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Здравейте, 
уважаеми читателю,

Искам да започна този брой с благодарност към всички фирми, 

които избраха списание ХВП за своя трибуна, за възможност да 

достигнат до повече от 7000 потенциални читатели – на хартия и в 

интернет. Благодарение на Вас и Вашия интерес към нашите стра-

ници и към организираните от нас събития ние имаме възможност 

да работим и да се стремим да задоволяваме професионалните Ви 

интереси от информация за развитието на този важен не само за 

икономиката, но и за оцеляването на човечеството отрасъл.  Защото 

в тези нелеки времена партньорството и взаимната помощ са от 

решаващо значение за всички. Благодарим Ви! 
А сега ще се възползвам от възможността да Ви поканя на нашия 

щанд по време на хранителните изложения в Интер Експо Център, 

София от 4 до 7 ноември. На 4-ти ще връчим наградите Приз Пак 

2020, а през останалите дни ще можете да си закупите професионал-

на литература, да обменим мисли за съдържанието на списанието и 

проблемите, които Ви вълнуват, да се абонирате с отстъпка за набли-

жаващата 2021 година. 

По традиция следващият ни брой ще е посветен на резултатите 

от Националния конкурс за най-добра опаковка „Приз Пак“ и на 

опаковката изобщо. Защото, както стана ясно и на организираната 

от нас конференция, посветена на този важен сектор в хранителната 

индустрия, значението на опаковката за днешния глобален пазар 

е от решаващо значение за успеха на производителите на храни и 

напитки. Бъдете с нас и нашата аудитория и в следващия брой. Спо-

делете иновациите  и постиженията си по отношение на качеството, 

безопасността и дизайна на  вашите нови опаковки, материали и 

технологии за опаковане. 

В предишния брой се похвалихме, че през 2021 година списа-

ние ХВП ще отбележи своята 70 годишнина. Нека го сторим заедно. 

Включете се в нашия юбилей, като направите своя абонамент – до 

края на ноември с отстъпка! Нека бъдем заедно и през следващата 

година! 

Петко Делибеев,
главен редактор

Нали няма да забравите 
да попълните 
и изпратите 

талона за абонамент!

www.csb.com
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Първо да обърнем вни-
мание на разработката на 
гриперите и тяхната функ-
ционалност. – започна инж. 
Колев. –  Те трябва да са мно-
го добре съобразени с вида 
на самия продукт, тъй като 
в хранителната промишле-
ност трябва да се преценят 
редица фактори - принцип 
на действие - дали да бъде 
с вакуум или със захващане, 
възможност за компенсация 
на малки отклонения на раз-
мерите и др. подобни. Оттам 
нататък  конструктивно те трябва 
да бъдат така направени, че едно-
временно да осигуряват функцио-
налност, надеждност и скорост. 
В същото време да не увреждат 
външния вид на самия продукт. От 
функционална гледна точка това 
са важните неща. Към това доба-
вяме и изискванията за хигиена. 
Естествено, работим с материали 
които имат сертификат за контакт 
с хранителни продукти, също така 
използваме смазка, която е с Н1 
сертификат за инцидентен контакт 
с хранителни продукти. 

А относно самия робот – също 
според функцията, която трябва 
да изпълнява, подбираме подхо-
дящия робот. Тук критични са две 
неща – едното е скоростта на ра-
бота, другото е движенията, които 
трябва да бъдат извършвани. Раз-
личните типове роботи се харак-
теризират с различни предимства 
– едни имат по-висока скорост, но 
по-малка степен на свобода, те.е 
сложността на движенията при 
тях е по-ограничена. Докато други 
роботи, тип ръка примерно, имат 
по-малка скорост, сравнително 

по-ниска точност, но затова пък са 
много гъвкави от гледна точка на 
движенията, които могат да изпъл-
няват. Използваните роботи са в 
специално изпълнение, пригоде-
но за  изискванията за хигиена и 
устойчивост на условията в ХВП. 

Най-новата ни разработка 
INTRAMA robIN е роботизирано 
решение за автоматично зареж-

дане на хранителни 
продукти във формо-
вани опаковки, за което 
използваме делта ро-
бот, имащ две основни 
предимства – работна-
та му скорост дава въз-
можност да се постигне 
висока обща произво-
дителност, а начинът 
на монтаж – над зоната 
на зареждане на тер-
моформъра, обуславя 
компактните размери 
на цялата инсталация.

Вие сте в състоя-
ние да адаптирате вашите 
машини към съществуващите 
линии в различните производ-
ства?

Можем да адаптираме към съ-
ществуваща линия, но все пак в 
повечето случаи се налага да се 
направят някакви корекции, тъй 
като продуктите трябва да бъдат 
подвеждани към робота по под-
ходящ начин и, ако е възможно, да 
бъдат с еднаква ориентация, за да 
избегнем използването на камери, 
които на този етап малко оскъпя-
ват процеса. Освен това сме се по- 

Роботизацията Роботизацията 
в ХВП в ХВП 
не е мечтане е мечта

Една от характеристиките на фирма INTRAMA е непрекъснати-

ят стремеж към създаване на нови изделия в помощ на хранител-

ната индустрия – нови опаковъчни фолиа, нови технологии, нови 

машини – автоматизирани и роботизирани. Явно тук хората се 

стремят да са в крачка с динамичното развитие на съвременния 

свят и не заради актуалната Икономика 4.0, а просто защото ис-

кат да са в крак с времето, да са сред първите.

Поредната новост, която фирмата предлага на производите-

лите, е INTRAMA robIN , робот, който идеално се вписва в линията 

за опаковане на готовия продукт – сирене, кашкавал, месни проду-

кти, сладкарски изделия и др.п. За да научим повече за поредната 

новост на INTRAMA разговаряхме с инж. Николай Колев, мениджър 

проекти „Индустриална автоматизация“. Той с удоволствие ни 

разказа за робота и възможностите му, а ние имахме възможност 

да го разгледаме и се убедим в неговата прецизност и ефектив-

ност. Защото производството в ХВП е много специфично и има ре-

дица претенции, които новият робот се стреми да удовлетвори:



11
8/20

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.

здраве и анализи. 

Актуалната тема, 

представена от 

Светла Петрова, 

провокира раз-

говор относно 

възможността за 

замяна на такива 

покрития с други, 

за да се осигури 

пълна безопас-

ност на напитките 

в метална опаковка.

Отново с 

темата за ядив-

ните опаковки, 

но този път с 

„Физичното и 

физикохимично 

охарактеризи-

ране на ядив-

ните филми“, 

ни запозна и 

доц. д-р Габор 

Живанович от Институт по консервиране и 

качество на храните, Пловдив. В съвместната 

разработка с гл. ас д-р Стоил Желязков, бяха 

представени най-важните физикохимични 

показатели на разтворите за получаване на 

ядивни филми и на изсушените ядивни филми.

Темата за официалния кон-

трол на материали и предмети, 

предназначени за контакт с 

храни в светлината на новия 

Закон за храните бе разгледана 

и от инж. Нели Тодорова,  гла-

вен експерт Дирекция „Контрол 

на храните“ БАБХ.  Тя се спря на 

новостите по отношение на ма-

териалите и предметите в кон-

такт с храни, като разгледа от 

чисто практическа гледна точ-

ка новите изисквания по отно-

шение на регистрацията, като 

акцентира на необходимостта 

да се регистрират и превозни-

те средства на предприятията. 

Инж. Тодорова подчерта, че съ-

гласно действащото законода-

телство основната отговорност 

за осигуряване на качеството и 

безопасността на материалите 

и предметите, предназначени 

за контакт с  храни е на бизнес-

оператора. Под-

несена от гледна 

точка на практиче-

ските стъпки, които 

трябва да направят 

предприятията, 

за да отговорят на 

новите изисквания, 

информацията по-

роди много въпро-

си, на които инж. 

Тодорова и д-р Ди-

митров отговориха 

обстойно.

Доцент Станка Недева 

от Институт по целулоза и 

хартия представи ас. д-р Ве-

личка Маринова от катедра 

„Стокознание“ на Икономи-

чески университет Варна 

и нейната интересна пре-

зентация „Качество и ефек-

тивност на транспортни 

опаковки от рециклирани 

хартиени материали“. 

Освен високото качество на разработената 

тема, доц. Недева подчерта разглеждането на 

проблема като съвкупност от потребителски 

преимущества: функционални, ергономични, 

екологични и финансови.


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Голям интерес предизвикаха представе-

ните от Анжела Христова, зам. председател 

на Национална академия по опаковане и ге-

нерален мениджър на „БиБест“ ООД, мостри  

на опаковки за еднократна употреба за месо 

от рециклиран РЕТ, чаши от PLA (Полимлечна 

киселина) и други експериментални изде-

лия, показващи тенденциите в търсене на 

заместители на традиционните пластмаси. Тя 

подчерта, че подобни търсения трябва да се 

стимулират и у нас и това е една от задачите 

на Академията по опаковане.

