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Vorwort

Sehr geehrte Leserinnen und Leser,

wir freuen uns, dass Sie sich fur den Priifplan dieses Praxistests interessieren. Dieses Dokument gibt Thnen
einen umfassenden Uberblick tiber die Methoden und Verfahren, mit denen wir den praktischen Teil des Tests
ausgewertet haben. Unser Ziel ist es, Ihnen eine transparente und nachvollziehbare Grundlage zur Verfigung
zu stellen, die es Ihnen ermdglicht, die Qualitat und Eignung der getesteten Produkte eigenstéandig zu beurteilen.

In diesem Dokument wird detailliert erlautert, wie die Kriterien im praktischen Teil dieses Tests bewertet wurden
und wie die Punkteverteilung zustande kam. Ein besonderes Merkmal unserer Tests ist, dass die Produkte von
Verbrauchern in realen Anwendungssituationen gepriift werden, anstatt in einem Laborumfeld. Dies stellt sicher,
dass die Ergebnisse die tatsachliche Nutzererfahrung widerspiegeln und fiir Sie als Verbraucher besonders
relevant sind, aber dadurch auch subjektive Eindriicke wiedergeben kdnnen. Unsere Praxistests sind auf eine
Dauer von zwei bis drei Wochen ausgelegt, um eine realistische und praxisnahe Bewertung zu gewéhrleisten.

Wenn Sie sich auch fur die Bewertung unserer anderen Testkriterien wie Verpackung und Inhalt,
Produktverarbeitung und Erscheinungsbild oder Preis-Leistungs-Verhaltnis interessieren, kdbnnen Sie dies in
unserem allgemeingtltigen Dokument zum Evaluierungsprozess nachlesen. Wir testen die Kriterien nach einem
standardisierten Verfahren. In diesem Dokument, dem Prufplan, liegt der Fokus ausschlielich darauf, wie der
Praxistest durchgefiihrt wurde. Dieser Teil variiert von Produkt zu Produkt und ist daher nicht standardisierbar.
Aus diesem Grund erstellen wir fir jedes Produkt einen individuellen Prifplan, der transparent zuganglich ist.

Inhalt und Aufbau des Dokuments:

1. Testdurchfiihrung

In diesem Abschnitt wird detailliert beschrieben, wie die Tests durchgefiihrt wurden. Jeder Testschritt wird
prézise erlautert, um die Nachvollziehbarkeit der Ergebnisse sicherzustellen. Die Testdurchfihrung ist in
mehrere Schritte unterteilt, die fur jedes Kriterium spezifisch beschrieben werden.

2. Punkteverteilung

Dieser Abschnitt gibt einen Uberblick tiber die Bewertungsskala, nach der die Punkte vergeben wurden. Die
Punkteverteilung wird fur jedes Kriterium separat dargestellt, sodass die Leistung der Produkte in den
verschiedenen Bereichen nachvollzogen werden kann.

Unser Priifplan zielt darauf ab, eine umfassende und transparente Bewertung der Produkte zu gewahrleisten.
Durch die detaillierte Beschreibung der Testmethoden und die klare Punkteverteilung méchten wir lThnen ein
zuverlassiges Werkzeug an die Hand geben, um fundierte Entscheidungen treffen zu knnen.

Auf den nachsten Seiten werden die einzelnen Prufkriterien, die detaillierte Testdurchfiihrung sowie die
Punkteverteilung genauer erlautert.

Ihr Priifengel Team
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1. Temperaturregelung
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Einschalten der HeiRluftfritteuse und Einstellen auf eine Zieltemperatur von 180°C.

Zu Beginn des Tests wurde die Hei3luftfritteuse ordnungsgemal eingeschaltet. Der Temperaturregler der
Fritteuse wurde auf eine Zieltemperatur von genau 180°C eingestellt. Es wurde beobachtet, dass das Gerat
innerhalb eines angemessenen Zeitrahmens die gewlnschte Temperatur erreicht. Wahrend dieser Phase
richtete sich besonderes Augenmerk darauf, ob die eingestellte Temperatur konstant gehalten wird, ohne
signifikante Schwankungen festzustellen.

