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Eignungsprüfungen (EPQS)

Unsere Neuheiten dieses Jahr 

Wir freuen uns, Ihnen den Kata-

log Eignungsprüfungen (EP) 

2026 vorstellen zu dürfen.  

 Wir haben eine neue E-Mail Adresse: 

EP@muva.de 

 Eine beschreibende Eignungsprüfung nach 

DIN 10964 soll das Portfolio unserer sensori-

schen EP’s erweitern 

 Auch die sensorische Butterprüfung gemäß 

DIN ISO 22935 ist nun fester Bestandteil un-

serer EP. 

 Auf Anfrage haben wir unser Parameterport-

folio für den Joghurt im März um L-

Milchsäure erweitert.  

 Seit Ende 2024 finden Sie auf Ihren Zertifika-

ten einen deutlichen Hinweis, ob z-Score 

oder z‘-score das gültige Kriterium ist. 

 Ihre Zertifikate, Teilnahmebestätigung sowie 

der Bericht über die absolvierten Eignungs-

prüfungen sind im Kunden-Portal für zehn 

Jahre jederzeit abrufbar. 

 Im Zuge des Wachstumschancengesetzes 

haben wir auch unsere Rechnungserstellung 

auf elektronische Rechnungen umgestellt. 

Sollten Sie dies noch nicht getan haben, tei-

len Sie uns bitte die entsprechende E-Mail-

Adresse für die Rechnungen mit. 

 Die Rechnungserstellung für die Eignungs-

prüfungen erfolgt in der Regel zeitnah nach 

dem Ergebniseinsendeschluss, sofern keine 

anderweitigen Rücksprachen vorliegen. Bitte 

beachten Sie, dass der Anspruch auf das EP-

Zertifikat erst nach Begleichung der Rech-

nung entsteht. 

Anmeldung erfolgt über das Kun-

den-Portal 

 Falls Sie noch keinen Account besitzen, regist-

rieren Sie sich bitte zunächst als Kunde unter 

https://service.muva.de/register 

 Eine Anleitung zu unserem Kunden-Portal 

finden Sie auf unserer Homepage 

 Wenn Sie ein Abonnement buchen möchten, 

bitten wir Sie, sich ebenfalls einmalig zu re-

gistrieren und ihre Eignungsprüfungen über 

das Kunden-Portal anzumelden. Wählen Sie 

bei der Anmeldung die Option eines Dauer-

auftrags. 

 Eine Anleitung zum Erstellen des Accounts, 

Anmeldung für das EP-Modul und die ausführ-

lichen Beschreibungen von der Anmeldung 

zur EP bis zum Abrufen des Berichtes und der 

Zertifikate, finden Sie auf unserer Homepage. 

Wünsche oder Änderungen Ihrer-

seits 

 Falls Sie Fragen oder Änderungswünsche zu 

Ihrem bestehenden Account haben, können 

Sie sich jederzeit telefonisch oder per E-Mail 

melden. 

 Sollen Accounts gesperrt oder auf jemand 

anders übertragen werden, oder wollen Sie 

als Gruppe Ihren Account verwalten, sprechen 

Sie uns an. Bitte beachten Sie, dass wir nur 

durch Ihre schriftliche Benachrichtigung aus-

geschiedene Mitarbeiter-Accounts sperren 

können. 

mailto:EP@muva.de
https://service.muva.de/register
https://www.muva.de/fileadmin/user_upload/Anleitung-Kundenportal.pdf
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Ihre Angaben über das  

Kunden-Portal 

 Zusätzliches Probenmaterial für die chemisch-

physikalischen und mikrobiologischen EP bzw. 

Angaben zur Anzahl der Panellisten, die an ei-

ner sensorischen Prüfung teilnehmen wollen, 

geben Sie bitte unter der Schaltfläche Bear-

beiten der jewei-

ligen EP an. Sie 

können damit 

jederzeit sehen, wieviel Material Sie bestellt 

haben und bis zu einer Woche vor dem Ver-

sand ändern.  

 Auch die Angabe Ihrer Bestellnummer (zu 

Angabe auf der Rechnung) kann jetzt jeder-

zeit von Ihnen unter der Schaltfläche Bearbei-

ten angegeben, bearbeitet und eingesehen 

werden. 

 Anmerkungen/Besonderheiten zur EP, bitten 

wir im Feld „Nachricht“ bei der Buchung zu 

hinterlassen.  

 Gegen einen Aufpreis von 15 € können Sie 

den Ergebnisbericht nach wie vor in Papier-

form erhalten. Falls zutreffend geben Sie dies 

bitte ebenfalls im Feld „Nachricht“ an.

 

 

 Bei nahezu allen angebotenen Prüfungen 

bekommen die Teilnehmer zwei Proben der 

jeweiligen Matrix mit unterschiedlicher Zu-

sammensetzung der Inhaltsstoffe (z. B.  unter-

schiedlicher Fettgehalt). Die Ausnahmen sind 

gekennzeichnet.  

 Bitte beachten Sie, dass unser Katalog auf 

zwei Jahre ausgelegt ist und manche Eig-

nungsprüfungen alternierend alle zwei Jahre 

angeboten werden. 

 Die Prüfungen für das Jahr 2026 können Sie 

ab Oktober 2025 buchen. Die Preise gelten 

jeweils für das aktuelle Jahr. 

 Wir behalten uns eventuelle Änderungen vor. 

In solchen Fällen werden wir Sie vorab recht-

zeitig informieren. 

 Wir möchten Sie darauf hinweisen, dass wir 

für die EP-relevanten Prozesse keine externen 

Dienstleister nutzen. Sollte sich daran etwas 

ändern, werden wir Sie frühzeitig informieren.

Ihre Ansprechpartner bei Fragen: 

EP@muva.de   Tel. +49 (0) 831 / 5290  -  

Abteilungsleitung    Dr. Anna Fichtner -274 

Stellv. Abt.-Leitung    Anita Schott  -231 

Stellv. Abt.-Leitung    Simone Babel  -232 

Sachbearbeiterin    Valeria Alongi  -230 

Sachbearbeiterin Ramona Roggors -239 

mailto:RingRef@muva.de
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Chemisch-physikalische Analytik 

Typ Eignungsprüfung  EPQS 2026 
2027 

*geplant 
Parameter 

Grund-
preis1) 
(PDF) 

Preis 
zusätzl. 

Ergeb. 1,2)

H-Milch 
Es handelt sich jeweils um handelsübliche haltbare Kuhmilchsorten. Sie erhalten zum Grundpreis zwei unterschiedli-
che Proben á 200-1000 ml zur Analyse.  

Für die EP „Aflatoxin in Milch“ und „lactosereduzierte, lactosefreie Milch“ sind zwei unterschiedliche Proben á 40 ml 
im Grundpreis (PDF) enthalten.  

