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Здравейте, 
уважаеми читателю,

С 620 първокурсници Университетът по хранителни техно-

логии започна своята 68 година на създаване на кадри за един 

от най-важните сектори на икономиката – хранителната и пи-

тейна промишленост. Да пожелаем на всички студенти в УХТ 

успех в дебрите на хранителната наука, а на преподавателите 

им спорна година в полагането основите на бъдещата профе-

сионална реализация на младите хора!

А списание ХВП, което догодина ще закръгли своите 70 

години, разбира се АКО…, отново се опитва да ви направи 

съпричастни към най-новите тенденции в развитието на 

хранителната наука и практика, към новостите в тях и актуал-

ните проблеми, които те трябва да решават. Защото никой не 

трябва да си прави илюзия, че постиженията на съвременната 

наука във всички области могат да станат реалност ако Хра-

нително-вкусовата промишленост не работи както трябва. И 

не е далеч бъдещето, в което липсата на храна и вода (клима-

тичните промени!), за съжаление могат да станат катализатор 

на най-големите проблеми за световното човечество. Затова 

нека работим заедно за динамичното развитие на тази индус-

трия, да търсим новостите и колкото и да е трудно понякога, 

да ги внедряваме в практиката. Това е пътят.

В този контекст на мисли е и нашият Национален конкурс 

за най-добра опаковка „Приз Пак“, който провеждаме за 12-и 

път и посветената на тази актуална тема Конференция „Тен-
денции в опаковането на храни и напитки – технологии, 
материали, екология и нормативна уредба“, която ще се 

проведе на 21 октомври 2020г. в София. Очакваме Ви! 

Очакваме Ви и на хранителните изложения в Интер Експо 

Център София от 4 ноември, където ще може да обменим ми-

сли, да ни посочите пропуските, да си купите интересна спе-

циализирана литература. 

А, за да ни помогнете да посрещнем достойно 70-годишния 

юбилей на списание ХВП, не пропускайте да се абонирате за 

2021 година. Сторете го още сега, за да се възползвате от 

отстъпките.

       За екипа на сп. ХВП

Петко Делибеев,
главен редактор
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Актуални насоки  на ЕК относно 
системите за управление на 
безопасността на храните в 
сектора за даряване на храни

(II – част)
Проф. д-р  Йордан Гогов

В съвременните икономически условия да-

ряването на храни е приоритет, който се явява 

подходящо средство за предотвратяване разхи-

щението на храни. Освен това, чрез тази дейност 

се постига насърчаване на продоволствената си-

гурност, което е в съгласие  и с целите на ООН за 

устойчиво развитие. Даряването на храни често 

се извършва на ниво търговия на дребно. Във 

връзка с реализирането на тази дейност е необ-

ходимо да се обърне внимание на евентуалното 

възникване и идентифициране на допълнителни 

опасности, които да бъдат включени в анализа 

на опасностите. В някои случаи даряването на 

храни може да се окаже сериозно предизвика-

телство от гледна точка на безопасността на хра-

ните, като се има предвид включването на раз-

лични участници във веригата на доставки (напр. 

хранителни банки и други благотворителни ор-

ганизации), както и че преразпределяната храна 

може да се окаже с изтичащ срок на годност. 

През 2018 г. Европейския орган по безопас-

ност на храните (EFSA) прие научно становище 

относно подходите за анализ на опасностите в 

някои малки обекти за търговия с храни и даря-

ването на храна (6). В него се акцентира върху раз-

пределителните центрове, супермаркетите и рес-

торантите (включително пъбове и кетъринг), като 

в рамките на анализа на опасностите се засягат и 

някои възможни допълнителни опасности при да-

ряване на храни в сектора за  търговия на дребно.

В публикуваното ново Известие на ЕК (2) ча-

стите от текста, свързани с даряването на храна, 

допълват Насоките на ЕС относно даряването на 

храна  от 2017 г.(1). В тях са разяснени съответни-

те разпоредби от законодателството на ЕС, за да 

се улеснят доставчиците и получателите на хра-

нителни излишъци при спазването на съответни-

те изисквания, установени в нормативната уред-

ба на ЕС (напр. безопасност на храните, хигиена 

на храните, информация за храните, възможност 

за проследяване, отговорност и т.н.). В областта 

на хигиената на храните насоките очертават не-

обходимостта бизнес операторите в сферата на 

храните (в това число хранителните банки и дру-

ги благотворителни организации) да прилагат 

добри хигиенни практики и да разполагат със 

система за самоконтрол на дейностите по пре-

разпределение на храни, която да е основана на 

принципите на HACCP.

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


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 В новото Известие са представени общи насо-

ки, които са съобразени със становищата на ЕFSA 

за прилагане на т.н. „опростен подход“ в  СУБХ от-

носно обектите за търговия на дребно с храни. В 

отделен раздел е направен общ преглед на кон-

кретни пререквизитни/предпоставъчни програ-

ми (ПРП), които са приложими като база за СУБХ 

на равнище търговия на дребно. В друг раздел 

същите са допълнени с ПРП, които са специално 

предназначени за осигуряване на безопасността 

на потребителите при даряване на храна.

„Опростеният подход“ е използван, за да се 

дадат препоръки относно анализа на опасно-

стите – следващата стъпка в СУБХ. Този подход 

започва с разработването на съответната блок-

схема. Въз основа на нея се извършва общ ана-

лиз на опасностите като насока за всяка дейност. 

(таблици 1 и 2) 

Това е само един пример, с възможности той 

да бъде приспособен към конкретните дейности 

на търговците на дребно (процеси или стъпки 

могат да бъдат добавяни или изтривани). В отде-

лен раздел на Известието са дадени хоризонтал-

ни насоки как потенциалните опасности при да-

ряването на храна да бъдат включени в анализа 

на опасностите. Те може да се прилагат по анало-

гичен начин за различни дейности в сектора за 

търговията на дребно с храни.

Преглед на допълнителни ПРП, които са най-

подходящи в предприятията за търговия на 

дребно, участващи в даряването на храна 

При даряването на храни, ЕFSA препоръчва 

четири допълнителни ПРП (ПРП-14, ПРП-15, ПРП-

16 и ПРП-17), които са приложими за всички биз-

нес оператори, участващи в даряването на хра-

на, като донори или получатели. В общи линии те 

може да се припокриват частично с установени-

те тринадесет ПРП при търговията на дребно с 

храни. Въведените допълнителни четири ПРП са 

необходими, за да се осигури контрол на специ-

фичните дейности в супермаркетите, ресторан-

тите, разпространението на храни и други търго-

вци на дребно (по-специално ПРП 14 и 15). При 

даряването на храна се отчитат и някои опреде-

лени трудности свързани със срока на годност, 

обработването на върнати храни и замразяване-

то им с цел запазване на храната, предназначена 

за даряване.

 ПРП 14: Контрол на срока на годност 
Срокът на годност е определен период от 

време, през който храната запазва своите прием-

ливи или желани характеристики при конкретни 

условия на съхранение и обработка. Тези  харак-

теристики може да бъдат свързани с безопас-

ността или качеството на храната и се оценяват 

по своя характер като микробиологични, химич-

ни или физични. Разпоредбите на Регламент (ЕС) 

№ 1169/2011(5) изискват върху етикета на храна-

та да се посочи срокът на минимална трайност 

с обозначението „най-добър до“, последвано от 

съответната дата (ден, месец и година) и респ. 

„годен за употреба до края на“ в останалите слу-

чаи. При обявяване срок на годност се използва 

обозначението „използвай преди“, последвано 

от съответната дата. Обикновено производите-

лите на храни отговарят за решението дали да се 

използва обозначението „най-добър до“ или „из-

ползвай преди“, както и за продължителността на 

съответния срок.

Известно е, че много храни може все още да 

са безопасни за консумация след датата „най-

добър до“, но качеството им да се е влошило. 

Обратно, някои бързо развалящи се храни като 

прясно месо, прясна риба и охладени, готови за 

консумация храни, могат да представляват непо-

средствена опасност за здравето на човека след 

относително кратък срок на съхранение. За тези 

храни срокът на годност се отбеляза на етикета с  

обозначението „използвай преди“. След изтичане 

срокът на годност се приема, че храната не е безо-

пасна (3), поради което такава храна не се допуска 

на пазара, а когато същата вече е била закупена –

да не се консумира. Бизнес операторите трябва 

редовно да проверяват храните по отношение на 

тяхната трайност, за да се гарантира отстранява-

нето им от партидата преди изтичане на обявения 

краен срок. Този контрол е от особено значение 

при даряването на храни с цел да се осигури тях-

ното навременно  преразпределяне.

Съгласно Приложение Х на Регламент (EC) 

№1169/2011 (5) не се изисква задължително обя-

вяване на срок на минимална трайност за ня-

кои предварително опаковани храни като: цели 

пресни плодове и зеленчуци, вина и други на-

питки, съдържащи 10% об. или повече алкохол, 

редица тестени и сладкарски изделия (със срок 

на годност до 24 h след производството им), оцет, 

готварска сол, кристална захар, сладкарски про-

дукти и дъвки.

Според правилата на ЕС за храни, които не са 

опаковани предварително, не се изисква отбе-

лязването на дата с маркировка за предоставяне 

информация на потребителите. В националното 

законодателство обаче може да бъдат определе-

ни специални изисквания за тази категория храни.

 ПРП 15: Боравене с върнати храни (напр. 
върнати храни от супермаркети в централ-
ни разпределителни центрове) 

Съгласно тази ПРП бизнес операторите тряб-

ва да осигурят условия върнатите храни да се 

съхраняват отделно, докато:

а) се установи, че са безопасни и годни за кон-

сумация от човека;

б) бъдат унищожени, използвани за други 

цели или депонирани по безопасен и законен 

начин;

актуално



7
7/20

актуално



ПОДЕМНО-ТРАНСПОРТНА ТЕХНИКА
КОМПЛЕКСНИ ЛОГИСТИЧНИ РЕШЕНИЯ, СКЛАДОВА ТЕХНИКА 
ЗА ХРАНИТЕЛНО-ВКУСОВАТА ПРОМИШЛИНОСТ

Специализирана техника за професионално почистване на индустриални, 
складови и търговски площи. Иновативни решения, подходящи за

хранително-вкусовия бранш.

в) бъдат върнати на техния доставчик;

г) бъдат изпратени за даряване, ако са годни 

за консумация от човека; или

д) бъдат подложени на по-нататъшно обра-

ботване.

В тези случаи е важно е да се осигури възмож-

ност за пълно проследяване на върнатите храни-

телни продукти.

 ПРП 16: Оценка за целите на даряването 
на храна, включително определяне на оста-
ващия срок на годност 

1. Следните видове храни могат да се използ-

ват за даряване, ако са:

а) предварително опаковани и има отбеляза-

на дата;

б) предварително опаковани, за които не е не-

обходимо да се отбелязва дата; както и

в) храни, които не са предварително опако-

вани и при които има необходимост от обвиване 

или опаковане преди да се осъществи дарява-

нето (напр. пресни плодове и зеленчуци, прясно 

месо, прясна риба, хлебарски продукти, излишна 

храна от кетъринг/ресторанти).

2. Храната, предназначена за даряване, не 

трябва да се разпределя и да се консумира след 

датата „използвай преди“, отбелязана на етикета. 

Когато дадена храна е с обозначение на етикета 

„най-добър до“ (с посочване на съответната дата) 

и безопасността на храната не е пряко засегната 

е възможно след тази дата същата да бъде раз-

пределяна за целите на даряването, ако са из-

пълнени следните условия:

а) целостта на опаковъчния 

материал да не е нарушена (напр. 

да няма повреди, отвори, кон-

дензация и т.н.);

б) съхранението на храната 

да е в съответствие с изисквана-

та температура и други условия 

(напр. дълбоко замразяване при 

-18°C или съхранение на сухо 

място);

в) да се провери предоставе-

ната информация относно датата 

на замразяване когато храната е 

замразена преди края на срока 

за годност;

г) храната да е все още годна 

за консумация от човека (напр. с 

приемливи органолептични ха-

рактеристики, липса на плесени, 

гранивост и т.н.); 

д) храната да не е изложена 

на друг значителен риск относно 

нейната безопасност или здраве-

то на човека (напр. радиоактив-

ност).

