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Абонирайте се за сп. ХВП!
Така ще си бъдем взаимно полезни!

Здравейте, 

уважаеми читателю,

Нова година…, извинете, рано е за това пожелание! Може би е 
по-добре Ново правителство, нов късмет? Само че малко неясно 
е за кого ще е късметът – за всички, управлявани от правител-
ството, или само за правителството… Е, нека засега приемем 
първия вариант – така би трябвало да бъде поне на теория.

Но стига толкова за правителството. Да видим къде сме ние. 
Списание ХВП все още си е на поста – стремим се да бъдем по-
лезни на всички в отрасъла. Едно от доказателствата за това, 
наред с отговорите на ваши въпроси, които ще прочетете в 
този брой, е и втората консултация, която организирахме без-
платно за производителите по време на изложенията през ноем-
ври в Интер Експо Център, София. И въпреки че по отношение 
броя на българските изложителите може да се желае още, масо-
вото посещение на изложенията от ангажираните в производ-
ството на суровини и храни специалисти показва, че отрасълът 
живее и се развива активно, въпреки малко странните анонси 
към обществото от страна на новите управляващи (виждате, 
че не може да се мине без правителството). Още едно косвено 
доказателство за това е все по активното участие на наши 
фирми и техни представители в съответните форуми по света 
– било като участници, било просто като посетители. Отрасъ-
лът търси възможности за развитие, трябва му само едно рамо, 
пак от гореспоменатите…

И на нашето-ваше списание му трябва едно рамо! Очакваме 
го от Вас, нашите редовни читатели, чрез абонирането ви за 
2015 година. За вас поддържаме и сайта си www.fpim-bg.org , в 
който се стараем да поддържаме актуална информация и даваме 
възможност за обяви, отразяващи вашите нужди и предложения. 
Пак за вас създадохме и интернет бюлетина си, с който веднъж 
месечно сумираме актуалните теми за месеца, с идеята да го 
направим  двуседмичен.

И още нещо – освен да се абонирате, ние ви предлагаме въз-
можността да се възползвате от последния брой за тази годи-
на, в който да поздравите своите настоящи и бъдещи бизнес 
партньори.

Хубави коледни празници!
Петко Делибеев

гл. редактор

Иначе и новата ни министърка започна с добри думи и обеща-
ния (виж стр.8 и в сайта ни). И понеже сме добронамерени, много
 ни се иска всичко това да се случи (както е модерно да се казва
 днес). А колкото и да се твърди, че процесът е двустранен, все 
ми се струва, че водеща е ролята на управляващите. 
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ОО паковането под вакуум 
в стъклени и метални 
опаковки е известно 
преди повече от 100 

години. През последните 45 от 
тях започна бързото навлизане 
на пластмасите и картона в тази 
доскоро забранена за тях по 
технологични причини област. 
Тези опаковки са изместили тра-
диционните при много продукти. 
Това важи с особена сила при 
опаковането на закуски и сан-
двичи. Големият прогрес в тази 
област е повлиян от разработва-
нето на нови гъвкави материали 
и изработените от тях твърди и 
полутвърди опаковки от пласт-
маси и хартия. Тези материали не 
притежават бариерните свойства 
на стъклото и метала, но бързият 
оборот на хранителните проду-
кти ги прави приемливи въпреки 
тяхната по-голяма паро-, влаго- и 
газопропускливост.

Опаковането под вакуум има 
няколко задачи – механично 
предпазване на продукта и пре-
дотвратяване на влаго- и кисло-
родообмена между продукта и 
околната среда. 

В момента на производството 
му хранителният продукт има 
оптимално  качество и в идеал-

инж. М. Стойчева, инж. Ал. Петров

Изпитвателен Център  АЛМИ ТЕСТ

ния случай никакви вещества 
не трябва да преминават от или 
към него, тъй като това води до 
промяна на неговите вкус, кон-
систенция, аромат, съдържание 
на мазнини, витамини и т.н. Най-
добрият начин за решаването 
на тази задача е изтеглянето на 
въздуха от опаковката, т.е. създа-
ването на вакуум в опаковката. В 
зависимост от постигнатата стой-
ност на вакуума се променя и 
количеството на остатъчния кис-
лород, който остава да контакту-
ва с продукта, тъй като е техноло-
гически невъзможно пълното му 
отстраняване. Известно е, че сро-
кът на съхранение е в обратно 
пропорционална зависимост от 
количеството на този остатъчен 
кислород. Това означава, че при 
опаковането под вакуум целта е 
да се достигне възможно най-ни-
ско ниво на остатъчен кислород 
на единица тегло от продукта.

Например: 
 При малките опаковки с на-

рязани салами, закуски и сандви-
чи с маса около 0,250кг за осигу-
ряването на един нормален срок 
на съхранение е необходим ваку-
ум, не по-голям от 75 kN/кв.см. 
 При опаковките с маса до 

0,540 кг. необходимият вакуум е 

до 85 кN/кв.см.
При това трябва да се има 

предвид, че отчитането на стой-
ностите на вакуума варира в за-
висимост от времето и надмор-
ското равнище. 

При опаковането на предва-
рително нарязани храни (напри-
мер салами и подобни продукти) 
се появява още един проблем – 
наличието на остатъчен въздух 
между парчетата на продукта. 
Това налага първо да бъде от-
странен въздухът от целия обем 
на опаковката, а не само от прос-
транството между стените й и 
продукта, и като следваща фаза – 
отстраняване на въздуха между 
отделните парчета на продукта, 
тъй като присъствието му може 
да предизвика бързо разваляне. 

При опаковането под вакуум 
обикновено не се отчита дейст-
вието на атмосферното налягане 
върху стените на опаковката, а 
именно то предизвиква смачк-
ването на продукта и нарушава-
нето на неговия търговски вид. 
Решаването на този проблем 
се състои в инжектирането на 
малки количества инертен газ в 
опаковката след изтеглянето на 
въздуха от нея. Този газ компен-
сира до известна степен дейст- 
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бел слой фолио от полиамид, 
което позволява формоването 
на долната част във вид на 
съд. Когато се използват по-
дебели материали и само ва-
куумиране, без инжектиране 
на инертен газ, се получават 
неприемливи деформации на 
готовата опаковка. Този дефект 
се отстранява чрез нагряване 
на горния слой на фолиото по 
време на вакуумирането, кое-
то му позволява да се отпусне 
върху продукта и да заеме 
опразненото от въздуха прос-
транство

За външен слой обикнове-
но се използват фолиа от цело-
фан, полиестер, двуосноори-
ентиран полипропилен, а за 
вътрешен топлозаваряем слой 
– полиетилен и полипропилен.

Като форми на опаковки 
при опаковането под вакуум се 
използват плоски пликове със 
заварени шевове, пликове със 
странични фалти, пликове с 
кръстосано дъно. Тези обемни 
форми могат да се формоват 
на автоматични инсталации от 
рула. При тях надлъжният шев 
и дъното са горещо заварени, 
а от външната страна имат 
картонена опаковка и след 
напълването им челната част 
се заварява.

В условията на конкурен-
ция има една крилата фраза: 
“Опаковката продава проду-
кта”.

Успехът на всеки продукт 
зависи преди всичко от силата 
на въздействието му върху по-
требителя и то се осъществява 
на първо място от опаковката. 
Зависимостта на въздейст-
вието от опаковката се опре-
деля от формата, под която 
продуктът се предоставя. При 
оценка на продукта по реда на 
достигането на информацията 
до клиента в магазина потре-
бителят изхожда от следните 
критерии:
 на първо място външ-

ния вид на опаковката;
 опит с продукта и него-

вите качества;
 изградена представа за 

продукта;

 външен вид на продукта;
 данните, отразени на опа-

ковката, вкл. фирмена марка и 
производител, преснота, качество, 
начини на използване, съдържа-
ние, цена и т.н.;

В идеалния случай ОПАКОВ-
КАТА ДАВА ИДЕНТИЧНОСТ НА 
ПРОДУКТА. Тя допълва и влияе 
на представата на потребителя 
за продукта както чрез информа-
цията, нанесена върху нея, така 
и чрез общото си естетическо 

въздействие. Опаковката индиви-
дуализира продукта, отделя го от 
общата маса и привлича внимани-
ето на купувача. Опаковката пред-
ставлява част от задължителния 
комплекс от свойства, които всеки 
продукт трябва да притежава.
Това определя и оправдава всички 
усилия, които се полагат за полу-
чаването на качествена и естети-
чески въздействаща опаковка под 
вакуум.

храни и опаковки
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П
арк-хотел Москва стана 
домакин тази година на 
традиционния Ден на 
Хранително-вкусовата про-

мишленост в България. Събитието 
бе почетено от представители на 
МЗХ, БАБХ, УХТ, ФНТС, БСК, бран-
шови организации от отрасъла, 
производители на храни и напитки, 
представители на хранителната 
наука и др. 

„Празнуваме празника на най-го-
лямата индустрия в България – хра-
нителната индустрия, – подчерта 
при откриването председателят на 
УС на Съюза по хранителна промиш-
леност, д-р Светла Чамова, като не 
пропусна да отбележи – независимо 
от това, че сигурно е единствена-
та индустрия, която няма ресорен 
зам.- министър.“  Тя подчерта пъл-

ната подкрепа на Университета по 
хранителни технологии за дейността 
на СХП, както и на Федерацията на 
научно-техническите съюзи, съорга-
низатор на Конференцията.

Д-р Чамова прочете приветствие 
от министър Десислава Танева, 
в което  между другото се казва: 
„…За мен е особено удоволствие 
да приветствам всички участни-
ци в единадесетата Национална 
научно-практическа конференция 
с международно участие на тема: 
„Хранителната промишленост в 
България – днес и утре”.

За България като страна, която 
участва активно в процеса на ли-
берализация и глобализация на све-
товната търговия, развитието 
на хранителния сектор е свързано 
с предизвикателства, в които пра-

вителството полага усилия за на-
сърчаване на бизнеса. Този сектор 
е изключително важен, защото 
обхваща цялата потребителска 
хранителна кошница и от произво-
дителите на храни зависи какво ще 
сложим на трапезата.

Един от основните приоритети 
на Министерството на земедели-
ето и храните е безопасността 
и качеството на храните. За раз-
витието на хранителната про-
мишленост Вие срещате нашата 
подкрепа и в този смисъл ние възна-
меряваме да насърчим утвърждава-
нето на качествените стандарти 
в тази област. Аз изразявам своята 
увереност, че съвместната ни ра-
бота ще продължи и ще доведе до 
засилване на доверието на потре-
бителите...“

Храните Храните 
без ДДС – без ДДС – 
акцент на акцент на 
ПразникаПразника

празник



Зам.-изпълнителният 
директор на БАБХ, д-р Тенчо 
Тенев поднесе приветствие-
то на проф. Пламен Моллов, 
в което той подчертава 
ползата от поддържането на 
традицията и провеждането 
на научно-практическата 
конференция, която става 
огледало на постигнатото 
и на актуалните проблеми 
пред отрасъла: „За пореден 
път българската хранител-
на промишленост отбеляз-
ва този ден. Свидетели сме 
как един почин се утвърждава и се превръща в нужна и навременна 
традиция. Похвална е приемствеността, с която Съюзът по 
хранителна промишленост към Федерацията на научно-техниче-
ските съюзи отбелязва празника. Този ден със сигурност е очакван 
от специалистите, експертите и научните работници. Освен 
повод за празник, отбелязването на Деня на хранителната про-
мишленост е съпроводено с провеждането на научно-практическа 
конференция, която е обективна равносметка за постигнатото 
и отправна точка за бъдещи високи цели.

