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Здравейте, 

уважаеми читателю,

Ще започна с общественото  

допитване, което Европейската 

комисия стартира в целия ЕС за това как да направим веригата 

на ЕС за доставка на храни по-справедлива.

Според нея има индикации, че добавената стойност във ве-

ригата за снабдяване с храни не е адекватно разпределена по 

всички нива на веригата – например поради разликите в нива-

та на договаряне между по-малките и по този начин по-уязви-

ми оператори, включително земеделските стопани и малките 

предприятия, и техните икономически по-силни търговски 

партньори. 

Допитването продължава до 17 ноември. (повече информа-

ция за него на сайта ни www.fpim-bg.org). А започвам се него, 

защото ми се струва, че у нас средното звено от веригата –

преработвателите, като че ли не е особено долюбвано от уп-

равляващите – независимо в какъв цвят ни се представят. Този 

извод се налага от непрекъснатото отлагане приемането на 

Закона за храните, използването му за трупане на политически 

дивиденти, неохотата, с която се обсъждат исканията на бъл-

гарските производители на храни и напитки за подпомагане от 

страна на държавата. При все че такива примери с европейски 

страни членки има много. Но, както се казва, ще поживеем ще 

видим…

А сега бих искал да ви известя, че списание ХВП започна 

своята абонаментна кампания, като ви предлагаме два вариан-

та – хартиен и електронен! Цени и повече информация отново 

на сайта ни.

Бих искал и да ви поканя да посетите щанда ни по време на 

Международния технически панаир в Пловдив (25-30 септем-

ври), а също така да насоча внимание ви към деветия Национа-

лен конкурс за най-добра опаковка Приз Пак 2017 и станалата 

вече традиция научно-практическа конференция, която тази 

година е с тема „Съвременни тенденции в опаковането на 

храни и напитки за тяхната безопасност и екологичност на 

опаковките“. 

Ние, от екипа на сп. ХВП, винаги се стремим да ви бъдем 

полезни със списанието, сайта и е-бюлетина ни и се надяваме 

това да е така. Затова разчитаме на вашето партньорство и 

през новата 2018 г.
     

Петко Делибеев,

главен редактор
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актуално



ММинистерство на земеделието, 
храните и горите направи в 
началото на септември един 
своеобразен отчет и предло-

жи пред журналисти своята програма за 
действие занапред.

След като съобщи: „Сред приори-
тетите за сектор „Земеделие, храни, 
рибарство и гори“ са развитието на 
устойчиво, конкурентоспособно и па-
зарноориентирано земеделие, на храни-
телния сектор, както и многофункци-
онално управление на горите. Важно за 
нас е и развитието на рибарството и 
аквакултурите“ , министър Румен По-
рожанов подчерта, че приоритетите на 
МЗХГ са развити в 24 цели и 65 мерки, 
които ще се изпълняват от Министер-
ството.  Самата програма и Отчетът за 
стоте дни на управление са качени на 
сайта на министерството и са достъпни 
за запознаване и коментар.

В началото министърът се спря по-под-
робно на перспективите пред Общата сел-
скостопанска политика на ЕС. Той изтъкна, че 
новата ОСП, която в момента се разработва, е в 
центъра на вниманието не само на нашите сел-
скостопански производители, но и на всички 
земеделци в ЕС. Министър Порожанов отбеля-
за, че дискусията със сектора е започната още 
през месец май и са продължили през лятото, 
като последната среща е предвидена за 12 сеп-
тември и той се надява на нея вече да се изгра-
ди българската визия за ОСП и приоритетите, 
които трябва да се отстояват – „Хубавото до 
момента е, че ние нямаме някакви съществени 
различия, както вътре в сектора, така и на 
ниво политика и анализи на министерството.“ 
Министърът подчерта, че ОСП е най-сложната 
и най-добре работещата политика в ЕС и е едно 
постижение, което никой не желае да бъде 
зачеркнато с лека ръка. Всички страни членки, 
включително и България, са за запазване как-

то на директните плащания, така и на съпът-
стващите механизми, свързани с плащанията 
за биопроизводство, ПРСР, която надгражда 
възможностите и за създаване на добавена 
стойност, надгражда възможностите за износ 
на българска продукция. Интересни са и темите 
за финансовите инструменти и рисковете, ко-
ито трябва да бъдат регулирани в рамките на 
следващия програмен период. Той подчерта, 
че темата за рисковете в следващия период ще 
бъде все по-актуална и земеделският сектор ще 
трябва да бъде надлежно подсигурен за тях. Тук 
министърът се спря на проблемите, които съз-
дават климатичните промени. В крайна сметка, 
след  многото обсъждания в рамките на ЕС и 
изводите, които са направени, отново се опира 
до основният въпрос, до разковничето – запаз-
ване нивото на финансиране. „Запазването на 
нивото на финансиране е изключително важно, 
за да остане конкурентоспособно българско-
то и европейското земеделие спрямо третия 
свят, където има много силно развити земе-

Без земеделие не може, 
но добавената 

стойност идва от 
преработвателите
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Търговия и производство на 

оборудване от неръждаема стомана. 

Фирмата разполага с машина за 

плазмено рязане Microstep CNC PLS 

6001.20P както и друга техника за 

огъване и заваряване на стомани.

„Арст” ООД

6000 Стара Загора,

кв. „Индустриален”

ул. Промишлена

тел.: +359 42 601 477

търговски отдел тел.: +359 42 601477

факс: +359 601471

offi  ce@arstood.com

http://arstood.com

АРСТ ООДАРСТ ООД
Наред с традиционните методи на търго-

вия с хранителни продукти все повече бизнес 
оператори и потребители се ориентират към 
покупко-продажби на храни чрез средства за 
комуникация от разстояние. Според определе-
нието в чл. 2, параграф 2, буква „ф“ на Регламент 
(EC) )1169/2011 (3) „средство за комуникация от 
разстояние“ е всяко средство, което без едно-
временно физическо присъствие на доставчика 
и потребителя може да бъде използвано за 
сключване на договор между тези страни. Този 
начин на обслужване позволява на клиентите и 
търговците да имат по-лесен и бърз контакт, как-
то и да разполагат  с по-голям избор на различ-
ни асортименти храни и хранителни добавки.

Освен положителните страни на електронна-
та/интернет практика за търговия с храни, след-
ва да се отчетат и потенциалните здравно-хиги-
енни рискове за потребителите при нарушения 
на хигиенните разпоредби  в областта на храни-
те, определени в европейското и национално 
законодателството на държавите членки на ЕС.

Напоследък Европейската комисия (ЕК) про-
явява особена загриженост относно контрола 
върху продажбите на храни по интернет. В своя 

Проблеми при търговията 
с храни и хранителни 
добавки чрез средства за 
комуникация от разстояние

Проф. д-р Йордан Гогов

препоръка (6) Комисията призовава държавите 
членки да проучат уебсайтовете, на  които се 
предлагат нови храни или хранителни добавки. 
Препоръката се оценява като първи опит на ЕК 
да координира официалния контрол при про-
дажбата на храни и хранителни добавки от раз-
стояние. От друга страна, препоръката се явява 
отговор на призивите от различни заинтересо-
вани страни, че е необходимо да се предприе-
мат неотложни действия, тъй като някои бизнес 



тенденции
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тенденции

оператори в мрежата считат, че не съществуват 
законови правила за храните, предлагани чрез 
средства за  комуникация от разстояние. 

Краткият преглед на някои уебсайтове показ-
ва, че в мрежата масово се предлагат за продаж-
ба различни хранителни добавки, съдържащи 
нови храни и нови хранителни съставки. Сред 
тях се откриват и такива, които съдържат нера-
зрешени нови хранителни съставки. Анализът на 
подадените нотификации относно хранителни 
добавки, диетични и усилващи храни по Систе-
мата за бързо предупреждение за храни и фура-
жи (RASFF) за периода 2016 до месец юли 2017г. 
показват, че броят на установените несъответ-
ствия е значителен. За 2016 г. от 198 нотифика-
ции за наличие на небезопасни за човешкото 
здраве хранителни добавки, диетични и усил-
ващи храни, 78 нотификации се отнасят само до 
неразрешена употреба на нови храни и нови 
хранителни съставки. От началото на 2017 г. до 
18.07. 2017 г. са регистрирани 77 нотификации. 
В 19 от тях се визират неразрешени за употреба 
нови храни и нови хранителни съставки. 