A Milch 1159 Jan *Jan 
Fett, Trockenmasse, Protein, Lactose-
Monohydrat, Gefrierpunkt, Dichte  

245 € 79 € 

A Milch 1184 Mai *Mai 
Fett, Trockenmasse, Protein, Lactose-
Monohydrat, Gefrierpunkt, Calcium 

245 € 79 € 

A Milch 1198 Aug *Aug 
Fett, Trockenmasse, Protein, Lactose-
Monohydrat, Gefrierpunkt, pH-Wert 

245 € 79 € 

AL 
Milch, lactosereduziert,  

(lactosefrei) 
1163 Feb *Feb Lactose-Monohydrat, Galactose, Glucose 169 € 69 € 

AM Aflatoxin M1 in Milch 1207 Okt *Okt Aflatoxin M1 175 € 65 € 

Rohmilch 
Es handelt sich um eine Kuh-Rohmilch. Im Grundpreis sind je Probe 4 Flaschen á 40 ml (insges. 160 ml x2) enthalten. 
Bei der Bestellung von zusätzlichen Materialien, werden 2 Fl. ( insges. 80 ml) je Probe versendet.  

Bei der EP alkalische Phosphatase wird eine Milchprobe (40 ml) und eine gefriergetrocknete Käseprobe (5 g) im 
Grundpreis zur Verfügung gestellt.  

Für die EP Fettsäureverteilung in Milch erhalten Sie eine Probe á 40 ml, jede zusätzliche Bestellung beinhaltet eine 
40 ml Probe.  

Tierarzneimittel quantitativ: Es werden Ihnen 4 Proben zugesandt Probe 1 beinhaltet Penicilline und Cephalosporine, 
Probe 2 Aminoglycoside, Probe 3 Macrolide und Lincosamide Probe 4 Sulfonamide, Tetracycline und Chinolone. Ihre 
Aufgabe ist die entsprechenden Hemmstoffe aus der Probe zu identifizieren und zu quantifizieren. 

Hemmstofftest (qualitative Tierarzneimittel): Ihnen werden diverse Milchproben (min. 3) mit und ohne gängigen 
Tierarzneimitteln (Konzentration ca. 10% über MRL) zur Analyse zugesandt.  

K Rohmilch 1160 Jan *Jan 
Fett, Trockenmasse, Protein, Lactose-
Monohydrat, Gefrierpunkt, pH-Wert, Casein 

290 € 120 € 

K Rohmilch 1209 Okt *Okt 
Fett, Trockenmasse, Protein, Lactose-
Monohydrat, Gefrierpunkt, pH-Wert, Harnstoff 

290 € 120 € 

VP 
Alkalische Phosphatase  

(Milch und Käse) 
1166 Feb *Feb ALP-Aktivität; qualitativ + quantitativ 179 € 65 € 

FM 
Fettsäureverteilung 

(Rohmilch)  
1169 Feb / 

C4 bis C20; (C14:1, C16:1, C18:1, C18:1-trans 
(Vaccensäure), C18:1 total trans, C18:2, C18:2-
total trans, C18:3, C18:3 total trans); Fett 

259 € 79 € 

HST1
Tierarzneimittel  

(quant.) 
1211 Nov *Nov 

ß-Lactame, Cephalosporine, Aminoglykoside, 
Makrolide, Lincosamide, Tetracycline, Sulfon-
amide, Chinolone 

265 € 89 € 

HST2
Hemmstofftest 

(qual. Tierarzneimittel) 
1212 Nov *Nov 

β-Lactame, Tetracycline, Sulfonamide,  
Cephalosporine 

165 € 59 € 
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Typ Eignungsprüfung  EPQS 2026 
2027 

*geplant 
Parameter 

Grund-
preis1) 
(PDF) 

Preis 
zusätzl. 

Ergeb. 1,2)

Milcherzeugnisse 
In den jeweiligen Eignungsprüfungen erhalten Sie im Grundpaket immer zwei verschiedene Proben (2x Rahm á ca. 
140-200 ml; Butter á ca. 250 g; Joghurt á ca. 500 g; Kondensmilch / Kaffeesahne á ca.170 ml)  

D Rahm (Sahne) 1168 Feb *Feb 
Fett, Trockenmasse, Protein, Lactose-
Monohydrat 

189 € 65 € 

D Rahm (Sahne) 1196 Aug *Aug Fett, Trockenmasse, Protein 179 € 65 € 

E 
Kondensmilch / 

Kaffeesahne 
1185 Mai *Mai Fett, Trockenmasse, Protein, Phosphor, Asche 229 € 75 € 

H Butter 1161 Jan *Jan 
Wasser, fettfreie Trockenmasse, pH-Wert, 
Cholesterin, Buttersäuremethylester, Chlorid, 
Natrium (Kochsalz)  

215 € 75 € 

L Joghurt 1177 März *Mär 
Fett, Trockenmasse, Protein, Gesamtmilch-
säure, L-Milchsäure, pH-Wert 

215 € 80 € 

Käse 
In unseren Eignungsprüfungen (EP) bieten wir jeweils zwei verschiedene Proben Schmelzkäse á 250 g; Frischkäse á 
200-250 g; Hart-Schnittkäse á 100 g an. 

Bei der EP alkalische Phosphatase wird eine Milchprobe (40 ml) und eine gefriergetrocknete Käseprobe (5 g) im 
Grundpreis zur Verfügung gestellt.  

C1 Schmelzkäse  1174 März *Apr 
Fett, Fettfreie Trockenmasse, Protein, Lactose-
Monohydrat, pH-Wert, Citronensäure, Phos-
phor, Asche, Chlorid, Natrium (Kochsalz),  

289 € 95 € 

C2 Schmelzkäse  Sep *Sep 
Die Eignungsprüfung findet ab 2026 nur noch 
einmal jährlich statt (siehe EPQS 1174). 

289 € 95 € 

F Frischkäse 1180 Apr *Apr 
Fett, Trockenmasse, Protein, Lactose-
Monohydrat, pH-Wert, Gesamtmilchsäure, 
Chlorid, Natrium (Kochsalz) 

209 € 75 € 

V 
Käse 

(Hart-, Schnittkäse) 
1164 Feb *Feb 

Fett, Trockenmasse, Protein, pH-Wert, Chlorid, 
Natrium (Kochsalz) 

209 € 75 € 

VP 
Alkalische Phosphatase    

(Käse / Milch) 
1166 Feb *Feb ALP-Aktivität; qualitativ + quantitativ 179 € 65 € 

Pulver 
Sie erhalten für jede Eignungsprüfung jeweils zwei verschiedene Proben á 80 g. Abweichend dazu bei der Fettsäure-
verteilung wird nur eine Probe für die Eignungsprüfung zur Verfügung gestellt. 

