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Globalni zavazky spole €nosti Mondelez

» 2015: Spolecny zavazek ¢lenu International Food &
Beverage Alliance celosvétové snizit obsah TFA
pochazejicich z ¢aste€né hydrogenovanych oleju ve
vyrobcich na meéné nez 1 g TFA na 100 g vyrobku do
konce roku 2018.

e 2015: Vyzva predstavitelum Evropské komise s cilem
stanovit legislativni limit ohledné mnozstvi TFA
pochazejcich z prumyslové zpracovanych tuku v
potravinach na 2 g na 100 g tuku.
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OPEN LETTER

We therefore respectfully call on the European Commission to propose a legislative
limit for the amount of industrially produced TFAs in foods to 2 gram per 100g of fat.

Brussels, 15 October 2015

Subject: Call for a legislative limit for the amount of industrially produced TFAs in
foods

Dear Commissioners,

BEUC, CPME, EHN, EPHA, Kellogg Company, Mars, Mondel&z and Nestlé are concerned
about the health effects of trans fats from partially hydrogenated oils. There's an important
evidence base on the adverse health effects of consuming trans fats, notably by increasing
the risk of heart attacks or heart disease.
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Reformulace vyrobk u Opavia

Tukové napiné Kakaové polevy
Lovosice Opava Marianské Lazneé Lovosice Opava
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Smeés olei'e a ilné hidroienovaného tuku - nl'Zki’ obsah TFA
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VSechny vyrobky zast fesujici zna ¢ky Opavia
spl Auji globalni zavazek spole ¢nosti
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Reformulace Tatranek Opavia

1999: Nahrada €aste ¢né hydrogenovaneho tuku z napln &
2008: Vyuziti nehydrogenovanych tuk 0 v naplni i kakaové polev é

Bylo t feba zohlednit mimo jiné tyto aspekty:

o Kompatibilita tukd (tuky v polevé; napln vs poleva)
— tukovy vykvét (souCasné vliv teploty skladovani polevy)
— zmydelnéni tukl vs vihkost vyrobku
— méknuti polevy prolinanim tuku z napiné

 Stabilita suroviny a finalniho vyrobku
— Tuk: specifikace (chemie, senzorika), podminky skladovani

— Finalni vyrobek: obalovy material, podminky skladovani, validace
trvanlivosti (shelf-life study)

JMondelez,

International 7



Reformulace Tatranek Opavia

Bylo t feba zohlednit mimo jiné tyto aspekty :

» Zpracovatelnost — SFC (obsah pevnych podill)
— mazani (teplota, hustota napiné)
— maceni (teplota polevy)
— chlazeni (teplota, kapacita)

e Textura a rozplyvavost vyrobku — SFC
— validace receptury

e Dostupnost / Cena
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Dekujl za pozornost

Dotazy?
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