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Teilnahmebestatigung
Sensorik Lizenz Olivendl (IGO)

Herr Matthias Meyer

hat am

Degustations-Seminar fiir native Olivendle
,Vvon sensorischen Erkenntnissen
zur sensorischen Analytik“

Freitag/Samstag, 3./4. Mai 2019 im Novotel Wirzburg mit Erfolg teilgenommen und die
Sensorik Lizenz Olivendl der IGO erhalten.

Zum Seminarinhalt gehorten u. a.:
Detaillierte Einfihrung in das Produkt und Faktoren, die die Qualitat beeinflussen.

Degustationsmethoden, Fehleranalysen, Attributsbestimmungen,
Intensitatserkennung, Guteklassen und Qualitaten

Einfuhrung in die EU/IOC Methodik nach VO (EWG) 2568/91 i.d.akt. Fassung

Gefiuihrte und freie Degustationen mit verschiedenen Testbdgen und
Harmoniebewertung nach der akkreditierten Methode DOP 2007-1

Dazu Wesentliches zur Etikettierung, Herkunft, Sortenunterschiede, Blendings,
gesundheitlicher Wert, Pflege, Einsatz, Haltbarkeit u.a.m..
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Dietrigh Oberg, Seminarleitung Wiirzburg, 04. Mai 2019
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Teilnahmebestéatigung
Sensorik Lizenz Olivenél (IGO)

Herr Hans Christian Meyer
hat am
Degustations-Seminar fiir native Olivendle
,Von sensorischen Erkenntnissen
zur sensorischen Analytik*

Freitag/Samstag, 03.04. Mail 2019 im Novotel Wiirzburg mit Erfolg teilgenommen und
die Sensorik Lizenz Olivendl der IGO erhalten.

Zum Seminarinhalt gehorten u. a.:
Detaillierte Einfiihrung in das Produkt und Faktoren, die die Qualitat beeinflussen.

Degustationsmethoden, Fehleranalysen, Attributsbestimmungen,
Intensitatserkennung, Giiteklassen und Qualitaten

Einfuhrung in die EU/IOC Methodik nach VO (EWG) 2568/91 i.d.akt. Fassung

Gefuihrte und freie Degustationen mit verschiedenen Testbdgen und
Harmoniebewertung nach der akkreditierten Methode DOP 20071

Dazu Wesentliches zur Etikettierung, Herkunft, Sortenunterschiede, Blendings,
gesundheitlicher Wert, Pflege, Einsatz, Haltbarkeit u.a.m..

Dieter Qberg, Sgminarleitung Wiirzburg, 04. Mai 2019
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