Огнян Бекяров от „Ремарк Консултинг“ ООД 

се спряха на бързото развитие на електрон-

ната търговия, особено през тази година, и 

предизвикателствата, които тя отправя към 

опаковката на храните и напитките. От друга 

страна КОВИД 19 поставя и много нови изиск-

вания към осигуряването на висока хигиена 

в складовите помещения, търговската база и 

при потребителите, което също налага да се 

преосмислят някои опаковъчни решения, за 

да се предпазят храните от проникване и за-

мърсяване с дезинфекциращите препарати.

Като  

провокация 

към творчес-

ката мисъл 

и източник 

на нови и 

оригинални 

решения за 

интересни и 

забавни опа-

ковки бе при-

ета  презен-

тацията „Опаковката като средство за заба-

вление“ на д-р Иванка Добрева-Драгостинова, 

старши асистент в Нов български университет. 

Предполагаме, че тя ще предизвика и вашият 

интерес, затова ви предлагаме да се запознае-

те с нея в този брой на сп. ХВП (стр. 29).

И, въпреки че по време на презентации-

те бяха дискутирани много въпроси, и след 

последната тема присъстващите имаха въз-

можност да се върнат към повдигнатите про-

блеми, и да обсъдят помежду си практически 

варианти за тяхното решаване.

А организаторите от сп. ХВП сме убеде-

ни, че успешно проведената конференция е 

добър знак за положителната посока в която 

вървим, работейки за подобряване на опаков-

ките на храните и напитките на нашия пазар.

Убедени сме, че и по-

редното издание на кон-

курса „Приз Пак“, чийто 

финал ще бъде на 4-ти 

ноември във фоайето на 

ИнтерЕкспо Център ще 

потвърди това.

Петко Делибеев  

„Опаковките 2020: Бумът на електрон-

ната търговия и транспортните опаковки. 

Допълнителните хигиенни изисквания – ново-

то предизвикателство пред опаковките“ –

в своята презентация Владислав Георгиев и 

В почивката участниците с интерес 
разглеждаха и коментираха опаковките, 
показани от Анжела Христова


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Изследователи закупиха стриди, скариди, калмари, 
раци и сардини от пазар в Австралия и ги анализираха, 
използвайки новоразработен метод, който идентифи-
цира и измерва пет различни вида пластмаса.

Изследването на учени от Университета в Ексетер и 
Университета в Куинсланд открива нива на пластмаса от 
0,04mg на грам тъкан в калмари, 0,07 mg в скариди, 0,1 
mg в стриди, 0,3 mg в раци и 2,9 mg в сардини.

Като се има предвид средната порция, ядящият 
морски дарове може да погълне приблизително 0,7 mg 
пластмаса при консумиране на средна порция стриди 
или калмари и до 30 mg пластмаса при консумация на 
сардини, съответно – казва водещият автор Франсиска 
Рибейро, докторант в Университета в Куинсланд. – За 
сравнение, 30mg е средното тегло на зърно ориз… На-
шите открития показват, че количеството на налич-
ните пластмаси варира значително в различните ви-
дове и се различава между индивидите от един и същи 
вид. От тестваните видове морски дарове сардините 
имат най-високо съдържание на пластмаса, което 
беше изненадващ резултат.

Съавторът професор Тамара Галоуей от Института за 
глобални системи в Ексетер заяви: Ние не наясно напъл-
но с рисковете за човешкото здраве от поглъщането 
на пластмаса, но този нов метод ще ни улесни в откри-
ването.

Изследователите анализирали закупените морски 
дарове за пет различни вида пластмаси –  полистирол, 
полиетилен, поливинилхлорид, полипропилен и поли-

метилметакрилат, които могат да бъдат идентифицира-
ни по новия метод и често се намират в морските води.

Поливинилхлорид е открит във всички проби, а по-
лиетиленът е с най-високи концентрации.

Микропластмасите са много малки парченца пласт-
маса, които замърсяват голяма част от планетата, 
включително морета и океани, където са погълнати от 
морски същества от всякакъв вид, от малки ларви и 
планктонни организми до големи бозайници.

Към днешна дата проучванията показват, че те при-
състват не само в морските дарове, но и в бутилирана 
вода, морска сол, бира и мед, както и прахът около нас.

Новият метод за изпитване е стъпка към определяне 
на това, какви нива микропластмаси могат да се считат 
за вредни и оценка на възможните рискове от тяхното 
поглъщане с храната.

Документът е публикуван в сп. Environmental Science & 
Technology, под заглавие: „Quantitative Analysis of Selected 

Plastics in High-Commercial-Value Australian Seafood by 
Pyrolysis Gas Chromatography Mass Spectrometry.“

За микропластмасите в 
морските дарове
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FTW Ventures стартира нов фонд от 4 млн. 

щатски долара, който се надява да помогне за 

изграждането на успешна бъдеща хранителна 

система. Инвестиционният инструмент, който 

вече реализира значителни печалби, като съз-

даващият биопротеини за ХВП иноватор Geltor, 

търси 15-20 компании, които биха се възползва-

ли от неговото наставничество, мрежови връзки 

и, разбира се, пари. 

FTW Ventures работи неуморно „зад сцената“, 

Проектиране, технология, монтаж 
и сервиз на оборудване за хлебарство, 

сладкарство, пакетиращи машини, 
силозни стопанства и макарони

тенденции

От биотехнологии до 
роботика 

Кати Аскю 

Сн. Hiroshi Watanabe

FTW Ventures, са млада 

фирма за рисков ка-

питал, която основа 

нов фонд за подпома-

гане на стартиращи 

предприятия за храни 

и агротехника, кои-

то, според нея, могат 

да нарушат балан-

са и променят сек-

тора. FoodNavigator 

разговаря с основателя и предприемач 

Брайън Франк за технологиите и тен-

денциите, които според него ще изля-

зат на преден план в свят, разтърсван 

от пандемията с коронавирус.

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тенденции

Устойчивите опаковки взривиха корпора-

тивния дневен ред, тъй като различните ре-

гиони започват да регулират използването на 

пластмаси за еднократна употреба. Интересът 

към стартиращите фирми, предлагащи уникал-

ни научно обосновани решения, рязко се пови-

ши в резултат на това, разкри Франк. 

Не мога да се чуя сега с някои от големи 

производители без да обсъждаме устойчивите 

опаковки. Когато за първи път стартирахме 

фонда, не бяхме мислили изобщо за опаковки и 

опаковъчни материали, като част от нашата 

визия. Но всеки един производител на храни, 

всеки един партньор по веригата за доставки, 

всички ме питаха: „ако виждате потенциал в 

устойчивите опаковки и компостируеми би-

оразградими опаковки, ще се радваме да научми 

нещо повече“. 

Поради тази причина, устойчивите опаковки 

сега стоят редом до другите области на интерес 

на FTW и Франк вярва, че има огромна възмож-

ност за новаторите да представят нови реше-

ния на пазара. 

Ще се откажем от пластмаси за едно-

кратна употреба и неща, които не са биораз-

градими – прогнозира той. – Ще отидем в две 

различни посоки. Едната е компоненти, които 

могат да се рециклират и са подходящи за 

многократна употреба. Но ние също така пла-

нираме да заменим всички наши традиционни 

пластмаси с материали, които са компости-

руеми и биоразградими в дългосрочен план. Сега 

се състезаваме по между си, за да разберем от-

къде ще дойде тази технология. 

Стремим се към 
биотехнологии 

Франк предполога, че разработките и науч-

ните изследвания за живота и биотехнологиите 

са готови да преобърнат напълно начина, по 

който хората извличат материали. 

Изброявайки предимствата на фермента-

цията, култивирането на клетки, CRISPR/Cas9 

(семейство от ДНК последователности, открити 

в геномите на прокариотни организми като 

бактерии и археи), генетиката и геномиката, 

микробиома и съвременната биология, той 

настоява, че новите разбирания за ролята, 

която биологичните науки могат да играят в 

хранителната промишленост, ще помогнат за 

решаването на основните предизвикателства в 

селското стопанство, качеството на храните и 

човешкото здраве. 

Брайън Франк призовава тази биология на 

помощ: Вярваме, че биологията генерално ще 

бъде в основата на новата хранителна систе-

ма... Науките за живота са голяма възможност 

за хранителната индустрия в момента.

 

Агротехнология и автоматизация 
Разработки като биоферментацията на състав-

ките ще подкрепят бъдещата хранителна система, 

която трябва да храни повече хора, използвайки 

по-малко природни ресурси. Също така ще има 

печалба и в по-традиционните начини за произ-

водство на храни. Франк очаква по-голяма 

 „Д-р Грозева - Аромса“ ЕООД „Д-р Грозева - Аромса“ ЕООД
Нашата мисия

Да откликнем на търсенето на аромати и вкус 
за хранителната индустрия...

Нашата визия
Като водещ производител на аромати Аромса 

реализира и се адаптира към промените в 
хранителния сектор, благодарение на своето 
творчество, богата култура и новаторство...