Във връзка с изложените констатации и из-
пълнението на направената препоръка (6) ЕК 
предвижда начален контролен период, в който  
участието на държавите членки е доброволно. 
По време на този период ще се събира инфор-
мация относно добрите практики и официалния 
контрол с цел:

- упражняване и укрепване на сътрудничест-
вото и административната помощ между органи-
те в държавите членки по отношение провежда-
ния контрол при продажбите на продуктите по 
интернет;

- ефективна обмяна на информация чрез 
нотификации в Системата  за бързо предупреж-
дение за храни и фуражи (RASFF) и нотификации 
по Системата за административна помощ и съ-
трудничество (AAC system) (5);

- получаване на ясна представа за евентуал-
ните подвеждащи практики при продажбата в 
мрежата на неразрешени нови храни, съдържа-
щи неразрешени нови хранителни съставки;

- обръщане на специално внимание на факта, 
че продажбата на храни по интернет подлежи на 
официален контрол;

- изграждане на съответни умения и опит 
относно прилагането на законодателството при 
продажбата на храни по интернет.

Възникналите несъответствия на ниво дър-
жави членки ще бъда обект на национални мер-
ки и ще бъдат обявявани за административна 
помощ и сътрудничество. По време на началния 
контролен период дейността на органите за 
официален контрол ще бъде фокусирана върху 
4 продукта, които не са разрешени за употре-
ба в нови храни и нови хранителни съставки: 
Agmantine (4-aminobutil) guanidine sulfate; 
Acacia rigidula; Epimedium grandifl orum и Hoodia 
gordonii.

Примери на изображения или символи, 
които могат да се възприемат като  
медицински/лечебни претенции

Фиг. 1

Фиг. 2

По време на контролния период държавите 
членки следва да обърнат внимание върху уеб-
сайтовете за продажба на хранителни добавки, в 
които има обозначения за предотвратяване или 
лекуване на костни и/или ставни заболявания.  
Фиг.1 и Фиг.2 (6)

От изложеното е видно, че на този етап ос-
новните проблеми в ЕС са свързани главно с 
продажбата по интернет на нови храни и нови 
хранителни съставки. У нас изискванията към 
хранителните добавки са уредени чрез транс-
пониране на европейското законодателство в 


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587 390            587 387

ISO 9001:2015

Наредба №47/2004 на МЗ (2), но те не включват 
разпоредби, свързани с търговията на храни-
телни добавки от разстояние.

Нашите наблюдения показват, че  обхватът 
на храните, предлагани по интернет, непрекъс-
нато се разширява в световен мащаб. Несъвър-
шенствата на законодателна уредба  в областта 
на търговията с храни от разстояние създава 
предпоставки за злоупотреби и потенциален 
здравен риск за потребителите.

Налице са и обективни трудности изразява-
щи се основно в:

- липсата на достатъчна информираност сред 
потребителите относно качеството и безопас-
ността на храните, предлагани за продажба по 
интернет;

- големият брой на бизнес операторите в 
ЕС и извън територията на Общността, които 
продават храни чрез интернет на крайния по-
требител;

- невъзможност за системно проследяване 
на храните, обект на търговия от разстояние и 
идентифицирането на отговорния бизнес опе-
ратор;

- вземането на проби от храни за анализ 
поради трудния физически достъп до тях в мре-
жата;

- проблемите с оценката на риска във вери-
гата от интернет доставчици на храни;

- недостатъчната подготвеност на кадрите, 
извършващи официален контрол при търговия-
та с храни от разстояние.

Един от актуалните въпроси, който приори-
тетно  се разглежда от експертите при търгови-
ята с храни и хранителни добавки по интернет е 
свързан с подобряване на информираността на 
потребителите. Необходимо е да се изясни:

- какво е важно да знаят потребителите за 
този вид търговия;

- как държавите членки трябва да информи-
рат потребителите за рисковете свързани с без-
опасността на продаваните храни и напитки;

- има ли функциониращи уебсайтове на ком-
петентните органи и системи за жалби на потре-
бителите;

- как се използват медиите и различните кам-
пании за осведомяване на клиентите относно 
потенциалите рискове при покупки на храни и 
хранителни добавки чрез средствата за комуни-
кация от разстояние.    

Проблемите, свързани с продажбата на хра-
ни чрез средства за комуникация от разстояние, 
биха могли да се решат успешно чрез използ-
ване на придобитият опит от търговията с не-
хранителни стоки по интернет.(4) Наложително 
е въвеждане на хармонизирана регулаторна 
рамка на ниво ЕС, като в определени случаи 
се допуска прилагането на национални мерки, 
подлежащи на нотификация. Известен напредък 
в това отношение е разпоредбата на чл.14 от 
Регламент (EC) №1169/2011, с която се опреде-



лят някои общи изисквания при продажбата на 
храни от разстояние. За предварително опако-
ваните храни задължителната информация, с 
изключение на данните за срока на минимална 
трайност или срока на годност, трябва да се 
представи преди сключване на договора за 
покупко-продажба и фигурира в материалите, 
придружаващи продажбите от разстояние, или 
се предоставя по друг подходящ начин от сто-
панският субект в хранителната промишленост. 
При използване на други подходящи средства 
задължителната информация за храните се 
предоставя без стопанският субект от хранител-
ната промишленост да иска от потребителите 
заплащането на допълнителни разходи. За не-
предварително опакованите храни, предлагани 
за продажба чрез средства за комуникация от 
разстояние се прилагат национални мерки. Из-
искваните данни съгласно чл. 44 се предоставят 
в съответствие с чл.14, параграф 1 от Регламент 
(EC) № 1169/2011.

Актуалността на въпроса за отсъствието на 
изисквания при търговията с храни от разстоя-
ние наложи да се предприемат мерки за разра-
ботване на конкретни разпоредби в тази област 
на ниво национално законодателство. 



MULTIVAC предлага нов прочит на термоформовъч-
ното опаковане със своята машина X-line. Производите-
лят на опаковъчни решения от областта Алгой в Герма-
ния, за първи път представи този най-нов свой продукт 
на изложението interpack 2017, представляващ напълно 
нов стандарт на пазара благодарение на съвкупност 
от уникални и иновативни технологии. Като резултат 
от своята пълна дигитализация, новото поколение сен-
зорни системи и връзката с MULTIVAC Cloud, машината 
X-line създава нови измерения по отношение на на-
деждността на опаковането, качеството, представянето 
и бъдещите стандарти. 

MULTIVAC Pack Pilot прави възможната оптимална 
настройка на машината чрез нейното контролно уп-
равление. Когато се създават нови рецепти машината 
сама определя оптималните показатели на работа, като 
ползва данните за формовъчните и лепящите инстру-
менти и параметрите на опаковката, продукта и опа-
ковъчния материал, които са избрани. Това означава, 
че тя може да се ползва дори и при липса на какъвто и 
да е опит и знания от страна на операторите. Pack Pilot 
има достъп до експертна база данни, обогатявана вся-
ка година с над 1000 нови опаковъчни решения. X-line 
произвежда опаковки с максимална надеждност, висо-
ко постоянно качество и висок капацитет без брак по 
време на работата ѝ. Всичко това води до спестяване на 
средства за продукти, опаковъчни материали и произ-
водствено време. 

Машината X-line разполага с ново поколение кон-
тролни сензори – Multi Sensor Control, които постигат 
показатели недостигани досега, защото контролират 
всички актуални данни по време на процеса на опако-
ване. Използвайки контролирани затворени вериги за 
управление, сензорната система непрекъснато прихва-
ща голям обем от сигнали и параметри, като например 
такива за формоването, евакуацията и лепенето. Освен 
това формовъчната и лепяща станция са интегрирани 
в сензорното управление чрез електронни сензорни 
модули. Всички етапи на опаковъчния процес са оп-
тимизирани на най-високо ниво, всички продуктови и 
системно зададени отклонения биват автоматично из-
гладени, а грешните настройки, направени от операто-
рите се откриват от машината и се визуализират. Благо-
дарение на Multi Sensor Control машината X-line работи 
непрекъснато на оптимален производствен капацитет. 

Интуитивният мултисензорен дисплей с интерфейс 
HMI 3 е с висока резолюция и с еквивалентни операци-
онни качества като актуалните смарт-телефони, таблети 
и пр. Той улеснява контрола на операциите с машината 
и ги прави дори по-надеждни, тъй като те могат да се 
индивидуализират за всеки оператор поотделно. Това 

включва и различни нива на достъп и управление на 
различни езици. Операторите се идентифицират с чеки-
ране на персонални безконтактни RFID чип карти. Така 
актуалните за даден оператор параметри се визуализи-
рат на мултисензорния екран. 

Новата генерация инструменти наречена X-tools га-
рантира най-ниските разходи за производство. X-tools 
разполагат с широка гама иновативни характеристики 
по отношение на дизайна, сeнзорната система, система-
та за задействане. Чрез тях се достига по-кратко време 
за евакуация и по-висока производителност за единица 
време. Като опция X-tools могат да се разработят и за 
по-малка ширина на лентата остатъчно фолио, което 
намалява отпадъка с до 30%. Всички елементи на ин-
струментите са кодирани и могат да се идентифицират 
от термоформовъчната машина. Когато инструментът 
е инсталиран правилно всички настройки на машината 
се правят автоматично и така се гарантира оптимален 
контрол на процесите. По този начин оперативната на-
деждност на машината е повишена, което важи особено 
за случаи на постоянна смяна на форматите.