B1 Milchpulver 1175 März *Mär 
Fett, freies Fett, Trockenmasse, Protein, Lac-
tose-Monohydrat, Asche, Nitrat 

255 € 90 € 

B2 Milchpulver  1195 Aug *Aug 
Fett, Trockenmasse, Protein, Lactose-
Monohydrat, pH-Wert, Asche 

255 € 90 € 

G Molkenpulver 1178 März *Mär 

Fett, Trockenmasse, Protein, Lactose-
Monohydrat, Calcium, Magnesium, Nitrat, 
Nichtproteinstickstoff (NPN), Asche, Gesamt-
milchsäure 

310 € 115 € 

P 
Na-Caseinat / 

Molkenproteinkonzentrat 
(Früchtemilchbrei) 

1191 Jul *Jul 
Fett, Wasser, Protein, Lactose-Monohydrat, 
Asche 

229 € 80 € 

T1 
Kohlenhydrate 

(Kindernahrung) 
/ / *Jun 

Glucose, Fructose, Lactose-Monohydrat, 
Saccharose,  

155 €  80 € 

T2 
Vitamine 

(Säuglingsnahrung) 
1201 Sept *Aug 

A, C, E, B1, B2, B6, B12 Vitamine, Fett, Tro-
ckenmasse, Protein 

195 € 80 € 

U 
Mineralstoffe / 

Spurenelemente  
1187 Jun *Jun 

Natrium, Kalium, Calcium, Magnesium, Eisen, 
Zink, Kupfer, Mangan, Phosphor, Chlorid 

299 € 100 € 

FM 
Fettsäureverteilung 

(Milchpulver)  
/ / *Jan 

C4 bis C20; (C14:1, C16:1, C18:1, C18:1-trans 
(Vaccensäure), C18:1 total trans, C18:2, C18:2-
total trans, C18:3, C18:3 total trans); Fett   

259 € 79 € 
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Typ Eignungsprüfung  EPQS 2026 
2027 

*geplant Parameter 
Grund-
preis1) 
(PDF) 

Preis 
zusätzl. 

Ergeb. 1,2)

pflanzliche Produkte 
Nach erfolgreicher Durchführung der ersten Eignungsprüfungen mit pflanzlich basierten Produkten freuen wir uns, 
diese dauerhaft in unser Katalog aufnehmen zu können. Sie erhalten im Grundpreis jeweils zwei pflanzliche Produkte 
aus dem Bereich Streichcreme ca. 100 g; Pflanzendrinks ca. 80 ml.; pflanzliche Käsealternative ca. 100 g 

VS 
Pflanzliche Streichcreme 

(Milchalternative) 
1181 Apr *Apr Fett, Trockenmasse, Protein, Asche 299 € 110 € 

VM 
Pflanzendrink 

(z. B. Mandel, Erbse, Hafer) 
1165 Feb *Feb Fett, Trockenmasse, Protein, pH-Wert 259 € 95 € 

VK Pflanzliche Käsealternative 1202 Okt *Okt 
Fett, Trockenmasse, Protein, pH-Wert, Chlorid, 
Natrium 

299 € 95€ 

Sonstige 
Sie erhalten für jede Eignungsprüfung jeweils zwei verschiedene Proben. 

FS Fruchtsaft  / / *Jun 
Glucose, Fructose, Gesamtsäure, lösliche Tro-
ckensubstanz (°Brix), Ethanol, pH-Wert, Patulin 

195 € 75 € 

S Dosenwurst 1192 Jul / 
Fett, Wasser, Protein, Bindegewebseiweiß 
(Hydroxyprolin), Asche, Chlorid, Natrium 
(Kochsalz), Nitrat 

199 € 75 € 

N Schokolade / Nougat 1197 Aug *Aug 
Fett, Milchfett, Trockenmasse, Protein, Lac-
tose-Monohydrat, Saccharose, Theobromin, 
Coffein 

219 € 75 € 

Nicht akkre-
ditiert 

MOSH/MOAH3) 1193 Jul *Jul 
Gesättigte und aromatische Mineralölkohlen-
wasserstoffe  

299 75 

1) Nettopreis zuzüglich Verpackung und Versandkosten (diese werden je nach Aufwand berechnet)  
2) Zusätzlich eingereichte Ergebnisse und/oder je Probe 1zusätzliches Material  
3) Akkreditierung in Vorbereitung 

 

Beachten Sie unseren Service: 

► Sollten Sie keine passende Eignungsprüfung finden, konzipieren wir mit Ihnen gerne eine Eignungs-

prüfung. Wir freuen uns sehr auf Ihre Vorschläge! Mit unserer Erfahrung in der Planung, Organisati-

on und Auswertung stehen wir Ihnen gerne zur Seite. 

► Gerne führen Wir für Sie eine Langzeitauswertung Ihrer Leistung der letzten Jahre durch. Sprechen 

Sie uns einfach darauf an. 

► Sie haben die Möglichkeit, Ihre Thermobox samt Kühlelementen aus dem gefrorenen Versand  an 

uns zurück-zusenden. Im Gegenzug erstatten wir Ihnen einen Großteil der Verpackungskosten.  
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Mikrobiologische Analytik 

Typ Eignungsprüfung  EPQS 2026 
2027 

*geplant Parameter 

Preis1) 

Bericht 
PDF 

zusätzl. 
Ergeb.2) 

Milch 
Sie erhalten im Grundpaket Milchproben mit unterschiedlicher Keimbelastung. Es werden je Probe zwei 
Fläschchen á 30 ml Milch zur Verfügung gestellt. Im Grundpreis sind bis zu 6 Ergebnisse enthalten, jedes wei-
tere wird als zusätzliches Ergebnis gesondert berechnet. Bei der Bestellung von zusätzlichem Material wird je 
Probe ein Fläschchen versendet. 

Sämtliche Probenmaterialien enthalten nicht pathogene Stämme der Sicherheitsgruppe S1. 

OK 
Mesophile, aerobe 

Gesamtkeimzahl 
1170 März *Mär Gesamtkeimzahl 219€ 75 € 

OK 
Mesophile, aerobe 

Gesamtkeimzahl 
1203 Okt *Okt Gesamtkeimzahl 219 € 75 € 

OEC 
E. coli / Coliforme /  
Enterobacteriaceae 

1171 März *März E. coli, Enterobacteriaceae, Coliforme 225 € 85 € 

OEC 
E. coli / Coliforme /  
Enterobacteriaceae 

1204 Okt *Okt E. coli, Enterobacteriaceae, Coliforme 225 € 85 € 

OEE E. coli / Enterobacteriaceae 1214 Nov *Nov E. coli, Enterobacteriaceae 219 € 85 € 

OHS Hefen / Schimmel 1172 März *Mär Hefen, Geotrichum 219 € 75 € 

OHS Hefen / Schimmel 1205 Okt *Okt Hefen, Geotrichum 219 € 75 € 

OST Staphylokokken 1206 Okt *Okt Staphylokokken 219 € 75 € 

Milchprodukte 
Sie erhalten im Grundpaket Proben mit unterschiedlicher Belastung. Im Grundpreis sind bis zu 9 Ergebnisse 
enthalten, jedes weitere wird als zusätzliches Ergebnis gesondert berechnet.  

Sämtliche Probenmaterialien enthalten nicht pathogene Stämme der Sicherheitsgruppe S1. 

OK 
Mesophile, aerobe 

Gesamtkeimzahl 
1189 Jun *Jun 

Gesamtkeimzahl in Pulver und gefrierge-
trocknetem Käse 

210 € 60 € 

1) Nettopreis zuzüglich Verpackung und Versandkosten (diese werden je nach Aufwand berechnet)  
2) Zusätzlich eingereichte Ergebnisse und/oder zusätzliches Material 

 

Beachten Sie unseren Service: 

► Sollten Sie keine passende Eignungsprüfung finden, konzipieren wir mit Ihnen gerne eine Eignungs-

prüfung. Wir freuen uns sehr auf Ihre Vorschläge! Mit unserer Erfahrung in der Planung, Organisati-

on und Auswertung stehen wir Ihnen gerne zur Seite. 