Във всички случаи обозначе-

ната оригинална дата „най-добър до“ трябва да 

остане видима, така че донорът и получателят да 

вземат своето решение относно преразпределя-

нето и/или консумацията на храната.

За целите на даряването оставащият срок на 

годност трябва да се оценява както при изпраща-

нето, така и при получаването на храната.

3. Задачите на донорите във връзка със срока 

на годност на храните включват:

а) ако даряването на храната се извършва 

преди посочената дата за „най-добър до“ не са 

необходими по-нататъшни действия от страна на 

донора, освен запазване на целостта на опаков-

ката и осигуряване на предписаните условия за 

съхранение. В случаи, когато даряването се осъ-

ществява след датата „най-добър до“, в съответ-

ствие с правилата на ЕС е разрешено тези храни 

да бъдат преразпределяни при условие, че все 

още са безопасни и на потребителите се предос-

тавя еднозначна информация;

б) донорите следва да гарантират, че за хра-

ните с дата „използвай преди“ остава достатъч-

но дълъг срок на годност при доставката им на 

хранителни банки и други благотворителни ор-

ганизации. Това е необходимо, за да се осигури 

тяхното безопасно преразпределяне и употреба 

от крайния потребител преди посочената дата 

„използвай преди“;

в) предварително опаковани храни, за които 

не се изисква обозначение с дата „най-добър до“ 

(напр. пресни плодове и зеленчуци, сладкарски 

изделия и т.н.), трябва да се обработват и съхра-

няват правилно, както и да се проверяват с цел 



9
7/20



актуално

доставена информация относно времевия пери-

од, през който храната следва да се използва или 

консумира, както и инструкции за правилното й 

размразяване или срока за консумация след раз-

мразяването.

От изложеното е видно, че даряването на 

храна е полезна, но и отговорна дейност, свър-

зана със задълбочена оценка на потенциалните 

рискове, които може да възникнат в сложната 

верига на доставки. Наред с това ЕК и държави-

те членки са заинтересовани да идентифицират 

правните и оперативни пречки, с които се сре-

щат дарителите и получателите при преразпре-

делянето на безопасни и годни за консумация 

хранителни излишъци в ЕС. Според ЕК дарява-

нето на храни на хранителни банки и различни 

благотворителни организации не следва да бъде 

възпрепятствано от данъчни пречки. Експертите 

препоръчват нивата на ДДС да бъдат съобразени 

с обстоятелствата и състояние-

то на хранителните продукти 

към момента на даряването им. 

В определени случаи ДДС може 

да е нулев, когато даряваната 

храна няма реална стойност и 

не може да се предлага за про-

дажба, но същата е безопасна 

за консумация от човек.

Като положителна стъпка в 

правилната посока следва да 

посочим и факта, че в новия 

Закон за храните е включе-

на отделна глава (IV), в която 

са регламентирани подробно 

дейностите, свързани с храни-

телното банкиране и контро-

ла върху дейността на бизнес 

операторите на хранителни 

банки за безопасността на без-

възмездно предоставените за 

консумация храни на нуждае-

щите се потребители, както и на 

лицата извършващи социални 

услуги.
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Таблица 1

 ОБЩ АНАЛИЗ НА ОПАСНОСТИТТЕ ИЗВЪРШВАН ОТ ДОНОРА 
ПРИ ДАРЯВАНЕТО НА ХРАНИ

Етап Опасности* Дейности, допринасящи за по-често/по-рядко 
възникване на опасността

Мерки за контрол
Б Х Ф А

Всички етапи      ПРП 1, 2, 3, 9, 12
Решение отн осно храната за даряване
Може ли все 
още храната да 
бъде дарена? 
Решение 
относно 
приемливостта 
храната да бъде 
дарена

Да Да Да Да Даряващата организация трябва да направи 
критичен преглед, за да установи дали храните 
все още са годни за даряване, въз основа на 
оценка на срока на годност, състоянието на 
опаковъчния материал, информацията на етикета 
и т.н.

ПРП 16: Оценка за целите на 
даряването на храна и определяне на 
оставащия срок на годност

Замразяване
Замразяване 
(предварително 
опаковани 
храни)

Да Не Не Не Решение дали предварително опакованите храни 
все още могат да бъдат замразени, включително 
уверяване, че има достатъчен оставащ срок на 
годност

ПРП 17: Замразяване за целите на 
даряването на храна

Неосигуряване на микробиологичното качество 
на хранителните продукти за замразяване (бързо 
замразяване)

ПРП 11: Контрол на температурата

Повторно определяне на датата на замразяване 
— етикетиране

ПРП 17: Замразяване за целите на 
даряването на храна

Съхранение
Съхранение 
в замразено 
състояние

Да Да Да Да Развитие на микроби поради неподходяща 
температура на замразяване

ПРП 4: Техническа поддръжка и 
калибриране
ПРП 11: Контрол на температурата
ПРП 14: Контрол на срока на годност

Биологично, химично, физично или алергенно 
замърсяване от околната среда, персонала и др.

ПРП 5: Физично и химично 
замърсяване от производствената 
среда
ПРП 6: Алергени

Хладилно 
съхранение

Да Да Да Да Развитие на микроби поради неправилно 
охлаждане (т.е. правилна температура и време) 
или поради съхранение за твърде продължителен 
период

ПРП 4: Техническа поддръжка и 
калибриране
ПРП 11: Контрол на температурата
ПРП 14: Контрол на срока на годност

Кръстосано замърсяване поради неприлагане 
на разделно съхранение на сурови и сготвени 
продукти/готови за консумация храни

ПРП 5: Физично и химично 
замърсяване от производствената 
среда
ПРП 6: Алергени

Биологично, химично, физично или алергенно 
замърсяване от околната среда, персонала и др.

ПРП 5: Физично и химично 
замърсяване от производствената 
среда
ПРП 6: Алергени

Съхранение при 
температура на 
околната среда

Да Да Да Да Развитие на микроби поради несъхранение при 
сухи условия

ПРП 8: Контрол върху водата и 
въздуха
ПРП 11: Контрол на температурата
ПРП 14: Контрол на срока на годност
ПРП 16: Оценка за целите на 
даряването на храна и определяне на 
оставащия срок на годност

Микробно, химично, физично или алергенно 
замърсяване от околната среда, персонала и др.

ПРП 5: Физично и химично 
замърсяване от производствената 
среда
ПРП 6: Алергени

Алергенно замърсяване поради контакт между 
съдържащи алергени (включително прах, 
аерозоли) и несъдържащи алергени храни или 
съставки на храни

ПРП 6: Алергени
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 Таблица 2

ОБЩ АНАЛИЗ НА ОПАСНОСТИТЕ,ИЗВЪРШВАН ОТ ПОЛУЧАТЕЛЯ ПРИ ДАРЯВАНЕТО НА  ХРАНИ 

Етап Опасности* Дейности, допринасящи за по-често/
по-рядко възникване на опасността

Мерки за контрол
Б Х Ф А

Всички етапи      ПРП 1, 2, 3, 9, 12
Получаване Да Да Да Да Негарантирано микробиологично 

качество на постъпващите суровини
ПРП 10: Суровини 
(подбор на доставчиците, 
спецификации)
ПРП 11: Контрол на 
температурата
ПРП 14: Контрол на 
срока на годност

Наличие на химични/физични опасности 
или алергени в постъпващите суровини

ПРП 6: Алергени
ПРП 10: Суровини 
(подбор на доставчиците, 
спецификации)

Развитие на патогени поради изтичане на 
срока на годност вследствие на непълни/
погрешни данни за срока на годност

ПРП 14: Контрол на 
срока на годност

Биологично/химично/физично или 
алергенно замърсяване поради смесване 
на върнати с други продукти

ПРП 15: Управление на 
връщането

Съхранение
Съхранение при температура на 
околната среда

Да Да Да Да вж. По-горе вж. По-горе

Хладилно съхранение Да Да Да Да вж. По-горе вж. По-горе
Съхранение в замразено състояние Да Да Да Да вж. По-горе вж. По-горе
Сортиране
Инспектиране и сортиране Да Не Не Не Микробно замърсяване на сортираните 

хранителни продукти (напр. Развитие на 
плесени по плодове)

Няма допълнителни ПРП

Биологично, химично, физично или 
алергенно замърсяване от околната 
среда, персонала и др.

ПРП 5: Физично и 
химично замърсяване от 
производствената среда
ПРП 6: Алергени

Оценка на срока на годност
Оценка на срока на годност Да Не Не Не Преди продуктите да влязат в 

организацията за даряване на храна 
трябва да се направи оценка на 
посочения срок на годност, за да се 
определи дали продуктите все още 
могат да бъдат дарявани, съхранявани, 
замразявани, преетикетирани и т.н.

ПРП 16: Оценка за 
целите на даряването 
на храна и определяне 
на оставащия срок на 
годност
ПРП 17: Замразяване за 
целите на даряването на 
храна

Преопаковане/ преетикетирани
Опаковане Да Да Да Да вж. По-горе вж. По-горе
Замразяване
Замразяване (предварително опаковани 
храни)

Да Не Да Не вж. По-горе вж. По-горе

Съхранение
Съхранение при температура на 
околната среда

Да Да Да Да вж. По-горе вж. По-горе

Хладилно съхранение Да Да Да Да вж. По-горе вж. По-горе
Съхранение в замразено състояние Да Да Да Да вж. По-горе вж. По-горе
Транспорт
Транспортиране при температура на 
околната среда

Да Да Да Да вж. По-горе вж. По-горе

Транспортиране в охладено състояние Да Да Да Да вж. По-горе вж. По-горе
Транспортиране в замразено състояние Да Да Да Да вж. По-горе вж. по-горе

*ЛЕГЕНДА: Б-биологични, Х-химични, Ф-физични, А-алергенни.
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Базираната в Калифорния млечна компания 
Clover Sonoma постига устойчивост с пускането 
на нова кутия за мляко, произведена изцяло от 
растителни материали, която е една от първите 
по рода си в САЩ.

От компанията твърдят, че тази година ще 
заменят над 10 милиона кутии мляко със своята 
възобновяема картонена опаковка и ще продъл-
жат докато цялата й продукция мляко не получи 
новата опаковка.

Новата картонената опаковка е изработена от 
„зелена пластмаса“ от захарна тръстика без ГМО. 
А с биоетанолът, получен от захарна тръстика, 
се получава полиетилен с ниска плътност (LDPE), 
който се използва за покритие отвътре и отвън на 
картонената опаковка. Въглеродният отпечатък 
на новата възобновяема картонена кутия е под 
50% в сравнение с конвенционалните картонени 
опаковки. Картонът за новата опаковка е серти-
фициран от Forest Stewardship Council (FSC), кой-
то подкрепя отговорното управление на горите и 
помага за опазването им за бъдещите поколения.

Компанията актив-
но работи за намаля-
ване на пластмасовите 
отпадъци, като пре-
махва пластмасовите 
капачки на картонени-
те опаковки и така по-
пречи на над 227 000 
паунда (около 102 715 
кг) пластмаса да влязат 
в депата през 2019 г.

Маркъс Бенедети, главен изпълнителен ди-
ректор на Clover Sonoma, казва: Притежаването 
на повече от 50% от марковия пазар на млечни 
продукти в Северна Калифорния означава, че ние 
носим отговорност да направим това, което е 
най-доброто за потребителите. Опаковането 
е сериозна част от тази отговорност, затова 
се опитваме да намерим иновативни начини да 
намалим използването на изкопаеми суровини, 
да използваме по-малко пластмаса и да насър-
чим рециклирането. 

Кутия за мляко 
от растителни материали



14
7/20

тенденции

WRAP (Waste and Resources Action 

Programme – Програма за действие с отпадъ-

ци и ресурси), която води кампания за кръгова 

икономика, изчислява, че около 200 000 тона 

храна, подходяща за преразпределение, се 

изпраща за фуражи за животни или се трети-

ра като отпадък. Новите насоки подчертават, 

че храната, която е минала срока на годност 

според етикета, може да остане безопасна и 

качествена за консумиране с дни, седмици, ме-

сеци или дори години, след посочената дата. 

