества. 

В съответствие с парадигмите за лечение 
на заболяванията, възникващи вследствие 
недостига на хранителни вещества, проучва-
нията, насочени например към превенцията 
на метаболитни сърдечносъдови заболявания 
първоначално са фокусирани главно върху 
промяна на приема на отделни хранителни 
компоненти (например, намаляването на 
енергийния прием, на общите, наситените и 
транс-мазнините, на захари и натрий и увели-
чаване на приема на диетични фибри, калий). 
Напоследък обаче вниманието на експертите 
е привлечено от ролята на консумацията на 
определени храни и на моделите на хранене, 
като цяло и на начина на живот за превенция-
та на заболяванията, предизвикани от храни-
телни дефицити. 

В рамките на третата научна конференция 
на EОБХ „Наука, храни и общество“, състояла 
се в края на миналата година в Парма, Италия, 
е проведена сесия под надслов „Напредък на 
науката за оценка на риска – Хранене“. 

Целта на тази сесия е да насърчи текущите 
дебати относно степента, до която отделните 
хранителни вещества, храните като цяло и ця-
лостният хранителен режим могат да повлия-
ят на човешкото здраве, както и да се проучи 
как социалното и технологичното развитие 
може да окаже влияние върху избора на хра-
ни и храненето в бъдеще. Основната цел на 
сесията е да се обсъди, как биха могли да се 
развият насоките за хранене, за да се преодо-

Науката за храненето и 
бъдещата продоволствена 
политика 

лее проблемът от една страна с недостига на 
хранителни вещества, от друга с излишъците 
на определени вещества, като и двата случая 
водят до възникване на заболявания, които 
представляват сериозен проблем за общест-
веното здраве в развитите държави. 

Конкретни цели на сесията: 
 насърчаване на научния дебат за това 

дали и как консумацията на двата класа хра-
нителни вещества, захари и наситени мазнини 
е причинно свързана с високото разпростра-
нение на хроничните метаболитни заболява-
ния; 
 проучване на въздействието на избора 

на хранителен режим върху здравето;  
 разбиране на ролята на иновациите в 

областта на храните и съвременните модели 
на хранене в отговор на потребителските тен-
денции и избора на потребителите; 
 да се проучи как социалните и техноло-

гичните промени биха могли да повлияят вър-
ху избора на консуматорите в постиндустри-
алните общества1 през следващите години. 

От отделните хранителни вещества 
до цялостния хранителен режим в 
постиндустриалните общества 

По време на събитието е обсъдена причин-
но-следствената връзка между консумацията 
на наситени мазнини и развитието на хро-
нични заболявания, предимно коронарната 
болест на сърцето (CHD) и влиянието на кон-
сумацията на захари върху превенцията на 
хронични метаболитни заболявания. Целта на 
дебатите е да се идентифицират причините за 
различията във възгледите и гледните точки, 
за да се даде балансирана представа за тази 
материя. Освен това е представен преглед 
на развитието на науката за храненето през 
последния век, за да се добие представа защо 
различните подходи, насочени към предо-
твратяване на хроничните метаболитни забо-
лявания, са били сравнително неуспешни до 
този момент, както и за уроците, които трябва 

тенденции


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Към мултидисциплинарно решение 
В дискусиите като основна точка е вклю-

чена необходимостта от приспособяване на 
препоръките за хранене и информираността 
на потребителите за храненето, храните и 
политиките в областта на храните към но-
вите условия на дигитализация (цифрови 
менюта) и към превенцията на хроничните 
заболявания. 

Насърчаването на консумацията на 
храни с благоприятен ефект върху здраве-
то, както и ограничаването на консумаци-
ята на други храни, които могат да бъдат 
нездравословни, ако се консумират в 
излишък, изисква едновременното прила-
гане на множество стратегии и политики. 
Например, данъчно облагане на някои 
храни, с цел да се намали потреблението 
им, следва да бъде придружено от суб-
сидии за други храни, за да се постигне 
обратното. 

Препоръки 
Като резултат от сесията са направени 

следните препоръки: 

 при осъществяване на политиките, 
отнасящи се до превенцията на хронични-
те заболявания да бъде взето предвид въ-
веждането на специфични храни и модели 
на хранене в допълнение към отделните 
хранителни вещества; 
 провеждане на разширени контро-

лирани проучвания по отношение на 
определени храни и цялостни модели на 

тенденции

хранене и по отношение на хроничните за-
болявания, възникнали в резултат на грешки 
в храненето, за да се развият по-добре тези 
политики; 
 прогнозиране на въздействието на соци-

ално-демографските и потребителските тен-
денции върху наличието на храни, преформу-
лирането на храните и моделите на хранене; 
 идентифициране на препятствията, кои-

то пречат на потребителите да спазват науч-
ните препоръки и препоръките за хранене и 
на намиране на нови подходи за изграждане 
на обществено доверие по отношение на хра-
ненето; 
 насърчаване на непрекъснато ангажира-

не на лицата, определящи политиките, оцени-
телите на риска, индустрията, неправителстве-
ните организации, академичните среди и об-
ществото като цяло за справяне с епидемията 
от затлъстяване, диабет и сърдечносъдовите 
заболявания в съвременните общества. 

По материал на д-р Аксиния Антонова – гл. екс-

перт в дирекция „Комуникация на риска, обучение 

и Контактен център“ при ЦОРХВ – 

http://corhv.government.bg/
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КК ато професионалист от C-ниво, риск 
мениджър или главен съветник на 
дадена компания в хранителния и 
питеен отрасъл, вие може би сте 

наясно, че кибер-рисковете представляват 
обективна заплаха. Онова, с което е възмож-
но да не сте наясно е, че днес същият този 
хранителен и питеен отрасъл вече е реална 
мишена. 

В наши дни кибер-интервенцията е ево-
люирала от традиционните пробиви на 
данните до атаки, които могат да се окажат 
дори още по-парализиращи и да доведат 
включително до прекъсване на бизнеса, 
кибер-изнудване и тъй нататък. 

Интегрирането на технологиите в про-
изводствените процеси, продажбите и 
дистрибуцията създава нови значителни 
рискове за компаниите от ХВП. В някои слу-
чаи пробивите могат да оставят системите 
неспособни да комуникират помежду си и 
да спрат изцяло операциите.

Да вземем например атаката от 2017 г. 
със зловредния софтуер, станал известен 
като NotPetya, който порази множество 
крупни и добре познати нам дружества, 
едно от които беше Mondelēz International 

Inc., американския мултинационален кон-
гломерат в сферата на захарните изделия – 
или с други думи, водеща компания именно 
в областта на храните и напитките. 

След като атаката увреди компютърните 
системи на тази организация, значително 
пострадаха и нейните операции, включител-
но производството в една от фабриките за 
шоколади Cadbury. Освен това компанията, 
както личи и от официалните доклади, ре-
гистрира 5-процентен спад на продажбите 
за тримесечието, дължащ се на забавяния в 
доставките и фактурирането. 