Schritt 2: Verwendung eines Kiichenthermometers zur Uberpriifung der tatsachlichen Innentemperatur.

Ein zuverlassiges Kiichenthermometer wurde in der Fritteuse platziert, um die tatsachliche Innentemperatur
zu Uberprifen und die Genauigkeit der Temperaturregelung zu bewerten. Nach einigen Minuten der
Stabilisierung zeigte das Thermometer eine konstante Temperatur von 180°C an, wobei mogliche
Schwankungen im Bereich von +/- 2°C lagen. Dieses Ergebnis bestétigte, dass die HeiRluftfritteuse die
Temperatur prazise regelt und konstant halt.

Schritt 3: Einstellung auf verschiedene Temperaturen (160°C, 200°C) und Uberpriifung der Reaktionszeit.
Im dritten Schritt wurde die Zieltemperatur der Fritteuse auf 160°C und anschlieRend auf 200°C geandert.
Bei beiden Anderungen wurde die Anpassungszeit der Fritteuse beobachtet, um die Effizienz und
Reaktionszeit der Temperaturregelung zu bewerten. Die Fritteuse passte die interne Temperatur schnell an
die neuen Zielwerte an und erreichte sie innerhalb eines kurzen Zeitrahmens von etwa drei Minuten.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Die HeiBluftfritteuse halt die eingestellte Temperatur exakt und konstant, wobei Anpassungen an
neue Zieltemperaturen schnell und prézise erfolgen, ohne Verzégerungen oder signifikante Fehler.

90 Punkte: Die Temperaturregelung weicht nur geringfligig innerhalb eines Bereichs von +/- 3°C ab und
passt sich dennoch schnell und effektiv an geénderte Temperatureinstellungen an.

80 Punkte: Moderate Abweichungen der Temperatur im Bereich von +/- 5°C werden festgestellt. Trotzdem
bleibt die Anpassungszeit an neue Temperaturoptionen akzeptabel und effizient.

70 Punkte: Es treten wesentliche Abweichungen der Temperatur von +/- 7°C auf, und die Fritteuse zeigt eine
verlangsamte Reaktion bei der Anderung der Temperatur.

60 Punkte: Hohe Abweichungen im Bereich von +/- 10°C sind erkennbar, verbunden mit merklich langsamer
Anpassung an neue Temperaturwerte.

50 Punkte: Sehr hohe Abweichungen von +/- 15°C von der eingestellten Temperatur werden wéhrend der
Testphase beobachtet, mit einer noch langsameren Anpassung.

40 Punkte: Die Temperaturregelung erweist sich als ungenau, da es zu deutlichen Schwankungen kommt,
und die Anpassungszeit ist unbefriedigend.

30 Punkte: Die Abweichungen von der gewiinschten Temperatur sind extrem, und die Fritteuse zeigt kaum
Anpassung an geanderte Einstellungen.

20 Punkte: Die Temperaturregelung ist sehr ungenau und die Geschwindigkeit, mit der sich die Fritteuse an
andere Temperaturen anpasst, ist auf3erst langsam.

10 Punkte: Es ist praktisch keine Temperaturregelung erkennbar, und die Fahigkeit der Fritteuse, sich
anzupassen, ist vernachlassigbar.

© Prfengel GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Priifprozesses, einschlieBlich aller damit verbundenen Methoden, Verfahren
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2. Timer-Funktion
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Einstellen des Timers auf 10 Minuten und Start der Fritteuse.

In diesem Schritt wurde der Timer der Fritteuse auf exakt 10 Minuten eingestellt, um die ordnungsgemanie
Funktionsweise zu Uberprifen. Der Countdown begann unverziiglich nach dem Start, wobei die Sekunden
prazise von 10 Minuten heruntergezahlt wurden. Die Anzeige des Timers erfolgte korrekt und gut sichtbar auf
dem Display der Fritteuse.