За допълнителна информация: 
„Мултивак България“ ЕООД
ул. „Околовръстен път“ № 251, 
ж.к. Младост 4
1715 София, България
тел/факс: 02 988 55 00; 02 988 55 88
e-mail: offi  ce@bg.multivac.com
www.multivac.bg
www.mvac.bg
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Ние така разработихме нашата ERP-систе-
ма, че тя да покрива всички процеси в предприя-
тието. Зад това се крие стратегия, която при 
нас създава 100-процентова интеграция от А 
до Я, от отчитането на дълготрайни активи 
до организацията на работното време и от 
лабораторната интеграция до техническата 
поддръжка и така покрива много повече процеси 
от самото производство –  обяснява Рене Гул, 
съдружник-управител на Naabtaler Milchwerke. 
Така предприятието съзнателно застава срещу 
островните решения, колкото и те в отделния 
случай да са брилянтни. Мартин Милер, дирек-
тор на отдел „Mениджмънт на качество и про-
цеси“ в Шварценфелд, допълва: Ние не искаме 
двойно съхранение на основните данни, а също 
и никакви интерфейси, понеже по този начин 
можем по-добре да оползотворим ресурсите и 
да запазим гъвкавостта и така накрая може да 
работим много по-ефективно. Между другото 

Гул и Милер не говорят вече за CSB-решението 
като за ИТ, а като за инструмент за фирмено уп-
равление. 

Всички решения се основават на 
показатели

Ние сме маниаци на тема показатели –  при-
знава Гул. Всички мениджърски решения, дали 
оперативни или стратегически, се взимат въз 
основа на налични фактически данни в реално 
време. Нямаме време да питаме откъде идват 
данните и как са били обработени, затова 
съвместно с CSB така разработихме нашата 
ERP-система, че тя по всяко време да ни доставя 
основи за взимане на решения. Повече няма куп-
чини от бумаги или екселски таблици, от които 
преди ни се налагаше с усилие да изваждаме 
всичко. Така че за Privatmolkerei Bechtel процеси-
те са едва тогава идеални, когато се извършват 
безхартийно. 

Междувременно във фирмата това толкова 
се е развило, че дори главният одит за IFS може 
да се извършва безхартийно, както се оказа в 
края на април, когато млекопреработвателното 
предприятие отново получи удостоверение 
за най-висок стандарт. Между другото при 
Naabtaler постоянно се извършват и вътрешни 
одити, придружавани от CSB-System – както 
например сензорен бенчмарк на базата на по-
требителски панел и конкурентни продукти. 
Последното обаче още чака цялостна автомати-
зирана интеграция в ERP-системата.

Ние вече мислим в цели процеси. На този 
начин на виждане на нещата ние подчинихме 
и нашата организация. Вече няма йерархии и 
функционалности както в повечето предпри-
ятия. Наличното във фирмата Know-how е на 
разположение в CSB-System за всички, които се 
нуждаят от него и които притежават съот-
ветния статут с права –  разяснява Милер. 
Така за производството и неговото „захранване“ 

Интеграцията като философия
През последните години 
Privatmolkerei Bechtel концентрира 
своето производство във 
фабриката Шварценфелд. 
Едновременно с консолидацията 
частното предприятие 
структурира извънредно прецизно 
своите процеси – на базата на 
добре разработеното решение на 
CSB-System AG.
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например вече няма специализирани отдели, 
а само отдел Централна диспозиция, който 
изпълнява всичко от приема на поръчката и 
производственото планиране до снабдяването 
с материали. Успоредно с това една такава ИТ-
поддържана, безхартийна и процесно ориенти-
рана структура на организация има и предим-
ството, че наличното знание вече не зависи само 
от отделни личности.

Перманентен процес на 
подобряване

Един добре разработен интранет предлага 
за служителите на специални терминали, които 
заместиха информационното табло, не само 
важната за техните работни места информация и 
работни указания, но също така и цялостен по-
глед върху процесите във фирмата. Така за всич-
ки, от горе до долу, прозрачността е реалност. 
За в бъдеще и обученията ще бъдат провеждани 
през интранет терминалите.

Основният двигател на всичко е едно ори-
ентирано според процеса изчисление на раз-
ходите, което създаде процес на постоянно 
подобряване (ППП), който млекопреработвател-
ното предприятие нарича просто BOP (Bechtel 
Optimierungsprogramm – Бехтел програма за 
оптимизация). Тук се съдържат концепции като 
система за предложения, Six Sigma, TPM (Total 
Productive Maintenance) и т.н. BOP работи не 
само в производството, а и във всички други об-
ласти като администрация или ИТ. С една такава 
концепция фирма Naabtaler Milchwerke може да 
запази своята администрация в рамките на 5% 
от назначените, много по-малка в сравнение с 
други фирми в бранша – въпреки непрестанния 
растеж на предприятието.

Това става също така възможно чрез EDI-
връзка с главните доставчици. Така те получават 
представа за актуалната ситуация на потребле-
ние и нужди и зареждат мандрата със запас от 
суровини, помощни средства и производствени 
материали два до три дни  предварително. Пара-
лелно на това доставчиците получават фиксиран 
времеви прозорец от един до два часа; при вли-
зането им CSB-System създава етикет с баркод, 
който се сканира на съответната станция. След 
разтоварването шофьорът на камиона има само 
няколко минути, в които трябва да e напуснал 
фирмения паркинг. Така фабричният транспорт, 
който обхваща над 100 ТПС на ден, може лесно 
да се регулира. По подобно строг начин е регла-
ментирано в производствената база влизането 
на посетители в смисъла на Food Defense (англ. –
защита на храните – б.р.) посредством елек-
тронна регистрация и интегриран пропуск за 
посетители.

Нагледен пример за интеграция
В самото начало интеграцията се възприе-

ма от много служители като стъпка назад –
споделя Гул за своя опит. В крайна сметка от 
всеки поотделно се отнема, така да се каже, 
една част от рутината, инструментите и 

задачите. Нередности отстранява мениджмън-
тът, който всеки ден е жив пример за интегра-
ция. Фактът, че процесно ориентирани задачи 
се обобщават и пространствено, създава „по-
ложително неспокойство“, също както се гаран-
тира и нужния информационен поток – особено 
важно за едно предприятие, което целогодишно 
приема не само мляко, но също така преработва 
около 350 артикула 24/7/365.

Сравнително от скоро е внедрено при 
Naabtaler Milchwerke решението за управление 
и контрол CSB linecontrol. Това решение е раз-
ширявано постепенно и то документира всяко 
състояние на производствени линии и машини, 
причините за престой и т.н. Така фирмата по-
лучава и 100-процентов поглед за процесите в 
опаковането.

В момента при Naabtaler Milchwerke на дне-
вен ред стои интеграцията на ново създадения 
логистичен център в CSB-System. Понастоящем 
се строи нов високостелажен склад с 13 000 
складови места, който в зададения едногодишен 
срок ще разшири складовия капацитет във фи-
лиала Шварценфелд на 30 000 палети.

Ние ще развиваме интеграцията на проце-
сите все по-напред, от което със сигурност ще 
можем да извлечем много по-голяма полза – а
това трябва и да направим като средно 
предприятие, което е в конкуренция с големи 
концерни. Отпускане при Privatmolkerei Bechtel 
- Naabtaler Milchwerken няма – заявява Гул.

Адам Стеч е член на 
ръководството на CSB-System 
в Полша и е отговорен за 
продажбите на браншови 
решения за хранителната 
индустрия в Европа 

ЦСБ-Систем България
ул. Преслав 19, 
4000 Пловдив
Тел: 032/646370, 
факс: 032/648-988
e-mail: info.bg@csb.com
www.csb.com
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ВВ 
контекста на продължаващото търсене 

от страна на съвременните потребите-

ли на богати на хранителни вещества 

продукти с максимално изчистени ети-

кети и без консерванти, хранителните компании 

се ориентират към новаторската HPP техноло-

гия. HPP е натурален метод за пастьоризация на 

храните, който използва чиста студена вода и до 

87,000 psi (6000 бара) за деактивиране на пато-

гените и драматично удължаване на трайността 

без висока температура, химикали или добавки. 

Трайността на готовите за консумация 

приготвени меса и снаксове може да бъде удъл-

жена до 100 дни – твърди Лиъм Мърфи от Ейч Пи 

Пи Толинг (HPP Tolling), докато при изделията 

от сурово месо, например мариновани говежди 

пържоли, можем да говорим за 85 дни. 