„В резул-
тат от по-
раженията, 
нанесени как-
то на хардуер-
ните, така и 
на оператив-
ните софту-
ерни системи, 
MDLZ отче-
те имуществени щети, прекъсвания 
на търговските доставки, смущения в 

Шест причини Шест причини 
за кибер-за кибер-

застраховка на застраховка на 
хранителната хранителната 

индустрия индустрия 

Поради нарастващото равнище на интеграция на технологиите 

в бизнес практиките, тук ще видим защо и как би трябвало 

компаниите да се защитят от кибер-заплахи

Продължава на стр. 19
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дистрибуцията, неизпълнени поръчки 
на клиенти, намалени маржове и дру-
ги загуби, чиято сума далеч надхвърли 
$100,000,000.“ 

Горното твърдение е взето от мотивите 
по съдебно дело, заведено от Mondelez сре-
щу корпоративния застраховател затова, че 
последният не е изплатил сумите по полица-
та върху собствеността на компанията след 
атаката. 

Също така наблюдаваме бум в хакване-
то на ведомостите за заплати, при което 
лошите използват фишинг имейли, за да се 
доберат до акредитивите на даден служи-
тел. След това хакерите променят банковите 
данни и така пренасочват депозираните 
възнаграждения. И разбира се, остава в сила 
традиционният тип експозиция на кибер-
атаки, или с други думи заплахата от загуба 
на финансови данни, свързани с кредитни 
карти на клиенти и/или загуба на лични дан-
ни или информация за здравния статус. 

ОтговорътОтговорът  
Отговорът се крие в управлението на 

кибер-рисковете, което включва и правилно 
разработена застрахователна програма. По-
следната би могла да включва специализи-
ран застрахователен продукт, който покри-
ва конкретно експозициите, дължащи се на 
нашия технологично задвижван свят. 

Този тип застрахователен продукт има 
множество наименования: кибер-отговор-
ност, поверителност, мрежова сигурност, 
покритие в случай на пробив на данните и 
така нататък – нека обаче за целите на на-
стоящата статия се придържаме към по-об-
щото название „кибер-застраховка“. 

Кибер-застраховката Кибер-застраховката 
Изненадващо е, че дори в условията на 

възход на кибер-атаките, 68% от американ-
ските компании все още не са сключили 
кибер-застраховка под каквато и да било 

форма. Възможно е това да се дължи на фа-
кта, че разбирането къде свършва дадено 
застрахователно покритие и откъде поема 
другото, може да се окаже доста трудно. 

Застрахователите на собственост напри-
мер, които обичайно предлагат покритие в 
случай на прекъсване на работата, вече не 
са склонни да включват кибер-рисковете в 
полиците за застраховане на собственост-
та. 

Възможно е даден бизнес да разполага 
и с други полици, които да предлагат огра-
ничено покритие в случай на застрахова-
телно кибер-събитие. Понастоящем обаче, 
преобладаващата част от застрахователите 
се стреми да изключи специфичните кибер-
рискове от останалите клаузи на застрахов-
ката, тъй като последните не са били зами-
слени да ги покриват. 

Предвид че кибер-застраховката пред-
ставлява важно средство за трансфериране 
на рисковата експозиция, пред която хра-
нителните и питейни компании са изправе-
ни днес, нека обърнем внимание на шест 
причини, поради които бихте пожелали да 
инвестирате в такава полица. 

МАШИНИ ЗА ПРЕРАБОТКА, СОРТИРАНЕ И 
ПАКЕТИРАНЕ НА ЗЕЛЕНЧУЦИ И ПЛОДОВЕ

Машини произход Китай, Сертификат СЕ, сервиз, поддръжка и резервни части

 www.sanmax.info

+359876989710             

+3592 444 4902


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Ултра-лека РЕТ бутилка 
Благодарение на своя изключително олекотен индустриален дизайн, новата 500-милили-

трова РЕТ бутилка на Sidel, наречена X-Lite Still, предлага разходно ефективна и устойчива 
алтернатива за опаковането на негазирани води. 

Ориентирана към производителите, които търсят начини да оптимизират своите опа-
ковъчни и като цяло производствени разходи, бутилката тежи 6,5 грама и е висока 195 мм. 

Предложението е допълнено със затваряне тип Novaqua RightCAP26 от Novembal. 
Според производителите бутилката X-Lite Still ще намали драстично употребата на РЕТ: в сравнение на-

пример с бутилки с тегло 12 грама, новото решение може да спести впечатляващите 1485 тона РЕТ за година, 
като в същото време генерира икономии на енергия от порядъка на 335 000 киловатчаса на годишна база. 
Заедно, тези редукции представляват 3 000 тона по-малко въглероден диоксид. За производителите на бути-
лирани води това означава, че кумулативните спестявания от РЕТ и енергия могат да достигна до 2 млн. евро 
годишно. 

Този базов дизайн може да бъде адаптиран към всички формовъчни платформи на Sidel и приложен към 
съществуващите производствени линии. 

PepsiCo променя опаковките 
В стремежа си да ограничи използването на нере-

циклирани пластмаси, PepsiCo оповести серия промени 
в опаковките на фирмените брандове Bubly, Aquafi na и 
Lifewtr. 

От идната година водата Lifewtr ще бъде опакована в 
100% рециклиран полиетилен терефталат (rPET), а газира-
ните води Bubly вече няма да са в пластмаса. 

Фирменият бранд води Aquafi na също ще се предлага 
в алуминиеви контейнери, първоначално в американ-
ските обекти за обществено хранене, а при успех на този 
експеримент – и в търговските вериги. 

Очакванията на PepsiCo са промените да доведат до 
елиминирането на повече от 8 000 тона нерециклирана 
пластмаса и приблизително 11 000 тона емитирани пар-
никови газове. 

Наистина се вълнуваме от перспективата да подо-
брим опаковките по цялото портфолио води на PepsiCo и 
с това да окажем положително въздействие върху окол-
ната среда –  споделя Стейси Тафет, вицепрезидент на 
PepsiCo за водите. – Ние създадохме Lifewtr като вдъхновя-
ващ и природосъобразен бранд и сега разширяваме тази 
визия с използването на рециклирани опаковки за паке-
тирането и предлагането на нашата премиум вода. В 
същото време  Bubly, нашият бранд за газирани води вече 
успя да промени правилата в категорията на газирани-
те води и благодарение на този смел ход ще продължи да 
бъде носител на новото. 

Промените идват в подкрепа на амбицията на PepsiCo 
до 2025 г. да направи 100% от своите опаковки подле-
жащи на рециклиране, компостиране или биологично 
разграждане, както и да използва 25% рециклирани 
пластмаси за направата на всички фирмени пластмасови 
контейнери. 

През миналата 
година PepsiCo опо-
вести планове за 
утрояване на съдър-
жанието на рецикли-
рани пластмаси във 
фирмените бутилки 
на територията на ЕС 
до 2030 г., като целта 
е съдържанието на 
rPET да достигане 
50%. 

Nestlé ще следи суровините с 
пилотна блокчейн технология 

Nestlé ще 
представи нова 
пилотна програма 
за проследяване 
на продукти от 
типа на млякото и 
палмовото масло, 
базирана на блок-
чейн технология. 

Най-голямата 
в света хранителна компания си сътрудничи с 
OpenSC, блокчейн платформа, която позволява 
на потребителите да проследяват своята храна 
обратно до фермите.

Основана от WWF Австралия и The Boston 
Consulting Group Digital Ventures организацията 
OpenSC е разработила платформа, предоставя-
ща всекиму и навсякъде достъп до независимо 
проверими данни относно устойчивостта и ве-
ригата на доставките, обясняват от Nestlé. 

