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EMPFEHLUNGEN FUR DIE AUFSTELLUNG UND DEN HYGIENISCHEN UMGANG
VON GERATEN UND EINRICHTUNGEN ZUR ABGABE VON MILCH

Milch (Rohmilch oder pasteurisierte Milch) kann mittels Milchautomaten oder mittels Gefallen zur
Selbstbedienung (z. B. Milchkanne mit Zapfhahn) —in weiterer Folge ,, Abgabeeinrichtungen”
genannt - abgegeben werden, wenn gewahrleistet ist, dass die Milch dadurch keine hygienisch
nachteilige Beeintrachtigung erfahrt.

Abgabeeinrichtungen sind in sich geschlossene Systeme fiir die Lagerung und die Abgabe von
Milch, wobei die Abgabe bei Automaten auf eine bestimmbare Menge (z. B. 0,5 oder 1 Liter)
festgelegt ist. Nicht erfasst ist die Abgabe von kleinen Mengen in Selbstbedienung im Rahmen von
z. B. Buffets.

1. Abgabe von Rohmilch

Rohmilch darf nur direkt vom Tierhalter an den Endverbraucher oder an Einzelhandels-
unternehmen und von diesen Einzelhandelsunternehmen direkt an den Endverbraucher
abgegeben werden.

Rohmilch darf nur am Tag der Gewinnung und den zwei darauffolgenden Tagen abgegeben
werden.

Rohmilch ist mit dem Hinweis ,,Rohmilch vor dem Verzehr abkochen” zu versehen, z. B. mittels
Aushang in unmittelbarer Nahe der Abgabeeinrichtung (siehe dazu Rohmilchverordnung, BGBI. I
Nr. 106/2006).

2. Aufstellungsort

Abgabeeinrichtungen sind so aufzustellen, dass diese moglichst gut zu tberwachen und vor
unbefugtem Zugriff geschiitzt sind (z. B. Videoliberwachung oder direkter Sichtkontakt).

Schadliche Umwelteinfliisse, wie Erwdrmung durch Sonneneinstrahlung, Staubeintrag, Ver-
schmutzung durch Tiere und Ungeziefer etc. sind zu vermeiden.

3. Ausstattung

Grundsatzlich sind die Herstelleranweisungen beziiglich Aufstellung, Bedienung, Reinigung und
Desinfektion, sowie Wartung einzuhalten. Die Bedienungsanleitung des Herstellers sollte jederzeit
verfligbar sein.

Alle mit Milch in Berihrung kommenden Anlagenteile miissen aus lebensmitteltauglichen
Materialien bestehen, leicht zu reinigen und gegebenenfalls zu desinfizieren sein.

Alle nicht im Durchlaufverfahren zu reinigenden Anlagenteile missen fiir Reinigungszwecke leicht
zu demontieren sein.

Die Abgabeeinrichtungen missen lber eine Einrichtung verfiigen, die eine Aufrahmung verhindert
(RGhrwerk).

Der Automat sowie der KiihIschrank fiir die Aufbewahrung des SelbstbedienungsgefaRes miissen
Uber eine automatische Kihlung verfiigen, die eine Kiihlhaltung der Milch in allen produkt-
fihrenden Anlagenteilen, auch bei ungiinstigen Temperaturen, gewahrleistet. Die aktuelle
Kihltemperatur sollte auBen am Automaten oder am Kiihlschrank gut sichtbar sein (max. 6 °C).
Erfolgt eine Temperaturkontrolle (Gerate bedingt) im Kihlschrank, kann dies tiber ein Minimum-
Maximum-Thermometer erfolgen.
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Die Ture des Kuhlschrankes ist mit einem TirschlieRer zu versehen.

Das SelbstbedienungsgefdaR muss so beschaffen sein, dass ein Zugriff von betriebsfremden
Personen nicht moglich ist (versperrbarer Deckel).

Im Kihlschrank sollen keine offenen unverpackten Lebensmittel aufbewahrt werden.

