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1. Ziele und Zweck 

Das Prüfverfahren DOP-2007-01 stützt sich grundsätzl ich auf  ein val idiertes 

Standardprüfverfahren i.  S. von ISO 17025 ab. Es l iegen außerdem weitere 

produktspezif isch validierte Normen zu Grunde (→  EU und IOC).  

Vorl iegendes Dokument beschreibt die Tei lval idierung des Prüfverfahrens  lt . 

VO 2568/91 bzw. COI /T20/doc.No15/Rev.4 vom Nov. 2011 „Beurtei lung von 

nativen Olivenölen“ mit dem Ziel zu überprüfen, ob es zur Erreichung des 

festgelegten Zieles respekt ive zur Beantwortung der jeweil igen sensorischen 

Fragestel lung geeignet ist,  da im Vergleich zum zu Grunde l iegenden 

val idierten Standardprüfverfahren gewisse Ergänzungen (Bewertung der 

Harmonie /  Dauerhaft igkeit  auf Basis ausführ l icherer Posit ivbeschreibung 

sowie der Aromaanalyse) vorgenommen wurden.  

 

2. Geltungsbereich 

Alle Mitgl ieder des DOP und der Panel leiter .   

 

3. Zuständigkeiten 

Die Verantwortung für die Val idierung von Prüfverfahren hat der Panel leiter 

zusammen mit der QMB Leitung  

4. Beschreibung des Verfahrensablaufs  

4.1 Anwendungsgebiet des Prüfverfahrens 

 Methoden  Basis:  DIN /  ISO Arbei tsanweisung  Anwendungsgebiet  

8  
P r o f i l p r ü f un g  m i t  
Ha rm on i eb e we r tu n g  

Ä u ß e re  B es c ha f fe n h e i t  
–  s en s o r i s c he  
P r ü f u n ge n  D G F 
M e t h o de  C . I I  1 ( 0 9 )  
e n t h ä l t  IS O 1 09 5 0 - 1   
u nd  2  

 

S OP  09 - 0 6 - 0 1  

B e u r t e i l u n g  v on  
O l i v en ö l :  
 

•  P r o du k t v e r g l e i c h  

•  P r o du k t e n t w i ck l u n g  

•  P r o du k t i o n s -
e i n f l u ss f ak t o r e n  

•  Ch a r ak te r i s i e r un g  d e r  
P r ü f p r ob e  

 

 

 
4.2 Beschreibung der Durchführung 

Die Durchführung der sensor ischen Beurtei lung von nat iven Olivenölen erfolgt 

gemäss der detail l ier ten Beschreibung im Dokument SOP 09-06-01.  
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4.3 Risikoanalyse 

 

 Prozessschri t t  Gefahr  W A 
Vorbeuge-
maßnahme 

Korrektur-
maßnahme 

0  
F r ag e s t e l l u n g  /  
P o s . / n e g .  A t t r i b u te  
d e f i n i e r e n  

K e i n e  –  
F r ag e s t e l l u n g  u n d  
A t t r i b u t e  s i n d  
d e f i n i e r t  u nd  
we r d en  n i c h t  
va r i i e r t .  

    

1  

V o r be r e i t u n g :                    
A u sw a h l  g e e i g ne t e r  
T es t pe r so n e n  

Ho h e  H om o g e n i t ä t  

CV r  Z i e l  <  10  %  

M i n .  8  T e s t e r  /  
u na u sg e wo g .   
T r a i n i ng  e i nz e l n e r  
M i t g l i e de r  de s  
b es te h e nd e n  P an e l   

K  G  

Re g e lm ä s s i g e , v i r t u e l l
e  T r a i n i n g s e i n h e i t e n  
g em ä ss  
Ja h r es p l a n un g  

•  G r u n d l a ge n t ra i n i n g  
(S ch w e l l e nw e r t e ,  
Un t e r sc h i e d e ,  
I n t en s i t ä t e n )  

•  P r o du k t s pe z i f i s c h es  
T r a i n i ng  (A r om e n )  

•  R i ng v e r s uc h e  m i t  
a nd e r en  P a n e l s  

P r ü fm i t t e l e i ns a t z    

Ge z i e l t e  T r a i n i n gs  m i t  
e i nz e l n e n  P r ü fe r n  

Hom o g en i t ä t s t r a i n .  