Магди Батато, изпълнителен вицепрезидент 
на Nestlé, отговарящ за програмата, коментира: 
Ние искаме клиентите ни да могат да при-
емат информирани решения при избора си на 
продукти – да избират продукти, произведени 
по устойчив начин. Отворената блокчейн тех-
нология би могла да ни позволи да споделяме с 
потребителите надеждна информация по въз-
можно най-достъпен начин. 

Nestlé работи пилотно с блокчейн технологии 
от 2017 г., преди всичко в сътрудничество с IBM. 

Чрез пюретата Mousline във Франция, през 
април компанията за пръв път предостави на 
своите потребители достъп до блокчейн данни. 

Тази отворена блокчейн технология ще 
позволи на всеки и навсякъде по света да дос-
тъпва фактите и цифрите, свързани с нашите 
устойчиви методи на набиране на суровини – 
твърди Бенджамин Уеър, глобален директор в 
Nestlé по въпросите на отговорните доставки. 
– Вярваме, че това е още една важна стъпка в 
посока пълното разкриване на нашите вериги 
на доставките, обявено от Nestlé през февруари 
тази година, с която ще вдигнем летвата за 
прозрачност и отговорно производство в гло-
бален план. 

т
а

к

новости 
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Производството на храни и напитки обхва-
ща различни промишлени отрасли. Дейността 
варира от обработване на плодове и зеленчуци, 
пекарни, мелене на брашно, млекопреработва-
не и месопреработка до захарни рафинерии и 
кланици. 

Производството на напитки включва произ-
водство на бира, вино и спиртни напитки, както 
и на безалкохолни напитки и минерална вода. 

Въпреки че храните и напитките се обработ-
ват в строго контролирана среда, с която се га-
рантира висок стандарт на хигиена и безопасно 
производство на храни, тяхното производство 
не е „нискорисков“ сектор по отношение на без-
опасността и здравето на работещите. Опера-
циите по производство и обработване на храни 
могат да бъдат изключително опасни по отноше-
ние здравето и безопасността на персонала! 

Според HSE („Здраве, безопасност, околна 
среда“) в хранително-вкусовата промишленост 
има едни от най-високите проценти на злополу-
ки в преработвателния сектор.

Химични агентиХимични агенти
По време на работа, при почистване или под-

дръжка на производствените машини и съоръ-
жения, работещите могат да бъдат изложени на 
химични агенти, като дезинфектанти и смазочни 
масла (горещи и студени течности), както и на 
амоняк в хладилните системи. Смазочните масла 
могат да предизвикат алергични реакции, като 
дерматит или дихателни проблеми. 

Технологичните процеси при производство-
то на захар и захарни изделия създават условия 
за замърсяване на въздуха на работната среда 

с въглероден и серен диоксид, въглероден мо-
нооксид, амоняк, сероводород, етилов алкохол, 
които в по-високи концентрации могат да дове-
дат до интоксикации. 

В тютюневата и цигарената промишленост 
в работната среда се отделя метилов алкохол, 
който е изключително токсичен за човешкия 
организъм. 

При производството на плодови и зеленчуко-
ви консерви се образуват серни газове.

При производството на брашно и хляб в ра-
ботната среда се образуват сравнително високи 
концентрации на фино дисперсен органичен 
(брашнен) прах, който прониква в белия дроб. 
При първичната обработка на зърното също 
са налице високи концентрации на прах, който 
съдържа и допълнителни примеси, включително 
и свободен силициев диоксид. 

При производството на захар, тютюн и ци-
гари са налице също високи концентрации на 
прах с органичен характер.

При производството на млечни продукти има 
риск от въздействие на амоняк при изтичане от 
системи за охлаждане, от корозивни материали 
(фосфорна киселина), хлор и др.

При производството на масла се използват 
агресивни катализатори.

Биологични агенти Биологични агенти 
Работещите в хранително-преработвателната 

промишленост могат да бъдат изложени на био-
логични агенти, като:

Бактерии на салмонела. Те могат да се срещ-
нат по принадлежностите за клане или обработ-
ване на месо, в млечните продукти, съоръжени-

Специфични рискове за Специфични рискове за 
здравето и безопасността здравето и безопасността 
на работещите на работещите 
в хранително-в хранително-
преработвателната 
промишленостпромишленост

д-р Снежана Терзиева – 

лекар Трудова медицина в 

Служба по трудова медицина 

“Иса Милениум 3” ЕООД
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ята за обработване на риба или морски храни 
или на места, където се обработват зеленчуци, 
отгледани с органични торове. 

Вирусът на хепатит А е потенциална опас-
ност на места, където се обработват миди, стри-
ди, черупчести или салати, които са произведе-
ни с употребата на органични торове.

При добив на месо и месни продукти рабо-
тещите могат да се заразят с туберкулоза, шап, 
брузелоза, антракс от заразени животни или 
месо от такива и при неспазване на съответните 
санитарни и хигиенни изисквания.

При получаване на брашно работещите могат 
да бъдат заразени с плесенни гъби от заразено 
зърно. При обработка на фъстъци за извличане 
на масло, се открива присъствие на плесенна 
гъба, съдържаща афлатоксини.

ВзривоопасностВзривоопасност
В хранително-вкусовата промишленост могат 

да възникнат експлозии, причинени от запалим 
прах, а те могат да имат унищожителни и не-
обратими последици. Прах от брашно, зърно, 
нишесте за крем, инстантно кафе, захар, сухо 
мляко, картофи на прах и супи на прах са приме-
ри за високо запалими прахове.

Травми и нараняванияТравми и наранявания
Работниците могат да бъдат наранени от 

машини в резултат на недостатъчна или лоша 
поддръжка или докато поддържат машините. 
Типичните злополуки с машини включват:  

- Удряне или захващане от подвижните части 
на дадена машина; 

- Заклещване между подвижните части на 
машината; 

- Удряне от материал или части, които са из-
хвърлени от машината;

- Порязвания, убождания.
Подхлъзването, спъването и падането са ос-

новните причини, предизвикващи инциденти в 
хранително-вкусовата промишленост. Особено 
нараняванията поради подхлъзвания в тази 
промишленост се случват по-често, отколкото в 
повечето други производства, основно поради 
мокри, замърсени и хлъзгави подове.

Ограничени пространства Ограничени пространства 
При извършване на определени дейности, 

най-вече по поддръжката на машини и съо-
ръжения, на работещите се налага да влизат 
в ограничени пространства, като резервоари 
за съхранение, цистерни, ферментационни 
съдове, преси за грозде и машини за мачкане 
на грозде и друго подобно оборудване. Рабо-
тата в ограничени пространства може да бъде 
изключително опасна: опасностите могат да 
възникнат поради липса на кислород, поради 
наличие на токсични газове, течности и твърди 
вещества, които биха могли внезапно да запъл-
нят пространството (потъване), както и поради 
прах (например силози за брашно) и условия 
на горещина или студ. Лошата видимост уве-
личава риска от злополуки в ограничени прос-
транства. 

Физични факториФизични фактори
Някои подсектори на хранително-прерабо-

твателната промишленост включват работа при 
екстремни температури. Работните места, които 
могат да бъдат много горещи, включват пекарни, 
промишлени кухни и помещения за опушване, 
варене, стерилизиране и др. 

Студените и влажни работни места са често 
срещани в месопреработвателната промишле-
ност и при преработване на птиче месо, както и 
в млекопроизводството. Условия за работа при 
изключително ниски температури се срещат в 
промишлеността за замразени и охладени храни 
или при производството на продукти, изсушени 
чрез замразяване.