Пловдив, ул. „Младежка“ 40
тел./факс: 032/ 64 62 85; 032/ 64 62 86; 

GSM: 088/7629411
e-mail:boiang@abv.bg;   web site: www.aromsa.net

Бъдещите съставки все повече ще ферментират в 
биореактори  / Сн.: GettyImages-Nordroden_fermentation


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помогнат да идентифицират храните, които 

са най-подходящи за тях... Започваме да вижда-

ме как нови компании се изграждат точно около 

такъв тип услуги.

Тази възможност е провокирана от нашето 

развиващо се разбиране за взаимосвързаната 

природа, за диетата и здравето, от разработва-

нето на нови функц ионални съставки и значи-

телно подобреният капацитет за събиране, ана-

лиз и интерпретация на данни благодарение на 

изкуствения интелект и машинното обучение. 

Но това далеч не е единственият начин, по 

който изкуствения интелект може да се приложи 

към хранителната индустрия. Наистина сме про-

вокирани от изкуствения интелект и машин-

ното обучение, приложими към хранителната 

система – ентусиазиран е Брайън Франк. 

По цялата верига на доставки изкуственият 

интелект може да се използва за подобряване на 

множество функции, от предвиждане на търсе-

нето до прогнозирането на прекъсване на вери-

гата от екстремни събития, като метеорологични 

проблеми в земеделието.

Ние вярваме, че изкуствен интелект с ма-

шинното обучение всъщност ще ни помогнат 

да предсказваме и планираме по-добре по цяла-

та верига. Затова, когато използваме ефектив-

но ресурсите си, ще губим и по-малко храна.

Диляна Дойчинова
По https://www.foodnavigator.com/

тенденции

Фермерските технологии и изкуствения 
интелект ще подобрят ефективността на 

производството / Сн.: GettyImages-gan chaonan

Ако сме много придирчиви към калориите… https://www.ftw.vc/
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новости

Mondelēz International работи съвместно с AIM – 

Асоциацията на европейските брандове (от френски 

Association des Industries de Marque) – в експериментира-

нето с цифрови водни знаци, с цел подобряване ре-

циклирането на опаковките в Европа. 

Инициативата на име HolyGrail 2.0 (Светият Граал), 

обединяваща различни вериги на доставки и включ-

ваща разнообразни европейски компании и органи-

зации, вече е стартирала своя индустриален пилотен 

проект. Стремежът е да бъде дадена оценка доколко 

технологията би могла да доведе до по-добро сортира-

не, по-ефикасно и по-висококачествено рециклиране 

на опаковките в ЕС. 

Дигиталните водни знаци представляват незабеле-

жими кодове върху опаковките на стоките за широко 

потребление, които носят специфична информация от 

вида на тип използвана пластмаса, състав и структура 

на многопластовите обекти. 

Целта е въпросните цифрови водни знаци да бъдат 

засечени и декодирани от стандартна камера с висока 

резолюция, разположена на линията за сортиране на 

отпадъците, която впоследствие да насочи опаковките 

в правилните потоци с цел бъдещото им рециклиране. 

От Mondelēz посочват, че това сътрудничество се 

явява елемент от усилията на организацията към 2025 

г. да постигне нулеви загуби от опаковки. 

Компанията се стреми да изпълни този свой анга-

жимент посредством подкрепа за отраслови обеди-

нения и публично-частни партньорства, работещи в 

името на подобряването на инфраструктурата за ре-

циклиране и създаването на кръгова икономика. 

Михаел Стумпф, ръководител на европейския отдел 

за изследователска и развойна дейност в областта 

на устойчивите опаковки към Mondelēz International, 

коментира: Изключително щастливи сме да се присъе-

диним към този новаторски пилотен проект. HolyGrail 

2.0 представлява още една стъпка към нашата цел –

нулеви загуби от опаковки не по-късно от 2025 г. Жела-

нието ни е да преодолеем пречките пред ефективно-

то рециклиране и вярваме, че щом бизнесът се обеди-

ни зад една обща кауза, може да генерира значителен 

позитивен ефект както за човечеството, така и за 

планетата. 

FrieslandCampina представи в Сингапур 

иновация при опаковките, позволяваща на 

майките да проследяват източника на фир-

меното мляко за кърмачета Friso. 

Friso TrackEasy предоставя на потре-

бителите специфична за всяка отделна 

партида информация относно начините на 

отглеждане на млечните животни, събира-

нето на млякото, производствения процес, 

одитирането на качеството и експорта. 

Пилотната за този отрасъл иновация в 

смарт опаковането позволява на майките 

да се запознаят с целия цикъл на млякото 

за кърмачета Friso, като започнат от хо-

ландските ферми на производителя и за-

вършат с пристигането на продукта в Син-

гапур. Проследяващото приложение може 

да се използва посредством сканиране на 

QR код, отпечатан върху кутиите с мляко. 

„Във Friso си даваме сметка, че роди-

телите в Сингапур обръщат повече вни-

мание на произхода и безопасността на 

храните като цяло, а онези, които имат 

малки деца, напълно естествено са осо-

бено загрижени за това, как се произвежда 

млякото за техните кърмачета“, комен-

тира Дейвид Найду, генерален директор 

на FrieslandCampina Сингапур и допълва: 

„Благодарение на Friso TrackEas майките ще 

могат да видят къде е била произведена 

точно тяхната кутия Friso, кога мляко-

то е било взето от фермите, и дори да 

проследят инспекциите за качество, през 

които то е преминало. Подобно нещо е 

възможно единствено при наличието на 

пълен контрол по веригата, а Friso е една 

от малкото млечни компании, които при-

тежават пълния цикъл на продукта – от 

фермите ни в Холандия до доставката на 

крайното изделие.“ 
https://www.foodbev.com/

Дигитални водни знаци за 
целите на рециклирането

Технология 
за проследимост 
на бранда Friso 
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ДЕРЕК ООД Сладкари, трябват ли ви кремове 
и сладоледи с отлично качество 

и цена, потърсете 
фирма Дерек.  

  Лимоново парфе
Студен крем за производство на торти и парфета, 
специално пригоден за разбиване с кисело мляко, 
така че да съчетава неповторимият му вкус. 
  Крем Тирамису
Студен крем с наситен специфичен аромат и вкус.
  Крем Бавария
Сметанов крем подходящ за приготвяне на торти, 
пълнеж на еклери и директна консумация.
  Мус
Ягодов, Малинов, Лимонов: десертни кремове 
за директна консумация съдържащи натурални 
дехидратирани парченца плодове. 
  Крем Бавария
Сметанов крем подходящ за приготвяне на торти, 
пълнеж на еклери и директна консумация.
  Крем Чийз кейк
Студен крем със специфичен вкус за производство на 
торти и пасти.

  Парфе (ягодово, малиново)
С истински парченца плодове, специално приготвени 
за разбиване в студени смеси за парфета и торти.
  Стабилизиран крем за печене
Кремът е предназначен за пълнеж на различни 
сладкарски изделия (еклери, понички, кросани, 
кейкове и др.) .
  крем Сладолед (сметанов, ванилов, шоколад, 
лешник, ягода, боровинка, киви, портокал, банан, 
ананас, малина, кокос).

Предимства на кремовете и сладоледите:
 Фина и стабилна структура;
 Леки и кремообразни;
 Устойчиви на замразяване и размразяване;
 Повишават рандемана; 
 Запазват обема.

Тел.: 073-840 188, 0887 098085; Факс: 073-840 730; 
E-mail: derekltd@mail.bg ; www. derekltd.eu

Марката на добрия вкус!

Barry Callebaut започна строител-
ство на ново предприятие за какао 
в Дуран, Еквадор, представляващо 
значителна инвестиция в бъдещия 
растеж на веригата на стойността на 
какаото в страната. 

След като бъде завършена, фа-
бриката ще отговаря за сушенето, 
почистването и сортирането на ка-
каовите зърна, които после ще бъ-
дат изнасяни към предприятията за 
производство на какао и шоколад на 
Barry Callebaut в САЩ, Канада, Азия и 
Европа. 

В допълнение новата фабрика ще 
стане дом на офисите на компанията 
в Еквадор и на 40 служители. 

От самото си създаване през 
1996 г. Barry Callebaut добива какао 
в Еквадор, което впоследствие на-
мира приложение в широка гама 
изделия, включително продукти 
с изрично указан произход, като 
Carma Milk Ecuador, Callebaut Origine 
Ecuador и Cacao Barry Équateur. 

Еквадор е известен с отглежда-
нето на „Cacao Nacional“  – известно 

също и като „Arriba“ – 
сорт какао със специ-
фичен цветно-плодов 
аромат. В последните 
години значителен 
ръст се наблюдава 
в отглеждането на 
сорта CCN51, което 
според компанията 
превръща страната в 
третия най-голям производител на 
какао в света след Гана и Кот Д’Ивоар. 

„В качеството на глобален лидер 
в какаовата и шоколадова индус-
трия ние сме възхитени от възмож-
ностите, предлагани от производ-
ството на какаови зърна в Еквадор, 
и особено от огромния потенциал 
за растеж там. Горди сме да продъл-
жим да инвестираме в държава, в 
която присъстваме още от 2007 г.“, 
споделя Стивън Рецлаф, президент 
на Barry Callebaut. 