Sofern Flaschen aus Glas oder aus anderem Material incl. Deckel zur Verfligung gestellt werden,
mussen diese aus lebensmitteltauglichem Material bestehen, hygienisch einwandfrei, leicht zu
reinigen und gegebenenfalls zu desinfizieren sein.

Es diirfen keine mehrfach verwendbaren Deckel verwendet werden.

Der Automat, sofern er tber technische Einrichtungen verfligt, muss iber eine CE Kennzeichnung
verfiigen. Neue Automaten sollen der DIN EN 1672 Teil 1 und 2 entsprechen.

4. Beschickung und regelmaRiger Betrieb

Die Befiillung und Verbringung von Rohmilch aus dem Milchlagertank zu den Abgabeeinrichtungen
hat unter hygienisch einwandfreien Bedingungen zu erfolgen. Die Be- bzw. Nachfiillung darf nur
nach vollstéandiger Entleerung, sowie Reinigung und Desinfektion erfolgen.

Bei geringer Entnahmefrequenz ist eine regelmaRige Eigenentnahme durchzufiihren (mindestens
2-mal pro Tag) um das System regelmaRig zu spiilen.

Reinigung und Desinfektion:

Der Automat sollte, abhangig von der Umgebungstemperatur, mindestens taglich und nach
langeren Betriebspausen griindlich gereinigt und desinfiziert werden. Im Sommer kann eine
Reinigung und Desinfektion mehrmals am Tage erforderlich sein.

Die Wassersplleinrichtung fur die Auslauftiille bei Automaten ist regelmaBig und entsprechend zu
reinigen und zu desinfizieren.

Die empfohlenen und verwendeten Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind gemaR den
Herstellerangaben (Konzentration, Temperatur, Einwirkzeit, etc.) anzuwenden.

Arbeitshygiene und Arbeitskleidung:

Beim Beflillen und Reinigen der Anlage ist saubere und entsprechende Arbeitskleidung zu tragen.
Samtliche Arbeiten werden mit sauberen, gereinigten Handen durchgefiihrt. Es ist ein
ausreichender Schutz vor Kontaminationen zu gewahrleisten.

Temperaturanforderungen
Die Milch muss vom Beschicken der Milchabgabeeinrichtungen bis zur Abgabe an den Verbraucher
gekihlt sein und zwar auf eine Temperatur von 6 °C oder weniger.

5. Wartung

Die Wartung ist gemald Herstellerangaben des Automaten durchzufiihren und zu dokumentieren.

6. Eigenkontrolle durch den Betreiber

Jeder Lebensmittelunternehmer ist fiir die Sicherheit der von ihm in Verkehr gebrachten
Lebensmittel verantwortlich und hat dazu ein Eigenkontrollsystem zu erstellen und umzusetzen
und aufrecht zu halten. Aufzeichnungen (iber die Milchqualitat, Beschickung, Temperaturiiber-
wachung, Reinigung und Desinfektion sind in geeignetem Umfang (angepasst an Art und Umfang
des Unternehmens) zu fuhren (Musterformulare siehe z. B. Leitlinie bduerliche
Milchverarbeitung).
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Die Rohmilch muss die Kriterien der Rohmilchverordnung erfillen.

Empfehlung wie die jéhrliche Uberpriifung der Kiihleffizienz durchgefiihrt werden kann:
Testzeitpunkt zur heifsen Jahreszeit; der Automat ist mit Wasser mit max. + 6 °C zu befiillen und
liber einen Zeitraum von 12 Stunden zu belassen, wobei innerhalb dieses Zeitraumes in Abstédnden
von jeweils 2 Stunden 1 Liter Testfliissigkeit zu entnehmen ist. Die Testfliissigkeit darf in diesem
Zeitraum 6 °C nicht lberschreiten. Als Referenzthermometer ist ein kalibriertes bzw. geeichtes
Temperaturmesssystem mit einer Messgenauigkeit von +/- 0,1 °C zu verwenden.
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