Шумът, генериран от машини и съоръжения е 
основен физичен фактор в хранителната индус-
трия. Продължителната експозиция на наднор-
мени шумови нива оказва изключително небла-
гоприятно въздействие на централна нервна 
система и слуховия анализатор.

Физическа работаФизическа работа
За хранителната промишленост е характерно 

извършването на системни физически натовар-
вания, продължително правостоене и ходене и 
ръчна работа с товари. Много от дейностите по 
преработка на суровини и опаковане на готови 
изделия са свързани и с двигателно монотонна и 
репетативна работа. Работещите са изложени на 
риск от развиване на мускулно-скелетни увреди 
(МСУ), с различна локализация и степен на увреда.

Физиологични рискови Физиологични рискови 
фактори фактори 

Работниците в хранителната индустрия често 
работят под времеви натиск, в извънредно ра-
ботно време (работа на смени), без подходящи 
инструкции, при неудобни условия, а понякога в 
случай на поддръжка и работа в непозната ра-
ботна среда. При тези работни условия работе-
щите са подложени на високо нервно-психично 
натоварване и стрес.
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Един живот, започнал на13 юли 1939 г. в историче-
ския Пловдив, преминал през ВИХВП (днес УХТ), където 
завършва (1962) “Технология на ферментационните 
производства”, продължил в пивоварен завод „Загорка“, 
като технолог, и отново ВИХВП по стълбицата на наука-
та – асистент, ст. асистент, главен асистент (1966-1987), 
доктор на науките (1984), доцент (1987). 

И от науката в практиката – зам.-генерален директор 
на СО „Българско пиво“, след това  зам.-председател на 
СО “Българско пиво” по технологична политика и опе-
ративно управление на промишлеността (1986-1990) и 
председател на Експертния съвет по капитално строи-
телство., и едновременно с това до1999 г. отново в на-
уката, този път приложната, като директор на Институт 
по пивоварна промишленост и хмелопроизводство. 

Доц. Георги Джатов има публикувани 31 научни 
труда, изнесени 7 доклада на международни научни 
конференции и симпозиуми. Съавтор на книгата “Ин-
тензификация на малцовото производство” (1986 ). 
Притежава 8 авторски свидетелства и 5 броя патенти. 
Участва като ръководител и изпълнител в разработване 
на 22 теми по плана на Научно-изследователски сектор 
при ВИХВП и на Институт по пивоварна промишленост 
и хмелопроизводство.

За скромния екип на сп. ХВП от съществено значе-
ние е активното му участие в създаването на Коопера-
ция „Хранително-вкусова промишленост“ и възражда-

нето на единствено-
то научно-приложно 
списание в сферата 
на хранително-вку-
совата промишле-
ност в България. 
Дългогодишен член на УС на Съюза по хранителна про-
мишленост той активно работи за възраждане на списа-
ние „Хранителна наука“, което продължава своя живот 
като „Хранително-вкусова промишленост“. 

И, съвсем естествено, директор на списанието е 
доц. д-р Георги Джатов. С присъщата си неуморимост 
и всеотдайност той полага огромни усилия в трудните 
години на прехода да съхрани единствената трибуна на 
българската хранителна наука, да даде възможност на 
колегите си да имат свое място за публикуване на науч-
ните си трудове, да популяризира постиженията на бъл-
гарската и световната хранителна индустрия, да бъде 
своеобразен компас в тенденциите на ХВП по света.

И всичко това направено с колегиалност и готовност 
да се притече на помощ в трудни моменти, с отлично 
чувство за хумор и оптимизъм, вдъхващ увереност на 
колегите си. И така повече от двайсет години…

Благодарим ти, господин Джатов!

Честит юбилей, скъпи колега и приятелю 

Джатов!

Достоен юбилейДостоен юбилей
Нашият дългогодишен директор, колега и приятел 

доц. д-р Георги Джатов навърши достоен юбилей – 80 години!
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опаковки

Цените са без ДДС и са в сила от 01. 01. 2019 г. !

Зала №3Зала №3

ФНТС ВИ ПРЕДЛАГА

КОМПЛЕКСНИ УСЛУГИ:

Специалисти-консултанти за разработване 

на проекти, свързани с технологични иновации, 

финансова политика, патентна защита и др... 

Федерацията на научно-техническите съюзи 

ще ви осигури конферентни и изложбени зали, си-

мултанна техника, отлични възможности за про-

веждане на вашите събития, промоции, коктейли.

Спестете време, средства и енергия като се 

възползвате от комплексните услуги на Федера-

цията и удобните зали от 14 до 300 места, в цен-

търа на София.

ЗАПОВЯДАЙТЕ ПРИ НАС!

София, 1000 , ул. „Г. С. Раковски” №108
Национален дом на науката и техниката
тел: 02/ 987 72 30  БЕЗПЛАТНО, факс: 02/ 987 93 60

е

Делнични дни      Зала,  

брой места
до

2 часа
до

4 часа
над

4 часа
до

4 часа
над

4 часа

Зала №1 (85 кв. м) 119 лв. 225 лв. 310 лв. 275 лв. 390 лв.

Зала №2 (40 места) 109 лв. 205 лв. 290 лв. 245 лв. 340 лв.

Зала №3 (90 места) 180 лв. 275 лв. 350 лв. 350 лв. 425 лв.

Зала №4 (250 места) 385 лв. 495 лв. 495 лв. 595 лв.

Зала №105 А (54 места)    99 лв. 195 лв. 290 лв. 245 лв. 340 лв.

Зала №108 (14 места) 69 лв. 89 лв. 105 лв. 135 лв.

Зала №109 (до 26 места) 72 лв. 95 лв. 130 лв. 130 лв. 175 лв.

Зала №302 (14 места/ 65 лв. 89 лв. 120 лв. 120 лв. 165 лв.

Зала №312 (до 25 места) 72 лв. 95 лв. 130 лв. 130 лв. 175 лв.

Зала №315 (14 места) 69 лв. 89 лв. 105 лв. 135 лв.

Зала №4 Зала №4 

Базиран в Обединеното кралство про-
изводител на материали за еднократни 
опаковки е разработил нова гама от ядливи 
сламки, които потребителите могат да хап-
нат, вместо да ги изхвърлят след употреба.
Новата линия от Herald Plastic е предназна-
чена да намали количеството отпадъци в 
сектора за опаковки за еднократна употре-
ба. Сламките по същество са сладки, казаха 
за FoodBev от компанията и могат да издър-
жат в газирани напитки или млечни шейко-
ве до 40 минути, без да омекнат или да се 
счупят. Те са изработени предимно от захар 
– съдържат 94,37 g във всеки 100g продукт 
или приблизително 7 g на сламка, заедно с 
някои протеини и фибри.  Включват също 
вода, царевично нишесте, желатин, карбок-
симетил целулозен като стабилизатор, гли-
церинов овлажнител и аромати. 

По foodbev.com

Ядливи сламки за коктейла
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по света

ППо всичко изглежда, че вносните 
марки вино печелят в битката срещу 
китайските, като експерти прогнозират 

8% ръст на вноса през тази година.
Това накара Китайската асоциация на 

виното да предупреди, че внесените вина 
„бързо се вписват в пазарния дял на домаш-
ните вина“ в Китай поради редица фактори, 
включително изменение на навиците на 
потребителите, политиката на нулеви тарифи 
и инициативата на Китай „Един пояс един път“.