Костните бульони се друга категория, която 

в момента изживява експлозивен растеж, но в 

обичайния случай трайността на тези артикули 

трудно достига две седмици. С помощта на HPP 

животът им би могъл да се удължи до 90 дни, 

като в същото време артикулите ще запазят сво-

ето богато на хранителни вещества съдържание, 

характерно за необработените бульони. 

Охладените готови ястия са категория, стра-

даща от твърде много връщания на продукти 

поради ограничената им трайност, но с гаран-

тирането на живот от порядъка на 30 дни HPP 

се явява потенциално средство за значително 

редуциране на този брак. Технологията работи 

тенденции

Преработка 
при високо налягане  

Преработката при високо налягане (High Pressure Processing или HPP) 

осигурява значително удължена трайност и подобрена безопасност 

на храните, като в същото време запазва всички свежи характерис-

тики на храната. И понеже става дума за сериозна инвестиция, каква 

трайност може да бъде достигната и какво е бъдещето пред HPP?  

Технологията за студено налягане може 
да предложи „най-голямото обещание“ за 
удовлетворяване на потребителските 
изисквания за безопасност и хранене в 
плодовите сокове и други храни и напитки, 
смятат американските учени.
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много добре и при млечните изделия, като може 

да удължи трайността на млякото до 22 дни, на 

йогуртите – до 90 дни, а на крема сиренето – до 

цели 120 дни. 

Освен това HPP започва да се налага и в 

категорията на бебешките храни, доминирана 

от продукти, консервирани при много високи 

температури с цел обезпечаване на дълъг жи-

вот, което от своя страна драматично намалява 

хранителното съдържание на артикулите. На-

блюдаваме голям интерес към използването на 

технологията за третиране на бебешки храни 

и – при предлаганата от нас трайност на един 

охладен хранителен продукт от порядъка на до 

60 дни – очакваме множество нововъведения в 

тази област още в идните 12 месеца – споделя 

Мърфи. 

В сферата на плодовете и зеленчуците HPP 

се използва масово от производителите на 

напитки за удължаване трайността на студено 

пресованите сокове с до 6 седмици. Технологи-

ята е особено подходяща и за пресните сосове: 

цифровото изражение на ефекта й върху жи-

вота на гуакамоле е 6 седмици, при хумуса – 12 

седмици, а при пестото – 16 седмици. Плодови 

изделия, предлагани в удобни за закуска тор-

бички, също започват да се появяват на пазара 

третирани с помощта на HPP, с чиято помощ 

трайността на тези продукти може да бъде 

удължена до 90 дни. 

Един от най-крупните специалисти в областта 

на HPP, фирмата Ейвюър (Avure), наскоро беше 

придобита от Джей Би Ти Текнолъджис (JBT 

Technologies) за сумата от 57 милиона щатски 

долара. Ейвюър току-що бяха представили мо-

дулна HPP машина с годишна производителност 

от порядъка на 40-70 милиона фунта (ок. 20-30 

хиляди тона). По собствените им думи: HPP не е 

само за фанатиците на тема чисти етикети; 

масовите потребители знаят, че тази техно-

логия поддържа храните и напитките безопас-

ни и запечатва тяхната свежест. Основните 

области на приложение са плодовите сокове 

и чувствителните функционални и млечни 

напитки, месата, гуакамоле и салса сосовете, 

готовите за консумация ястия, плодовете и 

зеленчуците, както и морските дарове. 

Или пък, както го формулира президентът на 

Джей Би Ти Фуудтек (JBT FoodTech) Стив Смит: В 

условията на все по-масово пазарно приемане 

на технологията HPP, както и в контекста на 

широките приложения както при протеинови-

те, така и при течните храни, интегрирането 

на решенията на Ейвюър в портфейла на Джей 

Би Ти означава, че сега ние можем да предложим 

на производителите на храни и напитки ця-

лостни термални и не-термални алтернативи 

за консервиране. 

тенденции

Създаден е HPP Съвет
Една новосформирана търгов-

ска група се стреми да изстреля 

технологията отвъд актуалните 

й граници, учредявайки така на-

речения HPP Съвет (HPP Council), 

известен и като Съвета за студено 

налягане (Cold Pressure Council (или 

CPP). Групата работи за формализиране-

то на насоки с най-добрите отраслови практики 

и на Система за верифициране на HPP, по линия 

на която HPP продуктите ще получават печат 

върху опаковката, след като бъдат сертифицира-

ни като безопасни от независима трета страна. 

Очакваме с нетърпение започването на открит 

обмен на идеи и добри практики между отрасло-

вите професионалисти, хранещи интерес към 

тази технология – споделя главният изпълните-

лен директор на Универсалната пастьоризираща 

компания (The Universal Pasteurization Company) 

и член-основател на съвета Марк Дъфи. 

По сп. FOODBEV, 8/2017
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ВВъпросът, който трябва да бъде обмис-
лен, гласи: Защо да не опаковаме и съ-
щевременно да останем зелени? През 
последните няколко години технологич-

ните иновации при опаковките на хранителни 
продукти бележат значителен напредък; това е в 
сила особено що се отнася до стремежа опаков-
ките да бъдат направени по-зелени и по-щадящи 

Ядивните хранителни 
опаковки – 
просто тенденция или 
бъдеще? 

Миа Курек, Марио Шчетар

Защо да изхвърляме опаковката? Хайде да я на-

правим вкусна и да я изядем! Разработването на 

хранителни опаковки преживява изследовател-

ски ренесанс. Ядивните филми и обвивки, които 

се консумират направо заедно с храната, днес 

са поставени в услуга на модерните системи за 

предпазване на храните, които от своя страна се 

явяват резултат от промените в начина на жи-

вот на потребителите. Представеният сцена-

рий би включвал, например, купуването на йогурт 

в буркан от някой магазин (както обикновено); 

изяждането на съдържанието (както обикновено); 

но след това… изяждане и на опаковката! 

околната среда; да бъдат минимизирани отпадъ-
ците от храни и опаковки; и продуктите да бъдат 
направени по-здравословни и по-безопасни. 

Ядивната обвивка представлява тънък слой 
ядивен материал, в обичайния случай не по-
дебел от 0,3 мм, прилаган върху повърхността 
на храните в допълнение към естествените за-
щитни обвивки или дори като техен заместител. 
Тези обвивки могат да образуват преграда пред 
влагата, кислорода, ултравиолетовата светли-
на и проникването на разтворими вещества в 
храната. Фактът, че са ядивни, сам по себе си 
доказва безвредната им природа. Те трябва 
да бъдат приемливи и за потребителите, като 
запазват оригиналния вкус, текстура и външен 
вид на продукта и остават неоткриваеми за ре-
цепторите на езика. Най-общо ядивните обвивки 
се класифицират според естествения материал, 
формиращ тяхното филмово покритие, тоест 
полизахариди, протеини, липиди и восъци, или 
някаква комбинация от тях. Формулировките 
включват също така и някои второстепенни ком-
поненти, съдържащи най-вече пластификатори 
или базирани на киселините съставки (Таблица 
1). Освен възприеманите като традиционни 
матрици – хитозан (chitosan), алгинат (alginate), 
суроватъчен белтък и т. н., в употреба могат да 
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бъдат включени и иновативните ядивни поли-
мери. Изследователите от Университета Тафт, 
например, разработват копринена фиброинова 
суспензия на водна основа, удължаваща трай-
ността на плодовете в стайни условия, като 
редуцира равнището на клетъчно дишане и из-
паряването на вода. 

Изследователите в областта на опаковките 
влагат значителни усилия в това, да направят 
тези ядивни опаковки годни за пазарна реали-
зация. През последните пет години редовно ни 
сервират новини, свързани с ядивните обвивки 
(японските оризови бонбони Ботан с ядивна 
обвивка от прозрачна оризова хартия), ядивни 
чаши за храни (чашата Scoff -ee, KFC) и дори раз-
творими във вода торбички за супа (от фирмата 
Monosol LLC). Като цяло този тип опаковки се 
определя като ядивни опаковки. 

Проведени са многобройни научни изследва-
ния, които обобщават различните ядивни филми, 
използвани върху всякакви видове хранителни 
продукти (Таблица 2). Основната функция не е 
пълното заместване на традиционните опаковки, 
а по-скоро придаването на допълнителни ха-
рактеристики и генерирането на функционални 
предимства чрез естествени добавки, използвани 
при съхранението на храните или способстващи 
за тяхното обогатяване. Ядивните обвивки мо-
гат да изиграят водеща роля в съхранението на 
хранителните продукти, тъй като са смятани за 
носител на функционални съставки, необходими 
за човешкото здраве и благоденствие. Най-често 
срещани са нутрацевтиците, фитохимикалите 
(антиоксиданти и противомикробни), овкуси-
телите, бактериоцините и пробиотиците. Освен 
това обвивките регулират контрола на влагата 
и транспортирането на мазнините, равнището 
на механична пропускливост и предпазването 
на опакованите хранителни продукти от газове. 
Когато функционалните съставки са въведени в 
ядивната обвивка/филм, за да изпълняват своите 
функции, те се превръщат в безспорен плюс как-
то за храната, така и за нейните потребители. 