A u sc h l us s  v on  
A u s r e i ss e r n  

2  

V o r be r e i t u n g :                    
A u sw a h l  d e r  m i n im a l  
n o t we n d i g e n  A n za h l  
T es t pe r so n e n    

N i c h te r r e i c h e n  d e r  
P a n e l s t ä r k e   

( 8  P e rs . )  

 

K  M  

P a n e l g r ö ss e  l i e g t  be i  
ak t ue l l  1 6  P rü f e r n ,  
d i e  i n  zw e i  P an e l s  
u n t e r t e i l t  w e rd e n  
kö n n en ,  

Re k ru t i e ru n g  u n d  
A u sb i l du n g  /  T r a i n i n g  
zu s ä t z l i ch e r  P rü f e r ;  
I n t eg r a t i on  i n  d a s  
b es te h e nd e  P a ne l  

 

       

3  
V o r be r e i t u n g :                    
A u sw a h l  d e r  P r ü fp r o be n  

K e i n e  –                        
O l i v en ö l  b i e t e t   
zw a r  e no rm  v i e l e  
S o r t e n ,  i s t  ab e r  v o n  
Na t u r  au s  h om o ge n ;  
S t ru k t u r g l e i ch h e i t  
d e r  P r ü f o b j ek t e  i s t  
d am i t  ge g e b en  

    

4  

V o r be r e i t u n g :                     
Co d i e r un g  un d  
P r äs e n t a t i o n  d e r  
P r ü f p r ob e n  

P r o be n co d es  
kö n n t e n  i n  
i r g en d e i n e r  F o rm  
i n fo rm a t i v  f ü r  d i e  
T es t pe r so n e n  s e i n  

K  G  

D i e  P r o be n  e r h a l t e n  
e i n e  d re i s t e l l i g e  
Z u f a l l s co d ie r u ng ;  
V e r f a h re n  l a u t  
ak t ue l l em  CO I  
S t an d a rd  g a r a n t i e r t  
o b j ek t i v e  
P r äs e n t a t i o n  

 

- - -  

5  
Du r ch f üh r u ng :                      
W a h l  e i ne s  g e e i g ne t e n  
T es t ra um s  

T es t pe r so n e n  
kö n n en  du r c h  
a nd e r e  b e e i n f l u ss t /  
g es tö r t  we r d e n  

B e i  O l i ve n ö l  
w i c h t i g :  T a g e s l i ch t ,  
K l im a t i s c h e  u n d  
S a u be r ke i t s -  
P r o b l em e   

K  M  

P r ü f u n ge n  w e r de n  b e i  
g em .  Fo r tb i l d un g e n  i n  
g ro ß z üg ig e n  R ä um e n   
d u r c hg e fü h r t  

Ge n e r e l l  f i n d e n  
P r ü f u n ge n  v i r t ue l l  -  
zu  H a us e  b e im  P r ü f e r  
-  a n  e i n em  
e n t sp r ec h e n d  
e i n ge r i c h t e te n  
A r b e i t s p l a t z  s t a t t .  

No tw e n d i ge n f a l l s  
K o r re k t u r  d e r  
k l im a t i s ch e n  
B e d i n gu n g e n  im  
T a gu n gs r a um  

W ie d e r ho lu n g  d e s  
T es t  im  F a l l e  
a u ße r g ew ö hn l i ch e n  
B e d i n gu n g e n  

6  Du r ch f üh r u ng :             
Ne u t r a l i s a t i on  z w i sc h e n  

Un g e e i gn e t e  o de r  
g a r  k e i n e  

K  M  Im  M i n im um  s te h e n  
g u t es  W a ss e r ,  

- - -  
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zw e i  P ro b e n l            Ne u t r a l i s a t i on s -

m i t t e l  
n eu t ra l e s  
B r o t /C r ac k e r  u nd  s ü ß -
sa u r e  Ä p fe l  z u r  
V e r f ü g un g  

7  
Du r ch f üh r u ng :                 
T es t bo g e n  

K e i n e  –                  
S t an d a rd -
p rü f f o rm u l a r e ,  d i e  
n i ch t  v a r i i e r t  
w e r d en  k ö n ne n       

    

8  
Du r ch f üh r u ng :                      
E r g eb n i s e r f as s un g  

F e h l e r h a f t e  o d e r  
u nk l a r e  E i n t r äg e  
a u f  d em  
P r ü f f o rm u l a r   

M  M  

T r a i n i ng  d e r  P r ü f e r  im  
V o r f e l d  d e r  P rü f un g  

K o n t r o l l e  de r  E i n t r ä g e  
b e im  E i ns am m e l n  d e r  
P r ü f f o rm u l a r e  u n d  
g g f .  Rü ck f r ag e  
m ög l i ch  

Rü ck v e r f o l gu n g  d e r  
T es t pe r so n  ü b e r  d i e  
P r ü f e r num m e r  
m ög l i ch ;  d am i t  s i n d  
n o t f a l l s  Rü ck f ra g e n  
m ög l i ch .  