„Общото количество на вносното вино 
в Китай се е удвоило за пет години, докато 
производството на вино през миналата го-
дина е намаляло с около 12% спрямо 2017 г.“, 
се казва в доклада.

Той добави, че понастоящем френски-
те вина все още са най-добрите вносни 
вина в Китай, но темпът на растеж на вноса 
от Австралия „далеч надвишава“ този на 
Франция и се очаква това да се засили още 
повече в бъдеще.

Генералният секретар на Китайската 
асоциация на вносители и износители на 
вино и спиртни напитки Ван Ксювей добавя, 
„че през 2018 г. вносът на вино в Китай е 
нараснал с около 15%.

През 2017 г., с изключение на Австра-
лия, някои страни, големи производители, 
намалиха  производството и намаляването 
на предлагането естествено доведе до 
повишаване на цените. Но за китайския 
пазар цените едва ли ще нараснат рязко, 
защото пазарът няма да го приеме. ”

 Купуването на чуждестранно вино 
е особено силно в големите градове и 
изследователите сочат чуждото влияние 
като основен фактор за тази нарастваща 
тенденция.

 „Интересът и насладата от вносните 
вина станаха особено забележими в най-
големите градове (Шанхай, Пекин, Шенжен, 
Гуанджоу или Хонконг), където смесица от 

емигранти, китайци със западно образо-
вание и по-свободомислещото население 
имат апетит към вносни стоки „, твърдят 
изследователи от Университета в 
Торино. „Тази нова тенденция се отрази 
и на социалната структура на Китай, 
която бе повлияна от по-младите 
потребители, които са склонни да купуват 
вино, като използват новите платформи 

Чуждите вина 
превземат  Китай, 

местните се борят 
за оцеляване


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по света

за електронна търговия, и броят им 
продължава да нараства.“

Изчислено е, че консумацията на вино в 
Китай също е нараснала с между 40% и 60% в 
периода  2011 - 2018 г.

Китай е готов да промени глобалните 
пазари за вино драматично, както досега и 
ще продължи да го прави както с много други 
продукти – твърди професор Ким Андерсън 
от Университета в Аделаида. – Докато 
оризовото вино традиционно е най-често 
срещано в Азия, растежът на доходите в 
Китай и преобладаващото насочване към 
виното от грозде постепенно променят 
картината на потреблението в региона.

Чужди марки, които движат 
вълната

Ясно лидер сред вносните марки в Китай 
е Lafi te, собственост на Domaines Barons de 
Rothschild Lafi te (DBR Lafi te).

Вестник Уолстрийт джърнъл наскоро 
описа Château Lafi te Rothschild на Lafi te като 
„най-желаното вино в Азия”, купувано от 
китайските потребители. Популярността 
на виното в Китай е такава, че DBR Lafi te е 
създала собствено лозе в Пенлай, Шандонг, 
обхващащо 25 хектара. Очаква се виното от 
това лозе да бъде пуснато на пазара по-късно 
тази година.

Въпреки че трябва да се справят с мно-
жество проблеми, като фалшиви и евтини 
версии на своите вина на китайския пазар, 
Treasury Wine Estates (TWE), собственик 
на австралийската марка вино Penfolds, 
регистрира 16% ръст на продажбите през 
тази година. „В Китай виждаме огромна 
възможност да продължи да нараства 
пазарният дял на вносното вино“, заявяват от 
TWE.

 От друга страна, местните марки, 
като Great Wall, през последните години 
са изправени пред все по-големи 
предизвикателства. Great Wall преди 
беше собственост на китайския държавен 
конгломерат COFCO, но през 2017 г. беше 
продаден в резултат на лоши показатели.
Отчетът на компанията за 2017 г. показа 8% 
спад на продажбите, както и отрицателен 
темп на растеж от -11% за петте години преди 
това.

„Винената индустрия в КНР е изправена 
пред нарастваща конкуренция и се очаква да 
остане с бавен темп на растеж през следва-
щите три до пет години, подобно на периода 
2011—2016 г.“, заявиха официално от фирмата.

https://www.foodnavigator.com



Кока-Кола Хеленик Ботълинг Къмпани 
България е инвестирала близо 40 млн. лв. в 
производствения си център в Костинброд, 
което поставя завода в България сред най-
модерните центрове на Групата Кока-Кола 
ХБК в региона. Старт на новите производ-
ствени мощности беше даден от министър-
председателя на Република България Бойко 
Борисов и Юрг Буркхалтер – изпълнителен 
директор на Кока-Кола ХБК България. Сред 
гостите на събитието бяха още посланикът 
на Гърция Н.Пр. Григориос Василоконстан-
дакис, временно изпълняващият длъжност-
та посланик на САЩ Джъстин П. Фридман, 
министърът на икономиката Емил Каранико-
лов, Красимир Живков, заместник-министър 
на околната среда и водите, Николай Нан-
ков, заместник-министър на регионалното 
развитие и др. 

Бългapия бeшe пъpвaтa 
изтoчнoeвpoпeйcĸa cтpaнa, в ĸoятo 
зaпoчнaxмe дa пpeдлaгaмe пpoдyĸтитe cи. 
Πpeди 23 гoдини oтвopиxмe и бaзaтa cи в 
Kocтинбpoд, ĸaтo дoceгa в нeя влoжeниятa 
възлизaт нa 200 милиoнa лeвa – каза Юрг 
Буркхалтер, изпълнителен директор на 
Кока-Кола ХБК България. – Инвестицията 
от 40 млн. лв. ще превърне Костинброд в 
истински европейски мега завод. Новата 
бутилираща линия за PET бутилки е най-мо-
дерната във всички 28 държави в Групата на 
Кока-Кола ХБК. Тя е 25% по-бърза от другите 
линии, консумира 20% по-малко енергия и 
удвоява производствения ни капацитет. 
По този начин България се превръща ре-
гионален център за износ на продукция за 
държави като Румъния, Сърбия и Гърция. В 
Кока-Кола обаче сме отдадени и на повече 
от това да произвеждаме най-популярните 
напитки в света. Ние се грижим за приро-
дата.Тази година, например, заводът в Кос-
тинброд ще използва 600 тона рециклиран 
PET материал, като един от елементите 

Кока-Кола Кока-Кола 
ХБК ХБК 
инвестира инвестира 
40 млн. лв. в 40 млн. лв. в 
Костинброд Костинброд 
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Приз Пак 2019
очаква

Вашата най-добра 
опаковка...

Вашата най-добра идея 
за опаковка, 

за да я награди и 
покаже на 

потребителите

Крайна дата за 

депозиране на заявките:

15. 10. 2019 г.

Подробности на www.fpim-bg.org

в нашето пътуване към „Свят без отпадъци“. 
Освен че намалява с 20% консумираната елек-
троенергия, новата бутилираща линия ще 
намали с 3,3% използваната вода за 1 литър 
произведена напитка. – дoпълни 
Юрг Буркхалтер. 

Кока-Кола ХБК България има 
огромни производствени мощно-
сти тук на стойност над 200 млн. 
лева и е разкрила хиляди работни 
места. Все повече са инвестиции-
те в реална икономика в България и 
Кока-Кола ХБК България, благодаре-
ние на тези нови производствени 
мощности, ще изнася за Румъния, 
Сърбия, Гърция и региона. Затова 
искам да ги окуража и да им поже-
лая успех. – коментира при откри-
ването премиера Бойко Борисов. 