Въвеждането на противомикробни агенти 
в ядивните обвивки също предлага редица 
предимства в сравнение с традиционните кон-
серванти: естествените съставки 
могат да бъдат прилагани директно 
върху повърхността на храната, без 
да проникват в хранителната матри-
ца, и по този начин да въздействат 
точно на определените места. Про-
тивомикробните ядивни обвивки 
позволяват запазването на качест-
вото на храните, елиминирайки или 
поне ограничавайки развитието на 
патогенни микроорганизми, разва-
лящи храната (Listeria moncytogenes, 
Salmonella и E. coli). За да бъде напра-
вен правилният избор на най-подхо-
дящите противомикробни агенти е 
необходимо да се познават и осно-
вите на тяхното въздействие върху 
целевите микроорганизми. 

На пазара има множество ядивни опаковки – 
най-вече за цели плодове и зеленчуци 



Таблица 1: Примери за материали, използвани като ядивни 
опаковки 

Функционалност Материали

Матрица 

Протеини 
Колаген, желатин, казеин, суроватъчен 
белтък, бели яйчени протеини, копринен 
фиброин

Полизахариди 
Скорбяла, модифицирана скорбяла, 
целулоза, алгинат, пектин, карагенан 
(carrageenan), пулулана (pullulan), хитозан, 
желатинова смола, ксантанова смола, 
арабска смола 

Восъци, липиди 
Восъци, шеллак  

Пластификатор 
Глицерин, пропилен гликол, сорбитол, 
захароза, полиетилен гликол, царевичен 
сироп, вода 

Функционални 
добавки 

Антиоксиданти, противомикробни, 
овкусители, ароматни съставки, 
пробиотици, витамини 

Други 
Емулгатор (лецитин), течни емулсии (ядивни 
восъци, мастни киселини), наносъставки 
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Уважаеми колеги,

Убедени сме, че оценявате 

все по-важното място, 

което заемат опаковки-

те в съвременния свят, 

особено в хранителната и питейна 

индустрия. Наред с качеството, а и зара-

ди него, опаковката е сред най-важните 

неща в хранителното производство днес. 

Затова Ви каним на Национална научно-

практическа конференция, посветена на 

опаковките (на 19-ти октомври), а тези, 

които имат своите иновативни решения 

в тази област да се включат в Деветия 

Национален конкурс „Приз Пак 2017“.

Повече информация и заявки на

 www.fpim-bg.org

пържената храна също се увеличава. Основният 
проблем е, че някои пържени продукти могат да 
съдържат мазнини в размер до 50 процента от 
общото тегло на продукта. Ядивните обвивки ре-
дуцират съдържанието на мазнини в продукти-
те, изпържени във фритюрници, като действат 
или в качеството на преграда за липидите под 
формата на тънки филми, когато са добавени в 
сух вид, или чрез своите желиращи качества по 
време на нагряването, като паралелно с това 
предотвратяват загубата на вода. 

В същото време един добър опит за удължа-
ване времето за съхранение на храните се съ-
средоточава върху съчетанието от предпазващи 
техники, включващо и ядивните обвивки. Тези 
технологии отговарят на ясно очертаващата се 
при потребителите тенденция да купуват пресни 
плодове, като в същото време гарантират све-
жестта на храните и удължават тяхната трайност. 
Комбинацията от облъчване с гама лъчи и тър-
говска ядивна обвивка подобрява качеството на 
плодовете тамарило след тяхното прибиране. 
Съчетанието между импулсна светлина, алгина-
това обвивка и третиране чрез потапяне в ябъл-
чена киселина силно редуцира броя на Listeria 
innocua в прясно нарязаното манго. 

Най-актуалната разработка представлява 
ядивна обвивка, способна да премахне и по-
следната капка нежелана течност. Наскоро 
изследователи от Щатския университет на Ко-
лорадо разработиха свръххидрофобна обвив-
ка – наноскопичен повърхностен слой, който 
отблъсква водата. Обвивката, класифицирана 
като ядивна, е направена от восък от карнауба 
(carnauba wax) и пчелен восък – две натурални 
ядивни суровини, одобрени от Агенцията за 
контрол на храните и лекарствата (FDA). 

В светлината на зачестяващите алергични 
реакции при хората – особено предизвиканите 
от индивидуални компоненти – прилаганите към 
храните обвивки трябва да бъдат и правилно 
декларирани. 

При всяко положение подобни материали 
не трябва да оказват негативно влияние върху 
човешкото здраве и следва да бъдат одобрени 
от официалните институции за безопасност на 
храните и на материалите в контакт с храни, ка-
къвто е Европейският орган за безопасност на 
храните (EFSA). 

Очаква се в бъдеще ядивните опаковки да 
стават все по-често срещани. Потребителите 

Таблица 2: Приложения на ядивните филми 

Приложение Предпочитано качество/цел

Прясна риба и месо, месни изделия, сирене, мека 
храна, суха храна, сухи тестени изделия, ядки, снакс 

Добра прилепналост на обвивката, ниска 
пропускливост на водни пари и кислород (възможно 
добавяне на антиоксиданти) 

Хетерогенни храни (пици, пайове, кейкове), 
сандвичи, замразени храни 

Контрол върху влажността на блатовете в рамките на 
хетерогенните продукти 

Сирене, готови за ядене кубчета сирене, плодове, 
замразени храни, сладолед, храни за ядене с пръсти 

Защита на голям брой малки парченца храна 
(опаковани в торбички или чаши) 

са склонни да възприемат щадящи природата 
материали и разлагащи се по биологичен път 
алтернативи на използваните масово понастоя-
щем традиционни пластмаси. Обичайният начин 
на опаковане в торбички и кутии ще продължи 
да се прилага поради здравословни и логистич-
ни причини, но няма да се нуждае от толкова 
много опаковъчен материал, колкото в минало-
то, което ще се отрази в намаляване не само на 
разходите, но и на отпадъците. 

Предимствата на този тип опаковки са дейст-
вително огромни – от подобрените хранителни 
качества до очевидните ползи за икономиката 
и околната среда. Но в крайна сметка тъкмо по-
требителите са онези, които ще решат дали това 
да си остане просто една тенденция от началото 
на 21-и век, или наистина да се превърне в бъде-
щето на опаковъчната индустрия. 

По сп. New Food, 6/2016

Авторите Mia Kurek и Mario Scetar са научни работ-

ници във факултет Хранителни технологии и био-

технологии в Загребски университет, Хърватия.
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Употребата на химикала Бисфе-
нол А (Bisphenol A или BPA), при-
състващ в потребителски продукти 
като опаковки на храни, може скоро 
да бъде ограничена в ЕС, след като 
властите изразиха „сериозно безпо-
койство“ във връзка с влиянието му 
върху човешкото здраве. 

Според Европейската агенция по 
химикали (European Chemical Agency 
или ECHA) Бисфенол А, органично 
синтетично съединение, е субстан-
ция, провокираща „особено сериоз-
но безпокойство поради ендокринно 
разрушителните си свойства“. 

Съединението се свързва с реди-
ца усложнения, между които увреде-
на функция на щитовидната жлеза, 
метаболитна болест и неврологични 
затруднения при ученето. 

Влиянието му върху репродук-
тивната система също е източник 
на безпокойство, въпреки че дока-
зателствата в тази област са слаби и 
несигурни. 

„Бисфенол А вече е вписан в Спи-
съка на кандидатите поради сво-
ите токсични по отношение на 
репродуктивността качества”, ин-
формират от ECHA. 

„По време на среща на Комите-
та на държавите-членки (Member 
State Committee или MSC) през юни, 
MSC единодушно прие неговата до-
пълнителна идентификация като 
субстанция, пораждаща сериозно 
безпокойство, което изравнява 
равнището на безпокойство с оно-
ва, пораждано от канцерогенните, 
мутагенни, токсични спрямо репро-
дуктивността субстанции.“ 

Акцията на ANSES 

Цитираната преценка идва не-
посредствено след решението на 
френската Агенция за безопас-
ност на храните и околната среда 
(Agency for Food, Environmental and 
Occupational Health & Safety или 
ANSES), внесла през февруари 2017г. 
предложение до Европейската аген-
ция по химикали, изразяващо същи-
те тези опасения. 

Решението означава, че храни-
телната промишленост следва да 
уведомява ECHA за наличието на 
BPA във всички вносни или произ-
веждани артикули и да информира 
купувачите в случаите, когато арти-
кулите съдържат субстанцията. 