Инициативата, също така, призовава компани-

ите за раздаване на храни и благотворителни-

те организации да приемат повече храни, след 

срока посочен на етикета „Най-добър до“.

„Едно от нещата, които ръководството 
ясно подчертава, е, че според законите за без-
опасност на храните е допустимо да се пре-
разпределя храна, която е след срока посочен 
в надписа „Най-добър до“ – заяви говорител 

на WRAP пред FoodNavigator. –  Насърчаваме 
сектора да разгледа храните, които има на 
склад, и да не отлага, ако храната е минала 

посочената дата „Най-добър до“ да я предава 
за разпространение.

Ако се съхранява правилно, храната може 

да се консумира с дни (напр. хляб), седмици 

(напр. ябълки и чипс), месеци (напр. бисквити 

и зърнени храни) или дори с години (напр. су-

шени макаронени изделия и консерви), след 

датата посочена в „Най-добър до“, смятат от 

WRAP.

WRAP също така искат да наложат посла-

нието, че в използването на храната след „Най-

добър до“ няма нищо притеснително. Изчис-

лено е, че домакинствата изхвърлят около 1,9 

милиона тона хранителни отпадъци, поради 

„не използване навреме“. Датата на етикета е 

посочена като сигнал за това от една трета от 

тези случаи (над 600 000 тона – почти 15% от 

това количество хранителни отпадъци може 

да се избегне).

Повече храна може да Повече храна може да 
достигне до тези, които имат достигне до тези, които имат 
най-голяма нужда от неянай-голяма нужда от нея

Много бизнеси и организации за прераз-

пределение включват храна, която приближа-

ва или е минала срока, посочен в „Най-добър 

до“, но от WRAP вярват, че е възможно практи-

ката значително да се подобри и много пове-

че храна ще може да достига до тези, които се 

нуждаят най-много от нея. 

Директорът на WRAP Питър Мадокс казва: 

Предприятията за хранителни продукти вър-
шат невероятна работа, като гарантират, 
че храната, която понастоящем не може да 
се продава, се движи по веригата за доставки, 
за да храни нуждаещите се и да не се губи. На-
шето ръководство ще ви помогне, като даде 

Отвъд „Най-добър до“ 
за разширяване 
използването на храните 

Оливър Морисън

 Нови насоки призовават хранителните компа-
нии да гледат отвъд „Най-добър до“, когато даря-
ват излишъци от храна на фирми за преразпреде-
ление и благотворителни организации.
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Този, който осигурява най-добри 
условия за водача на път – все пак 
водачът прекарва повече време в 
кабината, отколкото вкъщи.

Купето осигурява на шофьора удобства, ся-

каш е седнал на любимия фотьойл в хола. За 

първи път то е оборудвано с ергономична седал-

ка ergoComfort с въздушна федерация, която се 

настройва спрямо конкретното тегло на водача и 

така се неутрализира силното друсане при лоша 

пътна настилка. Комбинацията от ръчно и елек-

трическо  регулиране позволява безстепенна 

настройка в 20 посоки – по дължина, височина, 

дълбочина и наклон, както на облегалката, така 

и на седалката. Чрез 4-посочна настройка е въз-

можно и настройването на лумбална опора. Ре-

гулират се също подглавниците и подлакътни-

ците. Целта е да се щади максимално гръбнакът 

при движение според регламента на сдружение 

„Кампания за здрав гръб“. По желание се предла-

гат и функциите отопление и масаж. Комфортът 

при шофиране се допълва и от първия отопляем 

мултифункционален кожен волан и ново интери-

орно LED осветление. 

Кабината е работното място на водача и е 

важно той да може да я подреди според своите 

предпочитания. В нея се предлага най-голямо 

разнообразие от места за вещи – две нови прос-

торни отделения в подпокривното пространство, 

поставка за сгъваем метър и място за различни 

принадлежности. Жабката е най-голямата в кла-

са, отделенията във вратите събират бутилки с 

обем 1,5 л, класьори и др. 

Големият работлив  Crafter е и първият леко-

товарен автомобил с контакт 230V в кабината за 

зареждане на акумулаторни батерии на инстру-

менти и лаптопи, както и разнообразни портове 

и електрически връзки – USB порт за включване 

на мобилни устройства и Bluetooth връзка за мо-

билни телефони за всички аудио и навигационни 

системи. 

VOLKSWAGEN VOLKSWAGEN 
CRAFTER – CRAFTER – 

работливият работливият 
джентълмен от Германияджентълмен от Германия

Кой е най-добрият лекотоварен автомобил? Труден въ-
прос. Или по-точно лесен въпрос с труден отговор. Защо-
то всеки бизнес е различен и има специфични изисквания 
към ценния си работлив служител на четири колела. Дори 
и най-големият конструкторски екип не може сам да го 
разработи. Трябват му допълнителни консултанти, при 
това голям брой. А кой по-добре би могъл да поеме тази 
функция, ако не самите потребители – хората, които 
ще го използват? Затова при разработката на Crafter, 
Volkswagen направи масирано проучване на нуждите и иде-
ите на бъдещите си клиенти и ги вложи в изцяло новия си 
лекотоварен автомобил. 

Този, който може да носи най-много 
товар и е удобен за работа – това е ос-
новната му дейност. 

Crafter предлага най-голямата ширина на то-

варната зона и най-широка странична плъзгаща 

врата – 1311 мм. Товарният отсек поема до 18,4 

куб. м и колата може да носи най-голямата тежест 

в този клас при предно задвижване.  Освен това, 

той е изключително удобен за товарене – има най-

голяма вътрешна височина  (до 2196 мм), а товар-

ният кант е по-нисък със 100 мм. Той е първият 

със заводско универсално подово покритие и се 

предлага с до 14 халки за укрепване на товара. Су-

пер умно решение са новите подпокривни носа-

чи, които дават възможност за лесно транспорти-

ране на дълги товари, без това да отнема полезно 

място на пода. Двете релси могат да се преместват 

с плъзгане и да се регулират в зависимост от дъл-

жината на товара. А ако не са необходими, могат 

да бъдат демонтирани. Налична е и подготовка за 

монтиране на функционални системи от стелажи. 

Товарният отсек е оборудван с LED осветление.

И все пак – кой е най-добрият лекотоварен 
автомобил? Нека опитаме да отговорим на този 
лесен въпрос, заедно с хилядите потенциални 
клиенти, включени в проучването:
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Този, който предлага висока 
ефективност и ниски експлоата-
ционни разходи.

Специално разработените двигатели за леко-

товарните автомобили на Volkswagen са надежд-

ни, мощни, планирани за голям пробег, но иконо-

мични като разход на гориво и с дълги интервали 

между сервизните обслужвания. Всички са 4-ци-

линдрови TDI агрегати с обем 2.0 литра и мощ-

ност от 102 до 170 к.с. и въртящ момент от 300 

до 410 Nm. Те  имат дълъг живот и много високо 

ниво на техническа надеждност. Crafter има най-

ниското въздушно съпротивление в този клас. 

Отчитаният реален разход на дизелово гориво е 

под 7,5 л/100 км пробег.  

Assist“ с функция 

за аварийно спи-

ране в градски 

условия, първи-

ят със сензорна 

странична защита. 

Разполага с нова 

система за авто-

матичен контрол 

на дистанцията 

(ACC),  електро-

механично серво-

управление, нов 

асистент за под-

държане лентата 

на движение „Lane 

Assist“ и сензор за мъртвата 

зона „Blind Spot“. До вас в ка-

бината сякаш е седнал вирту-

ален помощник за излизане 

от паркомясто, при паркира-

не „Park Assist“, който ще ви 

асистира и при маневриране 

с ремарке „Trailer Assist“. Пак 

първият с LED предни свет-

лини, които гарантират не 

само стил, но и много добра 

видимост нощем. Като доба-

вим към всички тези модер-

ни технологични асистиращи 

системи и чудесната маневреност, лекотоварни-

ят Volkswagen е отлично пригоден и за движение 

в градски условия, а не само за дълги курсове.

В момента моделът се предлага на ак-
ционна цена 46 550 лв. без ДДС с подарък 
пакет оборудване Cargo Comfort.

И, ако при двигателите имаме достатъчно го-

лям избор, то тогава какво да кажем за трансми-

сиите и задвижването? Никой друг производител 

не предлага такова разнообразие – механична 

или 8-степенна автоматична скоростна кутия, 

които могат да се комбинират с всички видове 

предаване – предно, задно или 4MOTION задвиж-

ване на четирите колела. 

Този, който е оборудван с всички 
иновативни системи за безопасно и 
комфортно пътуване.

Като изключим малко по-различната пози-

ция на седене, в купето на Crafter водачът ще се 

чувства като в лимузина от най-висок клас. Еки-

пировката е на такова технологично ниво, че 

наистина е сравнима с най-добрите при леките 

коли. Тя включва редица асистиращи системи за 

управление, удобство и безопасност. Този леко-

товарен автомобил e първият със серийна мул-

тиколизионна спирачка и първият със система за 

наблюдение на зоната около автомобила „Front 

За Crafter от Volkswagen гарантират, че изработ-
ката му е на много високо ниво. Фабричната му гаран-
ция е 5 години или 250  000 км. Здравата му, устойчива 
във времето конструкция, гарантира ниски разходи за 
поддръжка. Икономичен е и по отношение на разхода на 
гориво и на нивото на вредните емисии. Ефективните 
двигатели и оптимизираната аеродинамика превръ-
щат новия Crafter в лекотоварен автомобил, който се 
изплаща във всяко отношение – от първоначалната ин-
вестиция чак до евентуалната му вторична продажба. 
Опитът на инженерите от концерна Volkswagen е нещо, 
в което сме свикнали да вярваме, така че и цената на ле-
котоварния Crafter на вторичния пазар също навярно ще 
ни удовлетвори. 
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тенденции

ССкоростта, с която епидеми-

ята от коронавирус в Азия, Европа 

и Северна Америка се превърна 

в глобална пандемия – хващайки 

множество правителства по света 

откровено неподготвени за по-

добен сценарий – демонстрира в 

каква огромна степен взаимосвър-

зан е днешният ни свят и как, за да 

бъде удържано и ограничено забо-

ляването, временното прекъсване 

на връзките в рамките на физиче-

ската мрежа, обединяваща плане-

тата, от страна на градове, региони 

и дори цели нации ненадейно се 

превърна в императив. Много гра-

дове се превърнаха в пулсиращи 

епицентрове на разрастващата 

се пандемия. Поради това редица 

държави и градове наложиха из-

олация и други драстични мерки, 

включително забрани на публич-

ните събирания, ограничаване 

работата на ресторантите и затва-

ряне на училища, барове, кина, 

казина и молове. 

Наличието или вероятността 

от въвеждането на подобни огра-

ничения доведе до паническо 

пазаруване на храни и стоки за 

бита от страна на потребителите, 

преди всичко в Северна Америка 

и Западна Европа, илюстрирано от 

ежедневно публикувани в прос-

транството – от новинарските мре-

жи до социалните медии – снимки 

на празните щандове по магазини-

те. Наличието на храни в Северна 

Америка и Западна Европа в хода 

на пандемията от коронавирус 

обаче остава като цяло подсигуре-

но, поне в краткосрочен план. 

Снабдяването с храни Снабдяването с храни 
Според спонсорирано от град-

ската управа проучване от 2016 г., 

годишните хранителни доставки за 

Ню Йорк Сити обикновено възли-

зат на приблизително 8,6 милиона 

тона (на стойност от порядъка на 

19 милиарда паунда), осигурявани 

от мрежа регионални и национал-

ни дистрибутори на храни, които 

впоследствие биват продавани в 

около 42 хиляди търговски обекта 

в петте района на града. 

Почти половината от спомена-

тите обекти представляват при-

близително 24 хиляди ресторанта, 

барове и кафенета, посредством 

които потребителите получават 

достъп до почти 40 процента от 

храните в града, като обем на го-

дишна база. Останалите обекти са 

вериги супермаркети, магазини за 

хранителни стоки и онлайн бака-

лии. Според цитираното изследва-

не годишните доставки на храни за 

града осигуряват изхранването на 

над 8,6 милиона постоянни жите-

ли, повече от 60 милиона туристи 

и ежедневно пристигащи от трите 

щата Ню Йорк, Ню Джърси и Къ-

нектикът работници и служители, 

наброяващи стотици хиляди. 