Поздравявам колегите от Съюза по хранителна промишле-
ност и желая творческо и организационно дълголетие, развитие 
на съвременния научен потенциал и неотклонно отстояване на 
принципите при съхраняване и развитие на българската наука в 
областта на храните.

От името на Българска агенция по безопасност на храните и 
лично от мое име, приемете уверението ми в подкрепа и готов-
ност за съдействие по всички теми, касаещи отговорната ни 
мисия!“ 

От името на 
ректора на УХТ, 
проф. Кольо Дин-
ков, приветствие 
поднесе проф. 
Пантелей Денев, 
зам.-ректор на 
Университета: 
„…Преди всичко 
ми позволете да 
поздравя всички 
присъстващи 
по повод Деня на 
хранително-вку-
совата промишленост в България. Радвам се, 
че имам възможността да поднеса поздрав-
ления на членовете на Съюза по хранителна 
промишленост и на представителите на 
всички институции, агенции и партньори от 
сферата на хранително-вкусовата промиш-
леност и да им пожелая да бъдат все така 
всеотдайни в прекрасната си професия, да 
съхраняват и развиват българската тради-
ция, да творят все по-стойностни и по-безо-
пасни продукти и да бъдат отворени за нови 
идеи.

Уважаеми колеги, уверен съм, че ще про-
дължите да работите неуморно за популя-
ризирането на Вашите научни изследвания 
и иновации в една от най-традиционните и 
перспективни индустрии каквато е храни-
телно-вкусовата промишленост…“
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форум

МЕСОМАНИЯ:
ЕТ “Билтранс - Владислав Велев” -  Еленски бут
„Бурденис 93“ ООД - Ломо Ембучадо - сурово сушено свинско филе, Лу-
канка “Милано”
„Димитър Маджаров – 2“ ЕООД  - Деликатес Маджаров ф70, Врат Монтана
„Еко Мес“ ЕООД - Чованско мезе, Луканка Лиа
„Екофер“ ЕООД - Домашна кълцаница в було, Домашна сурова наденица
ЕТ “Ников - Иван Костадинов” - Докторски колбас
„Месомания Трейд“ ЕООД – Бабек, Бански бут
„САМИ – М“ ЕООД - Панирано пилешко бонфилe
„Фермата“ АД - Сушеница “Чардака”, Орехите

СВЕТЪТ НА МЛЯКОТО:
„Лодис Инвест“ ЕООД - Краве сирене LACRIMA Екстра, вакуум, Овче сире-
не LACRIMA, вакуум
„Изола Петров“ ЕООД - Краве сирене “Изола”

БУЛПЕК:
„Бал – Клас“ ООД - Stone Bread - хляб на 1000 години
„ЕЛЕНА – 95“ ЕООД – Жотемки, Курабии с мармалад
„ЕЛИАЗ“ ООД - Брашно от просо 500гр., Хляб „Азия“ с оризово брашно и 
ленено семе 370 г.
„МИО“ ООД - Многозърнест тост “МИО” 600 гр., Бял хляб “МИО” 650 г.
„Хлебопроизводство и сладкарство “ ЕООД -  Хляб “Лимец”, Хляб “ Спелта”
„ХСИ Инвест АД - Хляб “Лагард” пълнозърнест, Багета Рустик пълнозър-
неста, Меденка 60 г.
 

ИНТЕРФУД & ДРИНК:
„Бест Фрутс“ ЕООД - 100% напитка от плодове праскова и ябълка
„Дерони“ ООД - Соев сос Дерони, Гъбен сос Дерони
„МАЯ – ДЙ“ ЕООД – „ Rose Legend” – ароматизирана напитка на основата 
на вино с добавена розова вода “МАЯ”

САЛОН НА ВИНОТО:
„Винзавод“ АД – Асеновград -  Version Plaisir divin Cabernet Franc, Version 
Conception
„Винарна – Славовица“ ООД - Червено вино - Букет “Стамболийски”
„ФИАЛ ООД“ - Даробас Темпрнио
„Едоардо Миролио“  ЕООД - Орехов ликьор, Био вино Мавруд по Рубин 
2013 г., Совиньон блан Едоардо Миролио Нова Загора - 2013 г.

Ехо от изложениятаЕхо от изложенията

Големият интерес към консултации-
те, организирани от Кооперация ХВП, 
събра желаещите в една от залите на 
изложението, където доц. Юруков от-
говори подробно на редица въпроси. 

ЧЧесто използвам израза „порт-
рет на отрасъла“, когато споделям ми-
сли, свързани с предстоящи изложе-
ния. А ние, от списание ХВП участваме 
на всички форуми, които имат някаква 
връзка с отрасъла. От една страна сме 
медийни партньори на организатори-
те, от друга винаги ни се е искало да 
се срещнем с повече наши читатели, 
за да проучим нагласите им по отно-
шение на съдържанието на списание-
то , претенциите им към тематичната 
палитра, а и да щрихираме за себе си 
моментния портрет на отрасъла. 

Тази година бяхме особено довол-
ни, защото от първия ден залите на 
Интер Експо Център бяха пълни с по-
сетители. И трябва да отбележим, че 
повечето от тях бяха професионали-
сти, дошли с желанието да видят нещо 
ново, да потърсят контакти, да набе-
лежат бъдещи действия за развитие 
на бизнеса си. 

Няма да се спирам на богатата съ-
пътстваща програма, която превръ-
ща тези изложби наистина във форум 
на отрасъла. Но не мога да отмина и 
скромния принос на Кооперация ХВП, 
която за втори път организира на щан-
да си безплатни консултации за про-
изводителите, свързани с актуалните 
проблеми на деня. И не мога да скрия, 
че тези повече от 60 специалисти, до-
шли на щанда ни за консултации, ни 
убедиха, че сме на прав път, че нашето 
списание наистина се ползва с автори-
тет и доверие от страна на производи-
телите на храни и напитки в страната. 
За съжаление не малко въпроси оста-
наха без отговор – просто нашите екс-
перти нямаха физическата възможност 
да обърнат внимание на всички в крат-
кото време на изложението. Затова пък 
на страниците на списанието има мяс-
то и ние ще се постараем да отговорим 
на всички, които оставиха въпросите 
си в писмен вид, или ще прибягнат до 
нашите услуги в бъдеще.

И както си е традицията, в послед-
ния ден на международните специали-
зирани изложби МЕСОМАНИЯ, СВЕТЪТ 
НА МЛЯКОТО, БУЛПЕК, САЛОН НА ВИ-
НОТО, ИНТЕРФУД & ДРИНК и СИХРЕ 
бяха съобщени носителите на „Златен 
медал с диплом“ за 2014 г. Ето и кои са 
те в отделните направления:
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полезно

Въпрос:
Как трябва да се етикетира бу-

тиково производство на торти, къ-
дето всеки продукт се комбинира 
от различни съставки по желание 
на клиента?

Отговор:
Основната цел на етикети-

рането  е да  даде достатъчна 
и обективна информация  за  
предлаганият на потребителя 
продукт, независимо дали същи-
ят  е  с постоянен или с промен-
лив състав. Когато бутиковите 
торти се продават на крайният 
потребител или на заведения за 
обществено хранене без предва-
рително опаковане или когато са 
опаковани в търговските поме-
щения   по искане на потребителя 
задължително се предоставя 
информация относно наличието 
на вещества или продукти при-
чиняващи алергии или непоноси-
мост (чл. 9, параграф 1, буква  „в“). 
В тези случаи представянето на 
други данни по чл.9 и чл. 10 от Ре-
гламента не е задължително ос-
вен , ако не са  въведени национал-
ни мерки  за тази цел (чл.44).  Ко-
гато тортите са предварително 
опаковани от производителя,  
задължителната информация се 
обявява  директно на опаковката 
или на етикет прикрепен към нея.

Въпрос:
Как е правилно да се изпише: 

суроватка на прах (от мляко); су-
роватъчно мляко на прах, сурова-
тъчна пудра…?

Отговор:
Правилното изписване е „суха 

млечна суроватка“

Въпрос:
Когато наименованието на 

продукта е примерно „Карамел 
Лакта” или „Карамел Му”, а в със-
тавките не влагаме „карамел”, мо-
жем ли да посочим процентното 
съдържание на захарта или аро-
матизанта?

Отговор:
Наименованието на проду-

ктите „Карамел Лакта“  и „Ка-
рамел Му“ са  търговски , респ.  
популярни наименования на  оп-
ределен  вид бонбони. Съгласно 
чл.17, параграф 4 от Регламента 
наименованието на  храната 
не може да бъде заменено от 
запазена марка  като интелек-
туална собственост, търговско 
или популярно  наименование. 
Независимо от  това появата 
на обозначението „карамел“ в 
наименованието  на продукта, 
предполага  наличие на такава 
съставка  в бонбоните. Такива 
са и очакванията на потреби-
теля.  Ако  продуктът  съдържа  
ароматизант „карамел“, същият 
следва да се обяви на етикета, 
без обозначаване на  неговото 
количество.  Посочването на със-
тавката „захар“ е задължително 
в списъка на съставките на оп-
ределеното място (според те-
глото й по рецептура),  без  да се 
изисква задължително обявяване   
на  количеството  в проценти.   

Въпрос:
Нужно ли е, когато изписваме 

съставките на чужди езици, да 
вписваме произход България и 
адрес на търг. субект на дадения 
език?

Отговор:
Задължителните данни по чл.9 

и чл.10 от Регламента  се предста-
вят по един и същ начин на всич-
ки  официални езици в ЕС.  Върху  
опаковката или на етикета при-
крепен към нея задължителната 
информация може да се обозначи 
(без съкращения) на повече от 
един език. Обявяването на стра-
ната или мястото на произход  е 
задължително само  в определени 
случаи подробно описани в чл. 26 
на Регламента.  

Въпрос:
Остава ли задължително из-

писването на ТД в етикета? Трябва 
ли да бъде променена цялата тех-
нологична документация?

Отговор:
В Регламент /ЕС/ №1169/2011 

няма  задължително изискване 
за   обозначаване  върху етикета  
на фирмената технологичната 
документация (ТД), по която се 
произвежда  продукта. Тази доку-
ментация следва да се актуализи-
ра в съответствие с посоченият   
Регламент,  както и  при всяка 
друга  промяна в европейското 
и национално законодателство  
свързано  с храните. 

Въпрос:
Когато подправките са по 

– малко от 2% в цялата смес, то 
как е правилният начин това да 
се изпише: подправки до 2%; смес 
от подправки в различно съот-
ношение? Как е правилно да се 
изпише?

Отговор:
Подправките, които пред-

ставляват по-малко от 2% в 

КОНСУЛТАЦИЯКОНСУЛТАЦИЯ
Уважаеми читателю,

За съжаление, поради големия наплив от представители на фирми, включили се в 
безплатните консултации, организирани от Кооперация ХВП по време на есенните 
изложения на храни и напитки, останаха доста въпроси, които ни бяха предадени 
писмено. Проф. Йордан Гогов, член на редколегията на нашето списание и експерт по 
безопасността на храните отговори на повечето от тях. Вярваме, че много фирми 
имат подобни въпроси, затова предлагаме на вниманието ви част от отговорите:
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крайният продукт може да бъдат 
изброени в различен ред, но след 
останалите съставки.  В случаи 
на смеси от подправки или къде-
то никоя от подправките не пре-
обладава значително  в тегловно 
съотношение може да се изпише 
текст „смес  от подправки в 
променливо съотношение“, без да 
се  посочва, че общото им количе-
ство е под 2%.