► Gerne führen Wir für Sie eine Langzeitauswertung Ihrer Leistung der letzten Jahre durch. Sprechen 

Sie uns einfach darauf an. 

► Sie haben die Möglichkeit, Ihre Thermobox samt Kühlelementen aus dem gefrorenen Versand  an 

uns zurück-zusenden. Im Gegenzug erstatten wir Ihnen einen Großteil der Verpackungskosten. 
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Sensorische Analytik 

Typ Eignungsprüfung EPQS 2026 
2027 

*geplant 
Parameter 

Preis1) 

Bericht 
PDF 

zusätzl. 
Ergeb.2) 

Sensorik nach DIN ISO 22935; 1-3 
Die Beurteilung von Milch und Milchprodukten sowie Pulver nach dem Beurteilungsschema der DIN ISO 
22935 anhand einer 5-Punkte-Skala. Sie erhalten für jede Eignungsprüfung jeweils zwei verschiedene Prüf-
proben. 

SeDLG1 Milch 1162 Jan *Jan 
Parameter nach DIN ISO 22935; 1-3 
(5-Punkte-Skala)  

230 € 95 € 

SeDLG2 Milcherzeugnisse 1199 Sep *Sep 
Parameter nach DIN ISO 22935; 1-3 
(5-Punkte-Skala) 

230 € 95 € 

SeDLG3 Pulver 1173 März *Mär 
Kindernahrung und Milchpulver: Parameter 
nach DIN ISO 22935; 1-3 (5-Punkte-Skala) 

230 € 95 € 

SeDLG4 Butter 1215 Dez *Dez 
Parameter nach DIN ISO 22935; 1-3 
(5-Punkte-Skala) 

230 € 95 € 

Sensorik der Sinne 
Testen Sie Ihre Sinne – Riechen, Schmecken, Fühlen und Sehen. Sie erhalten je Attribut eine Rangordnungs-
prüfung bestehend aus 4 Prüfproben.  

SeS Rangordnung 1194 Jul *Jul 
4 Rangordnungstests 
(Schmecken, Riechen, Sehen, Tasten) 

389 € 169 € 

Geschmack 
In unterschiedlichen Matrices und Methoden können Sie Ihren Geschmackssinn unter Beweis stellen. Bei 
den Rangordnungsprüfungen erhalten Sie 1 bis 2 Sets á vier Prüfproben. Die Aufgabe ist sowohl die Grund-
geschmacksart zu erkennen, als auch die Prüfproben in die korrekte Reihenfolge zu sortieren.  

In den Dreieckstests erhält jeder Prüfer 6 unterschiedliche Dreieckstest mit der Aufgabe jeweils die abwei-
chende Prüfprobe zu erkennen.  

In der EP Profilprüfung wird eine Prüfprobe, anhand zwei gegebener Referenzen, in mindestens 5 Attribu-
ten profiliert.  

Bei der Verpackungsprüfung wird ein Dreieckstest und eine Intensitätsprüfung eines Bedarfsgegenstandes 
nach DIN 10955 in Geruch und Geschmack durchgeführt. 

Se2 Rangordnung 1186 Mai *Mai 
2 Grundgeschmacksarten  
(Flüssigkeit und Fruchtsaft) 

250 € 99 € 

Se3 Rangordnung 1210 Nov *Nov 
2 Grundgeschmacksarten  
(Milchprodukte) 

250 € 99 € 

Se4 Rangordnung / / *Dez 
1 Aroma für den Geschmack 
(Milchprodukt) 

199 € 95 € 

SeRF Rangordnung in Wurst 1182 Apr *Apr 1 Grundgeschmacksart in Wurst 199 € 95 € 

SeP Profilprüfung3) 1176 März *Mär 5 Attribute  389 € 105 € 

SeV Verpackung3) 1200 Sep *Sep 
Intensitätsprüfung mit Dreieckstest in Ge-
schmack und Geruch (Wasser) 

389 € 109 € 

SeD Dreiecksprüfung 1179 Apr *Apr 
Geschmack (z. B. Grundgeschmack, Aroma, 
Off-Flavour) 

210 € 95 € 

SeDW 
Dreiecksprüfung in 

Wurst 
1190 Jul *Jul 

Geschmack in Wurst (z. B. Grundgeschmack, 
Aroma, Off-Flavour) 

210 € 95 € 

nicht 
akkredi-

tiert 

Beschreibende  

Prüfung4) 
1208 Okt Okt Beschreibende Prüfung 410€ 99€ 
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Typ Eignungsprüfung EPQS 2026 
2027 

*geplant 
Parameter 

Preis1) 

Bericht 
PDF 

zusätzl. 
Ergeb.2) 

Geruch 
In den EP´s Rangordnungsprüfung und Dreieckstests können Sie Ihren Geruchssinn unter Beweis stellen. 
Bei der Rangordnungsprüfung erhalten Sie 2 unterschiedliche Aromen-Sets á vier Prüfproben. Die Aufga-
be ist sowohl das Aroma zu erkennen, als auch die Prüfproben in die korrekte Reihenfolge zu sortieren. In 
den Dreieckstests erhält jeder Prüfer 6 unterschiedliche Dreieckstest mit der Aufgabe jeweils die abwei-
chende Prüfprobe zu erkennen. 

SeA Rangordnung 1167 Feb / 
Geruchsstofflösungen (z. B. Frucht-, Kräu-
ter-, Nussaromen) 

199 € 95 € 

SeDA Dreiecksprüfung / / *Feb 
Geruchsstofflösungen (z. B. Frucht-, Kräu-
ter-, Nussaromen) 

210 € 95 € 

Fette und Öle 
Die sensorische Beurteilung von arteigenen als auch artfremden Attributen nach Vorgabe der Einheitsme-
thode C-II 1 der DGF (Deutschen Gesellschaft für Fettwissenschaften e.V.) 

SeO1 
Natives, 

kaltgepresstes Rapsöl 
1188 Jun *Jun Nach DGF-Einheits-Methode Fette 215 € 75 € 

SeO2 Frittierfett 1213 Nov / Nach DGF-Einheits-Methode Fette 215 € 75 € 

Trinkwasser 
In 8 unterschiedlichen Paartests werden sowohl in Geruch als auch in Geschmack der Geruchsschwellen-
wert (TON) und Geschmacksschwellenwert (TFN) ermittelt. 

Im Grundpreis sind bereits bis zu 3 Prüfpersonen enthalten, erst ab der 4. Prüfperson werden die Kosten 
für zusätzliche Prüfpersonen berechnet.  

SeTW 
Trinkwasser TON / TFN 

nach DIN EN 16223)  
1183 Mai *Mai 

Geruchs- und Geschmacksschwellenwert in 
Trinkwasser nach DIN EN 1622 

389 € 109 € 

1) Nettopreis zuzüglich Verpackung und Versandkosten (diese werden je nach Aufwand berechnet)  
2) Zusätzlich eingereichte Ergebnisse / Panellisten und/oder zusätzliches Material 
3) Im Grundpreis sind bereits bis zu 3 Prüfpersonen enthalten, erst ab der 4. Prüfperson werden die Kosten für zusätzli-

che Prüfpersonen berechnet. Geben Sie bitte in jedem Fall vor Versand an, mit wie vielen Prüfern sie teilnehmen 
möchten! 