При положение обаче, че в мо-

мента милиони туристи и работни-

ци остават извън града, и в услови-

ята на едва 49-процентна заетост 

на хотелите там за седмицата (по 

данни от 14 март), огромен изли-

шък от хранителни продукти се 

оказва наличен за разпределение 

в бакалиите и другите търговски 

обекти на града с оглед посреща-

нето на тенденциите към запасява-

не сред местните жители. 

В случая с Германия страната 

внася храни на стойност около 8 

процента от вносните стоки, дос-

тигнали през 2018 г. 1,3 трилиона 

щатски долара. От чужбина Герма-

ния ежегодно внася около 3 мили-

она тона пресни зеленчуци – като 

доматите и краставиците предста-

вляват 40 процента от този внос –

на цена от приблизително 3,5 ми-

лиарда евро, главно от Нидерлан-

дия и Испания. Всъщност около 30 

процента от 2,6-те милиона тона 

изнасяни пресни зеленчуци, отгле-

дани в Нидерландия, отиват имен-

но в Германия. 

В същото време, приблизител-

Пандемията Пандемията 
подчертава подчертава 

необходимостта необходимостта 
от вертикални ферми от вертикални ферми 

проф. д-р Жоел Куельо 
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ТРАКИЙСКИ УНИВЕРСИТЕТ 
ВЕТЕРИНАРНОМЕДИЦИНСКИ ФАКУЛТЕТ 

Започва задочно обучение по магистърска програма  
„САНИТАРНА МИКРОБИОЛОГИЯ И  

БЕЗОПАСНОСТ НА ХРАНИТЕ“ 
 

Начало на обучението - 20 ноември 2020 г. 
 

За въпроси: 
Тел. 042/ 699 690; 042/ 699 537;  

lyubomir.ivanov@trakia-uni.bg; deyan.stratev@trakia-uni.bg  
 

Учебната програма е само в задочна форма  
Обща продължителност 2 семестъра (1 година)  

Записване до 15 магистри на семестър 
 

Приемат се бакалаври и магистри от направления: 
4.2 Химически науки;  4.3 Биологически науки, 5.11 Биотехнологии, 

5.12 Хранителни технологии, 6.1 Растениевъдство; 
6.2. Растителна защита; 6.3. Животновъдство; 

6.4 Ветеринарна медицина; 7.1. Медицина; 7.4. Обществено 
здраве; 

 

Обучение и надграждащи умения  
 Растителни суровини и храни 
 Животински суровини и храни 
 Води и напитки 
 Адитиви и компоненти 
 Консервиране, съхранение и реализация 
 Безопасност, производствена хигиена 
 Трансграничен контрол 
 Микробиологичен контрол на храни, почва, въздух и вода 
 Разпознаване на заболявания, предизвикани от консумация  

 на храни 
 Създаване, модифициране и контрол на системите за 
безопасност 

 Разработване на проекти за национални и Европейски 
програми 

 Съпоставка на изисквания по действащи регламенти, ISO, 
БДС или отраслови норми 

 

Професионална реализация 
 Държавни и частни лаборатории за анализ и контрол 
 Българска агенция по безопасност на храните (БАБХ) 
 Научни институти и лаборатории 
 Национални и международни организации по безопасност 

на храните 
 Производствени предприятия 

тенденции

но 80 процента от храните и 

хранителните ингредиенти във 

Великобритания са от внос. Всяка 

година Обединеното кралство вна-

ся около 2,4 милиона тона пресни 

зеленчуци от Испания (33 процен-

та), Нидерландия (28 процента), 

Франция (10 процента) и редица 

други части на света (29 процента). 

Достъпът до храни Достъпът до храни 
Макар източниците и самото 

снабдяване с храни в Северна Аме-

рика и Западна Европа в момента 

да остават като цяло подсигурени, 

потенциална опасност се крие във 

вероятността местните заети в 

производството, дистрибуцията и 

търговията на дребно в рамките на 

веригата на храните в крайна смет-

ка да се окажат масово инфектира-

ни от коронавируса. При подобно 

развитие, съчетано с вероятността 

работещите в условия на изолация 

бюрокрации да забавят допълни-

телно потока на стоки между дър-

жавите и между градовете, сериоз-

ните забавяния на доставките – и 

дори недостига на такива – биха 

могли да се окажат реалност. 

Местните вертикални Местните вертикални 
ферми ферми 

Макар и случайно, ограничи-

телните мерки, провокирани от 

пандемията от коронавирус, по-

ставят остро въпроса за жизнено-

важното значение на частичното 

местно производство на храни във 

и около градовете в контекста на 

тяхната гъвкавост. Гарантирането 

на споменатата гъвкавост на гра-

довете в ситуация на наложена от 

пандемията изолация извежда на 

преден план значението на след-

ните забележителни характеристи-

ки на вертикалните ферми: 

(1) Локален характер – произ-

водството на свежа и безопасна 

продукция може да се извършва 

в рамките на изолираната зона, 

като по този начин се преодоляват 

препятствията и рисковете, свър-

зани с преминаването на нейните 

граници; стр. 20
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Ferrаra 
с нови 
Gummy 
Clusters 

Брандът Nerds 
на Ferrara Candy 
Company ланси-
ра в САЩ нов „единствен по рода си“ бонбонен продукт, 
наречен Nerds Gummy Clusters. Той се характеризира с 
типичните за марката мини Rainbow Nerds, обгръщащи 
мек плодов център, посредством което се получава на-
подобяващ дъвка снак, предлагащ множество текстури и 
вкусови профили. 

Представители на бранда твърдят, че са „съвършено 
несъвършени като дизайн, в духа на спонтанността и 
креативността, така любими на феновете на Nerds“. 

Дебютът на новия продукт става факт след година, в 
която марката Nerds отчете 59% ръст, с което се превърна 
в един от най-бързо растящите сладкарски брандове на 
Ferrara. 

Кейти Дъфи, вицепрезидент по маркетинга във Ferrara 
Candy Company, коментира: “През миналата година Nerds 
отбеляза значителен растеж и в контекста на проучва-
нията, според които потребителите търсят забавни 
бонбони с многообразна текстура, екипът ни намери на-
чин да предложи забавлението с нашите Nerds Candy по 
още по-иновативен начин. Развойните ни специалисти, 
инженери, изследователи и пазарни експерти си поста-
виха за цел да създадат вкусни хапки, съчетаващи плодо-
ва мекота с хрупкавост, и тази великолепна комбинация 
ще откриете във всеки бонбон от Nerds Gummy Clusters.“ 

В стремежа си да вложи инова-
ции в своето портфолио от реше-
ния на растителна основа, Unilever 
стартира партньорство с Algenuity –
стартъп, специализиран в развоя на 
микроводорасли за употреба в по-
требителски продукти. 

Algenuity ще работи с изследо-
вателския и развоен екип в рамките 
на подразделението за храни и осве-
жаване (Foods and Refreshment или 
F&R) на Unilever с цел проучване на 
възможностите за пазарно лансира-
не на храни, произведени с микро-
водорасли. 

Според фирмата изобилното хло-
рофилно съдържание на chlorella 
vulgaris, богато на хранителни веще-
ства микроводорасло, може да пре-
върне работата с него в същинско 
предизвикателство. Освен силно 
изразения зелен цвят, хлорофилът 
придава на растенията също горчив 
привкус и аромат. 

Екипът на стартъпа твърди, че е 
разработил технология, която зна-
чително ограничава хлорофилното 

съдържание на микрово-
дораслите, като в същото 
време им позволява да за-
пазят своите естествени 
хранителни качества. Това 
разкрива пред микроводо-
раслите – сами по себе си 
устойчив източник на про-
теини и влакна – „изобилие“ 
от потенциални приложе-
ния в сектора на храните и напитки-
те. 

Микроводораслите са носител 
но огромни неоползотворени въз-
можности в качеството си на жиз-
нена и благоприятна за климата 
протеинова алтернатива. – обоб-
щава Алехандро Амескита, директор 
за изследователската и развойна 
дейност в сферата на био-базира-
ните ингредиенти на бъдещето в 
Unilever F&R. – Те тепърва ще играят 
важна роля в трансформацията на 
хранителната система. С нетърпе-
ние очакваме работата с Algenuity, 
която ще ни позволи да проучим 
вариантите как да направим хра-

ните, съдържащи микроводорасли, 
още по-масови. 

Ендрю Спайсър, основател и из-
пълнителен директор на Algenuity, 
допълва: Щастливи сме от възмож-
ността да работим в партньор-
ство с Unilever по тази тема. На-
шата платформа Chlorella Colours 
осигурява ингредиенти на расти-
телна основа, които са устойчиви, 
естествени, не съдържат ГМО и са 
богати на протеини с неутрални 
вкусове. Те са изключително реле-
вантни на фона на днешния нара-
стващ потребителски апетит за 
повече храни на растителна основа, 
предлагащи допълнителни функ-
ционални ползи.  

Unilever партнира с биотехнологичния стартъп Algenuity

Функционални подобрители 
за вода 

Базираният в САЩ уелнес бранд Zhou Nutrition 
пусна на пазара нова линия функционални Water 
Enhancers (подобрители на вода).  Предлагани в 
шест естествени вкуса, подобрителите са разра-
ботени с цел съобразяване с разнообразни уел-
нес потребности – от здравето на косата и кожа-
та, до подобряването на паметта и управлението 
на стреса. 

Приятно ни е да представим нашите нови 
Water Enhancers, които действително предла-
гат един от най-лесните начини хората да се 
възползват от предимствата на могъщите 
ни формули в своето ежедневие – споделя Кейт 
Пробст, творчески директор в Zhou Nutrition. – 
Линията ще позволи на повече хора да споделят 
ползите от нашите висококачествени, лабора-
торно валидирани продукти, бе значение дали 
целта им е бързо енергийно презареждане, здрав 
сън или по-здрава коса.

Всеки подобрител се предлага в позволяваща 
изстискване бутилка, удобна за носене и съдър-
жаща концентрирани течни формули, които мо-
гат лесно да бъдат смесени с всякакви напитки, 
включително вода, сок, смути и т. н. 

https://www.foodbev.com/
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Международна група студенти са разрабо-
тили 3D техника за отпечатване на алтернати-
ва на риба на растителна основа. Младежите 
са подкрепени от Университета в Гьотеборг, 
Мадридския университет и Техническия уни-
верситет в Дания. Те са разработили филета 
от сьомга на растителна основа, които могат 
да се консумират като суши или сашими, как-
то и като алтернатива на пушената сьомга. В 
бъдеще международният екип, известен като 
Legendary Vish, планира да разшири своята 
дейност и с други продукти на растителна ос-
нова, като 3D печ атна алтернатива на риба тон 
или херинга.

Запълване на пазарна Запълване на пазарна 
нишаниша

Робин Симса, Хакан Гюрбюз и Тереза Ро-
тенбюхер са се събрали през 2017 г. в рамки-
те на европейския изследователски проект 
Training4CRM. 

Първоначално екипът разработва модел за 
3D печат на медицински технологии, като част 
от докторските си дисертации. След което те 
осъзнават, че могат да бъдат направени малки 
модификации на технологията за отпечатване 
на растителни протеини и свързващи веще-
ства в структурирани форми. В същото време 
докторантите забелязват възможност в пазара 
на растителния сектор и особено при алтерна-
тивите на морски дарове. 

Видяхме, че на пазара на морски дарове на 
базата на растителна основа в момента 
има главно неструктурирани продукти, като 
рибни пръчици или бургери. А продукти с по-
сложна структура, като филе от сьомга, не 
могат да бъдат намерени на пазара –  казва 
за FoodNavigator Робин Симса, изпълнителен 
директор на  Legendary Vish. – Видяхме уни-

кална възможност при използването на 3D 
печат на храни за създаване на морски проду-
кти със сложна структура, която не може да 
бъде постигната с класическите технологии 
за пресоване/екструдиране. 

Устойчива алтернатива на Устойчива алтернатива на 
конвенционалната риба? конвенционалната риба? 

