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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 sowie den Bewertungen von
Verbrauchern interessieren, kdnnen Sie dies in unserem allgemeingultigen Dokument zum Evaluierungsprozess
nachlesen. Wir testen die Kriterien nach einem standardisierten Verfahren. In diesem Dokument, dem Prifplan,
liegt der Fokus ausschlieRlich 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 zugénglich 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 kénnen.

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

Ihr Priifengel Institut
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1. Griffstabilitat
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Den Kochléffel in verschiedene Richtungen biegen und drehen.

Der Kochltffel wurde sowohl horizontal als auch vertikal in alle méglichen Richtungen gebogen und gedreht.
Dieser Schritt wurde durchgefihrt, um die Flexibilitat des Loéffels zu testen und zu tberprifen, ob der Loffel
sich unter diesen Umstéanden verformt oder bricht. Es wurde dabei besonders darauf geachtet, wie gut der
Griff mit den damit verbundenen Kraften und Bewegungen umgeht.

Schritt 2: Den Griff mit einem Haushaltsgewicht belasten.

AnschlielRend wurde ein Gewicht von 5 kg an den Griff des Kochltffels gehéngt. Dies simuliert die Belastung,
die der Griff bei normalem Gebrauch standhalten muss. Wir beobachteten genau, ob der Griff diesem Druck
widerstehen kann, ohne sichtbare Spuren von Verformungen oder Briichen zu zeigen.

Schritt 3: Den Griff mehrmals fest greifen und leicht ritteln.

Mehrmals wurde der Griff fest ergriffen und leicht gertittelt. Dieser Test dient dazu, festzustellen, ob der Griff
stabil in der Hand liegt und ob es lose Teile oder Anzeichen von Instabilitét gibt. Hierbei wurde besonders
darauf geachtet, ob sich der Griff vom Rest des Kochloffels 16st oder ob sich Spiel im Griff bemerkbar macht.

Schritt 4: Den Kochléffel in heil3es Wasser tauchen.

Der letzte Schritt bestand darin, den Kochléffel in kochend heil3es Wasser zu tauchen. Dies simuliert die
Bedingungen beim Kochen und stellt sicher, dass der Griff auch unter Hitzeeinwirkung stabil bleibt.
Beobachtet wurde, ob sich der Kunststoff verformt oder andere Materialien am Griff brechen oder
schmelzen.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Der Griff bleibt stabil und weist keine Verformungen oder Briiche auf. Dies bedeutet, dass der
Kochloffel alle oben beschriebenen Tests ohne jegliche Schwéachen bestanden hat.

90 Punkte: Der Griff zeigt minimale Verformungen, bleibt aber stabil. Dies zeigt, dass der Griff zwar
geringfiigig nachgibt, aber dennoch seine Funktion und Stabilitéat beibehalt.

80 Punkte: Der Griff weist leichte Verformungen auf, ist aber noch funktionsfahig. Hierbei kann der Griff
sichtbare, aber geringe Verformungen aufweisen, die jedoch die Funktion nicht nachhaltig beeintrachtigen.

70 Punkte: Der Griff hat deutliche Verformungen, bleibt aber intakt. Dies bedeutet, dass der Griff unter den
Testbedingungen sichtbar nachgibt, aber noch nicht gebrochen ist und weiterhin verwendet werden kann.

60 Punkte: Der Griff zeigt erhebliche Verformungen und leichte Instabilitat. In diesem Fall ist der Griff deutlich
verformt und beginnt, instabil zu werden, kann aber unter leichtem Gebrauch noch eingesetzt werden.

50 Punkte: Der Griff ist instabil, zeigt aber keine Briiche. Hierbei muss der Griff erkennbar instabil sein, wobei
er sich jedoch noch vollstandig halt und keine Briiche aufweist.

40 Punkte: Der Griff ist instabil und hat kleine Risse. Dies deutet darauf hin, dass der Griff nicht nur instabil
ist, sondern auch erste Anzeichen von Rissen zeigt, die jedoch noch nicht zum vollstandigen Bruch gefuhrt
haben.

30 Punkte: Der Griff hat deutliche Risse, ist aber noch funktionsfahig. In diesem Fall sind die Risse im Griff
deutlich sichtbar, allerdings ist der Griff noch funktionsféhig und kann eingeschrankt verwendet werden.

20 Punkte: Der Griff hat erhebliche Risse und ist kaum noch funktionsfahig. Dies bedeutet, dass der Griff
nahezu unbrauchbar ist, da die Risse seine Funktion stark beeintrachtigen.

10 Punkte: Der Griff bricht oder ist vollig unbrauchbar. Der Kochléffelgriff hat versagt, indem er entweder
zerbrochen ist oder so stark beschadigt wurde, dass er nicht mehr verwendet werden kann.