Въпрос:
Относно изписването на из-

ползваната сол, ако тя е нитритна, 
в свойства се изписва сол и по-на-
татък съответното Е-номер? Това 
ли е правилното изписване?

Отговор:
Нитритната сол е техноло-

гично и търговско понятие. На 
етикета  в списъка на състав-
ките следва да се посочи първо 
функционалната категория 
– консервант, а след нея конкрет-
ното наименование на добавката 
– натриев нитрит или нейният 
Е- номер. Солта се изписва  отдел-
но като съставка.  

Въпрос:
Задължително ли е премахва-

нето на Е-номерата от етикета и 
замяната им е пълното наимено-
вание?

Отговор:
Няма  такова изискване. Право 

на производителя е да избере как 
да обяви добавките  в списъка на 
съставките – с конкретното им 
наименование или само с техният  
Е номер  съгласно   Регламент /ЕС/ 
№ 1333/2008.

Въпрос:
Относно енергийните стой-

ности – как трябва да бъде обо-
значено в таблицата: енергийна 
стойност или хранително веще-
ство? Двете заедно или може само 
едното да бъде изписано?

Отговор:
Начинът на изразяване и пред-

ставяне на  хранителната стой-
ност  върху етикета  е описан 
подробно в чл.34 и Приложение  XV  
на Регламент /ЕС/ №1169/2011.

Въпрос:
Трябва ли в наименованието на 

етикета да се упоменава наличие-
то на животински протеин, когато 
се съдържа в състава?

Отговор:
Съгласно  Приложение VI, пара-

граф 5  от Регламента при месни 
продукти и месни заготовки  
съдържащи добавени протеини 
се изисква в наименованието на 
продукта да  има съпровождащи 
данни за наличието тези проте-
ини, както и техният произход . 
Например:  Наденица ловджийска 
(с добавен свински протеин). 

Въпрос:
Относно обвивката на лукан-

ките – ако обвивката е неядлива, 
трябва ли да бъде посочено и в 
името на продукта и в рекламния 
етикет?

Отговор:
В съответствие с Приложе-

ние  VI, част В от Регламента са 
предвидени специални изисквания 
относно обозначаването на об-
вивките за колбаси. Когато даде-
на обвивка за колбаси не е ядлива, 
същата следва да бъде  обозна-
чена като такава на етикета. 
Няма определено място за това 
обозначение, но то трябва да е 
ясно и видимо за потребителя.

Уважаеми читатели, редак-
цията очаква вашите въпроси и 
коментари, свързани с Регламент 
1169 и други, вълнуващи ви въ-
проси. Ще се постараем да ви бъ-
дем полезни с отговори и комен-
тари по поставените от вас теми.

полезно



Tермоформинг 
опаковки (кофички и 
кутии) с обем от 50 cc 
до 3000 cc с офсетов 
печат до 6 цвята. 
Основно обслужваме 
производители на 
млечни продукти 
(кисело мляко, айран, 
сирене, сладолед и др.); 
сокове и минерална 
вода; безалкохолни 
и алкохолни напитки; 
шоколад; маргарин и салати; препарати за миене; сладкарски изделия; fast 
food; месни продукти; кафе и прахообразни продукти; химия.

АСЕПТИЧНА ОПАКОВКА
Многослойни опаковки, произведени на три отделни производствени линии и 
подходящи за асептично пълнене на течни хранителни продукти. Асептичните 
опаковки се произвеждат с високо качество и хигиена спрямо високите 
стандарти и сертификати  BRC/IOP. 

Видове продукти
- кутии за натурални сокове,
- UHT картонени кутии за 
мляко, 
- кутии за други течности  и 
вискозитетни продукти.
Вид печат
- 8 цветен флексопечат.
Обеми на опаковките: 150 ml / 
180 ml / 200 ml / 250 ml /1000ml 
и други различни размери.

ФОЛИО
Предлаганите от 
нас технологии 
са флексопечат и 
ротогравюрен печат 
с възможност
до 10 цвята. Ние 
правим печат върху 
PE, BOPP, PET, 
ALUMINIUM и много 
други спецификации.

КАРТОНЕНИ 

С повече от 12 години опит, постигнахме добри резултати, обслужвайки нашите 
клиенти с най-добрите възможни за тях опаковъчни решения.
Като динамична и постоянно развиваща се фирма, Алмер приема нови 
предизвикателства от 2002 г. насам, с цел подобряване и разширяване на 
предлаганите от нас продукти и услуги. Oсвен опаковки и опаковъчни материали, 
предлагаме и технологични решения – машини, суровини-ингредиенти, аромати 
и оцветители, предназначени  за всички сектори на хранително-вкусовата 
промишленост. Всички предлагани от нас продукти притежават сертификати за 
качество като BVQI, HACCP, BRC, HALAL, ISO 9001:2008, 22000:2005 

КОФИЧКИ

ЧАШКИ 
Предлагаме обикновени картонени и вендинг чаши за топли и студени 
напитки и капачки за тях. Технологията на печат за брандиране е 
флексопечат до 6 цвята, а използваните бои са на водна основа, годни за 
хранителни цели.

АРОМАТИ

Насладете се на истинския аромат !

Широк спектър от аромати и овкусители за всички сфери в хранително-
вкусовата индустрия като напитки, захарни изделия, млечни продукти, 
хлебни изделия, солени изделия, диетични, функционални и специални 
храни. Ние предлагаме индивидуални решения и разработваме специални 
и уникални за всеки вкус натурални и натурално идентични аромати. 

ОЦВЕТИТЕЛИ
Най-новият ни продукт са натуралните и натурално-идентични 
оцветители за хранително-вкусовата индустрия.
Предлаганите от нас натурални оцветители са в следната цветова гама:
- жълт,
- розов, червен, лилав, син,
- зелен,
- кафяв-черен,
- оранжев
както и в прахообразна форма.

Сред многообразната гама от продукти на Алмер ще открите също и:
абсорбери, суровини и ингредиенти-маи, закваски, стабилизатори и 
емулгатори и др.; лабораторно оборудване, галони за вода, форми за 
сирене и кашкавал, пластмасови палети и каси. 

ВАШИЯТ ИЗБОР – ТАЙНАТА НА 
ВАШИЯ УСПЕХ!

НОВО!

ЗА КОНТАКТИ: 
1528 СОФИЯ, КВ. „ГАРА ИСКЪР“, 

УЛ. „ПОРУЧИК ХРИСТО ТОПРАКЧИЕВ“ № 10
ТЕЛ.: 02/944 26 20; 

Е-MAIL: INFO@ALMER-BG.COM; 
WWW.ALMER-BG.COM



 Автоматична линия за производство на вафли

 Stick машини дозиране на 
сол, захар, кафе и подобни 
прахообразни продукти, 
кетчуп, майонеза, зехтин и др.

 Автоматични и 
полуавтоматични шринк 
машини за стековане на 
бутилки, буркани и други 
амбалажи.

За контакти: 
1528 София, кв. „Гара Искър“, 

ул. „Поручик Христо 
Топракчиев“ № 10
тел.: 02/944 26 20; 

е-mail: info@almer-bg.com; 
www.almer-bg.com

Фирмата предлага различни видове опаковки за хранителни и нехранителни продукти.
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- 9,5%, а Северна Ирландия - 0% заради процедур-
ни въпроси, които могат да бъдат преразгледани 
през 2017 година. По общото мнение на засегнати-
те страни това би бил най-добрият вариант за раз-
пределение на парите на данъкоплатците – да се 
предостави подкрепа на селските общности като 
цяло (в т.ч. и фермерите), отколкото да се дава 
единствено директна подкрепа на фермерите.

По зелените мерки Обединеното кралство 
няма да въвежда собствени еквивалентни практи-
ки, а ще се придържа към критериите на ЕС.

Единствено Шотландия ще се възползва от 
възможността за обвързана подкрепа като смята 
да подкрепи секторите говедовъдство и овцевъд-
ство.

Ще бъде въведено намаляване на плащанията 
над 150 000 евро в размер на минимум 5% (раз-
лично за Англия, Уелс и Шотландия). Обединеното 
кралство няма да се възползва от преразпредели-
телното плащане за първите хектари. Няма да се 
има схема и за дребните стопанства.

Франция
Франция поставя акцент върху обвързаната 

подкрепа, напълно в духа на позицията си по 
време на преговорния процес. Основната част 
от средствата е отделена за кравите с бозаещи 
телета, при които ще се подпомагат стопанства с 
10 и повече животни, но с намаляваща субсидия 
за големите стопанства. Така за първите 50 крави 
ще се дават по 187 евро на глава, от 51-ата до 99-
ата  – по 140 евро на глава, а от 100-та до 139-та 
– по 75 евро на глава. Решението е взето с цел да 
се подпомогне консолидацията на стада със 70-80 
животни, при които е нужен работник на пълно 
работно време.

За млечния сектор е предвидено плащане за 
първите 40 животни на стопанство, като субсиди-
ята ще бъде различна в зависимост от това къде 
се намира фермата – в равнинен или в планински 
район. Премията на глава се очаква да бъде между 
30 и 35 евро.

Страната ще се опита да овладее спада в броя 
на овцете, като подпомага първите 500 овце в 
стопанства с минимален размер от 50 овце-майки 
(за сравнение, в България минималният размер за 
подпомагане е 10 овце-майки). За получаването на 
субсидия ще трябва да се отговаря на минимални 
изисквания за производителност. Плащането ще 
бъде в размер на 18 евро на глава с добавка от 6 
евро за овца с по-висока производителност или за 
преминаване към схеми за биологично производ-
ство, за качество или за географско означение.

Всъщност Франция прави генерална промяна 
във философията на подкрепа и увеличава значи-
телно средствата за пасищно животновъдство.

Страната ще прехвърли 3% от средствата за 
директни плащания към развитие на селските ра-
йони.  

Николай Вълканов, икономист, аграрна икономика в 

Институт за пазарна икономика http://ime.bg/

Наред с Испания, Полша е един от най-големите 
на селското стопанство. Програмата бенефициенти 
на Обща политика по рибарство (ОПР) на Европейс-
кия съюз чрез Оперативната програма за развитие 
на рибарството и  крайбрежните райони 2007-2013 
(ОПРРКР), осъществена от Агенцията за реструкту-
риране и модернизация се финансира от Европей-
ския риболовен фонд и е част от съвместната рибо-
ловна политика на Европейския съюз. Така в Полша 
се подкрепят проекти за получаване на подходящ 
баланс между морските ресурси, които са на разпо-
ложение, и капацитета на полската рибарска флота, 
както и създаването на модерен и конкурентоспо-
собен риболовен сектор. Това е направено чрез 
подкрепата за  приспособяването и модернизацията 
на плавателните съдове за риболов в отдалечени от 
брега райони и то при по-високи стандарти на прис-
танищата и на заводите за преработка на риба, както 
и чрез активната дейност, развивана  от страна на 
местни общности.

Агенцията за реструктуриране и модернизация 
на селското стопанство ко-финансира модернизаци-
ята на 397 плавателни съдове. Най-големи инвести-
ции са направени с цел да се подобри безопасност-
та на работните условия на борда на корабите.

Модернизирани са много селски стопанства и са 
създадени нови възможности за водните култури. 
Бенефициенти, в повечето случаи, са селските сто-
панства за шаран (179) и за пъстърва (75). Осигурена 
е помощ и за земеделските стопани развъждащи 
риби, като есетра, африканска морска котка, бяла 
риба, змиорка, костур, шаран, както и на други видо-
ве, доскоро съвсем екзотични в Полша, като напри-
мер тилапията.