Включването на BPA в списъка на 

ECHA означава още, че като субстан-
ция BPA би могъл да бъде подложен 
на оторизация. Въпросната оториза-
ция ще бъде временна и подлежаща 
на подновяване. 

Европейският орган за безопас-
ност на храните (EFSA) остава равно-
душен към така представеното ре-
шение и поддържа своето решение 
от октомври 2016 г., според което 
доказателствата са твърде ограни-
чени, за да позволяват формулира-
нето на каквито и да било изводи, 
свързани с човешкото здраве. 

Тази позиция идва въпреки при-
знаването на данните, потвърждава-
щи предишното заключение на EFSA 
в смисъл, че BPA може би влияе вър-
ху имунната система при животните. 

Оценителите на риска към EFSA 
продължават да твърдят, че един 
приемлив дневен прием (tolerable 
daily intake или TDI) на BPA от 4 
микрограма на килограм телесно 
тегло е безопасен. 

В своята оценка EFSA заключава, 
че настоящото равнище на излагане 
на BPA не носи риск за потребител-

През 2013 г., когато се разрази 
скандалът с конското месо, темата 
за измамите с храни изненадващо 
завладя водещите новини във 
Великобритания. Шокираните по-
требители настояха за гаранции, 
че подобно нещо никога вече няма 
да се повтори, но се оказа, че това 
е едва върхът на айсберга. 

В резултат от провеждането 
на операция ОПСОН VI (Opson VI), 
съвместната акция на Европол и 
Интерпол, насочена срещу фал-
шифицираните храни и напитки, 
наскоро бе оповестена конфиска-
цията на потенциално вредни хра-
ни и напитки на обща стойност от 
порядъка на 230 милиона евро. 

Развитието на технологиите 
значително улеснява фалшифи-
каторите в създаването на убеди-
телни като външен вид опаковки 
на изключително ниска цена и в 

производството на евтини ментета 
с изглеждащи познато етикети. В 
най-чести мишени се превръщат 
популярните марки алкохол, както 
и производителите на зехтин, оцет 
и дори на подправки. 

От началото на възхода на 
електронната търговия онлайн 
продажбите на фалшификати отчи-
тат стабилен ръст от порядъка на 
20 процента годишно. Хранително-
вкусовата промишленост не е била 
имунизирана срещу тази заплаха 
и днес множество подправени 
продукти на този отрасъл също се 
предлагат онлайн. 

По-долу са изложени пет при-
чини, които ни карат да се отна-
сяме сериозно към проблема с 
фалшификациите: 

1. Опасност за потребителя 
Вредните ментета представля-

ЕС изразява ЕС изразява 
„сериозно безпокойство” „сериозно безпокойство” 
за Бисфенол А за Бисфенол А 

Остатъци от BPA са налични в смоли, използвани за направата на за-
щитни покрития и облицовки на кутийки за храни и напитки. 

Фалшифицирани храни       и напитки Фалшифицирани храни    
5 заплахи от подправени храни и напитки 

Днес търговските марки са по-уязвими за фалшификато-
рите от когато и да било преди. Основателят и главен 
изпълнителен директор на SnapDragon Рейчъл Джоунс спо-
деля мисли  за онлайн решенията за защита на марките 
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ННад 40 изложители от хранително-вку-

совата промишленост и повече от 

20 готвачи от Кипър и други страни 

участват във Втория Кипърски меж-

дународен фестивал на храните, който среща на 

острова професионалисти и ценители. Вкусове, 

аромати и напитки от Европа, Средиземномо-

рието, Близкия и Далечния Изток, Африка ще 

изпълнят морската алея в най-големия кипърски 

крайбрежен град Лимасол на 23 и 24 септември. 

Най-мащабното за острова гастрономическо 

събитие, което се провежда за втора поредна 

година, е с амбицията да представи разнообраз-

ните кухни в Кипър, продължавайки по съвре-

менен начин неговата хилядолетна историческа 

съдба – да бъде 

кръстопът на култури кръстопът на култури 
в региона на Източното Средиземноморие, мост 

между Европа и Азия. 

В Кипърския международен фестивал на хра-

ните ще се представят местни производители на 

храни, напитки и традиционни занаяти, местни и 

международни винарски изби, пивоварни и рес-

торанти. За дегустация и закупуване ще бъдат 

предложени многобройни местни деликатеси, 

хляб и разнообразни печива, сладкарски изде-

лия, вина. Крайбрежната алея на града ще се 

превърне в огромна „кухня на открито“, където 

посетителите ще могат да опитат най-разноо-

бразни ястия, чрез които местни и гостуващи 

готвачи от Италия, Гърция, Унгария, Сърбия, Ру-

мъния, Китай, Южна Африка и други страни ще 

демонстрират своите кулинарни умения. 

Безспорният акцент на фестивала е среди-

земноморската кухня, която ще бъде предста-

вена от различни държави от Европа и Близкия 

изток. Домакинът Кипър е една от родините 

на средиземноморската диета. За такива бяха 

признати 7 страни – Кипър, Гърция, Хърватия, 

Италия, Мароко, Португалия и Испания, когато в 

края на 2013 г. средиземноморската диета, като 

характерен начин на живот, традиции в отглеж-

дането, обработката и готвенето на храните, бе 

включена в списъка на ЮНЕСКО на световното 

нематериално културно наследство. 

Вторият Кипърски 
международен 

фестивал на 
храните обещава 

атрактивна среща 
с гастрономията 

на Европа, 
Средиземноморието и 

Близкия Изток.

Кипър слага 
на масата храни 
от три континента
Международно изложение на острова цели да насърчи местната хранително-

вкусова индустрия и да я постави на световната гастрономическа карта
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Атрактивната проява обаче има и съвсем 

прагматични цели. Кипър използва тази своеоб-

разна форма за пряка връзка между произво-

дителите и потребителите като още един начин, 

чрез който да стимулира и подпомага местната 

хранителна индустрия, като поставя специален 

акцент върху развитието на малкия семеен и за-

наятчийски бизнес. Международният фестивал е 

и мястото за популяризиране на традиционните 

кипърски продукти, за които правителството 

залага увеличаване на техния дял в експорта на 

страната. 

Интернационалното кулинарно шоу ще пред-

стави и възможностите на средиземноморския 

остров за развитие на 

гастрономичния туризъм, гастрономичния туризъм, 
който е сред приоритетите в Националната стра-

тегия за туризма. Самият факт, че фестивалът 

се организира в сътрудничество с Дружеството 

за развитие на туризма в Лимасол подчертава 

значението, което се отдава на този сектор за 

обогатяване и модернизиране на кипърския 

туристически продукт.

Специализирани туристически пакети в 

алтернативни форми, като гастрономичния ту-

ризъм, трябва да разширят продуктовото порт-

фолио на Кипър, което да наложи нов, разширен 

конкурентоспособен туристически бранд на 

страната. Тази препоръка бе отправена от 

Международният 
фестивал на 
храните поема 
щафетата от 
най-големия 
винарски празник 
в Кипър –
Фестивала на 
виното, който 
се проведе за 56-
ти пореден път 
от 31 август до 
10 септември в 
Лимасол.

32 хотела предлагаха 
през летния сезон 

“Кипърска закуска” –
една от най-

успешните програми 
за развитие на 

гастрономичен 
туризъм на острова. 

(повече за тази 
инициатива виж в сп. 

ХВП, бр. 5/2016, стр.15)


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С  КООП    В КИПЪР

Л А Р Н А К АЛ А Р Н А К А
07.10. – 12.10.2017

6 дни 5 нощувки Наред с приятните дни 
за отмора, ще ви осигурим 

посещения в производствената 
база на „Зорпас“, най-големият 

производител на хлебни и 
сладкарски изделия в Кипър, 

а също и в малки фирми, 
произвеждащи традиционни 

храни и напитки.
Не пропускайте тази 

възможност за нови контакти! 

www.fpim-bg.org

чуждестранната консултантска група при разра-

ботването на Националната стратегия за тури-

зма през тази година. 

„В процес сме на обогатяване на нашия ту-

ристически продукт с нови културни, винени и 

кулинарни маршрути“, посочи перспективите 

Ангелос Лоизу, председател на Съвета на дирек-

торите на Кипърската организация по туризъм. 

„Гастрономията е важна част от кипърска-

та традиция, която подчертава 10 000-годиш-

ната история на острова и може да повиши 

имиджа му. Правителството поставя като 

приоритет популяризирането на традиционни 

продукти, ястия и вина, чрез които можем да 

присъстваме на гастрономическата карта на 

Европа, както и да обогатим туристическия 

продукт на страната ни. Производството и 

популяризирането на местните продукти за-

сяга всички по веригата – селско стопанство, 

хранително-вкусова промишленост, туризъм“, 

посочи министърът на земеделието, развитието 

на селските райони и околната среда Никос Ку-

ялис на конференция за туризма в навечерието 

на фестивала на храните. 