 
 

 Prozessschri t t  Gefahr  W A 
Vorbeuge-
maßnahme 

Korrektur-
maßnahme 

9 a  

Du r ch f üh r u ng :             
E r g eb n i s e r f as s un g  im  
F a l l e  e i ne s  v i r t u e l l e n  
T es t s      

S c h r e i b fe h l e r  /  
K o r re k t u r en  a u f  
d em  P r ü f f o rm u l a r   

 

Da t en ü b e r t r ag u n g  
vom  P r ü f f o rm u l a r  
i n s  FB  13 - 0 2  z u r  
e l ek t ro n i s ch e n  
W e i t e rg a b e  a n  d e n  
P L  

M  M  

K o r re k t u r en  a u f  d e n  
P r ü f f o rm u l a r e n  d ü r f en  
n u r  du r ch g e s t r i ch e n  
we r d en  –  n i e  r a d i e r t .  
D i e  P a r ap h  de r  
T es t pe r so n  b e s t ä t i g t  
d i e  o r dn u n gs g em äs se  
K o r re k t u r . T e s t b ö ge n  
we r d en  10  M on a t e  
a u f b ew a hr t ,   

- - -  

9 b  

Du r ch f üh r u ng :             
E r g eb n i s e r f as s un g  im  
F a l l e  e i ne s  T e s t s  im  
Ra hm e n  e i n e r  
g em e in s am e  S i t z u n g ,  z .  
B .  im  Ra hm e n  e i n e r  FB .     

F a l sc h e  
E in t ra g u n ge n ,  
V e rw e ch s l u ng e n  

 

K  K  

Da t en  w e r de n  m i t  
m an u e l l e r  
S c hn e l l p r ü fu n g  d u rc h  
d en  P L  g e p rü f t .  
Rü ck f ra g e n  a n  d i e  
P r ü f e r  u nm i t t e l b a r  
m ög l i ch .  

P r ü f e r  h a b en  
V o r l a ge n  z u r  
Do k um e n ta t i o n  i h r es  
E r g eb n i ss e s  u n d  
d eg u s t i e r e n  b e i  
Un k l a rh e i t e n  r es p .  im  
B e d ar f s f a l l  na c h .  

- - -  

1 0  A u sw e r t u ng    

F a l sc h e  
B e r ec h nu n gs -  /  
Da r s t e l l u n gs a r t  

Re c he n fe h l e r  

M  G  

Nu tz u n g  S t a nd a r d  
CO I  
b e r e ch n u ng ss y s t em .  

E r g eb n i s ev a l u a t i o n  
b ev o r  d e r  P r ü f b e r i c h t  
f r e i g e ge b e n  u n d  a n  
d en  A u f t r ag g e be r  
a bg e g eb e n  w i r d .  

Üb e r a r b e i t u n g  d e r  
E r g eb n i ss e  /  de s  
P r ü f b e r i c h t s  un t e r  
Nu tz u n g  d e r  
M ög l i ch k e i t e n  d e r  
M e t h o de  

1 1  

V e r i f i z i e r u n g  /  
V a l i d i e r u n g  vo n  
E r g eb n i ss e n ,  we l c h e  
zu s ä t z l i ch  zum  
S t an d a rd p r ü f v e r f ah r e n  
e rh o b en  w u r d en  (→  
P o s i t i v b es c h r e i b u ng ) .                       

→  B e we r tu n g  v o n  
Ha rm on i e  u nd  

F e h l en d e  
Hom o g en i t ä t  im  
P a n e l  

A bw e i c h un g e n  im  
vg l .  v e rs ch i ed e n e r  
P a n e l s  

M  G  

Re g e lm äs s i g es ,  
sp e z i e l l e s T r a i n i n g  a l s  
P a n e l  m i t  
a us g ew ä h l t e n  P ro b e n  

T e i l n a hm e  an  
r eg e lm ä ss i g e n  
R i ng v e r s uc h en  m i t  
a nd e r en  P a n e l s ,  
we l c h e  d i es e l b e  
M e t h o d i k  an w e nd e n  

E n ts p re c he n d e  
T r a i n i ng s i n h a l t e ,  um  
De f i z i t e  z u  b e h eb e n  
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Da u e rh a f t i g k e i t  

→  P o s i t i v b es c h r e i b u ng  
r es p .  A r om a p r o f i l i e ru n g  

(→  S OP ,  M O,  I S A )  

 

L e ge n d e :  

W   =  W a h rs ch e in l i c h ke i t   K   =  k l e i n   G  =  g r o ss    S e i t e  4  v o n  6  
A   =  A us w i r k u n g    M   =  m i t t e l   

 

4.4 Durchgeführte Dienstleistungen, Trainings, Ringversuche  

 Art  Prüfmethode  Frageste l lung  Ergebnis  Zeitpunkt  

1  
D i en s t l e i s t un g e n  l t .  
A u f t r ag s e i n ga n g                            

V O ( E G )  2 5 6 8 / 9 1  

CO I  T 2 0 / d oc n o  
1 5 / Re v  4  

DOP - 2 0 07 - 0 1  

K la ss i f i z i e r un g  u n d  
Ha rm on i eb e we r tu n

g  
e r f o l g re i c h  

A u sz u g  
A r b e i t sm ap p e  

0 2 . 0 9 .  b i s  09 . 1 2 .   