Министър Караниколов връчи 
на г-н Юрг Буркхалтер Сертификат 
за инвестиция Клас А, а като израз 
на грижите за развитието на мла-
дите хора, г-жа Анна Габровска, 
директор „Човешки ресурси“ в 
Компанията, връчи на възпитаници 
от паралелката за безалкохолни 
напитки в местното училище офи-
циални покани за интервю в Кока-
Кола ХБК България за постъпване 
на работа след завършване на об-
разованието.

Новата пиния ще произвежда 
средно 9000 бутилки от 0,5 л. по-
вече на час, а към нея е въведена 
и изцяло роботизирана система за 
подмяна на матриците за различ-
ните разфасовки. Освен познатите 
ни опаковки от 0,5 л., 1,25 л. и 1,5 л., 
с новото оборудване компанията 
внедрява за първи път в България 
и нова разфасовка от 1 л. PET опа-
ковка за Coca-Cola, Fanta и Sprite. 

Обявената инвестиция 
покрива и разширява-
не на складовата база 
на завода, за да бъдат 
посрещнати нуждите 
на новото производ-
ство. 

В подготовка е и 
изграждането на водо-
провод, който не само 
ще допринесе за задо-
воляване на нуждите 
на производството, но 
и ще бъде от полза и за 
пълноценното захран-
ване с вода на жители-
те на с. Волуяк и град 
Костинброд. В процес 
е също и разширява-
не и реконструиране 

на прилежащата инфраструктура на завода, а 
премиерът Борисов пое ангажимент за основна 
реконструкция на пътя до завода и изграждане 
на кръгово кръстовище.

Кока-Кола 
ХБК 
инвестира 
40 млн. лв. в 
Костинброд 
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Трудовете на Конференцията ще са с научно рецензиране. Всички одобрени от Програмния комитет 
и представени на конференцията доклади, независимо от езика, на който са написани ще бъдат 

отпечатани в Journal of Informatics and Innovative Technologies – ISSN 2682-9517 (print).

Допълнителна информация на тел.:  0882 933 463 – проф. Чавдар Дамянов (chavdam.optela@gmail.com)

Подробности може да видите на  http://fpim-bg.org/?p=26781#more-26781
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храни и наука

РезюмеРезюме
В Част I са разгледани ферментационни опити 

в тръби с обем 0,5 l с два щама пивни дрожди: 56 
Saccharomyces carlsbergensis (Weihenstephan) и 80 
Saccharomyces cerevisiae (долноферментиращ)), като 
към пивната мъст е добавен екстракт от виолетка 
(Viola tricolor). Извършени са аналогични експеримен-
ти с екстракт от латинка (Tropaeolum majus) по същата 
схема, в концентрация 1,75 g/l, с цел повишаване на 
антиоксидантния капацитет на пивото. Добавянето на 
плодове и екстракти от цветя преди главната фермен-
тация допринася за по-висока антиоксидантна актив-
ност на крайния продукт (Милева и кол., 2018, а, b).

Наличието на екстракт от латинка в пивната мъст 
не води до смущения в развитието и размножаването 
на дрождите. Не са установени отклонения в нормал-
ните параметри на ферментационния процес.

Антиоксидантната активност на пивата от 100% 
ечемичен малц с добавен цветен екстракт (метод 
DPPH), показва 38-40% повишение в сравнение с кон-
трoлните пива само от малц.

Подобно на експериментите с виолетка, добавяне-
то на екстракт от латинка води до освобождаване на 
по-голямо количество полифеноли в готовото пиво, но 
не допринася съществено за повишено съдържание 
на флавоноиди. И при двата щама се наблюдава зна-
чително повишение на количеството антоцианогени в 
пивото, съдържащо латинка, спрямо контролните ва-
рианти. 

Получените пива са светли, бистри, с чист вкус и 
аромат, хармонична горчивина. Пивото, съдържащо 
екстракт от латинка, има изразен плодов аромат. При 
пивата с щам 56 нюансите са по-засилени, в сравне-
ние с пивата с щам 80. Пивото с добавен екстракт от 
латинка е с по-добра дегустационна оценка от това с 
екстракт от виолетка.

Ключови думи: антиоксидантна активност, поли-
феноли, антоцианогени, флавоноиди, ферментация, 
пивни дрожди, латинка

Пиво с по-висок антиоксидантен 
капацитет чрез добавяне 
на ядливи цветя. 
II част – пиво с добавена латинка 
(Tropaeolum majus)

проф. д-р Габриела Маринова, доц. д-р Силвия Милева, доц. д-р Иванка Петрова, 
гл. ас. д-р Ива Томова, доц. д-р Иван Иванов, гл. ас. д-р Надежда Петкова, 

гл. ас. д-р Мина Тодорова

Beer with higher antioxidant 
capacity by adding eadible 
flowers.
Part II – beer with added 
garden nasturtium 
(Tropaeolum majus)

prof. PhD Gabriela Marinova1, assoc. prof. PhD Silvia Mileva1, as-
soc. prof. PhD Ivanka Petrova2, s.as. PhD Iva Tomova1, assoc. prof. 

PhD Ivan Ivanov2, s.as. PhD Nadejda Petkova2,
s.as. PhD Mina Todorova2

1-Institute of Cryobiology and Food Technologies, Sofi a 1407, 53, 
Cherni vrah blvd., AA

2-University of Food Technologies, Plovdiv

AbstractAbstract
In Part I, fermentation experiments in volume 0,5 

l with two brewing yeast strains: 56 S. carlsbergensis 
(Weihenstephan) and 80 S. cerevisiae (bottom-fermenting) 
and wort with added heartsease (Viola tricolor) extract 
were carried out. Analogous experiments with garden 
nasturtium (Tropaeolum majus) in concentration 1,75 g/l 
were performed by the same scheme in order to produce 
beer with higher antioxidant potential. Fruits and fl ower 
extracts adding before the main fermentation contributed 
to higher antioxidant activity of the fi nal product (Милева и 
кол., 2018, а, b).

Garden nasturtium extract presence in wort did not 
disturb yeast propagation. There were no aberrations in 
fermentation process.

Antioxidant capacity of 100% barley malt-containing 
beers with added fl ower extract (DPPH method) showed 
38-40% increasing in comparison with control beers, which 
contained only malted barley. 
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П иле с гъби и царевицаП иле с гъби и царевица

 Света София - 17 септември
Вяра, Надежда 

и Любов
Това е християнският празник на светиците Вяра, Надеж да 

и Любов, както и на майка им – Св. София. На тях са нарече ни 
основните религиозни добродетели: вяра, надежда, любов и  
мъдрост.

Месят се питки, които се раздават с грозде и други плодове. 
Пеят се песни и се играят хора. Празникът на четирите христи-
янски светици се превръща в тържество на нравствения кодекс 
на бъл гарина. Този празник е подчинен на древните християн-
ски морални норми.

Св. София, Вяра, Надежда и Любов е и празникът на нашата 
столица София, един от най-старите градове в България и Ев-
ропа. Основан е от тракийското племе серди през VIII-VII век 
преди новата ера.

Необходими продукти:
Червени домати • 2 кутийки заквасена сметана • 1 чае на чаша 

счукани орехи • 1 връзка копър.

Начин на приготвяне:
Домати, според броя на хората за обяд или вечеря – добре е да 

бъдат средно големи. С лъжица се издълбават внимателно. Предва-
рително се смесва сметаната с орехите и половината ко пър, нарязан 
на ситно. Пълнят се доматите и може да се украсят със стрък копър.