Schritt 2: Beobachtung wahrend des Countdowns, um sicherzustellen, dass die Zeit korrekt ablauft.
Wahrend der Countdown-Phase wurde kontinuierlich beobachtet, um die Genauigkeit des Timers zu
gewahrleisten. Die Zeitverringerung erfolgte gleichmafig und ohne bemerkenswerte Unterbrechungen oder
Sprunge. Der Timer zeigte wahrend des gesamten Testzeitraums keine UnregelméRigkeiten und blieb
synchron mit der tatsachlichen verstrichenen Zeit.

Schritt 3: Uberpriifung der automatischen Abschaltung nach Ablauf der eingestellten Zeit.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit von 10 Minuten erfolgte die Uberpriifung der automatischen Abschaltung
der Fritteuse. Diese schaltete sich unmittelbar und eigenstandig ab, als der Timer 00:00 erreichte, wodurch
die erwartete Funktionalitat bestatigt wurde. Die Fritteuse zeigte damit eine zuverlassige und korrekte
Reaktion auf das Ende des Timers.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Der Timer funktionierte wahrend des gesamten Tests absolut genau, ohne jegliche
Abweichungen. Die Fritteuse schaltete sich punktlich mit Ablauf des Timers aus, was eine perfekte
automatische Abschaltung demonstriert.

90 Punkte: Der Timer weicht minimal von der tatséchlichen Zeit ab, jedoch nur in einem kaum merkbaren
Bereich. Trotz dieser minimalen Abweichung schaltet die Fritteuse zuverldssig und genau zum Ende des
Timers ab.

80 Punkte: Der Timer weist moderate Abweichungen in der Zeitanzeige auf, bleibt jedoch in einem
akzeptablen Bereich. Die automatische Abschaltung der Fritteuse erfolgt zwar zuverlassig, aber leicht
verspatet.

70 Punkte: Der Timer zeigt wesentliche Abweichungen bei der Zeitanzeige wahrend des Countdowns. Trotz
dieser Ungenauigkeiten schaltet die Fritteuse verzdgert, aber dennoch verlasslich, ab.

60 Punkte: Der Timer weist hohe Abweichungen auf, die die Genauigkeit signifikant beeintrachtigen. Die
Abschaltung der Fritteuse erfolgt verspatet und zeigt Unzuverlassigkeiten.

50 Punkte: Der Timer ist sehr ungenau und zeigt deutliche Abweichungen von der tatsachlichen Zeit an. Die
Abschaltung der Fritteuse verzégert sich erheblich und zeigt eine unzureichende Performance.

40 Punkte: Der Timer funktioniert schlecht, mit weitreichenden Ungenauigkeiten und UnregelméRigkeiten in
der Zeitanzeige. Die automatische Abschaltung ist unzuverlassig und tritt nicht konsequent auf.

30 Punkte: Der Timer zeigt extreme Abweichungen von der erwarteten Zeitanzeige und funktioniert nur
eingeschréankt. Die Fritteuse schaltet sich bei Ablauf der Zeit Uberhaupt nicht ab.

20 Punkte: Der Timer ist kaum funktional und weist keinerlei Genauigkeit in der Zeitmessung auf. Die
Abschaltung der Fritteuse erfolgt nicht.

10 Punkte: Der Timer ist vollstandig funktionsunféahig und kann keine Zeit mehr korrekt anzeigen. Eine
automatische Abschaltung tritt nicht ein und die Fritteuse bleibt trotz Ablauf der eingestellten Zeit in Betrieb.

© Prfengel GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Priifprozesses, einschlieBlich aller damit verbundenen Methoden, Verfahren
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b'\ Priifengel

Deutsche Verbrauchertests
der Priifengel GmbH

3. Hitzeverteilung
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Vorbereitung von gleich groRen Kartoffelstlicken und gleichmaRiges Verteilen im Frittierkorb.