Желанието за разработване на алтернати-
ви на растителна основа на конвенционални-
те рибни продукти също беше продиктувано 
от програмата за устойчивост. 

Според Световната здравна организация 
(СЗО) потреблението на риба се увеличава. 
Човешката консумация на риба е нараснала с 
3,6% в световен мащаб на годишна база, след 
въвеждането на новите методи за риболов 
през 60-те години на миналия век. 

Това означава, че тогава хората са консуми-
рали средно девет килограма риба годишно, 
а към 1997 г. тази цифра е нараснала до 16 кг 
на човек. Към днешна дата Световната здрав-
на организация  отчита, че капацитетът на 
световните морета е максимално използван. 
Повишеният интерес към морските продукти 
води до производството на повече риба, за да 
се отговори на търсенето. 

Според Хакан Гюрбюз от Техническия уни-
верситет в Дания, който е и член на проекта 

3D отпечатана риба3D отпечатана риба
Екипът Леджендъри Виш (Legendary Vish1)разра-
ботва растителна, 3D отпечатана алтернати-
ва на филе от сьомга 
Студенти от Дания са си поставили за цел да 
направят печеливша, веганска алтернатива на 
сьомга и риба тон за европейския пазар. Те са раз-
работили модели за 3D принтер, позволяващи да 
се отпечатват растителни протеини и свърз-
ващи вещества в структурирани форми.

1  От английското fi sh (риба) - vish

Алтернативата 
на сьомга (горе) 
на Legendary Vish 
е разработена, 
за да имитира 
конвенционалната 
сьомга (долу). 
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планират да увеличат мащаба си, като пар-
тнират с Felix Printers. Основният проблем при 
производството на продукти на растител-
на морска храна с 3D принтери е мащабът, 
за да може производственият процес да се 
увеличи и да се достигат големи обеми от на-
шия продукт. – разкрива изпълнителният ди-
ректор. – За щастие, в лицето на  Felix Printers 
имаме партньор с опит в настройката на 
широкомащабни производствени съоръжения 
за 3D печат на храни. 

По отношение на регулаторните пречки, 
Legendary Vish вече е във връзка с агенциите 
в Австрия, където бизнесът ще бъде базиран. 
3D печатът на храни е сравнително нова 
технология и регулаторната рамка все още 
не е толкова ясно дефинирана. – казва Сим-
са. – Ние контактуваме с регулаторните 
агенции в Австрия, за да сме сигурни, че про-
изводственият ни процес отговаря на всички 
съответни изисквания за хигиена и качество. 

Германия, Австрия и Швейцария са първи-
те страни в списъка за представяне на старти-
ращите компании, тъй като регионът, извес-
тен като DACH, е най-големият потребителски 
пазар в ЕС. Освен това, приемането на алтер-
нативи на меса на растителна основа в тези 
страни е „вече високо“, каза Симса, „и продъл-
жава да расте“. Следващият етап за Legendary 
Vish щ е бъде Северна Европа. Искаме първо 
да се разширим в посока Скандинавия поради 
голямото потребление на морски дарове 
там и по-късно в другите европейски страни. 
Планираме да завършим нашият продукт до 
2022г., тогава потребителите ще могат да 
го опитат за пръв път.

https://www.foodnavigator.com/

ГРАНТ АКСЕС ЕООД 
Разработване и управление на 
проекти по европейски и други 
програми 

Тел.: 089 84 55 638

www.ga-bg.com;  е-mail: offi  ce@ga-bg.com

Превръщаме добрите ви идеи 
в успешни проекти!



Алтернативите на морски дарове, произве-
дени на растителна основа, могат да помогнат за 
намаляване на свръхулова и за опазване на био-
логичното разнообразие на океаните.

През август Nestlé обяви пускането на расти-
телна алтернатива на рибата тон, първият ход на 
компанията на растящия пазар за алтернативи 
на морски дарове на растителна основа.

Алтернативата на риба тон може да се из-
ползва в широка гама ястия като салати, сандви-
чи и пици. Тя има сходна текстура и богат вкус, 
правещ рибата тон любима при много ястия.

Произведена от комбинация от само шест 
растителни съставки, тя е богата на хранителни 
грахови протеини, един от най-екологичните из-
точници на растителна основа. Съдържа всички 
незаменими аминокиселини и е без изкуствени 
оцветители или консерванти.

Стефан Палцер, главен технологичен ди-
ректор на Nestlé, заяви: „Устойчиво произве-
дени растителни алтернативи на морските 
дарове могат да помогнат за намаляване на 
прекомерния риболов и за опазване на биораз-
нообразието в океаните. Нашата растителна 
алтернатива на риба тон е вкусна, питателна 
и с високо съдържание на протеини, като съще-
временно е и без живак. Радваме се да лансираме 
този страхотен продукт и други алтернативи 
на риба и миди на растителна основа вече са в 
процес на разработка. „

Nestlé разработи алтернативата за риба тон 
за 9 месеца, използвайки своя богат опит в на-
уката за протеините и собствените технологии. 
Компанията вече предлага разнообразие от про-
дукти на растителна основа, включително ал-
тернативи на бургери, кайма, кюфтета, колбаси, 
нарязани на кубчета, пилешки хапки и филета.

Продуктите са разработени от Nestlé Research 
в Швейцария и специализираните R&D центрове 
за храна в Германия и Съединените щати. Про-
дуктът ще бъде пуснат за първи път под марката 
Garden Gourmet в Швейцария. Стартирането 
включва както охладения продукт, предлаган в 
стъклен буркан, така и сандвичи с риба тон на 
растителна основа в избрани магазини.

Растителна Растителна 
алтернатива алтернатива 

на риба тонна риба тон
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Препоръки на 
FoodDrinkEurope 
за Стратегията на ЕС 
за биоразнообразие 2030 

Хранително-вкусовата индустрия се на-
сочва към по-устойчиви хранителни системи, 
които да допринасят за запазване, защита и 
възстановяване на биоразнообразието. Като 
основен купувач на селскостопанските суро-
вини и съставки, нашият сектор и партньори-
те ни от веригите за доставки сме силно за-
висими от здравословните екосистеми, които 
играят важна роля за постигане на целите на 
ЕС, заложени в новата Стратегия за биологич-
но разнообразие. В този контекст ние подкре-
пяме желанието на Комисията да разработи 
по-амбициозни мерки за опазване на биоло-
гичното разнообразие в Европа и извън нея. 
Нашите препоръки са, както следва:

Продължава от брой 6/2020

III. Разрешаване на 
трансформативна промяна

1) Бизнеса за биологичното разнообразие
Европейската индустрия за производство 

на храни и напитки спазва най-високите стан-
дарти за екологична и социална устойчивост 
по целия процес, включително правата на 
човека, труда, здравето и хуманното отноше-
ние към животните. Ние подкрепяме текущи-
те политически инициативи за изследване 
и надлежна проверка на правата на човека 
и околната среда сред всички участници и 
като част от интелигентен микс от действия 
за насърчаване на по-устойчиви и отговорни 
бизнес практики. Провеждайки подобаваща 
проверка, предприятията могат да оценят 
въздействието си върху човешките права и 
околната среда, да адресират най-подходящи-
те проблеми и да ги представят по прозрачен 
начин. Необходимо е това старание да се 

приложи към всички участници във веригата 
на доставки, за да се изравнят условията и да 
бъдат ясни въпросите, за да се гарантира пра-
вилното им решаване, като се избегнат неже-
лани последствия. 

В този контекст отново отправяме1 своя 
призив за създаване на хармонизирана рамка 
в целия ЕС за устойчиво корпоративно упра-
вление, която да насърчава всички участници 
във веригата на хранителната стойност да 
приемат практики за надлежна проверка, 
по-специално за правата на човека и обезле-
сяването. Тази рамка трябва да има за цел да 
повиши осведомеността на икономическите 
оператори относно правата на човека и от-
говорността за околната среда, да се улеснят 
процесите за проверка и да се насърчат съв-
местни и ефективни действия на място.

2) Измерване и интегриране стойността на 
природата 

Ние подкрепяме намеренията на Комиси-
ята да разработи хармонизирани ЕС методи, 
критерии и стандарти за описване и оценка 
на характеристиките на биологичното разно-
образие, като услуги, ценности и устойчиво 
използване. Те могат да бъдат полезни както 
за зелени инвестиции, така и за възстановява-
не на зелените екосистеми. 

Освен това Комисията следва да оцени 
възможностите за по-нататъшно дефиниране 
на аспектите на биологичното разнообразие в 
методологията на ЕС за екологичен отпечатък 
на продуктите на ЕС (Product Environmental 
Footprint, PEF). Това трябва да стане по начин, 
който не усложнява допълнително нито мето-
дологията, нито информацията, която може да 
бъде предоставена на потребителите. 

PEF и неговите единадесет правила в кате-
гория Продукти за храни и напитки поставят 
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Испания е първата европейска страна, 

в която Coca-Cola European Partners ще из-

ползва технологията CanCollar® за групира-

не на кенове с картонeни пръстени.

Новата опаковка от сертифициран 

PEFC1 [1] рециклируем и устойчив картон 

CanCollar® ще се пусне през ноември 2020 г. 

на Балеарските острови.

Иновативният дизайн на опаковките е 

основен принцип в стратегията на Coca-Cola 

„Свят без отпадъци“. В сътрудничество с 

WestRock, компания, която предоставя на 

своите клиенти устойчиви диференцирани 

решения за опаковане, Coca-Cola EP ще за-

почне да използва технологията CanCollar®, 

спестявайки повече от 18 тона пластмаса 

годишно.

Coca-Cola European Partners са инвести-

рали 2,6 милиона евро в своя завод в Бар-

селона, за да подкрепят тази инициатива. 

Инсталирането на производственото обо-

рудване за CanCollar® Fortuna™ на WestRock 

ще позволи групирането на кеновете по 

1  PEFC, Програма за сертифицирането на 
горите, е водещ световен съюз на националните 
системи за сертифициране на горите. Като между-
народна неправителствена организация с несто-
панска цел, PEFC е посветен на насърчаването на 
устойчиво управление на горите чрез независима 
сертификация на трети страни.

устойчив и екологичен начин с процес, кой-

то не използва лепило.

Джо Франс, вицепрезидент по устойчи-

вост в Coca-ColaЕР заяви: Споразумението 
с WestRock е пример за нашия ясен ангажи-
мент за намаляване на пластмасата във 
вторичната опаковка. До края на 2020 г. 
ще спестим повече от 4000 тона трудно 
рециклираща се пластмаса от нашата 
вторична опаковка в Западна Европа. С 
помощта на иновативни решения за опако-
ване като CanCollar® ние сме в състояние да 
направим това. 

За по-нататъшно намаляване на пластма-

сата, козметичната фирма Fekkai започна да 

използва опаковка от гъби, засега с ограни-

чено издание. Получените поръчки ще бъдат 

изпращани в опаковки от гъби, направени от 

100% компостируеми и биоразградими със-

тавки (мицел и коноп), което означава по-мал-

ко пластмаса при транспортните услуги. След 

като продуктите се доставят, опаковката може 

да се добави към почвата в градина или да се 

компостира, при което се разгражда за 45 дни. 

Mushroom Packaging е удостоен със световно 

признатия сертификат Cradle-to-Cradle Gold1 

за устойчивост и безопасност. През изминалия 

януари Fekkai възобнови колекция от шампо-

1  Институтът за иновации, издаващ сертифика-
та Cradle to Cradle е посветен на стимулирането на 
иновациите за кръгова икономика чрез продукти, 
които имат положително въздействие върху хората 
и планетата.

ан, балсам и кремове, опакова-

ни в 95% висококачествена ре-

циклирана пластмаса, които са 

100% рециклируеми. През 2020г. 

