PRAVILNIK

O OCENJEVANJU KAKOVOSTI OLJCNEGA OLJA NA RAZSTAVI
»DOBROTE SLOVENSKIH KMETIJ« NA PTUJU

Splosne dolocbe
1. ¢len

Po doloc¢bah tega Pravilnika se vr$i ocenjevanje kakovosti in podeljevanje priznanj za olj¢no
olje. Nagrajeni izdelki se predstavijo na razstavi »Dobrote slovenskih kmetij«.

Za ocenjevanje olj¢nega olja se upostevajo dolocbe Osnovnega pravilnika o ocenjevanju
zivilskih izdelkov na razstavi »Dobrote slovenskih kmetij« na Ptuju (v nadaljevanju: Osnovni
pravilnik).
2. ¢len
S tem pravilnikom se doloca:
a) vrsto oljénih olj, ki se ocenjujejo;
b) kakovost izdelka;
c) delo ocenjevalnih komisij;
d) nacin ugotavljanja kakovosti izdelkov in to¢kovanje;
€) vrste priznanj.
3. ¢len
Ocenjevanje se izvaja za izdelke:

1. devisko olj¢no olje

Koli¢ine posameznih vzorcev se doloc¢ijo z javnim razpisom za ocenjevanje.

4. ¢len
Olj¢na olja ocenjuje najmanj 8 ¢lanska komisija, imenovana Panel za senzori¢no ocenjevanje
olj¢nih, ki jo imenuje Organizacijski odbor v skladu z Osnovnim pravilnikom.

5. ¢len
Komisija ocenjuje izdelke, ki so oznaceni s Siframi. Vodja panela poskrbi, da ocenjevalec iz

komisije ne ocenjuje svojega vzorca. Ce se med potekom ocenjevanja ne more zagotoviti
anonimnosti dolo¢enega vzorca, se ocenjevanje prekine in se ta isti vzorec oceni ponovno.

6. ¢len



Izdelkom ocenjujemo intenzivnost senzori¢nih lastnosti in na osnovi zabeleZenih pozitivnih
oziroma negativnih lastnosti ustrezno toCkujemo. Maksimalno Stevilo tock, ki ga dolocen
vzorec lahko doseze je 9. Pri ocenjevanju posameznih lastnosti vzorca se lahko uporabljajo
tudi Cetrtine tock. Metodologija senzori¢nega ocenjevanja je opisana v Pravilniku o oljénem
olju (Uradni list RS 30/1999 in Uredbe komisije (ES) §t. 796/2002.

Deviska oljcna olja razvrs¢amo v kakovostne razrede v skladu s Pravilnikom o olj¢nem olju
(Uradni list RS §t. 31/2004) oziroma Uredbo komisije (ES) $t.1989/2003. Olja, ki ne ustrezajo
pravilniku in uredbi, se izlocijo.

7. ¢len

Kakovost izdelka se doloca po prisotnosti in intenzivnosti arom:

Lastnosti, znacilne za olj¢na olja Prisotnost in intenzivnost arom*

0 1 2 3 4 5

Olj¢no sadno (zrele in zelene)

Po jabolku

Po drugem zelenem sadju

Po zelenem (listje, trava)

Grenko

Rezko (pekoce)

Sladko

Druge dovoljene lastnosti

* 0 = nezaznavno, 1= komaj zaznavno, 2 = rahlo (Sibko), 3 = povpre¢no, 4 = moc¢no, 5 = skrajno (zelo mocno

Napake Prisotnost in intenzivnost arom

0 1 2 3 4 5

Kislo (po vinu, po kisu, po kislem)

Grobo

Po kovini

Po plesnivem, vlaznem

Po blatni usedlini

Po plesnivem (pregretem)

Zarko

Druge nedovoljene lastnosti

* 0 = nezaznavno, 1=komaj zaznavno, 2 = rahlo (Sibko), 3 = povpre¢no, 4 = mocno, 5 = skrajno (zelo mocno)



8. ¢len

Konc¢na ocena se dolo¢i glede na intenziteto in prisotnost pozitivnih oziroma negativnih
lastnosti v skladu z ocenjevalno tabelo:

Ocenjevalna tabela

Napake Znacilnosti
Jih ni Olj¢no sadno 9
Olj¢no sadno in po drugem svezem sadju 8
7
Sibke in komaj zaznavne Sibka aroma po katerem koli sadju 6
Zaznavne Dokaj necista aroma po sadju, nenavadni vonji in |5
okusi
Znatne, na meji sprejemljivosti Jasni necisti, neprijetni vonji in okusi 4
Mocne in/ali  resne, jasno |Za uzivanje popolnoma nedopustni vonji in okusi |3
zaznavne 2
1

9. ¢len
Na osnovi povprecne vrednosti seStevka tock, ki so jih dodelili posamezni ¢lani komisije se
izraCuna konc¢no Stevilo tock za posamezni vzorec. IzraCunano Stevilo toCk se vnese v
zapisnik in predstavlja osnovo za podelitev priznanj.

10. ¢len

Po zaklju¢enem ocenjevanju komisija predlaga podelitev priznanj glede na Stevilo tock in
vrsto izdelka:

Razvrstitev v kakovostne razrede za olja:
zlato priznanje: >7,5
srebrno priznanje: >6,75 in<7,5

bronasto priznanje:  >6,5 in <6,75

Deviska olj¢na olja, ki prejmejo zlato, srebrno ali bronasto priznanje spadajo v kategorijo
ekstra deviskih olj¢nih olj.

Izdelek istega proizvajalca, ki tri leta zaporedoma dobi zlato priznanje je dobitnik znaka
kakovosti.

11. ¢len

Pravilnik velja od meseca januarja 2011 napre;.

Organizacijski odbor razstave
»Dobrote slovenskih kmetij«
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