Die Kartoffelstlicke wurden mit Prazision in gleichmaRige Groflien geschnitten, um eine einheitliche Garzeit
zu gewahrleisten. Nach dem Schneiden wurden sie sorgféltig im Frittierkorb verteilt, um sicherzustellen, dass
jedes Stiick dem heiRen Ol gleichmé&Rig ausgesetzt wird. Dies wurde erreicht, indem die Stiicke in einer
einzigen Schicht ohne Uberlagerungen angeordnet wurden, um die Luft- und Olzirkulation zu maximieren.

Schritt 2: Einstellung der Fritteuse auf 200°C und 15 Minuten Betriebsdauer.

Die Fritteuse wurde auf eine prazise Temperatur von 200°C eingestellt, um optimale Frittierbedingungen zu
schaffen. Ein Timer wurde auf 15 Minuten eingestellt, um die Konsistenz der Testdurchfiihrung zu
gewabhrleisten. Mit dem Start des Timers begann der Garprozess, wobei besonders darauf geachtet wurde,
dass die Temperatur Gber den gesamten Frittierzeitraum konstant blieb.

Schritt 3: Nach Ende der Garzeit wurden die Kartoffelstiicke auf GleichmaRigkeit des Gargrades Uberpruft.
Nach Ablauf des Timers wurde der Frittierkorb aus der Fritteuse enthommen. Die Kartoffelstiicke wurden auf
eine hitzebestandige Oberflache gelegt und griindlich untersucht. Die Untersuchung konzentrierte sich auf
die Farbe, Textur und den durchgegart Zustand jedes Stlicks, um sicherzustellen, dass alle gleichmaRig
gegart sind, ohne dass einzelne Stlicke roh oder verbrannt erscheinen.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Perfekte, gleichmafiige Hitzeverteilung, bei der alle Kartoffelstiicke gleichmafig und ohne
erkennbare Unterschiede im Gargrad gegart sind. Alle Stiicke weisen eine gleichmaRige, goldbraune
Farbung und knusprige Textur auf, frei von rohen oder Giberméafig gebraunten Bereichen.

90 Punkte: Minimale Unterschiede in der Garung, bei denen die meisten Kartoffelstiicke gleichméaRig gegart
sind, mit nur geringfligigen Farbabweichungen, die leicht erkennbar, aber nicht tbermafig stérend sind.

80 Punkte: Moderate Unterschiede in der Garung, doch die Mehrheit der Kartoffelstiicke zeigt eine
gleichmafige Textur und Farbung. Einige Stlicke sind moglicherweise leicht unterschiedlich frittiert, jedoch
immer noch akzeptabel.

70 Punkte: Einige Unterschiede in der Garung werden offensichtlich, wobei die Verteilung der Farbung und
Textur zwischen den Stlicken ungleichmafig ist. Einige Stiicke kénnten eine leicht unter- oder Gibergarte
Stelle aufweisen.

60 Punkte: Deutliche Unterschiede in der Garung sind erkennbar, mit merklich variierenden Farben und
Texturen. Mehrere Stiicke sind ungleichmafig frittiert, einige kdnnten unter- oder Ubergart sein.

50 Punkte: Sehr ungleichmafige Garung mit starken Unterschieden, sowohl optisch als auch in der
Konsistenz. Eine deutliche Anzahl von Kartoffelstiicken erscheint entweder zu roh oder zu stark gebraunt.

40 Punkte: UngleichméaRige Garung ist offensichtlich, mit vielen Stlicken, die entweder roh oder verbrannt
sind. Die Textur ist inkonsistent und weit von der idealen Beschaffenheit entfernt.

30 Punkte: Sehr ungleichmaflige Garung, bei der zahlreiche Stiicke entweder roh oder verbrannt sind. Die
Diskrepanz im Gargrad ist auffallig und beeintrachtigt die Qualitat des Gesamtergebnisses erheblich.

20 Punkte: Fast keine einheitliche Garung, mit Uberwiegend rohen oder verbrannten Stellen. Die Mehrheit
der Stiicke weist starke Mangel in Bezug auf Farbe, Textur und Konsistenz auf.