4) Akkreditierung in Vorbereitung; im Grundpreis sind bereits 5 Prüfpersonen enthalten, erst ab der 6. Prüfperson wer-
den die Kosten für zusätzliche Prüfpersonen berechnet. 

 
 

Nur für Sensorik Eignungsprüfungen: 

Teilen Sie uns bitte bei der Anmeldung oder bis spätestens jedoch bei Ankündi-

gung der EP über das Kunden-Portal unter der Schaltfläche „Bearbeiten“ die An-

zahl der teilnehmenden Panellisten mit. 

Rabattsystem für Sensorik Eignungsprüfungen: 

 Ab 3 Prüfpersonen 5 % Rabatt auf den Basispreis 

 Ab 9 Prüfpersonen 10 % Rabatt auf den Basispreis 

 

Beachten Sie unseren neuen Service: 

 Sollten Sie keine passende Eignungsprüfung finden, konzipieren wir mit Ihnen gerne eine Eignungsprü-

fung. Wir freuen uns sehr auf Ihre Vorschläge! Mit unserer Erfahrung in der Planung, Organisation und 

Auswertung stehen wir Ihnen gerne zur Seite. 

 Sie erhalten bei einer Teilnahme von drei oder mehr Panellisten eine eigne Panel-Auswertung 
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Wir über uns

Wir, die muva kempten GmbH, bieten eines der 

breitesten Untersuchungs- und Analysespektren 

im Lebensmittel- und Wasserbereich sowie 

kompetente Beratung, Seminare und Produkte 

für Ihre Qualitätssicherung an. Im Bereich Milch 

und Milchprodukte haben wir eine führende 

Rolle in Bayern, in Deutschland und internatio-

nal. Mit über 170 Mitarbeitern haben wir eine 

überragende Expertise in der Analytik und damit 

zusammenhängenden Fragestellungen. 

Für analytische Laboratorien stellen Eignungs-

prüfungen ein leistungsfähiges Instrument der 

internen sowie externen Qualitätssicherung dar. 

Bei Akkreditierungen bzw. Zertifizierungen ist 

die Teilnahme an Eignungsprüfungen zur De-

monstration der analytischen Kompetenz eines 

Labors mittlerweile unerlässlich geworden. Mit 

dem Einsatz von überschaubaren Ressourcen 

bietet sich eine Fülle an Informationen hinsicht-

lich der Effektivität und Genauigkeit der ver-

wendeten Methoden sowie der Fähigkeiten 

Ihrer Mitarbeiter. Es lassen sich analytische Feh-

lerquellen identifizieren und Trends verdeutli-

chen. Damit einhergehend lässt sich die analyti-

sche Leistung eines Labors messbar bestätigen 

und stetig verbessern. Zuverlässige Analysener-

gebnisse vermeiden Unkosten, führen damit zu 

einer verbesserten Wirtschaftlichkeit und vor 

allem zu mehr Glaubwürdigkeit gegenüber Zer-

tifizierungsstellen und Ihren Kunden.  

Eignungsprüfungen zur Qualitätssicherung der 

muva kempten GmbH gehören zu den weltweit 

führenden Systemen für die chemisch-

physikalische, mikrobiologische und sensorische 

Analytik von Lebensmitteln. Wir verfügen über 

33 Jahre Erfahrung hinsichtlich der Organisation 

und Auswertung von Eignungsprüfungen, arbei-

ten in zahlreichen nationalen und internationa-

len Arbeitsgruppen mit und sind mit Qualitäts-

management im Labor und analytischer Quali-

tätssicherung seit Langem vertraut.  

Die muva kempten GmbH ist als Anbieter für 

Eignungsprüfungen in den Bereichen Lebens-

mittel und Verpackung von der deutschen Koor-

dinierungsstelle für Laboreignungsprüfungen im 

Bereich der amtlichen Lebensmittelüberwa-

chung des Bundesamtes für Verbraucherschutz 

und Lebensmittelsicherheit (DKLL) zugelassen 

und durch die Deutsche Akkreditierungsstelle 

GmbH (DAkkS) nach DIN EN ISO/IEC 17043:2010-

05 akkreditiert. 

 

Unserem Eignungsprüfungsteam steht das 

Fachwissen der gesamten muva kempten GmbH 

zur Verfügung, auf das auch unsere Kunden 

selbstverständlich gerne zurückgreifen können. 

 

 

Die Akkreditierung gilt für den in der Urkundenanlage 
D-EP-20469-01-00 festgelegten Umfang 

https://www.muva.de/
https://www.muva.de/lebensmittel/eignungspruefungen
https://www.muva.de/
https://www.muva.de/fileadmin/user_upload/8-Infothek/Neu-Akkreditierungsurkunde-Eignungspruefungen-D-EP-20469-01.pdf
https://www.muva.de/fileadmin/user_upload/8-Infothek/Neu-Anlage-zur-Akkreditierungsurkunde-Eignungspruefungen-D-EP-20469-01.pdf
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Wir bieten Ihnen: 

 Eine präzise, zuverlässige Planung und 

Organisation, die international anerkann-

ten Vorgaben wie den Normen DIN EN 

ISO/IEC 17043 und DIN ISO 13528 ent-

sprechen 

 Eine objektive Auswertung, in der Ihre 

Ergebnisse vertraulich behandelt und 

anonym codiert dargestellt werden 

 Einen aussagekräftigen Bericht mit einer 

für Sie nachvollziehbaren und leicht ver-

ständlichen Auswertung, mit übersichtli-

chen Tabellen und Grafiken sowie klaren 

Bewertungen Ihrer Analyseleistung 

 Grafische Auswertungen, die die Kompe-

tenz Ihres Labors auf einen Blick zeigen 

und sich gegenüber Dritten darstellen 

lassen 

 Grafische Erkennbarkeit von Trends bzw. 

systematischen Abweichungen in der 

Analytik 

 Die Möglichkeit, Leistungsfähigkeit ein-

zelner Mitarbeiter, Geräte, Methoden 

etc. mit anderen Laboren zu vergleichen 

und über einen längeren Zeitraum zu 

verfolgen 

 

 Die Freiheit Ihre eigenen Routinemetho-

den in der Eignungsprüfung einzusetzen 

und diese falls vorhanden mit den Refe-

renzmethoden zu vergleichen 

 Ein Zertifikat über Ihre Leistung zu jeder 

Eignungsprüfung, in dem die z- und z´-

Scores Ihres Labors übersichtlich für je-

den Parameter aufgelistet sind  

 Kompetente Unterstützung bei Frage-

stellungen in der chemisch-

physikalischen, mikrobiologischen und 

sensorischen Analytik und der zugehöri-

gen statistischen Auswertung 

 Auf Anfrage einen persönlichen Leis-

tungsverlaufsbericht über Ihre Teilnah-

men der letzten Jahre 

 Eignungsprüfungen nach Maß.  

Darstellung des Leistungsverlaufs mittels Shewhart-Regelkarte 
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Anmelden und Mitmachen

Im Kunden-Portal registrieren 

 

Registrieren Sie sich bequem in unserem Kunden-

Portal und generieren Sie sich Ihren persönlichen 

Account. Im Kundenportal haben Sie jederzeit 

Zugriff auf alle Dokumente zu Ihren Eignungsprü-

fungen sowie auf Ihre persönliche Teilnahmebe-

stätigung und Ihre Zertifikate haben. 