Изпълнителният директор за под-
разделението на компанията в Еква-
дор, Ангела Губзер, допълва: „С тази 
най-модерна инфраструктура ние 

Barry Callebaut с нова 
фабрика за какао в Еквадор

поемаме дългосрочен ангажимент 
към страната и нейния какаов сек-
тор. Екипът ни с нетърпение очак-
ва да се нанесе в новите помещения, 
откъдето ще продължим да разви-
ваме бизнес отношенията си с на-
стоящите и бъдещи партньори, как-
то и да усъвършенстваме нашите 
програми за устойчивост, насочени 
към какаовите фермери на Еквадор.“ 

През миналата година Barry 
Callebaut отвори нова фабрика за 
производство на шоколад в Индо-
незия и започна работа по още едно 
предприятие в Индия. 

https://www.foodbev.com/
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Хлябът заема важно място в хранителния 

режим на човека, особено в нашата страна, 

където производството на хляб е свързано 

със стародавни традиции. Асортиментът на 

хлебните и други тестени изделия, произ-

веждани в Република Белорус надхвърля 

хиляда и петстотин вида. Ръжено-пшенични-

те видове хляб заемат около 60% от общия 

обем на хляба и хлебните изделия, пускани 

на пазара от производителите  в бранша [1]. 

Според анализ на асортиментната струк-

тура на хлебните изделия, с най-високо 

търсене се ползват парените видове хляб, 

относителният дял на които в общия обем на 

хлебните изделия е около 50%. Тези хлябове 

имат специфичен вкус, аромат и наред с ръ-

женото и пшенично брашно в рецептурата 

на хляба може да се включи ръжен малц 

(ферментирал и неферментирал), природни 

ароматизатори (кимион, кориандър, ана-

сон и др.), вкусови добавки (захар на пясък, 

меласа, стафиди) и други суровини, които 

осигуряват привлекателни за потребителите 

качества на тази продукция.

Традиционно в Белорус парените видове 

хляб  се произвеждат  по технология, която 

включва: приготвяне на озахарена, заквасе-

на и ферментирала закваска.  

Технологичното значение на всеки от 

тези етапи се състои  в постигане на необхо-

димата киселинност на тестото, а също така 

получаване на специфичен вкус и приятен 

аромат, присъщи на тези видове хляб.

Особеност в технологията на приготвяне 

на парените видове хляб е използването в 

етапа на заквасването на чисти култури млеч-

нокисели бактерии L.delbruеckii-76, които 

притежават хетероферментативна активност 

и осигуряват интензивно киселинообразува-

не, а на етапа ферментация – чисти култури 

от млечнокисели бактерии щам И-35 и т.нар. 

Ивановски дрожди.

Отделните разновидности от тези микро-

организми са не само киселинообразуващи, 

но и газообразуващи, което играе съществе-

на роля в набухването  на тестото. Използва-

нето на многоетапна технология при пригот-

вяне на парени хлябове позволява да се по-

лучи хляб с добра шупливост и еластичност 

на средината, специфичен плодов аромат и 

сладникав вкус, както и удължаване срока на 

съхранение.

Тази технология обаче е доста сложна, 

трудоемка и енергоемка, изискваща строго 

спазване на температурния режим, дълго и 

непрекъснато култивиране на микроорганиз-

мите в производствения цикъл, допълнител-

ни производствени площи, специално обо-

рудване и квалифициран персонал, а също и 

значително време за приготвяне на тестото –

9-13 часа [2].

Днес, във връзка с промяната в начина 

на хранене на населението, общото потреб-

ление на хляб рязко намаля и е около 165 

грама на денонощие за средностатистиче-

ския жител на Белорус, при препоръчителна 

норма 250 грама. Намаляването на потреб-

лението на хлебни изделия води и до нама-

ляване на количеството на тяхното произ-

водство. За последните пет години спадът в 

Интензификация Интензификация 
на технологичния на технологичния 
процес за процес за 
производство производство 
на ръжено-на ръжено-
пшеничен хлябпшеничен хляб
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производството на хлебни изделия е средно 

с 10%, в това число 3% се падат на парените 

хлябове [1]. В тази връзка производителите 

на парени хлябове са принудени да работят 

в дискретен режим, който зависи от заявките 

на търговската мрежа. Такъв режим на рабо-

та създава трудности при реализирането на 

традиционната продължителна непрекъсна-

та технология за получаване на този вид про-

дукт. Затова все по-актуални стават разработ-

ките и приложението на ускорени начини за 

приготвяне на парен хляб. 

Анализът на съществуващите днес уско-

рени начини за производство на парен хляб 

показва, че в основата на такива технологии 

стои използването на сухи комбинирани 

смеси (СКС) [3]. Тяхното прилагане позво-

лява значително да се съкрати процесът на 

приготвяне на хляба и да се организира про-

изводство в една или две смени. Основните 

рецептурни компоненти на СКС са екстру-

зионно брашно, органични подкислители, 

неферментирал малц и други суровини. 

Използването на такива  суровини обаче не 

позволява получаване на готово изделие 

с вкус и аромат, присъщ на ръжения парен 

хляб, произведен по класическа технология, 

защото във формирането на аромата и вкуса 

на хляба участват вещества, които се натруп-

ват в процеса на неговото приготвяне и, пре-

ди всичко, това е за сметка на ферментацията 

на този полуфабрикат. Работата със сухи 

комбинирани смеси в чийто състав отсъстват 

продукти от жизнената дейност на млечноки-

селите бактерии води до получаване на хляб 

със слабоизразен вкус и аромат.

Един от начините за разрешаване на този 

проблем е създаването на сух полуфабрикат, 

съдържащ специфична микрофлора от тра-

диционни запарки за производство на парен 

хляб. В технологията за производство на този 

хляб такъв полуфабрикат е заквасена и фер-

ментирала запарка. Изследването на полу-

фабрикатите на всеки етап от производството 

на различните видове запарки показва, че в 

качеството на изходен материал за получава-

не на сух полуфабрикат е целесъобразно да се 

използва ферментирала запарка. Това се дъл-

жи на факта, че във ферментиралата запарка 

се съдържат хетероферментативни мезофил-

ни млечнокисели бактерии (МКБ) и дрожди с 

оптимално действие 30-35оС, поради което е 

сложно да се съхранят в активно състояние 

при изсушаване. Ферментиралата закваска 

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За контрола е из-

бран хляб „Могилевски 

запарен“, произве-

ден по традиционна 

технология [7]. От 

таблицата се вижда, 

че при използване на 

сух микробиологичен 

полуфабрикат (СМП) в 

замяна на ферменти-

ралата запарка, не се 

променят технологиче-

ските параметри  при 

приготвяне на парен 

хляб. Необходимо е да 

се отбележи, че с уве-

личаване количеството 

на добавката от СМП, 

продължителността 

на ферментация на 

тестото се съкращава. 

На фиг.1 е показана 

профиграма (спайдер 

диаграма) на органолептичните  показатели, 

които характеризират качеството на изпече-

ния парен хляб.

Анализът на профилограмата показва, че 

Официален представител 
на RAPS GmbH Austria
 Подправъчни смеси
 Адитиви
 Стартерни култури 

Подправъчни смеси, 
натурални подправки и 
сухи зеленчуци с марката 
Halmaherа

 Нишесте от Тапиока
 Животински протеин
 Растителен грахов протеин
 Растителни фибри

Сол:
 Готварска
 Едра готварска
 Нитритна

Естествени обвивки 
за колбаси
 говежди
 свински
 овчи

Контакти:  „СК“ АД
  София, ПК: 1261; с. Мрамор, 

ул.Васил Левски  № 67,
тел:  0885 702 099; 0889 52 09 24;

e-mail: office@ck-bg.net;   
web.: www.ck-bg.net

e-mail: sales@halmahera.eu;   
web.: www.halmahera.eu

Замразени субпродукти 
 говеждо шкембе
 говежди език
 свински черен дроб

Рис. 1. Профилограма на  органолептичните  показатели  на  запарен  хляб

по органолептични показатели качеството на 

хляба с добавка на 14-16% СМП е идентично 

с това на контролата.

При добавка на СМП в количество по-малко 

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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!

 от 12% се влошава структурата на средината и 

хлябът е с по-малко изразен вкус и аромат. При 

добавка 18% СМК се получава хляб със силно 

изразен кисел привкус, не присъщ за парен 

ръжено-пшеничен хляб.

На табл.2 са показани физико-химичните 

показатели, характеризиращи качеството на 

изпечения хляб.

Анализът на физико-химичните показате-

ли на хляба показва, че пробите с добавка на 

СМП в количество от 14 до 18%, по физико-

химични показатели отговарят на контролата. 

Добавката на по-малко от 12% СМП намалява 

шупливостта на 13%, формоустойчивостта – 

на 18% и относителния обем на хляба – на 5%.

