
 

  

 

Organoid Food Contact Regulatory  

 

OT verwendet verschiedene Bindemittelrezepturen, die entsprechend 
dem deutschen Institut für Risikobewertung (BfR XIV Teil A)  
im Sinne der EU-Verordnung 1935/2004 geeignet sind,  
als Beschichtung für Bedarfsgegenstände für den Lebensmittelkontakt 
verwendet zu werden. 

Demnach ist direkter Lebensmittelkontakt zulässig, sofern eine 
Temperatur von 90°C nicht überschritten wird. 

 

Die Be- und Verarbeitung unserer eingesetzten Rohstoffe erfolgt nach 
Möglichkeit auf eigenen Produktionsanlagen nach GMP-Richtlinien. 
Qualitätsnachweise erfolgen teilweise durch externe Untersuchungs-
labors. Nach Möglichkeit verwenden Rohstoffe aus  
kontrolliert-biologischem Anbau mit Zertifizierung  
gemäß EG-Verordnung 834/2007. 
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ENGLISH TRANSLATION - may contain errors or omissions

Organoid Food Contact Regulatory

OT uses different binder formulations, which are accordingly 

the German Institute for Risk Assessment (BfR XIV Part A) 

are suitable within the meaning of EU Regulation 1935/2004, 

as a coating for consumer goods for food contact 

to be used.

Accordingly, direct food contact is permitted provided that a 

temperature of 90°C is not exceeded.

The treatment and processing of our raw materials is carried out according

to possibility on our own production facilities according to GMP guidelines.

Quality verifications are partly carried out by external testing laboratories.

If possible, use raw materials from controlled-organic cultivation with certification

in accordance with EC Regulation 834/2007.