Erst nachdem Sie das Modul Eignungsprüfungen 

(EP) gebucht haben, können Sie an unseren EP 

erfolgreich teilnehmen. 

Im Rahmen der Eignungsprüfung wird den Teil-

nehmern ein neuer Laborcode zugewiesen, um 

die Anonymität zu gewährleisten. Dies dient so-

wohl dem Schutz Ihrer persönlichen Daten als 

auch der Vorbeugung gegen Absprachen zwi-

schen den Laboren. Sollten Absprachen nachge-

wiesen werden, werden die jeweiligen Labore von 

der Auswertung ausgeschlossen. 

Haben Sie Fragen zur Anmeldung oder Nutzung 

unseres Kunden-Portals, hierfür bieten wir Ihnen 

auf unserer Homepage detaillierte Anleitungen 

und Informationen an. 

Zur Eignungsprüfung Anmelden  

Unsere Eignungsprüfungen sind so konzipiert, 

dass jedes interessierte Labor daran teilnehmen 

kann. Selbst bei den mikrobiologischen Eignungs-

prüfungen wird darauf geachtet, ausschließlich 

nicht patogene Stämme (S1-Stämme) zu verwen-

den.  

Sie haben eine oder mehrere Eignungsprüfungen 

in unserem Katalog entdeckt? Dann freuen wir 

uns über Ihre Anmeldung. 

 Sie haben den Vorteil sich einfach und 

schnell über Ihren persönlichen Account in 

unserem Kunden-Portal für eine Eig-

nungsprüfung anzumelden. 

 Im Anschluss erhalten Sie eine Bestätigung 

Ihrer Anmeldung zur Eignungsprüfung per 

E-Mail. 

 Über die Schaltfläche „Bearbeiten“ können 

Sie sich zusätzliches Probenmaterial si-

chern. 

 Sie haben sich kurzfristig entschlossen, zu-

sätzliches Probenmaterial zu bestellen, 

dann teilen Sie uns dies bitte umgehend in 

einer formlosen E-Mail mit.  

 Über das Nachrichtenfeld bei der Anmel-

dung können Sie uns spezifische Wünsche 

mitteilen. Selbstverständlich ist das auch 

zu einem späteren Zeitpunkt über eine 

formlose E-Mail an EP@muva.de möglich. 

 Im Übrigen haben Sie auch die Möglichkeit 

Eignungsprüfungen zu abonnieren, sodass 

Sie sich nicht jedes Jahr aufs Neue anmel-

den müssen. Eine Kündigung des Dauer-

auftrags ist dabei vor Prüfungsbeginn 

(Probenversand) jederzeit möglich. 

 Die genauen Termine des Versandes und 

der Ergebnisabgabe sind jederzeit im Kun-

denportal ersichtlich. Außerdem werden 

diese Termine in den im Portal zur Verfü-

gung gestellten Dokumenten ca. 2-3 Wo-

chen vor Versand hochgeladen.  

 Haben Sie die Anmeldefrist verpasst, wol-

len aber an einer bald beginnenden Eig-

nungsprüfung teilnehmen, nehmen sie per 

E-Mail oder telefonisch Kontakt mit uns 

auf. 

https://service.muva.de/login
https://service.muva.de/login
https://www.muva.de/fileadmin/user_upload/Anleitung-Kundenportal.pdf
mailto:EP@muva.de
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Wir Konfigurieren, Organisieren 
und Informieren 

 Spätestens 2 Wochen vor dem Probenver-

sand Ihrer Eignungsprüfung erhalten Sie 

eine Ankündigung mit den genauen Ter-

minen (Probenversand, Ergebnismittei-

lung). Im Kunden-Portal sind zu gegebener 

Zeit sämtliche Begleitdokumente erhält-

lich und können als Downloads herunter-

geladen werden.  

 Durch eine gesonderte E-Mail werden Sie 

am Versandtag nochmals über den Pro-

benversand informiert.  

 In der Regel erhalten Sie 1-3 Tage später 

Ihre Proben. 

 Es steht Ihnen frei, von den angebotenen 

Parametern alle bzw. nur einzelne zu ana-

lysieren. Idealerweise ermitteln Sie für je-

den Parameter zwei Werte (Doppelbe-

stimmung) oder mehrere mit einer Me-

thode Ihrer Wahl.  

 Weitere Analysen (z. B. mit anderen Me-

thoden, zu einem anderen Zeitpunkt oder 

von verschiedenen Bearbeitern) sind mög-

lich.  

 Bitte übermitteln Sie die Ergebnisse bis 

zum festgelegten Termin (innerhalb von 3 

Wochen nach Erhalt der Proben) über das 

Kunden-Portal. Es können Ergebnisse für 

eine bzw. beide Proben sowie für die ein-

zelnen Parameter Ihrer Wahl eingetragen 

und entweder gesammelt oder nach und 

nach übermittelt werden.  

 Wir informieren Sie per E-Mail, sobald der 

Eignungsprüfungsbericht und Ihre Zertifi-

kate für Sie zur Einsicht und zum Down-

load im Kunden-Portal bereitliegen. 

 Sollten Sie den Bericht gegen einen Auf-

preis von 15,00€ in Papierform erhalten 

wollen, so bitten wir Sie uns formlos per E-

Mail zu informieren. 

 Nach der Eignungsprüfung stehen wir 

Ihnen gerne für Fragen und Anregungen 

zur Verfügung. Zwischen den einzelnen 

Eignungsprüfungsteilnahmen und bei Ab-

weichungen empfehlen wir Ihnen den Ein-

satz unserer Referenzmaterialien.  

Aussetzen oder Ausfallen einer Eig-

nungsprüfung 

 Sie können sich bis spätestens eine Kalen-

derwoche nach Erhalt des Ankündigungs-

schreibens von der geplanten Eignungs-

prüfung im Kunden-Portal abmelden. 

 Über diesen Zeitpunkt hinaus erlauben wir 

uns, die bis dahin entstandenen Kosten zu 

berechnen. Nach Versand der Proben sind 

die Kosten der Eignungsprüfung von Ihnen 

vollständig zu tragen.  
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Beispiel: Auszug aus einer Auswertetabelle mit Angabe zur erweiterten Messunsicherheit eines Labor 

Inhalte Ihres chem.-phys. und 

mikrobiologischen Berichtes

Der Bericht enthält neben der Messunsicherheit 

und der grafischen Darstellung folgende Informa-

tionen: 

 Daten zur Homogenität der Proben 

 Die Bewertungskriterien z-Score und z´-

Score 

 Die Anzahl und Art der teilnehmenden La-

boratorien. (An den Eignungsprüfungen 

nehmen u. a. Milchindustrielaboratorien, 

Laboratorien aus der Lebensmittelindust-

rie, private Laboratorien sowie amtliche 

Überwachungsstellen teil) 

 Die verwendeten analytischen Methoden 

 Sämtliche Einzelergebnisse (anonymisiert) 

in Tabellen mit Einzel- und Mittelwerten, 

den zugehörigen Methoden und Bemer-

kungen 

 Den statistischen Auswertedaten (Umfas-

sende Informationen zur statistischen 

Auswertung finden Sie im statistischen 

Protokoll) 