Резултатите показват, че използването на 

сух микробиологичен полуфабрикат (СМП) 

по-малко от 12% към масата на брашното 

води до влошаване органолептичните и 

физико-химичните показатели на готовия 

продукт в сравнение с контролната проба, а 

също се удължава процесът за приготвяне на 

готовото изделие за сметка на увеличаване 

продължителността на ферментация на тес-

тото. Използването на сух микробиологичен 

полуфабрикат над 16% към масата на браш-

ното икономически е нецелесъобразно, тъй 

като води до оскъпяване на продукцията и в 

готовия продукт се влошават органолептич-

ните показатели, характеризиращи качество-

то и основно преобладава кисел вкус, 

което не е характерно за запарен вид 

хляб.

Заключение: Оптималната дози-

ровка на СМП е 14 – 16% към масата на 

брашното по рецептура, като се съкра-

щава продължителността на фермен-

тация на тестото с 20 – 30 мин. Използ-

ването на СМП позволява да се органи-

зира процес за производство на парен 

хляб в предприятия, които работят в 

дискретен режим, в предприятия, които 

преди не са произвеждали този асорти-

мент, а също и в домашни условия.

доцент Кондратенко Р.Г.,
 кандидат на техническите науки,

Романюго О.А., 
аспирант

Могилевский государственный 

университет продовольствия, 

Республика Беларусь

 

Литература
 Овсянникова Л. Хлебопечение Беларуси: итоги 

2013 года / Л.Овсянникова // Хлебопек. – 2014. – № 

1. – С. 8-11.

Афанасьева О.В. Микробиология хлебопекарного 

производства / О.В. Афанасьева. – С.-Пб: «Береста», 

2003. – 143 с.

Кузнецова Л.И. Современные технологии ржано-

го заварного хлеба / Л.И. Кузнецова // Хлебопечение 

России. – 2007. – №3. – С. 10-11.

Пучкова Л.И. Лабораторный практикум по техно-

логии хлебопекарного производства: учеб. пособие 

для студ. вузов. — Изд. 4-е, перераб. и доп. / Л.И. 

Пучкова. – С.-Пб: ГИОРД, 2004. – 259 с.

Методические указания по проведению сани-

тарно-микробиологического контроля на хлебопе-

карных предприятиях. Научно-производственное 

унитарное предприятие «БЕЛТНЕХНОХЛЕБ». – Мн., 

2002. – 30 с.

Гинзбург А.С. Технология сушки пищевых проду-

ктов / А.С. Гинзбург. – М.: «Пищевая промышленнос-

ть», 1976. – 248 с.

Сборник технологических инструкций по произ-

водству хлебобулочных изделий: в 2 т. Т. 1 / Государ-

ственное предприятие «Белтехнохлеб»; разраб. Л.С. 

Колосовская [и др.]. – Минск: «Бизнесофсет», 2011. –

С. 298-342.

Таблица 2. Физико-химични показатели на запарен  хляб 

на основа СМП 

Наименование на 
показателите Контрола

Добавка на  СМП, в %, към 
масата на брашното по рецептура
10% 12% 14% 16% 18%

Влага, в  %, 45,5-46
Киселинност, град. 7,8 7,2 7,4 7,8 8,0 8,1
Шупливост, в %, 71 62 65 72 72 76
Формоустойчивост 
(Н/D) 0,44 0,36 0,39 0,44 0,45 0,45

Относителен обем, 
см3/100 г 192 183 185 193 191 192
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В сътрудничество със Sidel, испан-

ската млечна компания Andía Lácteos de 

Cantabria S.L. модернизира завода си в 

Ренедо де Пиелагос с най-съвременна 

асептична технология за бутилиране в PET 

на ултрапастьоризирано (UHT) мляко за 

испанския потребител.

Andía Lácteos de Cantabria е част от 

Iparlat Group, създадена от Испанския 

съюз на кооперациите на млекопроиз-

водители. Компанията пакетира основно 

течни млечни продукти, продавани под 

известна испанска марка на дребно. Тех-

нологията за суха заготовка и стерилиза-

ция на капачки Sidel Aseptic Combi Predis 

беше интегрирана в съществуваща линия 

за бутилиране на HDPE бутилки, осигу-

ряваща проста, рентабилна, устойчива и 

гъвкава продукция.

Новият нискоскоростен Aseptic Combi 

Predis работи на пълни обороти и предла-

га най-добрите условия за безопасност на 

храните, перфектно съвпадащи с наши-

те високи изисквания за качество на про-

изводството – казва Хавиер Вилафранка, 

индустриален директор в Iparlat Group. – В 

момента линията работи с 9000 бутилки 

на час с 97% ефективност. С тази нова 

опаковъчна линия през 2019 г. бяха произ-

ведени няколко милиона бутилки. Успяхме 

да увеличим нашето портфолио, като 

създадохме нови рецепти за UHT мляко, 

които не сме могли да произвеждаме пре-

ди, например безлактозното мляко, за 

което търсенето на пазара расте всеки 

ден. С тази модерна асептична линия за 

бутилиране на PET ще можем значително 

да укрепим имиджа на нашата марка на 

испанския пазар.

UHT мляко в РЕТ 
бутилки

Coco Pops кутии, 
разработени за незрящи
Kellogg’s представи тестова версия на кутиите Coco Pops, 

снабдена с технология, позволяваща разпознаването и изчита-
нето на информацията от етикетите, включително тази за съдър-
жанието на алергени, за нуждите на хора, страдащи от загуба на 
зрението. 

Новите кутии – създадени в партньорство с Кралския нацио-
нален институт на незрящите (Royal National Institute of Blind 
People или RNIB) – позволяват разчитането посредством смарт-
фон на отпечатан върху опаковката код, след което потребителят 
получава възможността да избере дали да прослуша изчитането 
на съставките, алергените или информацията, свързана с опции-
те за рециклиране. 

Експериментът, който се провежда в почти 60 кооперативни 
магазина във Великобритания и съвпада с честваният през ок-
томври Световен ден на зрението е резултат от заключенията на 
проучване на RNIB, че 9 от всеки 10 незрящи или частично зрящи 
намира за невъзможно или трудно разчитането на информация-
та върху опаковките на хранителните стоки. 

Технологията, известна като NaviLens, позволява на смарт-
фоните да засичат кода от разстояние в порядъка на три метра, 
когато са ориентирани в посоката на кутията със зърнени храни, 
бе да се налага да бъдат насочени точно към нея. 

Понастоящем технологията намира приложение в транс-
портните системи на Барселона, Мадрид и град Мурсия, като 
функцията й е да помага на хората със затруднено зрение да се 
ориентират по-лесно. Експериментът е дебют на използването 
на NaviLens върху опаковки на хранителни продукти и в същото 
време представлява пилотно въвеждане на технологията във 
Великобритания. 

Освен това, кутиите от лимитираното издание разполагат с 
информация на Брайловото писмо, а публикуваните върху опа-
ковката данни са представени в по-едър шрифт. 

Ако експериментът успее можем да се надяваме, че решение-
то ще бъде приложено при още от нашите кутии зърнени храни 
и така ще улесни достъпа на хората със затруднения в зрение-
то до тях – споделя Крис Силкок, изп. директор на Kellogg’s. 

Марк Пауъл, ръководител по въпросите за стратегическата 
достъпност в RNIB, допълва: Експериментът с внедряването на 
технологията NaviLens от Kellogg’s вдига летвата пред дизайна 
на опаковки, който разширява възможностите за достъп – за 
първи път на незрящите е предоставена възможност да локали-
зират даден продукт на рафта и да получат информацията за 
него, при това напълно независимо. 
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зала 5, щанд А13
ИНТЕР ЕКСПО ЦЕНТЪР

Добре известно е, че опаковката е натова-
рена с различни задачи и функции – да съх-
ранява и да предпазва опакованите стоки, да 
носи необходимата информация, да привлича 
вниманието на потребителите. В последните 
месеци, изминали под знака на COVID панде-
мията и последиците върху всички общест-
вени, икономически, политически сфери, 
опаковката придобива все по-разнообразни и 
значими роли. 

Безспорно опаковките, качествата на ма-
териалите, от които те са изработени, вида 
на конструкцията им, могат да се разглеждат 
като фактори за ограничаване на разпростра-
нението на опасния вирус. Що се отнася до 
опаковките за целите на хранително-вкусова-
та промишленост се наблюдава чувствително 
повишение на потреблението на тези артику-
ли. 

Достъпът до информация и впечатления, 
средствата за общуване и контакт между 
хората, връзката с обществото и външната 
среда в условията на изолация и карантина, се 
извършва предимно чрез медиите, интернет, 
социалните мрежи, сред-
ствата за мобилна комуни-
кация.

По време на изолация в 
голяма степен са накърне-
ни основни човешки пра-
ва. Незадоволени остават 
потребностите на хората 
от пълноценно общуване, 
придвижване, забавление, 
двигателна активност, кул-
турен живот, придобиване 
на непосредствени впечат-
ления чрез разнообразни 
преживявания. Домът се 
превръща в простран-
ство за всички ежедневни 
дейности, включително за 
работа и обучение. Всичко 
това, наред със сложната 
обстановка и несигурност-
та, води до високи нива на 
стрес и неудовлетвореност.