Акцентите в Програмата 2007-2013 бяха баланси-
рането вода-околна среда, финансирането на което 
е направено с цел да се обезщетят производителите 
на риба прилагащи традиционни производствени 
методи, които защитават и подобряват опазването 
на околната среда, запазват биоразнообразието и 
позволяват прилагането на практики за органично 

Полският Полският 
риболовен риболовен 
сектор на сектор на 
„гребена „гребена 
на вълната”на вълната”



опит
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производство в сектора на водните култури.
В ОПРРКР 2007-2013 най-голямото ниво на пла-

щания е за инвестиции в преработването и в марке-
тинга (447 милиона полски злоти). Най-много ко-фи-
нансиращи договори са изпълнени с бенефициенти, 
които притежават малки предприятия (43% от всич-
ки договори), а най-високото целокупно ко-финан-
сиране (233,3 милиона полски злоти) е договорено 
от бенефициенти, които управляват средно-големи 
предприятия. С финансовата подкрепа на Европей-
ския съюз, полският сектор за преработка на риба 
и неговият маркетинг стана един от най-модерните 
в Европа. Качеството на продукцията и хигиената 
са подобрени. Повечето заводи притежават сер-
тификати за производствени стандарти, издадени 
от отговорните за това институции и организации. 
Налице е повишена  конкурентоспособност на пред-
приятията не само на европейския пазар, но и на 
световния. 

Полша стана най-големият износител на пре-
работена сьомга в Европа. Консервирана риба, 
произведена в Полша, може да бъде намерена в 
дистрибуторските мрежи на много европейски 
страни. Все повече полски рибни продукти навлизат 
на пазара на Европейския съюз. Благодарение на 
финансирането от фондовете на ЕС, потенциалът 
на полските преработватели на риба е значително 
увеличен. Той  осигурява едно по-нататъшно разви-
тие, което ще бъде полезно за производителите на 
риба. Чрез финансовата си помощ, програмата става 
все по-привлекателна и облагодетелства предпри-
ятия, намиращи се във всички полски области. На 
пазара навлизат чуждестранни предприятия с нови 
продукти и технологии. Финансирането от фондове 
на Европейския съюз позволява  осъществяване на 
инвестиции, които да допринесат за създаването на 
над 1 000 нови работни места. Според текущата про-
грама, финансовата  помощ за преработвателите ще 
бъде изразходвана до 2015 година включително. 

Полша вече е най-големият износител на преработена 
сьомга в Европа.

Агенцията подкрепя и научно-изследователската работа 
при отглеждането и размножаването на змиорка.



За периода август-октомври, 
2014г. в Системата за бързо пре-
дупреждение за храни и фуражи 
(RASFF –Виж в края) са постъпили 
32 броя нотификации, касаещи 
добавки в храни, от които 4 броя 
са предупредителни, 17 за недо-
пуснат внос, 7 за насочване на 
вниманието и 4 за проследяване.

На графиката е показана тен-
денцията на броя нотификации 
за посоченият период. Интересно 
е да се отбележи, че броят на но-
тификациите за добавки в храни 
през месец октомври е най-висок 
(15 броя) в сравнение с броя но-
тификации за месеците август (10 
броя) и септември (7 броя).

От нотифицираните продукти 
най-голям дял се пада на риба 
и рибни продукти, следвани от 
хлебни изделия, безалкохолните 
и алкохолни напитки, докато слад-
карските изделия и снаксовете се 
отличават с по една нотификация. 

По отношение на нотифици-
ращите държави относно до-
бавки в храни, на първо място е 
Обединеното кралство и Испания 
с по шест нотификации, следва-
ни от Латвия с пет нотификации, 
Финландия, Ирландия, Италия, 
Швеция с по две, България, Дания, 
Унгария, Кипър, Полша, Литва и 
Гърция с по една. 

Важно е да се отбележи, че 
България е нотифицирала недо-
пуснат внос на сушени плодове 
от Турция. 

Що се касае до нотифицирани-
те държави, най-голям брой но-
тификации са за Турция, Тайланд 
и Узбекистан. От друга страна, по 
отношение на нотификациите по 
видове добавки, най-голям дял се 
пада на високото съдържание на 
сулфити, следвани от недеклари-
рани сулфити. 

България не е нотифицира-
на. 

По отношение видовете но-
тификации от RASFF системата, 
касаещи добавки в храни, най-
голям дял се пада на нотифика-
циите за недопуснат внос – 17, 
за насочване на вниманието - 7 
броя, за проследяване – 4 броя, 
и само 4 броя са предупреди-
телни. 

Изводи: 
На базата на проучването на 

данните от системата RASFF за пе-
риода от август до октомври (вкл.) 
2014г. относно добавки в храни: 

1. Най-голям брой нотифика-
ции са докладвани за месец ок-
томври (15 броя). 

2. Най-много нотификации са 
направили Обединеното кралство 
и Испания. 

3. България не е нотифици-
рана по отношение на добавки в 
храни за периода август-октом-
ври, 2014г. 

4. Най-голям е броят на ноти-
фикациите за недопуснат внос (17 
броя).

д-р Надя Сертова

http://www.babh.government.bg/

RSFF - Система за бързо 
предупреждение за храни и 
фуражи: Под формата на мрежа 
се създава система за бързо пре-
дупреждение за пряк или косвен 
риск за здравето на човека, про-
изтичащ от храни или фуражи. В 
нея участват държавите членки, 
Комисията и Европейският орган 
по безопасност на храните. В 
случай, че член на мрежата раз-
полага с информация, свързана 
със съществуването на сериозен 
пряк или косвен риск за човеш-
кото здраве, тази информация 
незабавно се съобщава по систе-
мата и се предава на членовете в 
мрежата.

Добавките в храни 
през август-октомври 
2014 година

ПП роизводството на 
вино и търговията с 
него в областта около 
сицилианския вулкан 

Етна са със стари традиции. Раз-
бира се, до наши дни лозарство-
то и винарството са претърпели 
сериозна еволюция, благодаре-
ние на инвестиции, внимателен 
подбор на сортове грозде, под-
ходяща вътрешна архитектура 
на избата, натрупване на занаят-
чийски опит и модернизиране 
на транспорта. Големите пъте-
шественици от 19-ти век опис-
вали районите в подножието на 
вулкана Етна като една истинска 
средиземноморска градина, 
където лозята покривали цялата 
територия, от брега те се изка-
тервали по хълма.

Господарските къщи, както и 
помещенията за прибиране, ма-

22
10-11/14

вести от БАБХ



23
10-11/14

опит

Сицилия - вулканът, Сицилия - вулканът, 
страстта, винотострастта, виното
чкане на гроздето и съхранение 
на виното, построени през веко-
вете, са били характерни за селата 
около Етна. Благодарение на про-
гресивното развитие и сериозни-
те инвестиции през последните 
десетилетия, днес по тези земи 
активно се реставрират стари 
промишлени постройки, винарски 
изби, възстановяват се стените от 
суха зидария и куличките, тераси-
рат се нови площи за лозя. Така се 
възвръща характерния пейзаж на 
областта около вулкана. 

Днес с помощта на проекти за 
развитие на лозаро-винарския 
сектор в Италия се дава възмож-
ност сицилианските села отново 
да се населят, да се завърнат 
хората,  които да възкресят про-
изводството на вино. Лозата днес 
се връща, нахално и дръзко, за да 
превземе и окупира териториите 
около вулкана Етна след дълъг 
период на спад след Втората 

световна война. Тогава много ло-
зови масиви били изоставени от 
собствениците си. Хората  посте-
пенно се преселили в градовете 
и насочили своето внимание и 
интереси към по-продуктивни 
дейности.

Финансовите средства, които 
сега са на разположение за тери-
ториалната сел-
скостопанска по-
литика в Италия 
създават възмож-
ности за все по-
силно развитие 
на лозарството 
и винарството в 
Сицилия. 

Винарната „Зе-
мята на Етна” носи 
името си от ед-
ноименната изба, 
разположена в 
местността „Стате-
ла”, област Катаня. 

Фирмата е събрала усилията на 
седем съдружници, собственици 
на лозя на територията на Общи-
на Рандацо, по северния склон 
на връх Сан Алфио и по източния 
склон на вулкана Етна, с надмор-
ска височина, варираща между 
700 и 800 метра. Те започнали 
през 2004 година с производство-
то и бутилирането на вина, напра-
вени от местни сортове грозде 
собствено производство, като 
нерело маскалезе, нерело капучо, 
греканико, кариканте и катарато. 
Капацитетът на избата е 5000 хл, 
а линията за бутилиране е за 1500 
бутилки на час. Има лаборатория, 
създадени са и условия за качест-
вено остаряване на червените 
вина във френски бъчви.

Седем съдружници, седем 
земеделски стопанства, седем 
човешки съдби – те са различни 
един от друг, но са свързани с 

един общ проект, вдъхновен от 
страстта и любовта им към лозята 
и към виното.

Стопанството произвежда два 
вида червено вино, бяло вино от 
сорта нерело маскалезе, и едно 
розе, носещи етикета на Етна, реги-
стрирани според италианските за-
кони с Наименование за произход. 
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Богдан Богданов от Стара Загора 
бе обявен за „Живо съкровище“ на 
ЮНЕСКО заради умението си да пра-
ви хляб по стара българска рецепта.

Майсторът използва древен 
метод за приготвяне на хляба, като 
замесва брашно, изворна вода и 
жива мая. Според него, това умение 
на българина отдавна е изчезнало. 
С правенето на хляб Богдан се зах-
ванал преди няколко години, когато 
изоставил работата си на маркетин-
гов специалист и се отдал на хобито 
си да прави хляб. 

Той казва, че решил това, след 
като разбрал, че традицията на 
домашно приготвения хляб почти 
изчезва от страната ни. 32-годиш-
ният мъж се заинтересувал как да 
я възстанови – изчел стотици стра-
ници книги, срещнал се с десетки 

Живо съкровище на Живо съкровище на 
ЮНЕСКО – ЮНЕСКО – 
наш хлебарнаш хлебар

хора, дори практикувал като 
хлебар във Франция. За на-
правата на хляба майсторът 
старателно подбира проду-
ктите и сам прави маята.

Казва, че ароматът, струк-
турата и вкусът му са различ-
ни от останалите хлябове произ-
ведени в заводски условия. Хлябът 
на Богдан може да издържи близо 
месец, без да промени вкусовите 
си качества заради маята, която 
използва. “Това са млечнокисели-
те бактерии, които съм захванал 
от чиста изворна вода с ръжено 
брашно, така се заквасва, така са го 
правили и нашите предци и се слага 
на топло място, а самите бактерии 
започват да се развиват вътре в 
тази смес и това се използва за при-
готвяне на хляба, а не дрожди както 

са промишлените методи”, разказа 
хлебарят.

Богдан Богданов произвежда по 
около 70 хляба на ден. Мечтата му 
е да намери стара пещ с огън, за да 
затвори цикъла за производство 
на хляб по древна рецепта. Заради 
умението си, старозагорският май-
стор бе обявен за “Живо съкрови-
ще” на ЮНЕСКО.

Категоричен е, че призът го 
задължава да предава познания и 
умения на следващите поколения.