Fekkai ще възстанови 64 тона пластмаса – при-

близително 7 милиона пластмасови бутилки и 

тепърва започват, казват от компанията. 
По https://www.happi.com/

Опаковка от гъби

Coca-Cola EP въвежда CanCollar® 
технологията
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Пандемията и експортно-
ориентираните 
производства 
в България
В началото на месец юли Институтът по па-
зарна икономика представи изготвено по по-
ръчка на Изпълнителната агенция за насърча-
ване на малки и средни предприятия изследва-
не за идентифициране на потенциални пазари 
за експортно-ориентирани български МСП. 
Проучването дава картина на динамиката и 
промяната в структурата на търговските 
потоци, както и на разкритите предимства 
за българския износ, непосредствено преди 
началото на кризата, причинена от панде-
мията от коронавирус. Във фокуса на анализа 
са изделията, създавани в преработващата 
промишленост, като по-специално са раз-
гледани производства, доминирани от МСП 
в структурата на българската икономика. 
Изследването е базирано на статистически 
данни за външната търговия, като са отче-
тени и ключови макроикономически и соци-
ални показатели за разглежданите пазари. 
В анализа са разгледани няколко сценария за 
възможна трансформация на структурата на 
търсенето и предлагането в резултат на кри-
зата на базата на проявените в периода на 
тежките ограничителни мерки „тесни места“ 
във веригите на добавената стойност, както 
и в резултат на възможни политически реше-
ния и промяна в организацията на труда и по-
требителските навици в Европа. По-детайлен 
преглед на потенциалните пазари е изготвен 
за 54 групи стоки, които към 2019 г. доприна-
сят за 22% от общия износ на страната. 
Резултатите открояват няколко дългосрочни 
трансформиращи тенденции, които могат 
да помогнат и за начертаване на възможни и 
вероятни траектории на бъдещо развитие на 
външното търсене за българските компании.

ПП рисъединяването на България към 
единния пазар на Европейския съюз 
ускори интегрирането на страната в 
европейските и световни вериги на 

добавена стойност. Германия е „двигател“ на 
процеса на „релокиране“ на производствени 
процеси от по-развития Запад към Централна 
и Източна Европа, като това се проявява най-
силно при стоките за междинно потребление, 
включително изделия от пластмаса и метал, 
електрически съоръжения, машини и оборуд-
ване и автомобилни части. В Испания и Фран-
ция „изнасянето“ на производства е насочено 
и към страни от Северна Африка, което ги пре-
връща в конкуренти за българските експортно-
ориентирани компании. В последните години 
традиционни развити индустриални икономи-
ки постепенно отстъпват място на европейския 
пазар на машини и съоръжения – най-вече Япо-
ния, САЩ и Швейцария. Мястото им се запълва 
както от нови азиатски производители, като 
Малайзия и Виетнам, така и от доставчици от 
ЦИЕ. Последният процес вероятно ще се засили 
като част от възможното преориентиране на 
стратегиите към near-shoring и концентриране 
на по-голям дял от процесите по веригата на 
добавената стойност в рамките на ЕС. България 
е в началото на този път, като в най-голяма сте-
пен заемането на подобни позиции ще изисква 
пряка конкуренция с Полша, в по-малка степен 
с Чехия и Унгария, а Румъния в някои сектори 
следва сходна траектория.

Процесът на „догонването“ в ЦИЕ все по-осе-
заемо започва да превръща тези динамични 
икономики в развити пазари с нарастващи дохо-
ди на домакинствата. Полша се утвърждава като 
най-големият и бързорастящ пазар в Централна 
и Източна Европа за български производства, а 
демографския подем допълнително подобря-
ва перспективите за вътрешни инвестиции и 
потребление. От своя страна, Чехия, Словакия 
и Унгария са вече водещи производители на 
автомобили и електроника. Ако разглеждаме 
съседните страни, фокусът трябва да е върху 
Румъния, както заради размера на вътрешното 

тенденции
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Редица държави-членки на ЕС са 
въвели или обмислят въвеждането 
на данъчни системи за определени 
опаковъчни материали и приложе-
ния. Успоредно с това Европейският 
съвет обсъжда въвеждането на об-
лагане в целия ЕС за нерециклирани 
отпадъци от пластмасови опаковки, 
като част от преговорите за Много-
годишната финансова рамка на ЕС 
(МФР) за периода 2021-2027 г. Този 
данък може да бъде транспониран в 
нови данъчни схеми на национално 
ниво.

Долуподписаните организации 
изцяло подкрепят целите на полити-
ката, заложени в Европейската „Зе-
лена сделка“, за да гарантират, че до 
2030 г. всички опаковки ще могат да 
се използват повторно или да се ре-
циклират. Стремежът към тези цели 
изисква значителни инвестиции от 
веригата за доставка на опаковки и 
от публичните власти. Въпреки това 
сме загрижени за възможното въ-
веждане на нови или допълнителни 
фискални мерки върху опаковките. 
Силно вярваме, че по-нататъшните 
фискални мерки не са най-ефектив-
ният инструмент за стимулиране на 
иновациите и инвестициите, необ-
ходими за постигане на планирани-
те цели в политиката на „Зелената 
сделка“.

Отделяне на при-Отделяне на при-
ходи за технологии ходи за технологии 
и инфраструктура и инфраструктура 
за управление на за управление на 
отпадъцитеотпадъците

Фискалните мерки относно опа-
ковъчните материали и приложе-
ния, независимо дали са на нацио-
нално или европейско равнище, 
рискуват да възпрепятстват усили-
ята на националните власти да се 
насочат към истински кръгова ико-
номика и да подобрят системите за 
управление на отпадъците в цяла 
Европа. При липса на целеви при-

ходи няма гаранция, че ресурсите, 
събрани чрез такива фискални ин-
струменти, ще бъдат реинвестирани 
в по-добра инфраструктура за съби-
ране, сортиране и рециклиране, не-
обходима за увеличаване на количе-
ството опаковки, които ефективно 
се рециклират.

Ако се въведе такса на ЕС за от-
падъци от нерециклирани пластма-
сови опаковки, долуподписаните 
организации призовават за: бюджет, 
равен на очакваните приходи, които 
трябва да бъдат реинвестирани, за 
да се подпомогне циркулацията на 
опаковките, включително подобре-
ния в технологиите за рециклиране 
и инфраструктурите за управление 
на отпадъците на национално ниво. 
Това може да стане чрез въвежда-
не на допълнителен и специален 
бюджетен ред във МФР или фонд 
„Следващо поколение ЕС“.

Предотвратяване на Предотвратяване на 
отклоняването на отклоняването на 
инвестицииинвестиции

Ако се обмислят фискални мер-
ки върху опаковъчните материали 
и приложения, внимателното пре-
цизиране и уточняване ще бъдат ва-
жни, за да се избегне подкопаването 
на способността на индустрията да 
продължи да инвестира в по-устой-
чиви решения за опаковане,

технологии за рециклиране и 
инфраструктура за отпадъци. Това 
изисква да се вземат предвид раз-
ходите, поети от потребителите на 
опаковката в резултат на същест-
вуващото законодателство, както и 
финансови ангажименти, свързани 

с доброволни гаранции в рамките 
на стойността на опаковката по ве-
ригата. Потребителите на опаков-
ки вече плащат такси по схемите за 
Разширена отговорност на произ-
водителите (EPR – Extended Producer 
Responsibility), които трябва да се 
увеличат значително, по-специално 
в съответствие с новите законода-
телни изисквания на ЕС за отпадъ-
ците и за увеличаване на рецикли-
рането на опаковки (екомодулация 
на таксата EPR).

Подкрепете кръго-Подкрепете кръго-
врата при запазва-врата при запазва-
не на единния пазарне на единния пазар

Ако се обмислят фискални мер-
ки за стимулиране на кръговрата 
на опаковъчните материали и при-
ложения, те трябва да се стремят да 
увеличат наличността на високока-
чествени рециклирани материали 
в целия ЕС на достъпни цени, които 
да бъдат отново въведени във вери-
гата на стойността. По-специално, 
тези мерки трябва да насърчават и 
възнаграждават използването на 
устойчиви материали, например 
чрез регресивна скала или изключе-
ния за рециклирани материали, за 
да могат потребителите на опаковки 
да затворят цикъла. Важно е също 
така тези мерки да са недискрими-
национни и да избегнат изкривява-
ния и фрагментиране на единния 
пазар на ЕС.

Всички фирми и организации, 
подкрепили това писмо, публикува-
но на 15 юли, може да видите на сай-
та на FoodDrinkEurope: 

https://www.fooddrinkeurope.eu/ 

За премислено облагане За премислено облагане 
на опаковъчните на опаковъчните 
материалиматериали
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Федералната Асоциация на 
германската сладкарска индустрия 
(BDSI) заяви, че приветства заси-
лената политическа ангажираност 
на правителството за по-голяма 
устойчивост в сектора на палмовото 
масло.

Устойчивостта е ключов въпрос 
за германската сладкарска промиш-
леност и преработката на палмово 
масло е част от стандарта.

Германското федерално минис-
терство за икономическо сътруд-
ничество и развитие (BMZ) се при-
съедини към Форума за устойчиво 
палмово масло (FONAP), което го 
направи второто федерално ми-
нистерство във Форума, заедно с 
Федералното министерство на хра-
ните и земеделието (BMEL). Целта 
на Форума е значително да увеличи 
дела на сертифицираното палмово 
масло, неговите производни и фрак-
ции на пазара в Германия, Австрия и 
Швейцария.

BDSI също е активен член на 
платформата. Според неотдавнашно 
издание на Meo Carbon Solutions, 
публикувано от FONAP, приблизи-
телно 90% от палмовото масло, из-
ползвано в германската сладкарска 

промишленост, вече 
е сертифицирано 
като устойчиво.

Палмовото масло 
има много предим-
ства пред останалите 
растителни масла и е 
добра и ценна суро-
вина за производство 
на сладкарски изделия.

Следователно компаниите в 
сладкарската промишленост са 
все по-отговорни за опазването 
на околната среда и видовете при 
екологично и социално съвместимо 
производство на палмово масло, 
твърдят от BDSI.

Тя изчислява, че използването на 
палмово масло в германската слад-
карска промишленост по отноше-
ние на общото потребление в на-
ционален мащаб е 9%, а в световен 
мащаб 0,2%.  Повечето от палмовото 
масло, използвано в Германия (43%), 
е в сектора на биоенергията.

Бойкот
Призивите за бойкот подкопават 

усилията за устойчивост и вредят на 
малките производители в страните 
на произход като Индонезия, Ма-

лайзия или Колумбия, съобщи BDSI. 
Много компании от германската 
сладкарска индустрия и членове на 
Асоциацията са пряко ангажирани 
като членове на RSPO (Кръгла маса 
за устойчиво палмово масло) и ра-
ботят интензивно за поставяне на 
цели за постигане на 100% устойчи-
вост в близко бъдеще.

„Увеличеното търсене на палмо-
во масло, съвместимо с екологични, 
социални и човешки права, води в 
дългосрочен план до промени в прак-
тиките в сектора на палмовото 
масло, особено в страните произво-
дителки. Те признават, че устойчи-
вите условия на производство са не 
само разумни, но също така форми-
рат основни критерии за продажби 
на европейския пазар в дългосрочен 
план “, се казва в съобщението на 
BDSI.

По www.confectionerynews.com

FoodDrinkEurope има удоволствието да 

обяви избора на Marco Settembri (Марко Се-

тембри), изпълнителен директор на Nestlé за 

Европа, Близкия Изток и Северна Африка, за 

свой нов президент.

Г-н Settembri поема председателството на 

FoodDrinkEurope в решаващ момент за храни-

телната и питейна индустрия – най-големият 

производствен сектор в Европа – който тър-

си начини да се възстанови от пандемията 

Covid-19, да се изправи пред предизвикател-

ствата на Brexit и да помогне на Европейския 

съюз да изпълни амбицията си да изгради до 

2050 г. по-устойчиви хранителни системи, не-

утрални по отноше-

ние на климата.

Г-н Сеттембри 

заяви, че за него е 

чест да поеме пред-

седателството и с нетърпение очаква да се 

справи с предстоящите предизвикателства:

„През последните месеци мисля, че видяхме 
истинската стойност, която хранително-
вкусовата промишленост може да донесе на 
обществото. Въпреки пандемията и блоки-
рането, ние успяхме да продължим веригата 
на доставките на храни благодарение на 
ангажираността на хората във фабриките, 

Германските с ладкари за ус тойчивос т Германските с ладкари за ус тойчивос т 
на палмовото мас лона палмовото мас ло

FoodDrinkEurope 
с нов президент
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 разпределителните центрове и предната 
линия. Covid-19 ни припомни важността на 
някои ежедневни неща, които обикновено при-
емаме за даденост в нашето общество: на-
личието на храни и напитки, безопасността 
на храните и необходимостта от устойчива 
хранителна верига.