Едно от малкото материални неща, които 
свързват изолирания човек с външната среда 
са стоките, които влизат в жилището. В усло-
вията на повсеместна криза и усещане за не-
сигурност, това са предимно стоки от първа 
необходимост, основен дял сред които заемат 
хранителните продукти, в това число и готова 
храна, в много от случаите поръчани онлайн и 
доставени до дома.

Дали има начин чрез опаковките на тези 
стоки да се подпомогне справянето с някои от 
редицата проблеми, преизвикани от принуди-
телната откъснатост? Разглеждайки и анализи-
райки много примери на иновативен дизайн 
на средства за пакетиране може да открием 
различни идеи, които биха намерили адекват-
но и целенасочено приложение в тази насока.

Един от основните проблеми при липсата 
на възможност за редовно излизане навън, 
разходки и практикуване на различни спорт-
ни активности е обездвижването. Това е 
проблем засягащ всички възрастови групи и 
водещ до сериозни негативни последствия. 

Целенасочените двигателни упражнения в 

Опаковката като 
средство за забавление

Иванка Добрева-Драгостинова


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домашна среда често изискват пространство, 
скъпо спортно оборудване, но най-сериозни-
ят проблем е, че не винаги носят емоционална 
удовлетвореност. Добро решение за раздви-
жване например са опаковки от картон, про-
ектирани за целите на Червения кръст, които 
са разработени за хуманитарни помощи за 
бедните региони. Тези картонени опаковки са 
с перфорация, благодарение на която се отде-
лят вълнообразни ленти. От тях се изграждат 
топки за игра с различен размер, съответ-
стващ на вида спорт. 

Веригата Пица Хът пък предлагат кутия, 
от която се отделя перфориран и бигован 
елемент, който се сгъва във вид на многостен 
с шестнадесет стени. С помощта на тези леки 
картонени топки е напълно възможно в жили-
щето да се играят различни индивидуални и 

отборни игри, носещи положителни емоции 
и осигуряващи двигателна активност, без да 
застрашават средата и вещите в стаята. Като 
допълнение на идеята може да се включи и 
кутия за пица, която след разтваряне на зало-
жените в конструкцията елементи и окачване 
към вертикална плоскост, оформя баскетбо-
лен кош.

С по-малка степен на двигателна актив-
ност, но носещи сходни емоции, поддържащи 

състезателния дух и разви-
ващи финната моторика, са 
предложенията за опаковки 
отново за пица, изграждащи 
среда за игра на минибаскет-
бол, минифутбол. При мини-
баскетбола, чрез отделяне 
по перфорация и прегъване 
на елементи, се оформя ста-

билно табло с кош 
и три катапулта 
за изстрелване. 
В комплекта са 
включени дори са-

мите топки, във вид 
на шайби от картон. 
Минифутболът, 
представлява 
транспортна опа-
ковка за комплект 
от пици, разядки и напитки, която след раз-
гръщане предоставя терен за игра на футбол с 
пръсти и топче.

Едни от любимите зани-
мания в семейна среда и 
тесен приятелски кръг са 
настолните игри. Наред с 
високото ниво на емоцио-
налност, те допринасят и за 
развитието на стратегиче-

ско и логическо 
мислене. Дават 
възможност за 
пълноценно общу-
ване и забавление 


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домашни ус-
ловия и да се 
използват за 
храна. Работа-
та със земята, 
грижата и на-
блюдаването 

на растежа на растенията и животните имат 
силно терапевтично въздействие, което би 
било чудесно решение за преодоляване на 
негативните въздействия и последици от изо-
лацията.

 Съществува друг тип занимания, които 
притежават свойството да намаляват нивото 
на стрес и тревожност и да хармонизират чо-
вешките емоции. Това са заниманията с изку-
ство. Макар и непрофесионално ориентирани 
към такъв тип дейности много са тези хора, 
включително и деца, к оито изпитват истин-
ска наслада и одухотвореност когато творят. 
Опаковките могат да дават подтик за рису-

ване, оцветяване, 
моделиране и т.н. 
Достатъчно е мате-

риалът и графичното решение да 
подсказват за това приложение. 
Може да се добавят и средства от 
типа на моливи, фулмастери, те-
бешири, стикери, самозалепящи 
се кристали и др. Особен интерес 
като терапия биха представлява-
ли и мандалите, изграждането и 
оцветяването на които е известно, 
че има силно хармонизиращо и 
релаксиращо действие. 

  Вложената идея за творчество 
може да бъде стимулирана и с обявяване на 
конкурси за художествено моделиране и деко-
риране на фирмени опаковки. Такова решение 
би привлякло интереса допълнително и би 
мотивирало потребителите да бъдат активни.

Сложната ситуация породена от COVID-19, 
в която се намират огромна част от хората 
по целият свят изисква активните действия 
на специалисти от всички възможни обла-
сти. Дизайнът и по-конкретно дизайнът на 
опаковки за целите на хранително-вкусовата 
промишленост може да се окаже, че притежа-
ва възможностите да подпомогне в глобален 
план хората и те по-лесно и безпроблемно да 
преминат през този труден период.

Авторът д-р Иванка Добрева-Драгостинова е 
главен асистент в Нов български университет. 

Статията е презентирана на XII Национална  
конференция „Тенденции в опаковането на храни 
и напитки – технологии, материали, екология и 

нормативна уредба“
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Всяка година в глобален мащаб 
1,3 милиарда тона храни се превръ-
щат в отпадък, като за ЕС цифрата е 
88 милиона тона. Загубата на храни 
представлява огромно разхищение 
на природни ресурси и безсмислен 
източник на емисии на парникови га-
зове, които от своя страна изострят 
климатичните промени. В същото 
време тази загуба допълнително за-
труднява изхранването на нараства-
щото население на планетата. 

Преход към намаляване Преход към намаляване 
наполовина на хранителните наполовина на хранителните 
отпадъци до 2030 г.отпадъци до 2030 г.

Като елемент от приетия през 
2015 г. Екшън план за кръгова иконо-
мика Комисията се фокусира върху 
превенцията на загубата на храни и 
върху хранителните отпадъци. През 
годините това се прави посредством 
възприемането на Цел 12.3 от Целите 
за устойчиво развитие на ООН (въве-
дени през 2015 г.), чиято същност е 
намаляването наполовина на храни-
телните отпадъци на нива потреби-
тел и търговец до 2030 г. и редукци-
ята на загубите на храни по веригите 
на производството и доставките. 

Посредством серия от инициати-
ви, произтичащи от Екшън плана за 
кръгова икономика от 2015 г. и Плат-
формата на ЕС за загубите на храни и 
хранителните отпадъци, Комисията 
разработи общоевропейски насоки 
за даряването на храни, както и ме-
тодология за измерване на храни-
телните отпадъци с оглед проследя-
ване изпълнението на Цел 12.3. 

От самото учредяване на Плат-
формата на ЕС за загубите на храни 

и хранителните отпадъци Food-
DrinkEurope неизменно е неин акти-
вен член, който подкрепя възприет-
ия подход на ангажиране на всички 
заинтересовани страни. 

Хранителният и питеен отрасъл 
на Европа е ангажиран с въвежда-
нето и промотирането на устойчиви 
практики по цялата верига на дос-
тавките и повече от всякога е решен 
да спомогне за посрещането на гло-
балните предизвикателства на пре-
хода към по-устойчиви хранителни 
системи. 

Основополагащи стъпки, кои-
то да помогнат на отрасъла да 
предотврати и редуцира храни-
телните отпадъци 

Поставяне на цели, измер-
ване, действие 

Поставете цели за повишаване 
на осведомеността, фокусиране на 
вниманието и мобилизиране на ре-
сурси в името на намаляването на 
хранителните отпадъци и огранича-
ването на загубите на храна. Запоз-
найте се с пътната карта за редукция 
на хранителните отпадъци, разра-
ботена от WRAP Великобритания. 
Съсредоточете действията си преди 
всичко върху превенцията на загу-
бите на храни, използвайки подход 
на въвличане на всички заинтересо-
вани страни, ангажирайки потреби-
телите и подобрявайки опаковките 
и маркирането на трайността. 

Вътрешни процеси 
Подобрявайте обучението и по-

вишавайте информираността в рам-
ките на организацията за начините, 
по които могат да бъдат избегнати 

загубите на храни на всички опера-
тивни нива: производство, марке-
тинг, снабдяване и логистика. 

Редистрибуция на храни 
Когато имате свръхпроизводство, 

уверете се, че всичката безопас-
на храна е пренасочена към хора в 
нужда. Кризата Covid-19 демонстри-
ра значението на възможностите за 
достигане до уязвимите лица и групи 
посредством канали за редистрибу-
ция от типа на Хранителните банки. 