10 Punkte: Keine gleichmafige Garung erkennbar, fast alle Kartoffelstiicke sind entweder roh oder verbrannt,
eine effektive Beurteilung ist aufgrund der schlechten Ergebnisqualitat schwierig.
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4. Bedienoberflache und Benutzerfreundlichkeit
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Bewertung der Anordnung und Lesbarkeit der Bedienelemente.

In diesem Schritt haben wir die Anordnung der Bedienelemente auf der Oberflache der Fritteuse Uberprift,
um festzustellen, ob sie logisch und benutzerfreundlich platziert sind. Besonderes Augenmerk wurde auf die
Lesbarkeit von Beschriftungen gelegt, um zu tberprifen, ob diese auch aus verschiedenen Blickwinkeln klar
erkennbar sind. Die Bedienelemente waren deutlich etikettiert, erleichterten die Nutzung und waren fiir die
Benutzer leicht zugénglich.

Schritt 2: Test der Bedienung durch verschiedene Personen unterschiedlichen Alters.

In diesem Schritt haben wir eine Gruppe von Teilnehmern unterschiedlichen Alters ausgewéahlt, um den
Praxistest hinsichtlich der Benutzerfreundlichkeit durchzufiihren. Die Teilnehmer wurden gebeten, die
Fritteuse ohne Vorkenntnisse oder vorherige Anleitung zu bedienen, um zu testen, wie intuitiv die Steuerung
ist. Die Ergebnisse zeigten, dass alle Teilnehmer, unabhangig von ihrem Alter, die Fritteuse bedienen
konnten, ohne auf die Bedienungsanleitung zurtickgreifen zu missen. Dies zeigt, dass die Benutzerfiihrung
und die intuitive Bedienfreundlichkeit gegeben waren.

Schritt 3: Uberprifung der Reaktionszeit der Bedienelemente bei der Einstellung von Temperatur und Timer.
Hierbei lag der Fokus auf der Reaktionsgeschwindigkeit und Prézision der Bedienelemente. Die
Testpersonen stellten sowohl die Temperatur als auch den Timer mehrfach ein, um die Konsistenz der
Reaktion zu prifen. Die Tests ergaben, dass die Bedienelemente unverziglich und exakt auf die Eingaben
reagierten, was eine reibungslose Nutzung ermdglicht.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Die Bedienoberflache ist absolut intuitiv, und alle Bedienelemente sind sofort verstandlich. Die
Reaktionen auf Eingaben erfolgen prompt und ohne Verzégerung, was eine nahtlose Nutzererfahrung
garantiert.

90 Punkte: Es bestehen nur geringflgige Unklarheiten entweder in der Beschriftung oder der Anordnung, die
jedoch die Benutzung kaum beeintrachtigen. Die Reaktionszeit bleibt dabei sehr schnell und zuverlassig.

80 Punkte: Der Benutzer kdnnte einige Unklarheiten bei der Anordnung oder Beschriftung feststellen, aber
insgesamt ist die Bedienung akzeptabel. Die Reaktion auf Eingaben erfolgt dennoch schnell.

70 Punkte: Modere Unklarheiten in der Anordnung oder Lesbarkeit kdnnen die Benutzung herausfordernder
gestalten. Die Bedienung entspricht jedoch noch akzeptablen Reaktionszeiten.

60 Punkte: Wesentliche Unklarheiten filhren dazu, dass die Benutzeroberflache schwieriger zu bedienen ist.
Zusétzlich sind die Reaktionszeiten der Bedienelemente merkbar langsamer.

50 Punkte: Die Bedienung der Fritteuse ist aufgrund sehr unklarer Beschriftungen oder Anordnungen stark
beeintrachtigt, und es gibt splrbare Verzégerungen bei der Reaktionszeit.

40 Punkte: Die Bedienungsanleitung ist schwierig zu verstehen, was die Nutzung erheblich erschwert. Die
Reaktionszeiten sind dariiber hinaus ungenigend.