Гледайки напред, искам европейската ин-
дустрия за производство на храни и напитки 
да бъде еталон за устойчивост. Трябва да се 
адаптираме, но и да продължим да работим 
по въпроси, които съществуваха и преди 
Covid-19: изменението на климата, затлъстя-
ването, устойчивите хранителни системи. Те 
изискват спешни действия. Стратегиите на 
ЕС „Зелена сделка“ и „От фермата до масата“ 
предоставят уникална възможност за ця-
лостно справяне с всички тези проблеми.
Виждам своята роля във FoodDrinkEurope като 
обединяване на малки и големи компании за 
постигане на общи цели. Въглеродна неутрал-
ност, по-устойчиво земеделие, истински 
единен пазар на храни и напитки, и справедли-
вост по хранителната верига – това са неща, 

които можем да постигнем колективно и кои-
то ще направят нашето общество по-добро.“

Г-н Settembri заменя Хюберт Вебер, който е 

президент на FoodDrinkEurope от юни 2017г.

Генералният директор на FoodDrinkEurope, 

госпожа Мела Фруен, заяви: Бих искала да се 
възползвам от възможността да благодаря 
на напускащия ни президент Хуберт Вебер за 
неговата непоколебима подкрепа и ангажи-
раност, мъдри съвети и силно ръководство 
през последните три години. Той беше голямо 
предимство за FoodDrinkEurope и нашата 
индустрия и му пожелаваме всичко най-добро 
в бъдещите му начинания. Радваме се да при-
ветстваме Марко, като наш нов президент и 
ще се радваме да работим с него.

FoodDrinkEurope избра и трима нови 

заместник-председатели –  Gonzalo Guillén 

Benjumea, генерален мениджър на Acesur, 

Silviu Popovici, изпълнителен директор на 

PepsiCo Europe и Lars Appelqvist, изпълните-

лен директор на AB Anders Löfberg.

https://www.fooddrinkeurope.eu/

В Бразилия внедряват блокчейн техноло-

гия в пицевъдството, съобщава еurocarne.com. 

Това е проект на арабско-бразилската тър-

говска палата, който е предназначен да усъ-

вършенства системата за проследяемост и да 

повиши доверието  към веригата за доставяне 

на халал продукти.

Отначало  блокчейн систевата ще се вне-

дри в месопреработващите предприятия, про-

извеждащи халал продукция, за да проследим 

веригата на доставки от фермата до разтовар-

ването. – казва гевералния секретар на тър-

говската палата Тамера Мансура. Според него  

задачата на платформата е да предостави на 

мюсулманския свят референтен източник на 

информация за бразилските производители 

на хала продукция. Мансур уточнява също, 

че тази система ще позволи да се проверява 

истинността на издадения от произво-

дителя сертификат за халал и, че всички 

стандарти са спазени. 

Блокчейн системата се разработва 

от IBM в рамките на договор, подписан 

с търговската палата през декември 

2019г. Проектът се финансира със сред-

ства на палатата и в момента се намира 

на стадий тестване. Окончателното му 

пускане се очаква във втората половина 

на ноември 2020.
По vetandlife.ru

Блокчейн технология в птицевъдството

по света
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наука и практика

В хода на продължаващ изсле-

дователски проект учени от Техни-

ческия университет във Фрайберг, 

Германия (TU Bergakademie Freiberg) 

проучват как протеините, пребио-

тиците, липидите и антиоксидантите 

могат да бъдат филтрирани и из-

влечени от водата на отработената 

пивоварна каша.

Ако извличането на хранител-

ните вещества в чист вид се окаже 

възможно, в резултат ще се разкри-

ят качествено нови възможности за 

използване на отработената каша –

най-големият по своя обем страни-

чен продукт, получаван в пивоварс-

твото. 

Остатъците от хмел и малц при 

производството на бира съдържат 

80% вода. До момента обаче тези 

течни компоненти не са намери-

ли никакво приложение. Според 

„Наръчника на пивоваря“ в наши 

дни огромна част от използваното 

зърно  приключва своя път във вид 

на фураж за нуждите на животновъд-

ството. Водата, изтичаща по време на 

пресоването на използваната каша, 

съдържа множество хранителни 

вещества, между които протеини и 

разнообразни захари, както и полез-

ни за здравето субстанции, напри-

мер полифеноли и антиоксиданти. 

Екипът, ръководен от д-р Роланд 

Хазенедер и д-р Фолкер Хердеген от 

Института по инженеринг на топлин-

ните процеси, околната среда и об-

работката на естествени материали 

към Университета се е съсредоточил 

върху изследването на начините, по 

които изброените ингредиенти биха 

могли да бъдат извлечени и да наме-

рят повторно приложение в качест-

вото си хранителни добавки.

Хранителни добавки Хранителни добавки 
от остатъци в от остатъци в 
пивоварствотопивоварството

 Мембрана филтрира 
хранителните вещества от 
водата – пълно извличане 
посредством CO2 

Най-напред прекарваме водата 
от кашата под ниско налягане през 
различни типове мембрани, напра-
вени от пластмаса или керамика, 
с различен размер на порите, и по 
този начин отделяме компоненти-
те съгласно тяхната маса –

обяснява д-р Роланд Хазенедер. 

Екипът провежда серия тестове с 

всяка от различните мембрани в 

лабораторни условия и стига до 

заключението, че търсените храни-

телни вещества все още не могат 

да бъдат получени в чист вид по-

средством филтриране. В повечето 
случаи филтрираните молекули, 
например полифенолите, абсорби-
рат протеините; това ще рече, че 
се залепват за повърхността им – 

обяснява инженерът. 

Поради тази причина, сега д-р 

Хазенедер и екипът му разработват 

като следваща стъпка метод за ра-

финиране на филтрираните компле-

кси хранителни вещества. Особено 

обещаващо се очертава извличане-

то с помощта на CO
2
, което намира 

приложение например в производ-

ството на кафе без кофеин. Можем 
да третираме съставните части 
на водата от кашата, получени 
вследствие от мембранното фил-
триране, с течен въглероден диок-
сид и по този начин молекулите би 
следвало да бъдат отделени една 
от друга – смята  д-р Хазенедер. 

Съчетавайки филтрирането с CO
2
 

екстракция, изследователите из-

веждат хипотезата, че в перспекти-

ва протеините, пребиотиците и ан-

тиоксидантите биха могли да бъдат 

получени в чист вид. В бъдеще от 

литър от въпросната вода, получена 

в хода на производството на бира, 

хранителната индустрия би могла 

да получава за повторна употреба 

до 15 грама „бял прах“, съдържащ 

необходими хранителни вещества. 

На всеки хектолитър бира пиво-

варният процес генерира средно 

20 кг каша. Екстраполирано към 

бирения отрасъл в Германия, това 

съотношение дава в резултат маса 

от 2 милиона тона, респективно 

около 1 милион тона вода за годи-

на. Ако новият рециклиращ процес, 

разработен от изследователите от 

Фрайберг, намери своята практиче-

ска реализация в производството 

на бира, предимствата биха били 

факт: Чрез премахването на влаж-

ността кашата би могло да бъде 

съхранена за по-продължителен 

период. В същото време новият 

процес би позволил ценните суб-

станции, съдържащи се в използва-

ното зърно, да бъдат извлечени от 

водата с по-малко усилие и при по-

нисък разход в сравнение с алтер-

нативното им извличане от твърди 

компоненти. 

Изследователският проект, 

озаглавен „Оптимизиране на фрак-

ционирането на съставките във 

водата от отработената пивоварна 

каша посредством прилагане на 

хибриден процес на сепариране“ 

е финансиран от Министерството 

на науката, културата и туризма на 

Провинция Саксония чрез Саксон-

ската банка за възстановяване с 261 

000 евро за период от 2,5 години. 

Нов процес разкрива потенциални възможности пред 
пивоварните и хранителния отрасъл. 
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вести от УХТ

ССтарт на церемонията по традиция бе 
даден с Gaudeamus igitur, а под звуците 
на химна бе внесено знамето на УХТ. На 
празненството в двора на Университета 

имаше новоприети студенти, преподаватели 
и множество гости, сред които г-жа Марияна 
Николова – вицепремиер и министър на тури-
зма, доц. д-р Янко Иванов – зам.-министър на 
земеделието, храните и горите, Дани Каназире-
ва – областен управител на Пловдив и Здравко 
Димитров, кмет на Пловдив. На трибуната бяха 
и членовете на Съвета на настоятелите, ректори 
на Пловдивски ВУЗ, представители на държав-
ни и обществени организации и чуждестранни 
гости, бивши ректори на УХТ и представители на 
браншови организации в отрасъла. 

В приветствието си проф. Моллов заяви, че 
през своята 67-годишна история УХТ се утвърди 
като най-авторитетна школа за подготовка на 
професионалисти в сферата на хранителната 
наука и технологиите, а силният интерес към 
изучаваните специалности дава самочувствие на 
академичната общност на лидер. Удовлетворени 
сме, че държавната поръчка за прием на нови 
студенти е изпълнена почти на 100%, заяви той. 
За първи път прага на висшето училище пре-
крачват над 620 първокурсници, така общият 
брой на студентите надвишава 3300.

В годината, която ни изправи пред най-голе-
мите предизвикателства в образованието, уни-
верситетът въвежда модулно обучение – част 
от лекционните курсове ще бъдат провеждани 
On-Line, а упражненията – присъствено. Затова 
ръководството е осигурило за всеки първокурс-
ник персонален таблет за ползване през целия 
период на обучение. Но завърши с думите на 
изп. директор на Google Ерик Шмид, отправени 
на студентите от Калифорнийския университет в 
Бъркли: „Вярвам във вашата способност да уп-
равлявате технологиите. Но не бива да позво-

УХТ започна новата
 учебна година

С песента „Клетва“ от култовия филм „Вчера“ 
ректорът, проф. д-р Пламен Моллов, поздрави
студенти, преподаватели и гости на 
Университета по хранителни технологии-
Пловдив, които присъстваха на тържестве-
ното откриване на академичната 2020/2021 
учебна година. С едно от любимите изпълне-
ния на неговото поколение той успя да съз-
даде емоционално приповдигната празнична 
атмосфера.

лявате на технологиите да ви управляват…“ и 
апелира да посвещават времето си на здравето, 
културата и духовността и най-много на хората, 
които обичат. След това ги увери, че препода-
вателите винаги ще бъдат до тях, за да създават 
заедно тяхната професионална и житейска перс-
пектива.

На добър час и нови високи постижения на 
академичната общност в УХТ пожела вицепре-
миерът Николова. Тя изтъкна, че авторитетното 
висше училище обучава кадри, които имат ва-
жна роля за развитието на туристическия сектор 
и определят водещата му роля в българската 
икономика с 12% от БВП. 

Специален поздрав отправи и президентът 
на Международната организация по лозата и 
виното (OIV) Пау Рока –  Убеден съм, че УХТ е пра-
вилният партньор на Международната органи-
зация по лозата и виното в стратегическите 
цели, които имаме, - заяви той от специалната 
видеостена, на която се излъчваше церемонията 
и пожела на всички успешна година. 

Поздравления към студентите, преподавате-
лите и гостите отправиха още доц. д-р Янко Ива-
нов, Мехмед Дикме, министър на земеделието 
2001-2005, Радосвет Радев, председател на БСК и 
Божана Апостолова, основател на ИК “Жанет 45” 
ООД и на литературния фестивал „Пловдив чете“.

На финала ректорът връчи лично студент-
ските книжки на отличниците. Благодарствени 
грамоти получиха рекламните лица в кандидат-
студентска кампания 2020 – Ванеса Николова и 
инж. Георги Георгиев и платена такса за обуче-
нието в желана от тях магистърска програма. 
Константина Чешмеджиева, студентка от 4 курс, 
специалност „Биотехнологии“ получи награда от 
управителя на фирма „Лесафр“ България Венета 
Писарска за най-добра научно-изследователска 
разработка.