Правителството на Кипър ще финансира 

постигането на тези цели в подкрепа на храни-

телно-вкусовата индустрия с почти 1,5 млн. евро 

от европейските фондове в периода до 2020 г., 

съобщи още министър Куялис. С близо 500 000 

евро ще бъдат реализирани четири проекта за 

разработване на селскостопански продукти и 

изделия от тях, включително сладко и други хра-

ни от рози. Други 500 000 евро са предвидени за 

подкрепа на малките бизнес вериги и местните 

пазари. 400 000 евро са заделени за разработва-

нето на нови системи за контрол на качеството 

на местните продукти.

Финансова помощ от европейски средства 

в програмния период до 2020 г. се насочва и в 

инвестиции за преструктуриране на лозята и 

развитие на винопроизводството. Целта е да се 

модернизират производственият процес и тех-

нологичната инфраструктура на винарните, да 

се активизира промоцията на кипърските вина, 

за да се подпомогне разширяването на дела им 

на съществуващите пазари и налагането им на 

нови пазари. 

Бранислава Бобанац

Кипър


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РезюмеРезюме
През  периода 2012 - 2016 година са изследвани  

общо 817 проби пилешки разфасовки, произведени 
от 14 птицекланици и 130 транжорни за птиче месо в 
страната. От тях 156 охладени и 149 замразени филета 
от пилешки гърди, 8 охладени и 3 замразени пилешки 
гърди с кожа, 174 охладени и 327 замразени пилешки 
бутчета, бутчета с част от гърба, бедра и подбедрици 
с кожа. Общото съдържание на вода в пилешките раз-
фасовки е определено чрез химическия тест, описан в 
Приложение VIII на Регламент (EC) 543/2008.

От общо изследвани 817 проби пилешки разфасов-
ки при 763 (93,4%) се регистрира съответствие с изис-
кванията на Регламента за общо съдържание на вода 
в съответната категория разфасовки. 

Процентът на несъответствия в общото съдържа-
ние вода е най-голям при охладените и замразени 
филета от пилешки гърди без кожа – съответно 12,8% 
и 9,4%. Установените несъответствия при охладени и 
замразени пилешки бутчета, бутче с част от гърба, бе-
дра и подбедрици с кожа са в границите до 4,0%. 

От установените през периода на проучването 54 
несъответствия за всички разфасовки, 51 са при про-
би, произведени в транжорни обекти и само 3 от пти-
цекланици. Според нас посочените несъответствия 
най-вероятно се дължат на пропуски в технологичния 
процес при месодобива, както и по време на разфасо-
ването. 

Най-висок е процентът на несъответствията при 
пробите охладени и замразени филета от пилешки 
гърди без кожа (съответно 23,8%  и 27,3%) и за охла-
дени и замразени пилешки бутчета, бутче с част от 
гърба, бедра и подберици с кожа (23,1% и 9,3%) след 
въздушно охлаждане. 

Средното общо съдържание на вода във всички ви-
дове охладени и замразени разфасовки за всички ви-
дове охлаждания е по-ниско от пределните стойности. 
Приблизително 60% от разфасовките с несъответствия 
превишават незначително (с ≤ 0,1) допустимите стой-
ности за общо съдържание на вода за всички методи 
на охлаждане. Само 13,0% от разфасовките с несъот-
ветствия са с общо съдържание на вода по-голямо от 

Проучвания върху общото 
съдържание на вода в пилешки 
разфасовки, предлагани на 
българския пазар 

гл. ас. Маргарита Маринова, гл. ас. д-р Гинка Калинова, инж. Емилия Григорова, 
маг. химик Джейлянка Младенова, инж. Пепа Мечкарова, гл. ас. д-р Гергана Крумова-Вълчева

Национален диагностичен научноизследователски ветеринарномедицински институт 

пределното (с > 0,2), което се приема за значително.
Най-използваният метод на охлаждане при произ-

водството на охладени и замразени пилешки разфа-
совки в страната за периода 2012г.- 2016г. е въздушно-
душовото охлаждане, докато в 21 Европейски държави 
предпочитан метод е въздушното охлаждане.

Ключови думи: пилешки разфасовки, въздушно 
охлаждане, въздушно-душово, охлаждане с потапяне

Studies on the total water 
content in chicken parts 
offered on the Bulgarian 
market

Assist. Prof. Margarita Marinova, Assist. Prof. PhD Ginka Kalinova, 
eng. Emilia Grigorova, chemist Djeilanka Mladenova, 

eng. Pepa Mechkarova, 
Assist. Prof. PhD Gergana Krumova-Valcheva

National Diagnostic and Research Veterinary Medicine Institute
Bulgaria, 1606 Sofi a, 15 “Pencho Slaveikov” blvd; 

e-mail: magi_marinova1960@abv.bg

Abstracts Abstracts 
A total of 817 samples of chicken cuts, produced from 

14 poultry slaughterhouses and 130 cutting plants, were 
tested during the period 2012 – 2016. Of these 156 chilled 
and 149 frozen chicken breasts without skin, 8 chilled and 
3 frozen chicken breasts with skin, 174 chilled and 327 
frozen chicken legs, legs with a portion of the back, thighs 
and drumsticks with skin. The total water content of chicken 
cuts was determined by the chemical test described in 
Annex VIII of Regulation (EC) 543/2008.

From a total of 817 samples of chicken parts at 
763 (93.4%), compliance with the requirements of the 
Regulation for total water content in the respective category 
of cuts was recorded. 

The percentage of “over the limit” results for the 
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

РезюмеРезюме
Бензимидазолите, като антихелминти, се използват 

във ветеринарната медицина за лечение и контрол на 
паразитни инфекции. Съгласно Регламент на Европей-
ския съюз №2377/90 употребата им е регламентирана 
при животни, от които се добива мляко, предназначено 
за човешка консумация. Разработен е бърз, чувстви-
телен и селективен метод за определяне на следи от 
остатъци на 15 бензимидазоли в матрица мляко, чрез 
LC/MS-MS. Подготовката на пробите за инструмента-
лен анализ включва екстракция с фосфатен буфер 
(pH=8) и ацетонитрил, както и пречистване с твърдо-
фазна екстракция с помощта на картридж Strata X. 
Бензимидазолите са анализирани за 9 минути с кон-
венционален течен хроматограф с колона KinetexRP-
PFP(50 х 2,1mm) с 2,6 μm „core-shell” технология на 
частиците при температура 50°С и максималното на-
лягане 250 бара. Хроматографският процес се реали-
зира чрез прилагане на градиентна програма за елуи-
ране с 0,01% мравчена киселина и ацетонитрил. Като 
вътрешни стандарти се използват деутерирани фор-
ми на бензимидазоли.. Методът е валидиран съглас-
но изискванията на Регламент на Европейския съюз 
2002/657/ЕС. Методът е въведен в рутинната практика 
на ЦЛВСЕЕ - София, България.

Ключови думи: Бензимидазоли; валидиране на 
метод; NRL

Определяне на 
бензимидазоли в мляко чрез 
течна хроматография с мас 
спектрометрия 

Милена Пейчева, 
Тодорка Янковска-Стефанова, 

Михаил Камбуров

Determination of 
Benzimidazoles Residues 
in Milk by Liquid 
Chromatography with 
Mass Spectrometry 

Milena Peycheva1, Todorka Yankovska-Stefanova2, 
Mihail Kamburov1*

1Department of Biotechnology, Faculty of Chemical and System 
Engineering, University of Chemical Technology and Metallurgy, 

Sofi a, Bulgaria
2Bulgarian Food Safety Agency, Sofi a, Bulgaria

*Corresponding author: Assoc. Prof. Dr. Mihail Kamburov, 
Department of Biotechnology, Faculty of Chemical and System 
Engineering, University of Chemical Technology and Metallurgy, 8 
Kliment Ohridski Blvd. , Sofi a 1756, Bulgaria, phone: #359 2 816 3313,
mobile: #359 88 540 9342, е-mail: m_kamburov@yahoo.com

AbstractAbstract
Benzimidazoles, such anthelmintics are used in 

veterinary medicine for the treatment and control of 
parasitic infections. Under Regulation of the European 
Union № 2377/90 their use is regulated in animals 
producing milk for human consumption. Developed a fast, 
sensitive and selective method was developed for the 
determination of trace residues of 15 benzimidazoles in 
milk matrix by LC/MS/MS. The analytes were extracted 
with phosphate buffer (pH=8) and acetonitrile and was 
purifi ed by solid phase extraction with Strata X column. 
Benzimidazoles were analyzed within 9 min with a 
conventional liquid chromatograph and chromatography 
column Kinetex RP-PFP (50 x 2.1) with 2.6μm “core-
shell” technology, temperature 50oC and pressure 250 
bar. The chromatography process is achieved by applying 
a gradient program for the elution 0.01% formic acid and 
acetonitrile. Deuterated forms of benzimidazoles are used 
as internal standards.The analytic method was validated 



36
6/17

опит

ВВ 
Полша ентусиастите любители на готве-
нето от Фондация „Szkoła na widelcu“ 
(„Училище на вилицата”) са се съсредо-
точили върху кулинарното образование 

на децата и тийнейджърите. Те се опитват да се 
преборят със стереотипите им. Убеждават ги, 
че не е вярно, че брюкселското зеле и спанакът 
имат лош вкус и че децата със сигурност няма да 

ги харесат. Показват, че когато са приготвени и 
предложени правилно, те могат да бъдат съкру-
шителен удар и сред младите гастрономи.