А ако предпочитате да хапнете нещо постно, предлагаме Ви 
една рецепта за омлет с броколи, какъвто си правят отвъд Ат-
лантика:

 Традиционна храна за празника Традиционна храна за празника

Начин на приготвяне:
Сваряват се пилешките гърди и се нарязват на хапки, като се маха кожата. 

Гъбите се измиват, нарязват се на ленти и се запържват. Към тях се прибавят 
нарязаният лук, чесънът, царевицата и настърганите домати. След като остане 
на мазнина, се сипват месото и подправките. Пържи се още 5-6 мин. Картофите 
се почистват, сваряват в подсолена вода и когато са готови се отцеждат добре 
от водата, след което с маслото и затопленото прясно мляко от тях се приготвя 
пюре.

В едната половина на чинията сипваме от пилето, а в друга та - пюрето. Ук-
расяваме с резен лимон.

Необходими продукти:
4 пилешки гърди • 1 пакет 

(300 г) гъби• 1 кутийка царе вица 
• 2 глави лук • 2-3 скилидки чесън • 
1 кафена чаша олио• 2-3 настър-
гани домата • 1 чаена лъжица 
черен пи пер• 1 чаена лъжица суха 
чубрица• 1 кг картофи• бучка 
краве масло • 1 чаена чаша пряс-
но мляко.

Пълнени до мати - салатаПълнени до мати - салата
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Доза за 4 до 6 порции
12 големи яйца, ½ чаша необезмаслено пряс-

но мляко, сол, 1 супена лъжица зехтин екстра 
върджин, 350 г. броколи, нарязани на парченца по 
1 см., щипка червен пипер, 3 супени лъжици вода, 
½ чаена лъжичка настъргана лимонова кора и ½ 
чаена лъжичка от сока на лимона, 120 г. сирене 
фета, натрошено на парченца по 1 см, сол.

1. Сложете металната скара на фурната на 
средна позиция. Затоплете до 180◦С. В купа раз-
бийте яйцата, прясното мляко и ½ чаена лъжич-
ка сол, докато се смесят добре.

2. Загрейте зехтина в тефлонова тава с диаме-
тър 30 см., добавете броколите, червения пипер 
и ¼ чаена лъжичка сол. Разбърквайте често и 
пържете от 7 до 9 минути, докато броколите не 
станат хрупкави и на кафяви петна. Добавете 
водата, лимоновата кора и сока от лимона. Про-
дължете да пържите, разбърквайки постоянно, 
около 1 минута, докато броколите не станат съв-
сем крехки и не остане никаква вода в тавата.

3. Към сместа добавете сиренето и яйцата. 
Разбърквате около 30 секунди, използвайки гу-
мена шпатула. Остъргвайте дъното на тигана, до-
като сместа не се сгъсти и шпатулата не започне 
да остави следа през яйцата. Загладете омлета 
и го оставете още 30 секунди без бъркане. Сло-
жете тавата във фурната. Печете 6 до 9 минути, 
докато омлетът не бухне и повърхността стане 
еластична при леко натискане. С помощта на 
шпатула отлепете омлета от тигана. Прехвърлете 
го върху дъска за рязане. Оставете го да престои 
5 минути, преди да го нарежете и да го серви-
рате. Може да бъде сервиран топъл  или леко 
охладен.

ВАРИАНТ

Омлет с аспержи и козе Омлет с аспержи и козе 
сиренесирене

Заместете броколите с 500 г. почистени и 
нарязани на парченца по 1 см. аспержи и черве-
ния пипер с ¼ чаена лъжичка черен. Намалете 
времето за готвене в стъпка 2 на 3 до 4 минути. 
Пропуснете водата. Заместете сиренето фета с 
козе. Към яйцата със сиренето добавете 2 супе-
ни лъжици накълцан пресен джоджен.

Мая Гелева 
По сп. America’s test kitchen the best of 2018

 Омлет с броколи  Омлет с броколи 
и сиренеи сирене

“Компютърни услуги” ООД“Компютърни услуги” ООД
По-добрата грижа за вашите 

компютри!

Абонаментно обслужване на фирмиАбонаментно обслужване на фирми

Продажба и сервиз на компютърна Продажба и сервиз на компютърна 

техника и перифериятехника и периферия

Изграждане на структурни кабелни Изграждане на структурни кабелни 

системисистеми

Системи за видеонаблюдение и Системи за видеонаблюдение и 

контрол на достъпа контрол на достъпа 

За контакт: 

02 / 944 60 04; 0887 764 800; 

0889 096 666; 0899 884 277; 0878 267 188

offi  ce@pcservbg.com

www.pcservbg.com

София, 1303, 

ул. Позитано 15, офис 2
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ЕЛ БИ БУЛГАРИКУМ ЕАД

1000 София, ул. “Съборна” 9
тел.: 02/ 987 29 01
факс: 02/ 987 59 00

e-mail: office@lbbulgaricum.bg
www.lbbulgaricum.bg

Производство Производство 
и търговия и търговия 

с млечни с млечни 
продуктипродукти

“ПИЛ КО” ЕО ОД        “ПИЛ КО” ЕО ОД        

Производство и преработка 

на пти че ме со

7200 Раз г рад, 
Индустриална зона, П.К. 181
тел.: 084/ 66 10 86; 66 10 87

факс: 084/ 66 10 92
e-mail: pilko@mbox.digsis.bg

Микробиологични анализи на суровини, 
храни, напитки, фуражи и др. 
Биохимични и химични анализи на суровини, 
храни, напитки, фуражи и др. (микотоксини и 
други замърсители в храните);
Качествено и количествено определяне на 
ГМО в растителни и животински суровини и 
хранителни продукти. 

За контакти: ректор: тел.: +359 32 643 005
факс: +359 32 644 102

rector_uft@uft-plovdiv.bg
http://www.uft-plovdiv.bg

УХТ, Пловдив
Катедра „Биотехнология”
разполага със съвременна 

апаратура за извършване на:

1000 София
Магазин: ул. Гургулят 27,               
Цех: ул. Орчо Войвода 8 Б

Тел.: 02/ 952 26 25, 955 62 20
Факс: 02/955 63 05

е-mail: salon@mb.bia-bg.com         
web: bg-salon.com

САЛОН ЕООД
Производство 

на хлебни и сладкарски 
изделия, локуми, халва, 

филиран бадем, филиран 
фъстък, фондан.

èíæåíåðèíã

®

6000 Стара Загора, ул. Христо Ботев 117 А,
Тел: 042 622 201; 627379; 601870,

e-mail: thi@mbox.contact.bg;
sales@thermohran.com;
www.thermohran.com 

Машини и технологични 
линии за консервната 

промишленост.
Топлообменници и 

изпарителни инсталации за 
всички отрасли.

бизнессправочник

EООД „Д-р Грозева - АРОМСА

Производство на месни кулинарни 
заготовки – порционирани, 

замразени, готови за директно 
влагане, с насоченост 

конвектомати, скари и фритюри 
в търговски вериги. 

ISO 9001:2008.

Варна, ул. “Лиляна Ставрева” 8,
Произв. база: бул. “Хр. Смирненски” № 33, 

тел.: 052/511 479; 511 480; 
тел/факс:052/511 437

6000 Стара Загора, 
кв. Индустриален, П.К. 285;

Тел.: 042 617101;

e-mail: gradus@gradusbg.com

“Градус-1” ООД

Производство на пилешко месо 
и пилешки продукти, разплодни 

яйца, еднодневни пилета. 
Богата гама охладени 

и замразени птичи продукти, 
полуфабрикати, деликатеси 

и колбаси. 