По https://uft-plovdiv.bg/
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Университетът по хранителни технологии-
Пловдив откри новата учебна година на 5 октом-
ври 2020 г. след основна дигитална трансформа-
ция на учебния процес. 

Десет пъти е повишена скоростта за пренос 
на данни на опорната (интранет) мрежа на Уни-
верситета – от 1 на 10 гигабита в секунда, и вече 
е достигната максималната възможна скорост за 
този момент – уверява ръководителят на Центъ-
ра за електронно и дистанционно обучение доц. 
д-р инж. Борислав Миленков.

В 4-те големи аули и в двора на УХТ е изгра-
ден нова Wi-Fi мрежа, която работи с професио-
нални устройства за достъп. Те, освен че гаран-
тират по-висока скорост и по-добро качество на 
услугата, позволяват и на повече потребители 
в един и същи момент да ползват интернет – на 
практика могат да се закачат повече от 1000 
души едновременно. 

Благодарение на модернизациите Универси-
тетът може свободно да ползва всички облачни 
услуги на Google. Една от тях е системата за 
видеоконферентни разговори на – Hangouts. Тя 
доближава най-много обучението до работата в 

реална среда – студентите са пред компютрите 
или таблетите вкъщи, но имат възможността 
да задават въпроси и да получават отговори от 
преподавателя, който е в аудиторията, както и да 
участват в провеждането на дискусии в рамките 
на часовете.

Паралелно с meet услугата УХТ продължава 
да поддържа и да развива собствен сървър за 
online учение на базата на свободната платфор-
ма за видеоконферентни връзки – meet.jit.si.

По време на обучението в електронна среда 
постоянно беше проучвано студентското мне-
ние – с какво са свързани рисковете и пробле-
мите. Един от тях беше свързан с устройствата 
на студенти и преподавател. За неговото реша-
ване през пролетта УХТ осигури лаптопи за част 
от преподавателите, а в началото на годината 
бяха предоставени таблети на първокурсниците.

Академичната общност се справи много 
добре с трудностите от последните месеци. 
Осъществи пълноценно обучение в електронна 
среда, а летният семестър приключи успешно за 
всички студенти в редовна и задочна форма. 

В създаването на нови хранителни продукти чрез 
поредица от On-Line семинари, хора над 65-годишна 
възраст ще участват съвместно с учени от Университе-
та по хранителни технологии и партньор от бизнеса –
фирма „Венец. Т“ ООД, производител на чиста храна и 
сокове от собствено биологично производство и други 
малки стопанства.

Основната идея на проекта, УХТ заема главна роля, 
е да се създаде нова храна, подходяща за по-възрастни 
консуматори. Впоследствие част от предложенията ще 
бъдат разработени и представени на пазара.

Серията от дискусионни срещи се организира като 
част от проект на Европейската комисия и Европейския 
институт за иновации и технологии, за проучване на 
потребителското мнение - „RIS Consumer Engagement 
Labs“. Целта е по-възрастните потребители в Европа 
да предложат нови хранителни продукти, които биха 
отговорили на техните предпочитания и физиологични 
потребности и биха допринесли за подобряване ка-
чеството им на живот.

Проектът е ориентиран към целева група, обикно-
вено пренебрегвана от производителите на храни, ко-
ментира гл.ас. д-р Рада Динкова, от катедра „Консерви-
ране и хладилна технология“ към УХТ, координатор на 
проекта за България. Стартира през 2019 г. в 4 държави 
– Литва, Полша, Португалия, Испания, а през първата 

половина на 2020 г. е въведен в още 6 страни –
Естония, Гърция, Унгария, Италия, Латвия и Словакия. 
До този момент над 150 потребители активно участват 
в съвместното създаване на нови храни, като през 
2020г. вече има реализирани 4 нови хранителни проду-
кта и продължава работата по още 7.

В проекта у нас могат да се включат хора от цялата 
страна и да предлагат продуктови идеи, от които да 
бъде избрана една за реализация от български произ-
водител, посочи гл.ас. Динкова. Тя обясни, че българ-
ските участници ще прекарат няколко часа в отворена 
дискусия, екипни занимания и творчески дейности, а 
процесът ще завърши със списък на продукти, които 
те считат за най-подходящи и с най-голям потенциал за 
пазарна реализация.

В серията от 10 онлайн срещи участие ще вземат по 
15 потребители на възраст 65+ години. В периода от 3 
до 17 ноември те ще се превърнат и в „изследователи 
на пазара“ и „продуктови иноватори“.

Семинарът ще предложи на участниците интересни и 
полезни преживявания. Те ще имат много възможности 
за „безопасно“ общуване и ще се запознаят с нови хора. 

Координатор на проекта е Варшавският универси-
тет, а партньори в България са УХТ-Пловдив и фирма 
“Венец. Т ООД“.

По https://uft-plovdiv.bg/

Въвеждат смарт технологии 
в образованието

Хранителни продукти за възрастни – 
нов проект на УХТ 
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КК ачеството на хляба зависи от много 

фактори, един от които се явява ка-

чеството на основната суровина –

брашното. В последно време се про-

извежда брашно с ниско качество и в такъв 

вид постъпва в хлебопроизводството. Ето 

защо, подобряването на хлебопекарните 

свойства на брашното е основен етап в него-

вата подготовка при производство на хляб.

На производителите на хляб се предла-

гат различни начини за регулиране на 

хлебопекарните свойства на брашното: 

традиционни способи (с използване на 

различни подобрители); физически ме-

тоди на обработка. Съвременен метод, 

намерил приложение при обработване 

на много суровини и продукти от хра-

нителната промишленост е топлинната 

обработка с инфрачервено облъчване. 

При производството на хляб ИЧ облъч-

ването може да се прилага на различни 

етапи от неговото производство.Така, 

чрез ИЧ облъчване е възможно значи-

телно да се подобрят хлебопекарните свой-

ства на брашното, да се ускори процесът на 

неговото естествено съзряване при съхране-

нието му след смилане (1). 

През последните години в СибНИПТИП1 

се провежда научно-изследователска работа 

свързана с изучаване действието на ИЧ-об-

лъчването върху хлебопекарните свойства на 

прясно смляно пшенично брашно. Целта на 

разработката е да се изследват измененията 

в хлебопекарните свойства на прясно смляно 

пшенично брашно в зависимост от дебели-

ната на слоя брашно, плътността  на потока и 

експозицията на ИЧ облъчването.

Обект на изследването е прясно смляно 

пшенично брашно І-во качество. Експеримен-

тите са проведени по план на пълен факторен 

експеримент на трета степен тип 33(табл.), 

с лабораторна инсталация за обработка на 

брашно с ИЧ облъчване, като източнк на ИЧ 

облъчването е използвана инфрачервена лам-

па КГТ – 220-1000.

Регулиране 
хлебопекарните свойства 
на пшенично брашно чрез 
инфрачервено облъчване

В статията са представени резултати от 
изследвания, свързани с изучаване влиянието на 
параметрите на инфрачервено (ИЧ) облъчване 
върху хлебопекарните свойства на прясно смляно 
пшенично брашно. Посочени са емпирични зависи-
мости на показателите, характеризиращи хлебо-
пекарните свойства на брашното под действие 
на зададени фактори. Определени са рационални-
те параметри на процеса, свързан с обработка 
на брашното чрез ИЧ облъчване за регулиране на 
неговите хлебопекарни свойства в зададено на-
правление.

1  Сибирски научно изследователски и проектно-
технологичен институт  по преработка на селскостопанска 
продукция, град Новосибирск
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 5 – 11 показателят ИДК в опитните проби, в 

сравнение с контролните,  се снижава с 5-10 

ед., което свидетелства за подобряване ре-

ологическите свойства на глутена и неговото 

качество, т.е. повишава се силата на брашното.

Между показателя число на падане и плът-

ността на потока ИЧ излъчване има значи-

телна връзка. Регресионният анализ показва, 

че числото на падане е в обратна връзка с 

факторите плътност на потока ИЧ излъчване 

и дебелината на слоя поток на брашното. При 

това числото на падане се понижава при уве-

личаване плътността на потока само от 9 до 12 

кВт/м2 , а при изменение на плътността от 12 

до15 кВт/м2 се увеличава. Също така има тен-

денция за намаляване числото на падане при 

изменение дебелината на слоя от 4 до 7 мм и 

при изменение дебелината на слоя от 7 до 10 

мм се наблюдава тенденция за увеличаване 

числото на падане. 

Понижаването на стойностите на числото 

на падане свидетелства за повишаване актив-

ността на амилолитичните ензими на брашно-

то и неговите газообразуващи способности, 

което подобрява хлебопекарните свойства на 

брашното (3).

В резултат от проведените изследвания е 

установено, че с изменение параметрите на 

процеса на ИЧ облъчване на прясно смляно 

брашно, могат да се регулират хлебопекар-

ните свойства на брашно в необходимите 

граници.
Превод

 д-р инж. Магдалина Гаджева
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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, свърза-
ни с технологични иновации, финан-
сова политика, патентна защита и др... 

Федерацията на научно-техниче-
ските съюзи ще ви осигури конфе-
рентни и изложбени зали, симултан-
на техника, отлични възможности 
за провеждане на вашите събития, 
промоции, коктейли.

Спестете време, средства и 
енергия като се възползвате от ком-
плексните услуги на Федерацията и 
удобните зали от 14 до 250 места, в 
центъра 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

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) 119 лв. 215 лв. 295 лв. 265 лв. 340 лв.

Зала №3 (90 места) 190 лв. 285 лв. 360 лв. 360 лв. 425 лв.

Зала №4 (250 места) 395 лв. 495 лв. 495 лв. 595 лв.

Зала №105 А (54 места)    109 лв. 200 лв. 295 лв. 255 лв. 340 лв.

Зала №108 69 лв. 89 лв. 105 лв. 135 лв.

Зала №109 (до 27 места) 85 лв. 105 лв. 140 лв. 140 лв. 190 лв.

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

Зала №312 (до 25 места) 85 лв. 105 лв. 140 лв. 140 лв. 190 лв.

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

Зала №507 (20 места) 72 лв. 95 лв. 130 лв. 130 лв. 175 лв.

Зала №4 Зала №4 
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“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.

EООД „Д-р Грозева - АРОМСА

бизнессправочник

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

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. 2227 Божурище
бул. Европа 156

тел.: 02 993 2900
факс: 02 993 3225

e-mail: milmex@mail.bg; info@milmex.eu
www.milmex.eu

Производство 
на захарни 
и шоколадови 
изделия, 
диетични 
и диабетични 
продукти

Милмекс ООДМилмекс ООД

www.intrama-bg.com
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бизнессправочник

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

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

“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

“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

Генерал Тошево 9500,
 ул. Св. Св. Кирил И Методий 1, 

тел. 057312485
e-mail: alisa_gt@abv.bg 

ДОБРУДЖА ООД

ПРОИЗВОДСТВО 
НА ХЛЯБ 

И ТЕСТЕНИ 
ИЗДЕЛИЯ

Проектиране, разработка 
и производство на РЕТ 

преформи и РЕТ бутилки, 
пластмасови изделия

ЕТ „Зорница – Илия 
Радев”

Пазарджик 4400, ул.”Петър Бонев” 174
Тел/факс: 034/ 45 29 93, тел.: 034/ 45 29 39

http:zr-bg.com

1510 София 
жк. Хаджи Димитър 

тел: 02/ 936 72 25, 936 78 06 
e-mail: aea_company@yahoo.com 

www.aeabg.com 

АЕААЕА
Производство 
на сладкарски 

изделия

www.cremozzo.com 



Дванадесето издание 
на Националния конкурс за 

най-добра опаковка 
„ПРИЗ ПАК 2020“

Произвеждате храни или напитки...

Произвеждате опаковки...

Това е Вашият конкурс!  Включете се сега!
Финал на конкурса в Интер Експо Център на

4 ноември 2020 г.

Не пропускайте и традиционната Национална 
научно-практическа конференция 

„Тенденции в опаковането на храни 
и напитки – технологии, материали, 

екология и нормативна уредба“– 
21 октомври 2020 г.

Повече информация и записване на 
тел.: 02 988 05 89;

GSM: 088 46 46 919; 
е-mail: info@fpim-bg.org; 

www.fpim-bg.org
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