30 Punkte: Die Bedienung der Fritteuse ist kaum mdglich, aufgrund sehr ineinanderflieRender oder fehlender
klarer Anleitungen. Die Reaktionszeit ist extrem trage.

20 Punkte: Die Bedienung gestaltet sich als sehr schwierig. Die Nutzer stol3en auf erhebliche
Herausforderungen bei der Eingabe, und die Reaktionszeiten der Elemente sind erheblich verzdgert.

10 Punkte: Eine Bedienung der Fritteuse ist nicht moglich, da sowohl die Anordnung als auch die
Reaktionszeiten der Bedienelemente keine Nutzung zulassen.
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5. Reinigung und Pflegeleichtigkeit
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Entnahme des Frittierkorbs und der herausnehmbaren Teile.

In diesem Schritt wurden der Frittierkorb sowie alle herausnehmbaren Teile der Fritteuse sorgfaltig entfernt.
Die Entnahme verlief problemlos, ohne dass Kraft aufgewendet werden musste oder sich die Teile
verklemmten. Nach der Entnahme wurden die Teile auf ihre Passform und Wiederverwendbarkeit Gberpruft,
dabei liel3en sie sich problemlos erneut in die Fritteuse einsetzen.

Schritt 2: Reinigung der Teile mit haushaltsiiblichen Reinigungsmitteln.

In diesem Schritt wurden die enthommenen Teile mit haushaltstiblichen Reinigungsmitteln, wie Seifenlauge
und einem weichen Schwamm, gereinigt. Die Reinigung ging zligig vonstatten und hinterlie3 keine
sichtbaren oder spirbaren Rickstande, die Zubereitung von Lebensmitteln beeintrachtigen kénnten. Es
wurde darauf geachtet, die Reinigung griindlich und gleichmagig durchzufihren.

Schritt 3: Beurteilung der Reinigungsergebnisse und der Pflegeleichtigkeit der gesamten Fritteuse.

Nach der Reinigung wurden die Teile und die Innenflache der Fritteuse einer genauen Inspektion
unterzogen. Alle Oberflachen waren frei von fettigen oder klebrigen Riuckstanden, und es waren keine
Verfarbungen sichtbar. Die Gesamtheit der Komponenten wies eine hohe Pflegeleichtigkeit auf, da sie nach
der Reinigung wie neu aussahen und keine hartnéckigen Ruickstande zuriickgeblieben sind.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Reinigung als sehr leicht und grindlich empfunden
wird und keine Ruckstande, weder sichtbare noch fuhlbare, verbleiben. Die Teile wirken nach der Reinigung
wie neu.

90 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Reinigung leicht von der Hand geht, aber minimale,
kaum sichtbare Ruckstande zuriickbleiben, die jedoch die Funktion oder das Erscheinungsbild nicht
beeintrachtigen.

80 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Reinigung als akzeptabel angesehen wird, jedoch
einige sichtbare, aber nicht hartnéckige Rickstande verbleiben.

70 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Reinigung schwierig ist, da deutliche Riickstande
vorhanden sind, die bei normalem Reinigungsaufwand nicht vollstandig entfernt werden kénnen.

60 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Reinigung sehr schwierig ist und viele, teilweise
hartnéckige Ricksténde verbleiben, trotz erheblicher Reinigung.

50 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Reinigung kaum mdglich ist und starke Rickstédnde
verbleiben, die selbst bei intensivem Schrubben nicht entfernt werden kénnen.

40 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Reinigung sehr aufwendig ist und viele hartnackige
Ricksténde vorhanden sind, die das Erscheinungsbild deutlich beeintrachtigen.

30 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Reinigung extrem aufwendig ist und viele Riickstéande
verbleiben, was die Handhabung der Fritteuse erheblich erschwert.

20 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Reinigung fast unmdglich ist und zahlreiche
Rickstéande bestehen bleiben, die die Nutzung beeintrachtigen kénnten.

10 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Reinigung nicht mdglich ist und die Fritteuse
unbrauchbar wird aufgrund der nicht entfernbaren Riickstéande.
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