Фондацията образова не само деца, но и 
цели семейства, служители от училищни столове 
за хранене и лавки, както и учители, и училищни 
директори.

„За да се променят трайно навиците на 

Те се обучават, вдъхновяват се, дават пример. Показват, че сервираните правилно здраво-

словни храни са и много вкусни. Убеждават, че може да си приготвите приятни на вкус чипсо-

ве от плодове и зеленчуци. Те не само са здравословни, но са и многоцветни. Всичко това се 

прави за здравето на децата…

Здравословно, 
вкусно, 
многоцветно – 
това е методът на 
готвене по време 
на кулинарния 
уъркшоп, 
организиран от 
Фондацията

За по-добри 
хранителни навици 
на младите



37
6/17

Зала №3Зала №3

Зала №4 Зала №4 

ФНТС ВИ ПРЕДЛАГА
КОМПЛЕКСНИ УСЛУГИ:
Специалисти-консултанти за раз-
работване на проекти, свързани с 
технологични иновации, финансова поли-
тика, патентна защита и др... 
Федерацията на научно-техническите 
съюзи ще ви осигури конферентни и 
изложбени зали, симултанна техника, 
отлични възможности за провеждане на 
вашите събития, промоции, коктейли.

Спестете време, средства и енергия 
като се възползвате от комплексните 
услуги на Федерацията и удобните зали 
от 18 до 300 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; 02/ 987 72 30  БЕЗПЛАТНО, факс: 02/ 987 93 60

Цените са без ДДС !

      Зала,

             брой места

Почивни и
празнични дни

до
2 часа

до
4 часа

над
4 часа

до
4 часа

над
4 часа

Зала №2 /40 места/ 99 лв. 195 лв. 290 лв. 245 лв. 340 лв.

Зала №3 /90 места/ 180 лв. 275 лв. 350 лв. 350 лв. 425 лв.

Зала №4 /250 места/ 375 лв. 475 лв. 475 лв. 575 лв.

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

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

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

Зала №312 /25 места/ 65 лв. 89 лв. 120 лв. 120 лв. 165 лв.

Делнични дни

опит

децата и те да се научат как да се 
хранят  здравословно е важно към 
този процес да се приобщят и въз-
растните, които да имат влияние 
върху тях по време на училищните 
им години. Затова би трябвало да се 
включат родители, баби и дядовци, 
учители, но също и готвачи. Ние 
бихме искали цялото това обкръже-
ние на децата да ги съветва и възпи-
тава по един и същи начин и да има 
обща цел. Аз окуражавам всеки да 
работи в неговата местна община, 
да търси хора, за които това също 
е важно, както и да образова. Това е 
единственият начин да се  постиг-
не реален резултат” – казва Гжегож 
Лапановски, известен шеф готвач, 
кулинарен журналист, основопо-
ложник и инициатор на проекта 
„Школа на виделцу”.

Като консуматори ние ставаме все по-осве-
домени за съдържанието на продуктите. Знаем, 
че е най-добре да купуваме храна от местни 
производители. Все по-често и по-често пося-
гаме към сезонни и екологични продукти. А 
производството им в повечето случаи върви 
ръка за ръка с тежка физическа работа. Обаче 

понякога забравяме, че такъв начин на мислене 
би трябвало да бъде създаван също и у наши-
те деца. Благодарение на организации като 
Фондацията възрастните започват да задават 
въпроси, свързани с подходящото хранене на 
техните наследници. 



Гжегож Лапановски – основател и ръководител на училището 
към Фондацията и някои членове на неговия усърдно работещ 
екип: специалистката по въпросите на храненето Катажина 

Пиеченска и мениджърката Юлия Антчак
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борсаборса
Уважаеми читатели,

Искаме да ви помогнем в напрегнатото бизнес ежедневие – съобщете ни 
какво търсите или предлагате и ние ще го поместим в нашата Борса.

Не забравяйте, че общият брой на потенциалните ви читатели е над 
7000. А цената за публикуване на вашата обява е само 25 лв. без ДДС

Работа предлагат:

 КФМ ООД 
Търси Технолог производство, базиран в Бла-

гоевград. 
Описание: Oрганизация и контрол на производ-

ствения и технологичен  процес  в повереното му 
звено. 

Изисквания: Висше образование, свързано с 
Технология  на храните; 

Фирмата предлага: Високо възнаграждение и 
кариерно развитие; Професионална квалификация

hr@karol-fernandez.com Тел.: 073888759

 „НЮ БЕЙКЪРИ“ ООД 
Търси ТЕХНОЛОГ за ТЕСТЕНИ ИЗДЕЛИЯ 
Описание: Отговаря  и контролира 

технологичните изисквания при произ-
водството на готова продукция. 

Изисквания: Висше образование или 
студенти – магистри, специалност „Техно-
логия на храните“.

Компанията предлага стимулиращо 
възнаграждение и кариерно развитие.

toni@thebakerscompany.eu ; 
тел.054/802-665

 „Престиж-96“ АД, пазарен лидер 
в категориите, в които работи, търси ди-
намични и отговорни професионалисти, 
със страст към иновациите и високите 
постижения.
СПЕЦИАЛИСТИ КОНТРОЛ НА КАЧЕСТВО-
ТО

Изисквания: 
• Образование в областта на хранител-

но-вкусовата промишленост и/или кон-
трол на качеството;

• Компютърна грамотност;
• Работа на смени, включително нощ-

на.
Предлагаме:
• сигурно работно място в утвърдена 

компания;
• разход за релокация;
• служебен транспорт от Велико Тър-

ново, Дебелец, Горна Оряховица и Ляско-
вец.

Контакти: GSM: 0885212161, 
имейл: careers@prestige96.bg

 „Магимекс“  ООД търси  
служител за производство на ръчно 
изработвани кори за баница. Работи се 
на две смени.
Цехът се намира в град София,  
вилна зона Малинова долина. 
За контакт: 0888 660 432
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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  

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:

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. 

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,

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.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 
и търговия  

на суровини и 
материали за 

сладкарството 
и хлебопроизводството

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

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

бизнессправочникбизнессправочникбизнессправочник
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“ЗЕНА” ООД

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

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

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

Производство и пакетаж 
на богата гама от 

подправки, десертни 
кремове, кисели, сухи супи 

и др.

РАДИКОМ
4147 Калековец, ул. Независимост 21

Тел. 032/ 624 435
Тел./ факс 032/ 620 068

e-mail: office@radikom-bg.com
www. radikom-bg.com

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

“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

“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 

9354 Дончево, 
обл. Добрич, 

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

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

Производство, 
преработка 
и търговия 

на яйца, 
пилета и птичи 

продукти 

“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

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

1592 София, бул. Асен Йорданов 14
тел./факс: 02/ 965 13 14; 

www.bioenzyma.com

БЕБ – БЕБ – 
БИО ЕНЗИМА БИО ЕНЗИМА 
България ООДБългария ООД

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.

гр. Пловдив 4000,  
ул. „Капитан Райчо” № 50 ет. 3,  

Тел.: +359 32 649 228, факс: +359 32 620 018, 
GSM: 0896 610 383 

е-mail: info@qcertifi cation.bg, 
web: www.qcertifi cation.bg

СС Q CERTIFICATION  Q CERTIFICATION 
до потребителите до потребителите 

достигат само сертифицирани достигат само сертифицирани 
продуктипродукти



Повече информация на http://fpim-bg.org/

ИЗРАЕЛ И ЙОРДАНИЯ
едно пътешествие през 

вековете  

24 – 29 ноември

Възможност да посетите 

най-голямото изложение за 

храни и напитки в 

Израел – STIER 

www.stier.co.il



08–11



МУЛТИВАК България ЕООД              тел: 02 988 55 00

ул. „Околовръстен път“ № 251          www.multivac.bg

MultiFresh™ скин - опаковките комбинират атрактивна 

презентация и оптимална защита на продукта. 

Благодарение на перфектното взаимодействие между 

термоформовъчната машина и oпаковъчния материал,
Вие може да произвеждате икономично вакуумни 

скин - опаковки с уникално качество.

По-доброто скин - опаковане.