Опаковки 
Открийте баланса между целите 

на кръговата икономика, свързани 
с намаляването и рециклирането на 
материалите за опаковане, от една 
страна, и с обезпечаването на безо-
пасността на храните и ограничава-
нето на техните загуби, от друга. Из-
ползвайте опаковките по устойчив и 
ресурсно-ефективен начин. 

 Овластяване на потреби-
теля 

Осигуряването на материали за 
информиране и обучение на потре-
бителите относно характеристиките 
на даден продукт, правилните начи-
ни за неговото съхранение, обозна-
чаването на датата на производство 
и трайността му, планирането на съ-
ответните ястия (като например въз-
можността впоследствие да бъдат 
замразени), безопасното боравене с 
него и рецептите за приготвянето му 
по множество начини могат допъл-
нително да допринесат за избягване 
на разхищаването на храна. 

Освен всичко останало, ние ще 
продължим да предлагаме внедря-
ване на богат набор от разнообраз-
ни по своите размери разфасовки, 
отговарящи на различните потреби-
телски потребности.

Странични продукти 
Създаването на още по-инова-

тивни формулировки, позволяващи 
усвояването на страничните проду-
кти, е от особено важно значение. 
Това може да бъде постигнато чрез 
разширяване на възможностите за 
провеждане на изследвания и лан-
сиране на иновации посредством 
публично и частно финансиране по 
веригата на доставките, от което в 
крайна сметка ще бъдат облагоде-
телствани МСП. 

В основата си нашата политика 
предполага: 

1. Подкрепа за насоките на ЕС 
за измерване на хранителните от-
падъци 

Призив за разработване на об-

Ограничаване Ограничаване 
и превенция и превенция 

на хранителните на хранителните 
отпадъци отпадъци 

Позиция на FoodDrinkEurope
Признавайки предизвикателството и възприемайки ролята му в 

борбата с хранителните отпадъци, европейската хранителна и пи-
тейна индустрия е твърдо решена да даде своя принос за постигане-
то на Цел 12.3 от Целите за устойчиво развитие на ООН, като намали 
наполовина загубата на храни до 2030 г. 
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щоевропейски насоки, които да по-
могнат на страните-членки и бизне-
са в областта на храните за процеса 
на въвеждане на регулации за из-
мерване на хранителните отпадъци 
с цел своевременно интерпретира-
не на данните и отчитане на постиг-
натите резултати. 

2. Изграждане на инструменти 
за отчитане и измерване 

Подкрепа за това, вече признатите 
измервателни инструменти да отчи-
тат загубите на храни по последова-
телен и прозрачен начин, какъвто е 
примерът с британската Пътна карта 
за редукция на хранителните отпадъ-
ци (WRAP). Това би създало гаранции, 
че бъдещите мерки ще се основат на 
анализ на съпоставими данни. 

3. Овластяване на потребите-
лите 

Подобряване на потребителско-
то разбиране за оптималното съхра-
нение на храните и маркирането на 
тяхната трайност („използвай пре-
ди“ и „най-добър до“) съвместно с 
други заинтересовани страни, в съ-
ответствие с Регламента за предос-
тавянето на информация за храните 
на потребителите. Подкрепа за по-
вишаване осведомеността на потре-
бителите относно начините за огра-
ничаване на хранителните отпадъци 
у дома, на работното място, както и 
за покупателните навици в магази-
ните за търговия на дребно с храни. 

4. Инвестиране в изследвания 
и иновации 

Финансираните с европейски 
средства изследвания в сферата на 
загубата на храни и хранителните 
отпадъци следва да покриват всеки 
участник по веригата на доставките 
с оглед идентифицирането на спе-
цифичните предизвикателства пред 
различните сектори и разработва-
нето на конкретни целеви решения. 
Следва да бъдат подкрепени и схе-
ми за съфинансиране на бъдещите 
европейски програми за изследва-
ния и иновации като Хоризонт Евро-
па и LIFE.

5. Гарантиране на съгласува-
ност в политиките 

Гарантиране, че бъдещите поли-
тики на ЕС, свързани с хранителни-
те отпадъци, са съгласувани с други 
ключови политически инициативи 
в контекста на Европейската зеле-
на сделка, включително Закона за 
климата, Стратегията за биоразноо-
бразие и Стратегията „От фермата до 
вилицата“. 

По www.fooddrinkeurope.eu

орбитално заваряване на тръбопроводи 
във фармацевтичната промишленост

На 22 октомври се проведе 
13-та научна конференция „Наука 
в условията на COVID-19“, органи-
зирана от Българския контактен 
център на EFSA към Център за 
оценка на риска по хранителната 
верига (ЦОРХВ). Предвид обста-
новката събитието премина вир-
туално, а основният му фокус бе 
посветен на научните постижения 
в условията на пандемична обста-
новка. 

Амбицията на ЕС и на Евро-
пейската комисия е за световно 
лидерство в иновациите и техно-
логиите и целта е до 2050 г. ЕС да 
излезе пред САЩ и Китай по тех-
нологичен напредък и генератор 
на иновации в света. Глобалните 
предизвикателства, свързани с 
изменението на климата и вли-
янието му върху околната среда 
изискват своя глобален отговор. 
ЕС, като един от световните ли-
дери, ще продължи да популяризи-
ра и прилага амбициозни полити-
ки в областта на околната среда, 
климата и енергетиката. Една 
от тези политики е в областта 
на земеделието храните и гори-
те. – каза проф. Георги Георгиев, 
директор на ЦОРХВ в своите встъ-
пителни думи. 

Приветствие поднесе и доц. 
д-р Янко Иванов, зам.-министър 
на земеделието, храните и горите 

(МЗХГ), който подчерта: Независи-
мо, че тази конференция се про-
вежда във виртуална среда, тя ще 
отбележи още една важна стъпка, 
като предостави форум за обмен 
на научни знания и опит за диалог 
по възникващите предизвикател-
ства и рискове пред хранителна-
та верига и разработването на 
политики за справяне с тези пре-
дизвикателства. 

Ключови лектори на събитието 
бяха г-н Румен Гълъбинов, водещ 
икономист в България, доц. д-р 
Любомира Николаева-Гломб от 
Националния център по заразни 
и паразитни болести, доц. Андрей 
Чорбанов, имунолог в Института 
по микробиология „Стефан Анге-
лов“ към БАН, проф. Паскал Же-
лязков, изп. директор на БАБХ, 
Стефан Бронзваер, координатор 
по научната дейност на EFSA и 
г-жа Златина Карова, национален 
координатор за България по про-
грама „Хоризонт 2020“. 

Списък с презентациите на 
конференцията и запис от съби-
тието очаквайте скоро на сайта на 
Българският контактен център на 
EFSA – https://focalpointbg.com/,  и 
ЦОРХВ - https://corhv.government.
bg/,  и в канала на ЦОРХВ в 
YouTube - https://www.youtube.
com/channel/UC9OeH laK1F9-
L3Jw56qrckA.

Наука в условията на COVID-19 Наука в условията на COVID-19 
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вести от УХТ

Като научен екип, от една страна, се стре-

мим да запазим традиционните месни проду-

кти, произвеждани по БДС с техния „автенти-

чен“ вкус. Едновременно с това създаваме и ино-

вативни и атрактивни продукти, съобразени

с балансираното хранене. В тях използваме 

полезни съставки и натурални продукти, като 

свеждаме до минимум използването на синте-

тични добавки, по-известни като Е-та. – казва   

доц. Десислав Балев от Катедра „Технология на 

месото и рибата“ в УХТ. Той уверява, че на това 

учат студентите си и много се надяват те да при-

лагат наученото в бъдещата си практика като 

технолози.

Всички продукти са изработени от студентите 

по време на упражнения в Катедрата, където 

обсъждат рецептурите, а след това произвеждат 

месните храни в базата на висшето училище. Те 

могат да бъдат разделени на автентични и ино-

вативни месни изделия.

Към традиционните и вече позабравени 

месни продукти е колбас „Камчия“, направен по 

БДС – само от месо, а също „Хамбургски“, изра-

ботен по класическа технология, при стриктно 

спазване на стандартите.

Според наблюдения на екипа в катедрата, 

българите са позагубили представата за „ис-

тинския“ вкус на родните продукти. Някакви 

спомени живеят все още в по-старото поколе-

ние, докато съвременните младежи 

не познават „оригиналния“ вкус на 

колбасите. Затова решихме да пред-

ложим автентична продукция. – ко-

ментира доц. Балев.

Интересна е варената рибна на-

деница, която се приготвя от слад-

ководни риби – каракуда и червено-

перка. Рибата е изключително ценен 

източник на Омега-3 и Омега-6 мастни 

киселини и лесни за усвояване от ор-

ганизма белтъци, подходящи за под-

растващи, за възрастни и за хора със 

здравословни проблеми. Освен това, 

наблюдения на учените от Катедрата 

сочат, че рибата сериозно отсъства 

от менюто на подрастващите, а това е 

огромна диетична грешка. Доц. Балев 

уверява, че вкусът на рибният колбас 

не се различава по нищо от този на 

останалите месни продукти. 