 Eine Zusammenfassung der Ergebnisse 

und analytischen Empfehlungen  

Ermittlung der Verfahrensabhängi-

gen Messunsicherheit auf Basis des 

Nordtests 

Ab drei Laborergebnissen (bei chem.-phys. Eig-

nungsprüfungen mindestens 6 Einzelergebnisse), 

bezogen auf ein Verfahren, werden die Beiträge 

zur Unsicherheit aus der Standardabweichung der 

einzelnen Ergebnisse (= Reproduzierbarkeit) so-

wie aus der Abweichung der einzelnen Ergebnisse 

zum zugewiesenen Wert (= BIAS) berechnet und 

in der Ergebnistabelle angegeben. Die so auf Basis 

des Nordtests abgeschätzte erweiterte Messunsi-

cherheit ist in den Auswertetabellen der einzel-

nen Parameter zu finden. Falls ein Labor mehrere 

Verfahren angewandt hat und genügend Mess-

werte vorliegen, werden die Messunsicherheiten 

gesondert abgeschätzt und angegeben. 

Diese Messunsicherheiten dienen zur Information 

und können außerordentlich hilfreich für die Plau-

sibilitätskontrolle oder für die Berechnung der 

laboreigenen Messunsicherheiten sein. Sie kön-

nen die eigene Abschätzung jedoch nicht erset-

zen.  

https://www.muva.de/fileadmin/user_upload/Statistisches-Protokoll.pdf
https://www.muva.de/fileadmin/user_upload/Statistisches-Protokoll.pdf
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Beispiel: Auswer-

tung der Ergebnis-

se nach Methoden  

Auswertung der nach 

Größe sortierten Er-

gebnisse mit den 

Grenzen des Bewer-

tungskriteriums z-

Score  

Grafische Darstellung von Eig-

nungsprüfungsergebnissen 

Die unterschiedlichen grafischen Darstellungen 

verhelfen Ihnen dazu, einen raschen Überblick 

über alle Daten zu erhalten und zusätzliche In-

formationen zu gewinnen.  

In der folgenden Abbildung sind die nach aufstei-

genden Werten sortierten Daten dargestellt. Au-

ßerdem sind die Warn- und Eingriffsgrenzen der

entsprechenden Bewertungskriterien eingezeich-

net. Somit kann die Verteilung hinsichtlich der 

Bewertungskriterien auf einen Blick erfasst wer-

den. 

Die grafische Darstellung der nach Methoden 

sortierten Ergebnisse erlaubt Ihnen die Effizienz 

der verschiedenen Methoden zu beurteilen. Des 

Weiteren können die eigenen Ergebnisse mit den 

Ergebnissen der anderen Teilnehmer sowohl in-

nerhalb als auch zwischen den Methoden beur-

teilt werden. 
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Beispiel: Farbige z-

Score-Grafik  

In der z-Score Grafik ist die Leistung sämtlicher 

Teilnehmer übersichtlich dargestellt. Außerdem 

können systematische Abweichungen auf einen 

Blick erkannt 

werden (z. B. falls 

die z-Werte für 

beide Proben >3 

sind). 

 

Der Youden-Plot verdeutlicht sehr anschaulich, 

falls eine Methode mit einem systematischen 

Fehler behaftet ist. 
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Beispiel: Youden-Plot, Ge-

genüberstellung von Fett-

gehalten  zweier Rahmpro-

ben zur Fehlerdiagnose 
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Beispiel: Leistungsver-

lauf aus regelmäßigen 

Eignungsprüfungsteil-

nahmen 

Sichern Sie die Qualität Ihrer Sinne!

 Riechen 

 Schmecken 

 Fühlen 

 Sehen 

Die Entwicklung einer sensorischen Eignungsprü-

fung ist ein großer Beitrag zur sensorischen Quali-

tätssicherung bei Produktentwicklungen und täg-

lichen Routineverkostungen. Ein Panel hat die 

Möglichkeit, sich mit anderen Panels national und 

international sensorisch zu vergleichen. Für die 

Qualitätssicherung ist nicht nur die Bewertung 

des ganzen Panels, sondern auch der einzelnen 

Prüfer innerhalb eines Panels von Bedeutung und 

kann u. a. bei der Prüferauswahl behilflich sein. 

Das breite Spektrum des Sensorik-

Eignungsprüfungssystems bestehend aus unter-

schiedlichen Tests, die in der täglichen Sensorik 

angewendet werden und dem Angebot aus vier 

Sinnen – Riechen, Schmecken, Fühlen und Sehen – 

bietet somit viele Möglichkeiten zur Absicherung 

der Qualität und Leistung Ihrer Panellisten und 

Ihres Panels.  

 

 

 

 

Leistungsverlauf für Panellisten 

und Panels anhand Qualitätsregel-

karten  

Im Rahmen der Eignungsprüfungssysteme zur 

Methodik Rangordnungstest wurde von uns ein 

Punktesystem zur Leistungsbewertung für Panel-

listen entwickelt. In diesem Punktesystem werden 

in Anlehnung an den Page Test sowie mit Berück-

sichtigung der richtig erkannten Grundge-

schmacksart Punkte von 0 – 10 vergeben. Die 

Höchstpunktzahl 10 wird bei korrekter Sortierung 

der Rangfolge und Grundgeschmacksarterken-

nung erteilt. Da die Erkennung der Grundge-

schmacksart bzw. des Aromas für die sensorische 

Leistung entscheidend ist, wird die Anzahl der 

erreichten Punkte durch 2 dividiert, sofern die 

Identifizierung nicht korrekt war.  

In den Eignungsprüfungen nach DIN ISO 22935 

und für Fette und Öle wird die Leistungsbewer-

tung in Anlehnung an die z-scores berechnet.  

Mit Hilfe dieser Bewertungssysteme ist es mög-

lich, eine kontinuierliche Überprüfung des Leis-

tungsverlaufs einzelner Panellisten in Form von 

Qualitätsregelkarten darzustellen. 

Auch in den Dreieckstests wird die Leistungsbe-

wertung durch die Signifikanzermittlung deutlich 

sichtbar. 
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Beschreibung und Auswertung der 

sensorischen Eignungsprüfungen 

Der Aufbau und Ablauf der Eignungsprüfungssys-

teme in der Sensorik entsprechen den chem.-

phys. und mikrobiologischen Eignungsprüfungen. 

 Rangordnung 

Erkennen des Prüfkriteriums in Geschmack 

(Grundgeschmacksart) oder Geruch (Aroma) 

und Rangordnungstest nach DIN ISO 8587 mit 

4 Prüfproben. 

 Profilprüfung 

Profilierung einer Prüfprobe anhand 2 mitge-

lieferter Referenzen in mindestens 5 Attribu-

ten. 

 Dreieckstest 

Durchführung von 6 identischen Dreieckstests 

zur Ermittlung der Signifikanz des Prüfers bzw. 

des Panels nach DIN EN ISO 4120.  

 Fette und Öle 

Sensorische Beurteilung von „nativem, kaltge-

pressten Rapsöl“ und „Frittierfett“ hinsichtlich 

arteigener und artfremder Attribute nach den 

Vorgaben der Einheitsmethode C-II 1 der DGF  

(Deutsche Gesellschaft für Fettwissenschaft e. 