Н
а поредната среща с журналисти Съюзът на 
пивоварите, съвместно с изпълнителните ди-
ректори на водещите пивоварни компании в 
България, представи резултатите от кампани-

ята „Спортът е по-добрият начин децата да пораснат”. 
Фокусът на тази кампания е върху чистите социални 
дейности на пивоварите в България. Около 1 200 000 
лв са социалните инвестиции на този сектор в полза на 

обществото за периода 2010-2014. 
Чрез тази кампания те са обеди-
нили силите си за превенция на 
употребата на алкохол от лица под 
18., насърчаване и популяризиране 
на масовия и семейния спорт и др. 
Около 18% от пълнолетното населе-
ние е запознато с тази инициатива, 
а над 2000 човека са включени в 
нея. Партньори на Съюза в това на-
чинание са Столична община, Глав-
на дирекция „Национална полиция”, 
Министерство на младежта и спор-
та, Българска федерация по бас-
кетбол, Асоциация „Солидарност” 
и др. Партньорските организации 

подпомагат и подкрепят чрез дарения организирането 
и провеждането на научни събития, облагородяване на 
общински спортни обекти, подпомагат дейностите на 
консултативните организации за превенция и консулти-
ране на родителни и деца. Заедно с лицата на кампания-
та Евгени Иванов – Пушката и Георги Глушков, Съюзът на 
пивоварите участва в организирането и провеждането 

СПБ с грижа за нашите   децаСПБ с грижа за нашите  

наблюдател
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на турнири по минифутбол за роди-
тели и деца, състезания по баскет-
бол и щафетни игри, занимания по 
превантивна и лечебно-изправи-
телна гимнастика и др. Предстоящи 
спортни събития са Спортни тур-
нири за родители и деца в рамките 
на Детска полицейска академия 
– Дирекция „Превенция” на ГДНП и 
Спортната асоциация на МВР, които 
ще се проведат в Монтана, Стара 
Загора, Бургас, както и Турнир по 
плуване за Купата на кмета, който 
ще се проведе през месец декем-
ври в София. За повече информа-
ция и предстоящи събития и ини-
циативи можете да посетите сайта 
на Съюза на пивоварите – www.
pivovari.com

СПБ с грижа за нашите   деца деца

Активиа обикаля екватора 10 пъти
„Активиа“ заменя елегантната си „дреха“ с нова опа-

ковка в полза на околната среда. Промяната ще доведе 
до значителни спестявания на количества вода, електрое-
нергия и петрол.

Продуктът на „Данон България“, ориентиран към потребителите, досе-
га се предлагаше в „слийв“ опаковка. „Активиа“ ще придобие нова външ-
ност, като замени тази дреха с друга в полза на околната среда.

 „Активиа“ променя опаковката си, като от неизползваната пластмаса 
ще генерира спестявания в размери на: ежедневния душ на човек в про-
дължение на 14 години; електричество на 870 семейства за един месец; 
горивото на семейна кола, изминала около 400 000 км, т.е. 10 обиколки на 
екватора;

Акредитиран изпитвателен център 

АЛМИ ТЕСТ извършва калибриране 

на автоматични пипети съгласно 

изискванията на 

БДС EN ISO 8655-6:2003

Автоматичните пипети са основен инструмент в аналитичните 
лаборатории, когато се провежда прехвърляне или разреждане на 
точни обеми течности. Използването на калибрирани автоматични 
пипети е основна част от добрата 
лабораторна практика и е в 
съответствие с изискванията на 
БДС EN ISO/IEC 17025:2006. 

Изпитвателен център АЛМИ ТЕСТ 

ул. Акад. Георги Бончев, бл. 24 

1113 София , България 

e-mail: offi  ce@almitest.com 

тел.: +359 888 334 717; тел.: +359 2 97 97 119; 

факс: +359 2 97 97 119;   www.almitest.com

Автоматизирана Автоматизирана 
система за система за 
отваряне и отваряне и 
изпразване на изпразване на 
бутилкибутилки

Малка немска фирма предлага 
технологии за автоматизиране 
на процесите поотварянето и из-
празването на бутилки в питейната 
промишленост. Системите нежно-
развиват капачките и изпразват 
бутилките.

Индустрии от секторите за 
напитки могат да подобрят при-

наблюдател

Търсят партньори
ходите и рентабилността си чрез 
иновативни и качествени решения 
за автоматизация. В предприятията 
за напитки често е необходимо да 
се отварят бутилки, най-вече в два 
случая: когато бутилки трябва да се 
оползотворяват или в страни със 
схеми за зареждане на място, кога-
то празни или полупразни бутилки 
пристигнат в завода с капачки.

Бутилките могат да се обработят 
поотделно, в касите или на кон-
вейер. Спрямо желаната произво-
дителност се използват различни 
методи за отвиване на капачките от 
бутилките.

Например, за ниска производи-
телност или комбинирано отвиване 
в каси, бутилките се отвиват каса 
по каса. Специални пластмасови 
ръкави се спускат прецизно върху 
бутилките и отстраняват капачките 
от преминаващите каси.

За по-висока производителност 
при отвиването, непрекъснато вър-
тящ се барабан отвива капачките от 
преминаващите каси. Толерансът 
във височината и размерите на 
бутилките се компенсира автома-
тично.

Капачките се транспортират 
в контейнер. Ако в бутилките е 
останала течност тя се премахва с 
помощта на CO подналягане чрез 
специални клапани за източване.

Кислородното насищане и зара-
зяването са сведени до минимум. 

В зависимост от приложението, 
машините могат да бъдат предназ- 
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евровести

Фирмите производители на 
храни и напитки могат да загубят 
милиони паунди заради онлайн 
продажбите на хранителни стоки 
в навечерието на Коледа, ако про-
дуктите им не отговарят на новите 
изисквания на Регламент 1169 за 
предоставяне на информация за 
храните на потребителите (ИХП) 
при дистанционната им продажба.

Много големи търговски марки 
заедно с търговци на дребно са фо-
кусирали вниманието си върху ети-
кетите на хранителните продукти, 
отговарящи на ИХП изискванията, 
но са пропуснали да предоставят 
същата информация за онлайн упо-
требата им, предупреждават екс-
перти от индустрията.„Търговците 
на дребно ще държат отговорни 
своите доставчици за липсващата  
ИХП информация” – каза Мартин 
Финчам, главен изпълнителен 
директор на „Ланса”, доставяща 
софтуер за фирми, работещи с бази 
данни.

Коледно въздействие
„Те ще премахнат неотговарящи-

те продукти от онлайн магазините 
си, което неизбежно ще има по-
голямо негативно въздействие по 
време на подготовката за Коледа.”

Основният пакет изисквания на 
Регламента, който влиза в сила на 
13 декември, посочва че текста на 
етикета трябва да бъде отпечатан 
при допустим минимален размер на 
шрифта, а алергените да са подчер-
тани по подходящ начин. Същата 
информация трябва да бъде дос-
тъпна и за клиентите, които пазару-
ват онлайн. „Производителите също 
трябва да имат правилния софтуер, 
който да им позволява да изпращат 
точните данни на търговците на 
дребно в съответния формат” – каза 
Финчам. „Много фирми все още ра-
ботят с електронни таблици на Excel 
за своите данни, но информацията 
в този формат е невъзможна за из-
ползване от търговците на дребно в 
техните сайтове.

Въпреки че въпросът ще за-
сегне повечето производители, 

информацията може да 
бъде голяма пречка за 
онлайн търговията на 
дребно, защото би било 
незаконно да се про-
дават продукти, които 
не отговарят на ИХП” 
-  добавя той. „Супер-
маркетите са работили 
усърдно, за да изградят 
онлайн присъствието 
си, но тяхната изоста-
налост в съвместимите данни за 
ИХП несъмнено ще доведе до на-
маляване на прогреса им.” – твърди 
Финчам

Системите са неадекватни
„Дори ако търговците на дребно 

разполагаха с наличната информа-
ция, болшинството от тях не биха 
могли да я използват, защото сис-
темите им са неадекватни. – добавя 
Финчам. Това е много обезпоко-
ително за хранително-вкусовата 
промишленост, защото много от 
нейните ИТ системи са наследени 

Интернет търговията Интернет търговията 
пречи на новите изисквания пречи на новите изисквания 
към етикетите към етикетите 

и пригодени да издържат дълго 
време, но не са в състояние да се 
справят с това, което се изисква от 
тях днес.” – обяснява Финчам.

Робърт Бесфорд от GS1 Велико-
британия, глобалната организация 
за стандартизация, също има опасе-
ния относно спазването на онлайн 
информацията за храните. „Ако 
погледнете в интернет, може да 
видите, че един уебсайт (продаващ 
храни и напитки) не разполага с 
необходимата информация за всеки 
един продукт” – твърди той. 

Със стартирането на три нови инструмента за подпомагане на 
своите членове Food Supplements Europe (Хранителни добавки 
Европа - виж подробности в брой 6-7/2013) обогати своя набор от 
инструменти за подпомагане сектора на хранителните добавки и 
за прилагане на нови подходящи нива на безопасност и качество. 
Допълвайки своя “Пътеводител за добра производствена практи-
ка на производителите на хранителни добавки “, публикуван през 
май тази година, е разработен и Въпросник за самооценка, чиято цел 
е да подпомага производителите. Чрез него те имат възможността 
да идентифицират необходимата документация, нужна за веригата 
по доставки и чрез нея да бъде гарантирано, че продуктите им са с 
високо качество и безопасност.

„Този Въпросник за самооценка е резултат от търсенето на удо-
бен начин за използване на документи, които да подпомагат нашите 
членове в прилагането на множеството регулаторни изисквания, 

Две нови помагала Две нови помагала 
за производителите за производителите 
на добавкина добавки


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по света

                 
Обява                     

Предлагаме следните маши-
ни за производство на газирана 
вода и напитки с РЕТ бутилки:

1. Пълначно затварачен блок 
30/8 – производство „Хранмаш“ 
Стара Загора.

2. Етикетираща машина за 
полиетиленов обиколен етикет 
5000 бр/ч.

3. Етикетираща машина за 
книжен секторен етикет 7000 
бр/ч.

4. Фолираща машина от 0,5 л. 
до 3 л. 6000 бр/ч

5. Автоцистерна от неръжда-
ема стомана – 20 куб. метра, с 
три самостоятелни секции.

6. Три броя цистерни от стък-
лопласт Х 10 куб. метра.

За контакти: тел 0887 792 874

приложими за хранителните добавки. - казва Ингрид Атръд, 
председател на Хранителни добавки Европа. Ние сме наясно, че 
нашите малки и средни производители много ценят подкрепата 
от този вид инструменти.” За да отговори на специфичните осо-
бености на растителните продукти, Хранителни добавки Европа 
изготви и Ръководство за производство на растителни препа-
рати, включващо информация за извлеци, годни за хранителни 
добавки. Това ръководство също включва специален въпросник 
за самооценка.

„Растителните продукти имат много специфични изисква-
ния относно тяхното идентифициране и производство. –
твърди Ирене Минарди, председател на Асоциацията на итали-
анските производители на екстракти от растителни продукти 
(ASSOERBE) и член на Хранителни добавки Европа. Ето защо ние 
разработихме специален ръководен принцип за получаване на 
добавки от растителните продукти. Въпросникът за самоо-
ценка, придружаващ Ръководството ще се превърне в основен 
инструмент за фирми, ангажирали се да покажат, че произвеж-
дат безопасни и висококачествени продукти. “

С тези нови документи, Хранителни добавки Европа продъл-
жава своята серия от помагала за фирмите в сектора.