Рибните пръстчета са друг инте-

ресен продукт, комбинация от месо и 

риба, отгоре покрити с корнфлейкс. – 

уверява гл. ас. Десислава Вангелова. – 

Отлично се вписват в иновативните 

продукти, а атрактивният им вид и 

отличен вкус ги прави подходящ избор 

за подрастващите и младите хора.

В категорията иновативни рибни 

продукти са още маринована риба с мед и хе-

ринга „ролмопс“ с фурми – много интересна ком-

бинация от сладък и солен вкус за сетивата.

Изцяло нов продукт са кренвиршите с мля-

ко. Те също са само от месо, като вместо вода 

в тях е добавено прясно мляко. По този начин 

искаме да покажем, че е възможно производ-

ството на качествени месни продукти, без из-

ползване на соеви протеини или други немесни 

добавки – добавя Вангелова. Според нея те са 

уникални на вкус, а себестойността не е много 

по-висока от тази на останалите кренвирши в 

търговската мрежа.

В групата на иновативните продукти е и кол-

бас от 100% птиче месо с годжи бери, куркума и 

кашу. Той е с атрактивен вид и вкус, с ниско съ-

държание на мазнини, обогатен с антиоксидан-

тите от куркумата и годжи берито и полезните 

мастни киселини от кашуто.

Друг интересен иновативен продукт са мари-

нованите със соев сос, цвекло, канела, куркума 

и горчица пъдпъдъчи яйца, за да се предизвика 

интерес у децата да консумират яйчни продукти, 

особено полезни за тях. Наличието на витамин D 

и фосфор допринасят за здравината на костите и 

зъбите, а лутеинът в жълтъка е естествен кароте-

ноид и отличен фактор за добро зрение.

По https://www.plovdiv-press.bg 

Вкусни и полезни Вкусни и полезни 
продукти продукти 
създават в УХТсъздават в УХТ
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наблюдател

Редовните ни читатели си спом-

нят, че в брой 9/2019 г. публикува-

хме рецензия за една 

интересна и полезна 

книга „Рецепти с тахан 

и халва“. И, ето че съв-

сем наскоро в София, в 

промишления сектор 

на пазар „Ситняково“, 

отвориха  магазин на-

шите приятели от фир-

ма „Дюсена“. В магазина 

ще се продава целият 

богат асортимент на 

фирмата от халви и 

тахани, бонбоните 

„Bellissima“,както и спо-

менатата вече книга с 

рецепти.

Приятели от страната в София

Успех и на двете фирми!

След като преди малко повече от една година нашите прияте-

ли от  ,,Хлебопроизводство и сладкарство” - Троян откриха първа-

та ,,Хлебоизкусителница” в своя град, решиха да повторят успеха 

си и да предложат създадените от тях изкушения и в столицата. 

В началото на октомври на улица „Жаджи Димитър“ 9 изникна 

втората  ,,Хлебоизкусителница”. Магазинът впечатлява със своя 

интериор, където 

с много усет и 

старание към де-

тайла, внимание и 

любов, създатели-

те му са пренесли 

Троянския балкан 

и неговите вкусни, 

здравословни 

изкушения за 

своите настоящи 

и бъдещи клиенти 

в София!


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наблюдател

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 

Институтът по целулоза и 

хартия отбеляза на скромно 

тържество в началото на ок-

томври своята 55-та годиш-

нина в присъствието на спе-

циалисти от целулозно-харти-

ената промишленост и гости, 

ув ажили юбилеят. Заедно с 

него и списанието на Институ-

та  „Целулоза и хартия“ чества  

50 години от излизането на 

първия брой. 

Пред гостите бе представена и книгата „Дух и 

култура“ на доц. Станка Недева, главен редактор 

на списанието. В книгата, посветена на юбилея на 

Института, доц. Недева е събрала публикации от 

едноименната рубрика в списанието. Интересно 

е да се отбележи, че книгата започва и завършва с 

есета, посветени на Деня на будителите и се изда-

ва в навечерието на този празник. 

Ето какво споделя авторката за тази рубрика, 

присъстваща вече десет години в едно специа-

лизирано техническо издание: Бих искала да Ви 

запозная накратко с историята на нейното по-

явяване. В началото на ноември 2011 г. на път 

от дома на пророчицата Ванга към църквата й 

в Рупите, недалеч от общината, видях малък па-

метник с поставени пред него венци и цветя. Как-

ва беше изненадата ми, когато разбрах, че това 

е паметник на народните будители! Толкова се 

развълнувах, че в емоционален порив излях чув-

ствата си в кратко писание „Размисли по повод 

Деня на будителите“ и го публикувах в списание-

то под нова рубрика „Дух и култура“. Интересът 

на читателите надмина очакванията ми и те 

я направиха постоянна. Това показва, че хората 

имат нужда и от духовна храна.

Честит юбилей на колегите и приятелите 

от Института и списанието!

Два юбилея в ИЦХ
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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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1784 София, бул. “Йерусалим” 54
тел.: 02 974 05 48, факс: 02 974 08 17

е-mail: office@datrabg.com, 
www.datrabg.com

ДАТРА ООД

Представител 
на европейски фирми, 

произвеждащи 
машини и съоръжения 

за хранителната 
промишленост

Широк асортимент от каси 
за хляб и хлебни изделия, хранителни 
продукти, месо и колбаси, плодове и 

зеленчуци, растителни масла, 
бира, безалкохолни напитки и 

минерална вода. 
Кутии за технологично зреене на бяло 

саламурено сирене.

Добрич 9300
ул. Свещеник П. Атанасов №20, ПК154
тел.: 058/ 602 793; факс: 058/ 602 792

e-mail: office@akumplast.com
www.akumplast.com

АКУМПЛАСТАКУМПЛАСТ АД   АД  

1592 София, бул. Асен Йорданов 14
тел./факс: 02/ 423-24-11, 0889-430-205

 www.bioenzyma.com

Дистрибуция на киселини, лактати, 
високо пречистени минерални 
продукти, винопроизводство и 

лозарство, козметика, пивоварство, 
месопроизводство,  препарати за 

почистване  и дезинфекция, за дома и 
септични ями, ензими, антипенители.

Дистрибуция на киселини лактати

бизнессправочник

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

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



УСЪВЪРШЕНСТВАНА ТЕХНОЛОГИЯ ЗА
ЕКСПРЕСЕН КОНТРОЛ НА ХИГИЕНАТА НА
ПОВЪРХНОСТИ, ПРОМИВНИ ВОДИ И ПЕРСОНАЛ

• ЕФИКАСНИ СРЕЩУ КОРОНАВИРУС, КАКТО И 
ВИРУСИТЕ НА СВИНСКИЯ H1N1 И ПТИЧИЯ 
ГРИП H5N1. Системите имат двустранно 
действие: за превенция и за шоково третиране 
в случай на зараза. Ефектът зависи от вида 
на използвания дезинфектант и времето за 
третиране.

• НЕ ПРЕДИЗВИКВАТ КОРОЗИЯ И ОКСИДИРАНЕ 
- третират се всякакви повърхности, 
включително електроника

• НАПЪЛНО БИОРАЗГРАДИМИ 
ДЕЗИНФЕКТАНТИ: безопасни за околната среда 
и не предизвикващи алергии

• НЕ ИЗИСКВАТ ЧОВЕШКА НАМЕСА

• За 10 секунди дава точен резултат "чисто - 
мръсно" на повърхности и води

• За 8 часа - експресен микробиологичен анализ

• Архивиране на резултати и автоматично 
създаване на отчет

• Цветна индикация за лесно отчитане на резултата

• Отдалечен контрол на няколко предприятия 
едновременно с безжичен експорт на данните в 
Sure Trend Cloud - софтуер

www.biokom-trend.com   |   телефон: 044 624 777; e-mail: sales@biokom-trend.com

Дезинфектантите са одобрени от Министерството на Здравеопазването на Република България.

РЕЗУЛТАТИ  ЗА 

10 СЕКУНДИ

Посетете ни в

Интер Експо Център, София

на Изложбата Светът на млякото

от 4 до 7 ноември 2020 г.

ЗАЛА 2, ЩАНД А9

• ЕФИКАСНИ СРЕЩУ НАЙОПАСНИТЕ 
ПАТОГЕНИ - Escherichia coli, Pseudomonas 
Aeruginosa, Clostridium difficile, Enterococcus hirae, 
Staphylococcus aureus, гъбички от рода Candida, 
Mycobacterium terrae, плесени и дрожди, др.

• ЕФИК
ВИРУС
ГРИП
действ
в случа
на изп
третир

ПЪЛЕН СПЕКТЪР НА ДЕЙСТВИЕ: БАКТЕРИЦИДНО, 
ФУНГИЦИДНО, СПОРОЦИДНО И ВИРУСОЦИДНО

NOCOSPRAY & NOCOMAX  

NOCOMAX
Третира помещения 
от 500 до 20 000 м3

NOCOSPRAY
Третира помещения 

от 10 до 1 000 м3



Лекотоварни
автомобили