V.). 

 Verpackungsprüfung 

Dreieckstest und Intensitätsprüfung eines Be-

darfsgegenstandes nach DIN 10955 in Geruch 

und Geschmack. 

 Prüfung nach DIN ISO 22935 

Beurteilung von Milch und Milchprodukten 

nach dem Beurteilungsschema der DIN ISO 

22935 anhand einer 5-Punkte-Skala. 

 

 Geruchs- und Geschmacksschwellenwert  (TON 

und TFN)  

In einem „paarweisen Vergleichstest“ werden 

der Geruchsschwellenwert (TON) und der Ge-

schmacksschwellenwert (TFN) in Trinkwasser 

nach DIN EN 1622 ermittelt. 

Für alle Eignungsprüfungen werden die codierten 

Ergebnisse tabellarisch aufgelistet und grafisch 

übersichtlich dargestellt, sodass die Ergebnisse 

auf einen Blick verglichen werden können. Je 

nach Eignungsprüfung werden die dafür geeigne-

ten statistischen Kenngrößen wie Mittelwert, 

Median, Standardabweichung usw. berechnet und 

dargestellt. Die Aussage über die Eignung der 

Prüfer für sensorische Messungen kann für das 

Panel als Ganzes, wie auch für jeden einzelnen 

Prüfer getroffen werden. 

Absicherung des Materials 

Das Material wird anhand sensorischer Analysen 

auf seine Homogenität über ein spezielles Verfah-

ren in Anlehnung an BCR/48/93 überprüft. Die 

sensorischen Messungen werden durch regelmä-

ßig sensorisch geschulte Prüfpersonen der muva 

kempten GmbH durchgeführt. Durch unser akkre-

ditiertes Labor erfolgt die synchrone chemisch-

physikalische und mikrobiologische Qualitätssi-

cherung des angebotenen Materials.  
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Beispiel: Grafische Darstellung der Ergebnisse einer Profilprüfung im Spinnennetz  

Beispiel: Grafische 

Darstellung der Iden-

tifikation des korrek-

ten Aromas als 

Kreisdiagramm 

Beispiele grafischer Darstellung der 

Ergebnisse 
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Weiterhin bieten wir an...

Referenzmaterial 

Nach der Durchführung von Eignungsprüfungen 

haben Sie die Möglichkeit, das Probenmaterial der 

Eignungsprüfungen als Referenzmaterial zu be-

stellen (www.muva. de / Referenzmaterialien). 

 

Wir empfehlen für die Zeit zwischen den Eig-

nungsprüfungen den Einsatz unserer Referenz-

materialien zur regelmäßigen (statistischen) Kon-

trolle Ihrer chemisch-physikalischen, sensorischen 

und mikrobiologischen Analytik. 

Sie benötigen ein speziell auf Ihre Bedürfnisse 

zugeschnittenes Referenzmaterial „nach Maß“? 

Gerne unterbreiten wir Ihnen ein unverbindliches 

Angebot. 

Seminare und Inhouse-Schulungen 

Wir bieten zweimal im Jahr ein Seminar zur Quali-

tätssicherung bzw. zu den Grundlagen der ange-

wendeten Statistik in der Analytik an. Nähere In-

formationen finden Sie auf unserer Homepage 

unter https://www.muva.de/akademie. 

Darüber hinaus kommen wir auch gerne zu Ihnen 

mit einem auf Ihre Bedürfnisse zugeschnittenen 

Programm. Bitte sprechen Sie uns bei Interesse 

einfach an. 

Rabattsystem für chem.-phys. und 

mikrobiologische Eignungsprü-

fungsteilnahmen 

Der Rabatt für die chemisch-physikalischen und 

mikrobiologischen Eignungsprüfungen richtet 

sich nach dem Umsatz des Teilnehmers im Bereich 

Eignungsprüfungen/Referenzmaterialien vom 

vorangegangenen Jahr. Die Rabatte staffeln sich 

wie folgt: 

 Ab 6.000,- €: 5% Rabatt 

 Ab 15.000,- €: 10% Rabatt 

 Ab 25.000,- €: 15% Rabatt 

 

Rabattsystem für sensorische Eig-

nungsprüfungen 

Der Rabatt für die sensorischen Eignungsprüfun-

gen hängt von der Anzahl der Panelteilnehmer 

folgendermaßen ab: 

 Ab 3 Prüfpersonen (Panelauswertung inklusi-

ve): 5 % Rabatt auf den Basispreis 

 Ab 9 Prüfpersonen (Panelauswertung inklusi-

ve): 10 % Rabatt auf den Basispreis

https://www.muva.de/fileadmin/user_upload/Programm-Referenzmaterialien.pdf
https://www.muva.de/akademie
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Versandbedingungen

Der Versand der Prüfproben für die Eignungsprü-

fungen erfolgt ab Werk. 

Gefrorener Versand  

Der Versand von tiefgekühlten Eignungsprü-

fungsmaterialien erfolgt in gefrorenem Zustand 

(Express-Versand). Der Grundpreis versteht sich 

hier zzgl. der zusätzlichen Verpackungskosten 

(siehe unten). Sie haben allerdings die Möglichkeit 

uns die Verpackung zurückzuschicken. In diesem 

Fall werden Ihnen die Verpackungskosten gutge-

schrieben. 

Verpackungs- bzw. Versandkosten werden je nach 

Aufwand berechnet. Falls Sie Fragen dazu haben, 

stehen wir Ihnen gerne zur Verfügung. 

Bitte beachten Sie die geltenden Allgemeinen Geschäfts-

bedingungen (AGB) sowie die Datenschutzerklärung der 

muva kempten GmbH. 

 

Verpackungskosten 

Verpackungs-
größe 

Anzahl 
Flaschen 

Verpackungsmaterial 
Verpackungs-

kosten 
Gutschrift für die Rücksendung 
von Verpackungsmaterialien2) 

VP 1 Bis 12 Fl. Thermobox + 7 KA1) 20,00 € 13,00 € 

VP2 Bis 30 Fl. Thermobox +11 KA1) 35,00 € 27,00 € 

1) KA = Kühlelemente (Kühlakkus) 

2) Für jedes Kühlelement, dass nicht Retour geschickt wird, mindert sich die Gutschrift um 1,50 € 

 

https://www.muva.de/agb
https://www.muva.de/agb
https://www.muva.de/datenschutz
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Buttersäuremethylester x x
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Casein x

Chlorid (Kochsalz) x x x x x x x x x x x

Cholesterin x x

Dichte x x

Eisen x x

Ethanol x x
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fettfreie Trockenmasse x x

Fettsäureverteilung C4-C20 x x x

Fructose x x x x

freies Fett x x

Galactose x x

Gefrierpunkt x x x

Gesamt-(bzw. L-)milchsäure x x x x x x

Gesamtsäure x x
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Vitamin C x x

Vitamin E x x

Wasser x x x x x x

Zink x x

Zitronensäure x x

Coliforme x x

E.Coli x x

Enterobacteriaceae x x

Gesamtkeimzahl x x x x x x

Geotrichum (Schimmel) x x

Hefen x x

Staphylokokken x x
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