Всички документи могат да бъдат свалени от сайта на Храни-
телни добавки Европа : www.foodsupplementseurope.org



“Според четири проучва-
ния ние демонстрираме, 
че фирмената репутация 
подкрепена от програми 
за Корпоративно социална 
отговорност (КСО) води до 
създаване на своеобразен 
“здравен ореол” и последва-
що подценяване на съдържа-
нието на калории и свръх-
потребление”

Изследователи твърдят, че по-
требителите подценяват количе-
ството на калориите при консуми-
ране на храни от фирми с популяр-
ни програми за корпоративна отго-
ворност. Проучването, публикувано 
в Списанието за публична политика 
и маркетинг, твърди че потребите-
лите преценяват кога един продукт 
е здравословен, според това дали 
производителите му се занимават с 
„добри дела”. Тези изводи могат да 
бъдат „много неточни, което води 
до нежелан и нездравословен по-
требителски избор”.
Изследователи от Университета в 
Кентъки, Колежа в Уестминстър и 
Щатския университет във Флорида 
са провели четири проучвания за 
доказване на съществуването на 
„здравен ореол”, предизвикан от 

дейности на фирмите по програми 
за Корпоративна социална отговор-
ност. Тестовете са разделени между 
две групи измислени продукти –
едната компания е с изключително 
положителен КСО профил, а дру-
гата с неутрален. Изследователите 
стигат до извода, че фирмената ре-
путация на КСО води до „здравния 
ореол” и последващо подценяване 
на съдържанието на калории в тези 
храни и свръхпотребление. Те раз-
глеждат как се възприема мотивът 
за запазване на благополучието и 
как КСО се явява център за създава-
не на този ефект. „Нашата цел е да 
докажем как този „здравен ореол” 

може да доведе до 
свръхпотребление, 
дори и при наличието 
на обективна храни-
телна информация, 
и че този ефект 
опосредства оцен-
ката за намаленото 
съдържание на кало-
рии.”

Манипулирането 
на перспективи

При първото проучване на 144 
студенти е казано, че ще оценяват 
мюсли бар, който предстои да бъде 
отворен. Сдобили са се с информа-
ция за тази измислена компания 
чрез статия в Wall Street Journal, 
която е описала всепризнатата КСО 
инициатива  на въображаемата 
компания, включително последните 
дарения за благотворителност и 
различни финансови привилегии 
за служителите ѝ. След това те били 
помолени да отговарят на въпроси, 
свързани с мотивите на фирмата, 
профилът на КСО и здравословност-
та на продукта.

„Здравен ореол”   за фирми с висока КСО„Здравен ореол”  



Колко сте консумирали?
Второто проучване е проведено 

с 67 студенти със средна възраст 
29г., в две привидно несвързани 
проучвания за реакцията и паметта 
на потребителите за нов продукт –
крекери със сирене. След като са 
прочели информацията за компа-
нията, на студентите са били дадени 
130 грама крекери в достатъчно 
голяма купа и те не успели да завър-
шат експеримента в определеното 
време, защото докато са дегусти-
рали са попълвали и въпросник за 
вкус.
В някои от тестовете участниците са 
получили хранителен информаци-
онен панел за крекерите, докато в 
други те са били помолени сами да 
изчислят броя на калориите. Било 
им казано, че могат да продължат 
да се хранят във второто, привидно 
несвързано проучване, където са 
гледали 30-минутно видео, за което 
им е казано, че ще бъде извършен 
цялостен тест за памет. Купите с 
крекери били събрани и прете-
глянето им след това показало, че 
в групата с продукт на фирмата с 
всепризната КСО инициатива са 
консумирали значително повече, 
отколкото в групата с неутрално 
състояние.

Пресмятане на калории
Същите две части за вкус и виде-

ото за „памет” били използвани и в 

третия експеримент. Но за разлика 
от първите две проучвания, на 88-те 
студенти участници не били дадени 
информационни панели за храната. 
Вместо това те били помолени да 
оценят съдържанието на калории в 
30 г сервирано количество храна в 
края на сесията.
Експериментът, който също измер-
ва нивата на глада и часовете след 
последното хранене, потвърждава 
констатацията на предходното 
изследване, според което участни-
ците от групата с продукт на фирма 
с висока КСО консумират повече 
крекери. Студентите, на които им е 
даден информационния панел във 
второто изследване изчислили, че 
всяка порция съдържа 165 калории, 
докато тези от неутралната група 
преценили, че съдържанието въз-
лиза на 197 калории – и двете групи 
са дали стойности над действително 
отчетените такива.

Четвъртият и последен тест це-
лял обобщаването на тези резулта-
ти като участници били  41 членове 

„Здравен ореол”   за фирми с висока КСО за фирми с висока КСО
на частен клуб със средна възраст 
52 г., свързани с държавен универ-
ситет и неговата спортна програма. 
Използвайки моделът за вкус и ви-
део, участниците оценявали колко 
калории са консумирали на база 
една доза. Отново фирмата с про-
грама КСО се смята за по-социално 
отговорна и тази група консумира 
повече.  И двете групи подценили 
консумираното количество кало-
рии, но подценяването е в значи-
телно по-голяма степен за групата 
консумираща продукт на компания-
та с програма за КСО.

Нели Вълчева
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От индустрията и битовия 
сектор в развитите страни се фор-
мират огромни по обеми топли 
отпадъчни води, които съдържат 
значителен топлинен потенциал. 
В редки случаи обаче енергий-
ните ресурси в тях се използват 
повторно и целенасочено, като 
преобладаващата практика е 
тяхното изливане в канализаци-
онната мрежа. При устойчивото 
поскъпване на цената на енерги-
ята и неблагоприятните еколо-
гични последици от топлинното 
замърсяване, съпътстващи  раз-
товарването им в околната среда, 
очевидно това  е недалновидно  
и нерационално. Интелигентни 
решения в тази посока са специ-
алните тръбни рекуператори. Тук 
представяме два варианта от тях 
-така наречените Вертикални гра-
витачни топлообменници (ВГТ) и 
Power-Pipe (РР) топлообменници. 

ВГТ е тръбен 
топлообменник, 
който се състои 
от двойностенна 
медна тръба, пос-
тавена в по-ши-
рока пластмасо-
ва тръба. Канал-
ните топли води 
текат гравитачно 
като тънък слой 
по вътрешната 
стена на медната 
тръба;  в същото 
време чистата 
студена вода от водопровода се 
движи нагоре в междутръбието от 
пластмасовата и медната тръба. 
Посредством топлообмена през 
стените (медта е много добър топ-
лопроводник), отпадъчната топла 
вода се охлажда, а студената се 
затопля и отвежда за дозагряване 
в абонатната станция/бойлера 
или за директно ползване. ВГТ е 
разработен по европейски проект 
в България.

Power-Pipe (РР) се 
произвежда в Кана-
да и представлява 
широка медна тръба 
около която е навита 
серпентина от по-
тънки медни тръби.  
РР се монтира в най-
долната част на кана-
лизацията в сградата, 
заменяйки (1,6 – 1,8 
м.) дължина на отточ-
ната тръба със същия 
диаметър. Долната 
част на тънките мед-
ни тръби се включва 
към водопровода за 
студена вода, а гор-

ната – към входа на загряващото 
устройство – абонатна станция, 
индивидуален бойлер или друг 
консуматор. Принципът на дейст-
вие на РР е подобно на ВГТ. 

Техническите параметри и на 
двата типа топлообменници ВГТ и 
РР са близки. Българският вариант 
е по-евтин поради по-малкото 
количество мед необходимо за 
изработването му. 

Ефективност: и с ВГТ и с РР се 
извлича (30 – 60) % от топлината в 
отпадната вода. Реално това озна-
чава връщане на еквивалентната 
топлинна енергия  на (15-25)0С в 
кръга  на топлинната инсталация в 
дома и повече в някои индустрии. 
Т.е., ако загряваме водата от начал-
на температура 100С до 600С, ще 
спестим (20-25)0С от съответства-
щата енергия, или ~ 50 %.

Възвращаемост, срок: Топло-
обменниците в :

• Индивидуално жилище с 
трима обитатели се изплаща за  
4 – 5 години;

• В 8 етажен жилищен блок 
(ползуват го колективно 8 семей-
ства с общ вертикален щранг) въз-
вращаемостта е за 1-1,5 год;

• За хотели, общежития, 

болници, ресторанти –  0,8 - 1 год.
• За някои индустрии (до-

бивна, хранителна, химическа, 
целулозна, кожарска и пр.) със 
значителни количества отпадни 
топли води –  от 0,5 - 1 години.

Топлообменниците не се нуж-
даят от допълнителна поддръжка, 
самопочистват се от преминава-
щите през него механични части-
ци, експлоатационният им живот 
е практически равен на живота 
на сградата, медта е устойчива на 
корозия и други химически въз-
действия. 

Ползи:  С внедряването на топ-
лообменника:

• Реализират се значими 
енергийни икономии;

• Намалява се топлинното 
замърсяване на околната среда;

• Спестяват се съответните 
обеми вредни газови емисии;

• Спестяват се част от сред-
ствата, които вече сме платили;

• Ползи от спестен енерги-
ен транспорт.

Следва да се отбележе, че РР 
и систтеми с тях  намират най-ма-
сово приложение в почти всички 
хранително-вкусови предпиятия 
в САЩ и Япония поради големите 
обеми отпадъчни топли води в 
циклите на произвоодствените 
процеси в тях.

Примерът на завод на Юни-
ливър в Онтарио

За 3 години от инсталирането:
- 1000% възвръщаемост на 

инвестицията; 
- Без необходимост от под-

дръжка на инсталацията;
- Увеличен капацитет на 

топлинната инсталация;
- Удължен експлоатационен 

срок на инсталацията, вследствие 
на намаление термичен стрес;  

- Спестени 130 тона CO
2
 на 

година.

Стоян Гашаров, ст.н.с., дфн
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възможности



34 Хранително-вкусова промишленост
10-11/14

храни и наука

РезюмеРезюме
В Университета по хранителни технологии преди 

10 години е създадена катедра Компютърни системи и 
технологии (КСТ), в която паралелно с  обучението по 
едноименната специалност се провежда изследова-
телска работа за приложение на компютърни техноло-
гии  в хранителната индустрия. В сътрудничество със 
специалистите по  хранителни технологии  се разра-
ботват проекти, насочени към обективно определяне, 
с компютърни методи, на качеството на хранителни 
продукти. Представени  са резултати от работата на 
научния колектив на катедра КСТ, съвместно с експер-
ти от технологичните катедри на УХТ, по приложение 
на компютърни методи за обективно окачествяване на 
храни. Изследванията се основават на получаване на 
информация за състоянието на качеството на проду-
ктите (хляб, хлебни  сладкарски изделия; месо и месни 
продукти; мляко и млечни продукти) чрез формиране 
на изображения във видимата, близката инфрачер-
вена  и ултразвуковата области на спектъра, а също 
така чрез прилагане на хиперспектрална технология. 
Първичната информация се обработва с методи за 
разпознаване на образи за получаване на обективно 
решение за качеството на изследваните хранителни 
продукти. 

Ключови думи: качество на храната, компютърни 
методи, анализ на изображения, обективно, неразру-
шаващо окачествяване

Компютърни технологии 
за обективно неразрушаващо 
окачествяване на храни

Лена Филипова Костадинова-Георгиева, доц. д-р, УХТ

Computer technologies 
for non-destructive 
objective determination 
the quality of food

Lena Filipova Kostadinova-Georgieva, Assoc. professor, PhD
University of Food Technologies, Plovdiv

Department “ Computer Systems and Technologies”
E-mail: lenakostadinova@yahoo.com

Abstract   Abstract   
At the University of Food Technologies 10 years ago has 

been established the Department of Computer Systems 
and Technologies (CST), which parallel with the educating 
in self-titled specialty is conducting scientifi c research for 
the application of computer technology in the food industry. 
In cooperation with specialists in food technology are 
developed projects aimed at objectively determining by 
computer methods the quality food products. The results 
from the work of the research team of the Department CST, 
together with experts from the technology departments of 
UFT in the application of computer methods for objective 
quality grading of food are presented in the paper. The 
studies are based on obtaining information about the quality 
of products (bread, pastry, meat and meat products, milk 
and dairy products) by imaging in the visible, near infrared 
and ultrasonic fi elds of spectrum and also by applying of 
hyperspectral technology. The primary data processed 
by methods of pattern recognition to obtain an objective 
judgment about the quality of the tested foodstuff.