9354 Дончево, 
обл. Добрич, 

тел.: 058 625534, 626612, 
факс: 058 622766

e-mail: zora@netplusdb.bg
www.zora-donchevobg.com

Производство, преработка 
и търговия на яйца, 

пилета и птичи 
продукти 

ТЕА ТРЕЙДИНГ 
ООД

1138 София, кв. Горубляне, ул. Люляк 9
тел/факс: 02 974 50 01, 02 974 50 28

моб.: 088 8915 249, 088 7989 830
e-mail: teatrading@abv.bg, 
www.teatrading.eu

Внос и продажба на 
консумативи за месната 

индустрия. Форми за шунки. 
Витрини за зреене на месо и 

колбаси.
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Хайпро Хайпро 
България ООДБългария ООД

5200 Павликени, 
ул. Дъскотско шосе 6,

тел.: 0610 52669,
факс: 0610 52670; 

e-mail: office@hipro.bg
www.hipro.bg 

Про из вод с т во 
на фуражи, концентрати 

за фуражи, яй ца 
и стокови носачки

бизнессправочник

“РАДУЛОВ” ЕООД

Газирани, 
негазирани 

напитки
 

6010 Стара Загора 
Индустриален квартал

тел.:  042/ 60 47 46,
факс:  042/ 63 84 23

e-mail: radulov@mail.orbitel.bg 
www.radulov-bg.com 

София 1463, бул. България 81, вх. А, ет. 8, оф. 11
тел.: 02 953 24 21, 02 952 66 56, 02 952 03 76

факс: 02 953 24 28
e-mail: office@bulgarconserv07.com

www.bulgarconserv07.com

Булгарконсерв 
Рупите

Консервирани Консервирани 
зеленчуци. зеленчуци. 
КомпотиКомпоти

Производител на халви от 1999

Халва * Локум * Тахан

гр. Ямбол, п. к. 8600

Производствена база: ул. „Клокотница” 99

Тел.: 046/661838; факс: 046/664727

E-mail: offi  ce@hettrik.bg

www. hettrik.bg

“ЗЕНА” ООД

Пълна гама санитарни помпи от неръждаема 
стомана, устройства за обливане и 
миене, бъркалки. Пълна гама арматура и 
принадлежности от неръждаема стомана. 
Пластмасови блок форми за сирене. 
Хомогенизатори 
и сепаратори.

6300 Хасково, 
пл. Общински 5
тел./факс: 038/ 626 042
склад тел.: 038/ 620 256
e-mail: zena@zena-bg.com; www.zena-bg.com

Захарни Заводи АД е най-
големия комплекс в България за 
производство на захар, захарни 

изделия, спирт и опаковки.

гр. Горна Оряховица
ул. “Свети Княз Борис I” 29 

тел.: 0618/69500
факс: 0618/21709

e-mail:office@zaharnizavodi.com

Производство на месни кулинарни 
заготовки – порционирани, 

замразени, готови за директно 
влагане, с насоченост 

конвектомати, скари и фритюри 
в търговски вериги. 

ISO 9001:2008.

Варна, ул. “Лиляна Ставрева” 8,
Произв. база: бул. “Хр. Смирненски” № 33, 

тел.: 052/511 479; 511 480; 
тел/факс:052/511 437

“ДИ МИ ТЪР “ДИ МИ ТЪР 
МА ДЖА РОВ-2” ЕООД  МА ДЖА РОВ-2” ЕООД            

Висококачествени 
месни и млечни продукти 

с автентичен вкус

4027, гр. Пловдив, 
бул. “Васил Априлов” №180

телефон: 032 907 000
факс: 032 941 435

имейл: offi  ce@madjarov.bg

гр. Троян, п.к.5600
ул. Ген. Карцов №387

факс: 0670 62518
e-mail: troyahleb@abv.bg

тел. за заявки: 0670 62762
моб. тел.: 0884 851 478

Хлебопроизводство и 
сладкарство ЕООД - 

Троян

Производство 
на хляб и хлебни изделия, 

козунаци, погачи, 
дюнерпитки

6000 Стара Загора, 
кв. Индустриален, П.К. 285;

Тел.: 042 617101;

e-mail: gradus@gradusbg.com

“Градус-1” ООД

Производство на пилешко месо 
и пилешки продукти, разплодни 

яйца, еднодневни пилета. 
Богата гама охладени 

и замразени птичи продукти, 
полуфабрикати, деликатеси 

и колбаси. 

“Ню Лайн” ЕООД

Пловдив, ул. Пазарджишко шосе 82

тел.: 032 943 331; 

e-mail: newline-plovdiv@abv.bg

За вашето сладкарско 
производство предлагаме 

висококачествени 
полуфабрикати



Международен търговски панаир за оборудване 
и продукти в областта на земеделието и 
животновъдството

Международен търговски панаир за ХВП

EXPO DRINK & WINE – вина, алкохолни и 
безалкохолни  напитки

PACKSHOW – Опаковъчна индустрия

За информация и записване:   e-mail: info@fpim-bg.org ; fpim_adv@abv.bg ;  
тел./ факс 02/ 988 05 89; тел. 02/ 987 64 82; GSM 0884646919; www.fpim-bg.org;

КООП  И ТО  „ВАЛЕНТА ВИП ТРАВЕЛ“ 

ВИ КАНЯТ НА ОРГАНИЗИРАНО ПОСЕЩЕНИЕ НА

ИЗЛОЖЕНИЯТА

INDAGRA

БУКУРЕЩ И ЕКСКУРЗИЯ ДО ТРАНСИЛВАНИЯ

31.10 - 03.11.2019

А ние, екипът на списанието, сме доволни, че 

устояваме заедно с вас на трудностите на времето и 

продължаваме да издаваме единственото оцеляло през 

годините специализирано научно-приложно списание 

за производителите на храни и напитки.

Правим го за Вас и с Вас!

Затова и разчитаме на Вашия абонамент 

за 2020 година!

Имате избор – 

хартиен вариант/електронен вариант!

Нека сме заедно и през 2020 година!

Запознайте се с подробностите  от приложения в 

списанието Талон за абонамент или на страницата 

„Абонамент“ в сайта ни:   www.fpim-bg.org

Уважаеми читателю,

Вие знаете, че списание 
„Хранително-вкусова промишленост“ 
излиза вече 68 години? За хляба, за радостта и болка-та…

Пролетта идва с нови предизвика-телства

Холандци кракват генетичния код

Великден

код

Да заложим 
на „зелено“

Възможности  
има. 
Действайте!

Срокът на 
трайност и 
свежестта на 
продукта

Успешен 
маркетинг на 
изложби

жестта на 
дукта

ешен
ркетинг на 
ожбиожбжби

ркетинг на
ешен

дукта
ажестта н



Тел.: +38 044 496 86 45 (вн.245)
E.Uleshchenko@pe.com.ua
+38 (097) 388 4341 

 

 

WorldFood
22-ро Международно 
изложение за храни 
и напитки

Промокод для бясплатнага наведвання
BEL2019 на сайце www.worldfood.com.ua

Място за среща 
на професионалистите 
на пазара за храни и напитки

23-25 октомври 2019 г.
Международен изложбен център, Киев, Украйна
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