 

2  F o r t b i l d u n ge n                        

V O ( E G )  2 5 6 8 / 9 1  

CO I  T 2 0 / d oc n o  
1 5 / Re v  4  

DOP - 2 0 07 - 0 1  

K la ss i f i z i e r un g  u n d  
Ha rm on i eb e we r tu n

g  
e r f o l g re i c h  

Ja n .2 0 1 0   b i s  
De z .  20 1 1 ,  D a t en  
s i eh e  R ev ie w   

3  
P r o be n ve r se n d u ng e n  
( v i r t ue l l e  T r a i n i n gs )                                                   

V O ( E G )  2 5 6 8 / 9 1  

CO I  T 2 0 / d oc n o  
1 5 / R e v  4  

DOP - 2 0 07 - 0 1  

K la ss i f i z i e r un g  u n d  
Ha rm on i eb e we r tu n

g  
e r f o l g re i c h  

Ja n u a r  20 1 0  b i s  
De z .   2 0 11 ,  
Da t en   s i e h e  
Re v i ew s  

4  R i ng v e r s uc h e  m i t  S OP  u .  a .  

V O ( E G )  2 5 6 8 / 9 1  

CO I  T 2 0 / d oc n o  
1 5 / Re v  4  

DOP - 2 0 07 - 0 1  

K la ss i f i z i e r un g  u n d  
Ha rm on i eb e we r tu n

g  
e r f o l g re i c h  

2 00 9  b i s  A u g .  
2 01 2  V e r w e i s  a u f  
Re v i ew  un d  A n l .  

5  
S e r i e np r ü f u n g  e i n e r  P r o b e  
ü be r  e i n e n  b e s t im m t en  
Z e i t r a um  

V O ( E G )  2 5 6 8 / 9 1  

CO I  T 2 0 / d oc n o  
1 5 / Re v  4  

DOP - 2 0 07 - 0 1  

K la ss i f i z i e r un g  u n d  
Ha rm on i eb e we r tu n

g  
e r f o l g re i c h  2 01 1 /1 2  A n l  

6  
S e r i e np r ü f u n g  v e r sc h i e d e ne r  
Ch a r ge n  ü b e r  e i n e n  
b es t im m t e n  Z e i t r aum  

V O ( E G )  2 5 6 8 / 9 1  

CO I  T 2 0 / d oc n o  
1 5 / Re v  4  

DOP - 2 0 07 - 0 1  

K la ss i f i z i e r un g  u n d  
Ha rm on i eb e we r tu n

g  
e r f o l g re i c h  2 01 0 /1 1  A n l .  
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4.5 Entscheid über die Evaluation 

Auf Basis der durchgeführten Risikoanalyse sowie der absolvierten Test läufe,  

Trainings und Ringversuchstei lnahmen (siehe Kapitel 4.3,  und 4.4.) kann 

bestät igt werden, dass das auf Basis der EU Richtl in ie 640/2008 um die 

sogenannte Harmoniebewertung mit komplexer Gesamtbewertung, Harmonie, 

Dauerhaft igkeit  und Aromaprofi l ierung geeignet ist ,  nat ive  Olivenöle 

umfassend zu beschreiben. Das Prüfverfahren DOP-2007-01 kann somit als 

erfolgreich val idiert für den Einsatz im akkredit ierten Bereich des Sensorik -

Labors des DOP angesehen werden.  

 

Panel leitung:  11.09.2012 / _______________________  

        (Datum / Paraph.) 

 

QMB-Leitung:   09.09.2012 / _______________________  

        (Datum / Paraph) 

5. Literatur und mitgeltende Unterlagen  

- Norm DIN / ISO 17025 

- DGF Methode C-II  1 (09) enthält  ISO 10950-1 und 2 

 

- COI T. 20 Doc Nr. 15 Rev. 4 vom November 2011 (Method)  

- COI T. 20 Doc Nr. 6 Rev. 1 vom September 2007 (Test Room)  

- COI T. 20 Doc Nr. 5 Rev. 1 vom September 2007 (Glass) 

- Verordnung (EG) Nr. 2568/91 vom 04. Jul i 2008 in modif.  Fassung 

          Publ ikat ion “Journal of Agr icultural Science and Technology A 1 

(2011)          422-435” 

- SOP 09-06-01 

- Anl 09-00 

- Anl 10-01 
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