Keywords: quality of food, computer methods, image 
analysis, objective, non-destructive quality grading

ВъведениеВъведение
Хранителната промишленост е отрасъл, от крайни-

те продукти на който зависи здравето и качеството на 
живот на консуматорите. Тази индустрия се променя 
динамично с развитието на техниката и технологиите. 
Световна тенденция е внедряването на нови компю-
търни методи и средства за управление и мониторинг 
на технологичните  процеси и производства.  За ХВП 
тези процеси са особено важни за елиминиране на 
субективния фактор, стабилизиране на качествените  
характеристики на готовите продукти при гарантира-
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И
кономическата криза 
все по-често кара кон-
суматорите да си правят 
сметката, съобразя-

вайки се с портфейла си. Обаче 
човек трудно се отказва от всички 
удоволствия на живота. В краен 
случай намалява честотата на ку-
пуването на някои продукти, ко-
ито не са от първа необходимост, 
като например сладкарските, или 
намалява количествата. Вместо 
да купува цели торти, може да си 
позволи от време на време по 
една пастичка. Тя обаче трябва да 
успее да задоволи желанието му 
за нещо вкусно, а защо не и краси-
во, и луксозно.

Все така оставайки в периметъ-
ра на сладкишите, констатираме 
едно силно предразположение 

към новостите, особено ако те 
идват от чужбина. Това обогати 
и телевизионните предавания, 
които изнесоха на показ кухни, 
шеф готвачи и сладкари с меж-
дународна слава. Така широката 
публика откри съществуването на 
светове, до скоро почти непозна-
ти, като този на дизайна на торти 
(изкуство за декорация на торти, 
внесено от Съединените щати, но 
създадено в Англия), на дребните 
цветно декорирани сладкиши 
mignon (от френски – „мънич-
ки”), олицетворени от френските 
макарони, както и на малките 
американски кейкове cupcake (от 
английски –  „малки кейкове“, бук-
вално „торти в чаша”). 

Но, за да се привлече вни-
манието на консуматорите и да 

направят те своя избор до голяма 
степен допринася и опаковката. 
В сладкарството нещо повече от 
тенденция е да се използват лук-
созни, фантастични, обичани и 
вдъхващи доверие опаковки, по-
някога вдъхновявани от сектори, 
които нямат нищо общо с храните, 
като например парфюмерията и 
бижутерията.

Случаят Ladurée
Нека вдигне ръка този, който 

все още не познава макароните. 
За тези от вас, които повдигат ра-
мене обясняваме, че се касае за 
типични френски сладкиши. Те се 
състоят от две кръгли половинки 
от тесто, замесено от бадемово 
брашно и яйчен белтък, слепени 
с крем или с мармалад. Намират 

Китайски фенер, наподобяващ  касетка за скъпоценности, 
съдържащ сладкишчета – хотел Marina Bay Sands в Сингапур

Сладки тенденцииСладки тенденции
Росела Контато

Докосвайки се до света на занаятчийското  сладкарство 
ние откриваме идеи за опаковане, които могат да ни 
предложат интересни творчески вдъхновения, приложими 
и в промишленото производство.

тенденции
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се в безкрайна гама от цветове и 
вкусове, от традиционните (ма-
лина, шоколад) до по-иновативни 
(зелен чай, равен, кардамом и т.н.). 
Тяхното име наистина произлиза 
от италианското “maccarone”, тъй 
като се приема, че ги е измислил 
именно италиански сладкар, който 
ги е приготвил през 1533 година 
за брачната церемония между Ка-
терина Медичи и бъдещият крал 
на Франция Анри II. Успехът им и 
до ден днешен се дължи на исто-
рическата френска сладкарница 
Ladurée (създадена през 1862г. –
б.р.), която, провокирана от голе-
мия ентусиазъм предизвикан от 
нейните макарони, в момента отва-

ря много представителства за про-
дажби по целия свят, включително 
и в Италия. Витрините и интерио-
рът на магазините приличат пове-
че на парфюмерийни, отколкото 
на сладкарски. Стени, оцветени с  
пастелни цветове, сладкиши, кра-
сиво подредени върху елегантни 
рафтове и  изтънчени опаковки, 
които приличат на тези на тоалет-
ните сапуни от едно време (снимка 
1). И тъй като сладкарството от 
висока класа върви под ръка с мо-
дата, Ladurée периодично поднася 
нови вкусове макарони в „ограни-
чени тиражи”  с дизайнерски опа-
ковки, специално проектирани от 
известни стилисти. 
От сътрудничество-
то с Джон Галиано 
например са роде-
ни едноименните 
макарони с роза и 
кардамом – арома-
ти, които се намират 
и в парфюма Parlez-
moi d’Amour на 
английския стилист 
(снимка 2). Опаков-
ките с шест, двана-
десет или осемна-
десет сладкиша, са 
картонени кутии, щамповани със 
стихове на любовно писмо, пощен-
ска марка с изображението на раз-
цъфнали рози и името Джон Гали-
ано, отпечатано с красиви готиче-
ски букви. Любопитно е да се знае, 
че Ladurée пресече границите и 
навлезе в света на козметиката с 
лансирането на новата линия гри-
мове Les Merveilleuses de Ladurées 
в парфюмериите Sephora – пудри, 
червила, фондьотени и аксесоари 
в опаковки, които напомнят тези 
на макароните.

Повече от макарони
И ако във Франция са приели 

названието макарони за един 
сладкиш, който днес подлудява и 
лакомите италианци, нека погле-
днем по-далече – отвъд океана. В 
случая говорим за малките кейко-
ве – cupcake („торти в чаша”). Това 
са сладкиши, които първоначално 
са се приготвяли в чаши за кафе, 
докато днес за  удобство се упо-
требяват къдрави формички за 
тарталети от хартия за печене –

„използвай и хвърляй”. Тук няма 
ограничения във фантазията за 
лицевата страна на опаковката. Тя 
трябва да осигурява и защита на 
украсата върху сладкиша, пред-
ставляваща огромна „къдрица” 
от крем или покритие от захарно 
тесто, оцветено и декорирано. 
Най-общоприетите опаковки са 
картонени кутии с пластмасови 
подложки с гнезда, в които да се 
сложат сладкишите. Намерихме и 
оригинални и забавни идеи като 
кутията, наподобяваща опаковка 
за яйца, предложена от известната 
нюйоркска сладкарница Magnolia 
Bakery (снимка 3).

Калифорнийският бутик за 
сладкиши и пасти Meringue Bake 
Shop е създал един вариант на 
малки кейкове cupcake – кръща-
вайки ги PushCakes (от английски –
„избутващи се, изтикващи се 
кейкове”). Фирмата регистрира 
заради тях търговска марка, коя-
то дължи точно на пакетирането 
своя иновативен характер (снимка 
4)  не толкова заради естетиката, 
колкото заради функционалността 
си. Опаковката всъщност функци-
онира като поставяне на червило. 
Сладкишът, състоящ се от няколко 
редуващи се слоя тесто и крем, е 
затворен в цилиндър от прозрач-
на пластмаса, от който се избутва 
навън със специално буталце. По 
такъв начин е възможна консума-
цията on-the-go (от английски –
 „ходейки, в движение”), без да се 
използват прибори, а и да не си 
цапате пръстите. 

Премествайки се от Америка в 
Китай, откриваме mooncake (англ. 
– „лунен кейк ”), който представля-
ва източно подобие на френските 

Опаковките на „ограничените тиражи” 
обединяват мода и сладкарство. 

Макароните на Laduree в елегантни 
опаковки, наподобяващи кутии за тоа-
летен сапун, използвани в миналото.

Сладкишите на Magnolia Bakery в опаковката за яйца.



тенденции
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тенденции

макарони. Готови сме да се обза-
ложим, че скоро ще има подобен 
успех, имайки пред вид, че дори 
веригата Starbucks го включва в 
менюто с десертите.

Според традицията тези слад-
киши се приготвят за фестивала 
в средата на есента, празник с 
китайски произход, след това 
разпространен и в други азиатски 
държави. Оригиналната рецепта 
предвижда пълнеж от паста от 
лотосови семена и яйца, завита 
в тесто за сладкиши, върху което 
са отпечатани четири идеограми, 
символизиращи богатство, дъл-
голетие, хармония и здраве. В ку-
рорта Marina Bay Sands в Сингапур 
ги поставят в кутия, която наподо-
бява китайски фенер (емблема на 
празника), а на капака й се прави 
възел във формата на подправка-
та карамфил, който символизира 
щастието (снимката в началото).
Снабдена е с четири кръгли 
„чекмедженца”, които се плъз-
гат едно върху друго във вид на 
стълба, показвайки по този начин 
сладкишите. Отново в Сингапур, 
хотел Concorde представя своя 
mooncake, поставен в луксозни 
кутии (снимка 5). На това място ще 
се запитате какво се побира, спо-
ред вашата представа, в  чантата с 
огненочервен цвят, която изпъква 
на тази страница (снимка 6). Това 
е друга кутия за mooncake, измис-
лена от един известен на Изток 
шеф готвач, приготвящ сладкиши 
в ресторант от веригата Tung Lok. 
Тя е реално потвърждение на 
това, че връзката между сладкар-
ството и модата се налага и в стра-
ните от Изтока.

 По “Food Packages”, 54/2013 

PushCakes: опаковката улеснява консумацията 
на сладкиша „on-the-go”. 

„Старинно сандъче” със сладкиши, създадено за хотел 
Concorde в Сингапур.

Опаковка за 
mooncakе 
с формата 
на дамска 
чантичка, 
измислена от 
шеф готвача 
и сладкар на 
Tung Lok.

Едно решение, измислено от Samira Khoshnood за сладкарница Meringue Bake Shop

Проектът „Парче кейк on-the-go” за опаковане на отделни парчета торта





В началото на ноември Бирмингам, Англия отново се 
превърна в център на захарната декорация. Най-голямото 
международно изложение за декорация Cake International 
Birmingham отново събра под един покрив декоратори и 

Български декоратор Български декоратор 
с два сребърни медала с два сребърни медала 
от Бирмингам 2014от Бирмингам 2014

Петя Шмарова по време на състезанието

производители от цял 
свят. В трите дни на 
изложението посети-
телите  можеха да 
се насладят на много 
безплатни демонстра-
ции и бързи уроци, да 
получат компетентно 
мнение за всичко, кое-
то ги интересува или 
притеснява.  

Производителите 
на различни инстру-
менти и материали 
за декорация предста-
виха най-новите си 
продукти. Но освен 
всичко това по време 
на самото изложение 
се провеждат и със-

тезания за декорация, които са 
разделени в 17 категории. За 
първа година в категорията за 
Международни торти имаше и 
българско участие и първи сре-
бърен медал за България. Важно 
изискване в тази категория е 
проектите да представят еле-
менти от страната на участ-
ника. Българският проект е 
декориран с Royal Icing, като са 
използвани различни техники  за 
декориране с материала и пре-
създава едно от най-значимите 
неща, които България е дала 
на Света, а имено Кирилицата. 
Освен нея е представена и мис-
тичната розетка от Плиска. 

Другата категория в която 
има сребърен медал за България 
е класа за Аранжиране на цветя. 
И тук съдиите бяха впечатлени 
от майсторското използване на 
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Картината е направена от захарно тесто

един не така типичен за направа на цветя материал, а имено ваф-
лената хартия. И двата медала са за българката Петя Шмарова, 
дългогодишен приятел на списание „ХВП”.

Всички снимки са направени от Петя Шмарова и са предоставени на КООП ХВП, 

за да бъдат използвани само в този брой на сп. ХВП.  



За почитателите на Аватар 

Къщата на Дядо Ко-
леда – всичко вътре е 
направено от захарно 
тесто, шоколад за 
моделиране и въобще 
материали, които мо-
гат да бъдат изядени. 
За направата на това 
невероятно съоръже-
ние са участвали едни 
от най-известните 
декоратори в Англия

44
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бизнессправочник

 Химикали и реактиви

 Системи за химичен 
 анализ и микробиологичен 
 контрол на храни и води

 Хигиенен мониторинг

 Суровини и перлени 
 пигменти за индустриални 
 приложения 

 Системи за пречистена 
 вода

Merck Millipore is a division of

ЛАБОРАТОРНИ И ТЕХНОЛОГИЧНИ 
РЕШЕНИЯ

Мерк България ЕАД
бул. Ситняково №48, Сердика Офиси, ет.6
тел.: 02 4461 111
факс: 02/ 4461 100 
e-mail: merck@merck.bg

èíæåíåðèíã

®

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

Факс: 042 601374
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.

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

сладкарство, 
пакетиращи 

машини, силозни 
стопанства и 

макарони

1303 Ñîôèÿ
óë. „Áàëêàí“ 7-9Á

òåë.: 02/ 931 00 57
ôàêñ: 02/ 931 07 42

6000 Стара Загора
бул. „Св. Патриарх Евтимий“ 25 В, 

тел.: 042/ 220 180 - централа;  
GSM 0884 290 336; факс: 042/ 220 190
e-mail: spv@abv.bg;  spv@mbox.contact.bg

www.spvbg.com

Бутилираща и 
опаковъчна техника. 

Проектиране, производство, 
монтаж и пълна 
инженерингова 

дейност.

„ВКВ СОФИЯ” ЕООД

Разработка, производство и въвеждане 
в експлоатация на транспортни 
системи за RGB и PET бутилки. 

Собствен софтуер за управление и 
контрол, гарантиращ нулево износване 
на транспортния RGB амбалаж и нулева 

деформация на PET бутилките.

София, бул. Рожен 22
тел./факс: 02 925 02 03; 0899990561

office@vkv-sofia.com
http://www.vkv-sofia.com

София 1113, 

жк. Изток, 

ул. “Н. Хайтов” № 12, 

ет. 5, офис № 18 

тел.  +359 884 40 20 00

факс: +359 2 878 05 49 

e-mail : marshal_91@abv.bg www.applejuicy.bg

Хасково 6300, 
ул. Васил Друмев 2 Б, п.к.5

тел.:0888 456 667; 
0888 379 279; 0885 244 368

тел./факс: 038/62 26 00; 62 29 27
e-mail: alexandra_madlen@abv.bg

www.alexandramadlen.com

Производство Производство 
и търговия  и търговия  

на суровини и материали на суровини и материали 
за сладкарството и за сладкарството и 

хлебопроизводствотохлебопроизводството

ДЕКОРИРАНЕ  С  ПОДПРАВКИ 

ДЕКО КУИКДЕКО КУИК®

Тел/ факс: 02/ 974 50 01, 979 07 51
GSM: 0888 915 249

e-mail: teatrading@abv.bg

Фолио за перфектен 
външен цвят и вкус 

на  варени шунки.  

Декорирайте Вашите 
специалитети - 

равномерно, красиво и 
пестеливо !

с едро-натрошени 
подправки !
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ЕЛ БИ БУЛГАРИКУМ ЕАД

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

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

Производство Производство 
и търговия и търговия 

с млечни с млечни 
продуктипродукти

бизнессправочник

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: доц. д-р Ангел Ангелов
бул. “Марица” 26, гр. Пловдив 4002

тел.: 032/ 603 608 ; факс 032/ 643 108
                         е-mail: angelov@uft-bio.com

УХТ, Пловдив
Катедра „Биотехнология”
разполага със съвременна 

апаратура за извършване на:

МИЛМЕКС ООД
Шоколадена фабрика Милмекс 

ППроизводство роизводство 
на широка гама на широка гама 

шоколадови изделияшоколадови изделия

2227 Божурище, бул. Европа 156, ПК 25
тел.: (02) 993 29 00, 490 12 36
факс: (02) 993 32 25, 490 12 3

e-mail: info@milmex.eu
web: www.milmex.eu

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

РЕЦЕПТАТА ЗА УСПЕХ 
ПРИ ПРОИЗВОДСТВО НА 

ХРАНИ И НАПИТКИ

КУК-България ЕООД
4003 Пловдив, Г. Бенев № 3

тел.: 032 / 94 67 60; факс: 032 / 96 75 58
offi ce-bg@kuk.com

Полидей-2 ООДПолидей-2 ООД

Най-българското Най-българското 
кисело мляко, кисело мляко, 

кашкавали, топени кашкавали, топени 
сиренасирена

Карлово, с. Домлян, 
ул. Яне Сандански 8 

Тел.: +359/ 319/64 30, 
+359/ 88/255 04 01

E-mail: polyday@mail.bg
www.domlian.com 

“Престиж 96” ООД“Престиж 96” ООД

Производство на висококачествени 
продукти, обикновени и тунквани 

вафли, тунквани бисквити със 
знака на “Престиж”

5000 Велико Търново, 
ул. Никола Габровски 98, п.к. 112
+359.62 61.41.41; +359.62 64.58.51

+359.62 64.07.33 
Факс: +359.62 61.41.15

e-mail: office@prestige96.bg
www.prestige96.bg

София
Бюро Банкя

ул. Н. Вапцаров 59
тел./факс 02/ 997 6676

088 820 8302
е-mail: abl.zvetka@abv.bg

ABL  ЕООД

Аромати и Аромати и 
овкусители за ХВП овкусители за ХВП 

и козметиката.и козметиката.
Представител на Представител на 

IPRA FRANCEIPRA FRANCE

София, жк “Младост” 1, 
бул. Андрей Сахаров, бл.75А, ап.2 

тел./факс: 02 974 40 38; тел.: 02 974 49 38 
e-mail: office@adara-bg.com; www.adara-bg.com

 помпи и помпени системи;
 вакуум-помпи и системи;
 автоматика ниско и средно напрежение.
Официален представител за България на 
немската фирма BUSCH. 
Вносител и партньор на световния помпен 
концерн GRUNDFOS и на френската фирма 
Schneider Electric.
Осигурява гаранционен и извънгаранционен 
сервиз на всички предлагани от нея изделия.

БУРДЕНИС-93 ООДБУРДЕНИС-93 ООД

Производство на Производство на 
колбаси и месни колбаси и месни 

деликатесиделикатеси
Свиленград 6500

ул. “23 септември” 73
тел./факс: 0379 71 660

е-mail: office@burdenis93.com
www.burdenis93.com

4000 Пловдив, бул.”Мария Луиза” 25
тел.: 032/ 628435,  628436 факс: 032/ 628437

е-mail: office@esarom-bg.com 
www.esarom.com 

Търговия 
с аромати, 

емулсии 
и композиции за 

ХВП – безалкохолни 
напитки, сладкарски 

изделия, сладолед 
и млечни продукти, 

стабилизатори, 
бази
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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

Акредитиран 
аналитичен 

център Комихрис 
гр. Пловдив

В акредитирана лаборатория В акредитирана лаборатория 
Комихрис се извършват Комихрис се извършват 

физико-химични физико-химични 
и микробиологични и микробиологични 

изпитвания на храни, напитки изпитвания на храни, напитки 
и козметикаи козметика

Пловдив, бул. „Кукленско шосе” №67 
тел.: 032 669611, 032 669622, факс: 032 669633

Моб.: 0878 669688, 0886 430203
Е-mail: aclikomihris2008@abv.bg, 

www.komihris.com

ОБРАБОТКА НА ВОДИ
Омекотяване Филтруване Дехлориране  

 Декарбонизация  Обратна осмоза 
Премахване на нитрати и сулфати  UV-
дезинфекция  Озонатори  Деаератори  

Охладителни кули  Химикали за обработка 
на вода в котелни и охладителни системи  

Почистване на котлен камък.

Хидро-Хикс-България ООД
тел. 032/ 677 394; тел./факс: 032/ 677 395

4004 гр. Пловдив, ул. Коматевско шосе” 168 Г
e-mail: office@hydro-x-bg.com

www.hydro-x-bg.com

КемОксайд ООДКемОксайд ООД
Почистващи препарати 

и дезинфектанти за ХВП.  
Дезинфектант за питейна вода Eoxide LQ 

(0,75% разтвор на хлорен диоксид).
100% микробиологичен контрол, без 

никакви вредни остатъчни продукти от 
дезинфекцията.

София 1616, кв. Бояна,
ул. Кумата 77, секция 6, ап. 8

тел. / факс: 02 441 3080; моб. 0885 011 106
www.chemoxide.bg;    info@chemoxide.bg

Производство Производство 
и доставка и доставка 

на хляб и на хляб и 
тестени изделиятестени изделия
София, бул.”Самоковско шосе”№ 1     

тел.: 02/ 979 0669
e-mail: еliaz@ gbg.bg

www.eliaz-bg.com

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

Млекопреработваща 
индустрия

ул. Ильо войвода 3, ет. 3
тел.: 032/ 907 006; 0339/ 2425 
факс: 032/ 907 004; 0339/ 2307

e-mail: madjarovi@mail.bg

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

Тел.: 042 617101;

e-mail: gradus@gradusbg.com

“Градус-1” ООД

Производство на пилешко месо 
и пилешки продукти, разплодни 

яйца, еднодневни пилета. 
Богата гама охладени 

и замразени птичи продукти, 
полуфабрикати, деликатеси 

и колбаси. 

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 851478

Хлебопроизводство и 
сладкарство ЕООД - 

Троян

Производство 
на хляб и хлебни изделия, 

козунаци, погачи, 
дюнерпитки

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  

ПОЛИФОЛ ЕООДПОЛИФОЛ ЕООД

Опаковъчни машини, 
опаковки и фолиа.

4231 Асеновград,
ул. “Атанас Свещаров” 15
тел./ факс: 0331/ 63 868

e-mail: polifol@dir.bg 
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за празника

Продукти:
2 бр. яйца
1 ч.ч. захар
150 гр. мед
1 ч.ч. олио
1 ч.л. сода 
бикарбонат 
(угасена с оцет)
2 ч.л. канела
1 ванилия
Брашно

Начин на приготвяне:
Разбиват се добре яй-

цата и  захарта. Прибавя 
се олиото, меда, содата 
(угасена с оцет), ванилия и 
канелата.

Замесва се меко тесто. 
Разточва се на кора с дебе-
лина около 5 – 7 мм. Изряз-
ват се фигурки с различни 
форми.
Пекат се на 200 градуса око-
ло 20-30 мин.

Украсяват се с айсинг, 
фонданова глазура или шо-
колад.

Така приготвените ме-
денки, могат да се съхраня-
ват доста дълго време. Кол-
кото повече престояват, толкова по-меки стават.

ВЕСЕЛА КОЛЕДА 
от екипа на списание ХВП!

Коледни медени Коледни медени 
сладкисладки