© Prufengel Institut GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Priifprozesses, einschlieflich aller damit verbundenen Methoden,
Verfahren und Bewertungskriterien, gehort ausschlief3lich der Prifengel Institut GmbH. Jegliche nicht autorisierte Nutzung, Reproduktion, Kopie, Modifikation oder Anlehnung an diesen
Prifprozess, sei es teilweise oder in seiner Gesamtheit, ist strengstens untersagt und wird ohne Vorwarnung strafrechtlich verfolgt.



Das deutsche Institut fiir
Produkttests

b‘\ Priifengel

© Prufengel Institut GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Priifprozesses, einschlieflich aller damit verbundenen Methoden,
Verfahren und Bewertungskriterien, gehort ausschlief3lich der Prifengel Institut GmbH. Jegliche nicht autorisierte Nutzung, Reproduktion, Kopie, Modifikation oder Anlehnung an diesen
Prifprozess, sei es teilweise oder in seiner Gesamtheit, ist strengstens untersagt und wird ohne Vorwarnung strafrechtlich verfolgt.



Das deutsche Institut fiir
Produkttests

b‘\ Priifengel

2. Hitzebestandigkeit
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Den Kochléffel in kochendes Wasser tauchen.

Der Kochléffel wurde sorgfaltig in einen Topf mit kochendem Wasser getaucht. Dieses Verfahren wurde exakt
10 Minuten lang durchgefihrt, um die Materialbestandigkeit gegen heiRes Wasser und die einhergehende
Hitzeeinwirkung zu testen. Nach Ablauf der Zeit wurde der Kochloffel aus dem kochenden Wasser
entnommen und auf aul3erliche Veranderungen geprift.

Schritt 2: Den Kochléffel in einem heil3en Topf verwenden.

Der Kochlotffel wurde verwendet, um eine heiRe Mahlzeit in einem Topf zuzubereiten. Hierbei wurde
besonders darauf geachtet, dass der Loffel stéandig in Kontakt mit der heiRen Oberflache des Topfes und der
hohen Temperatur des Gerichts blieb. Dies erfolgte, um die direkte Warmeeinwirkung auf das Material zu
Uberprifen und dessen Reaktion zu beobachten.

Schritt 3: Den Kochléffel auf einer heil3en Herdplatte platzieren.

Um die extreme Hitzebesténdigkeit des Kochloffels zu testen, wurde er auf eine bereits auf hohe Temperatur
vorgeheizte Herdplatte gelegt. Der Kochloffel verblieb dort fiir genau 2 Minuten. Nach dieser Zeit wurde der
Kochloffel von der Herdplatte genommen und auf Anzeichen von Schmelzen oder Verformungen untersucht.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Der Kochloffel zeigt keinerlei Anzeichen von Schmelzen oder Verformung, bleibt in seiner
urspringlichen Form und Funktionsfahigkeit vollstandig erhalten.

90 Punkte: Der Kochloffel zeigt minimale Anzeichen von Verformung, die jedoch die Funktionsféhigkeit nicht
beeintrachtigen.

80 Punkte: Der Kochloffel weist leichte Verformungen auf, die jedoch seine Grundfunktionalitat weiterhin
garantieren.

70 Punkte: Der Kochloffel hat deutliche, aber nicht kritische Verformungen, bleibt jedoch intakt und funktional.
60 Punkte: Der Kochloffel zeigt erhebliche Verformungen und besitzt eine leichte Instabilitét, ist jedoch noch
bedingt nutzbar.

50 Punkte: Der Kochloffel ist instabil und zeigt signifikantere Verformungen, sowie geringe
Hitzeeinwirkungsstellen, ohne jedoch vollsténdig zu schmelzen.

40 Punkte: Der Kochloffel ist instabil und weist kleine Schmelzstellen auf, die die Funktionalitat
beeintrachtigen.

30 Punkte: Der Kochloffel hat deutliche Schmelzstellen, bleibt aber noch in einem begrenzten Maf3
funktionsfahig.

20 Punkte: Der Kochloffel hat erhebliche Schmelzstellen und ist kaum noch funktionsféhig, droht
auseinanderzubrechen.

10 Punkte: Der Kochloffel schmilzt oder ist vollig unbrauchbar geworden, keine Funktionalitat mehr
gewabhrleistet.

© Prufengel Institut GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Priifprozesses, einschlieflich aller damit verbundenen Methoden,
Verfahren und Bewertungskriterien, gehort ausschlief3lich der Prifengel Institut GmbH. Jegliche nicht autorisierte Nutzung, Reproduktion, Kopie, Modifikation oder Anlehnung an diesen
Prifprozess, sei es teilweise oder in seiner Gesamtheit, ist strengstens untersagt und wird ohne Vorwarnung strafrechtlich verfolgt.
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3. Ergonomie des Griffs
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Den Kochléffel fir 10 Minuten in verschiedenen Positionen halten.

Der Kochléffel wurde abwechselnd mit der rechten und linken Hand sowie in unterschiedlichen
Griffpositionen gehalten. Diese Positionen umfassten den Griff mit der gesamten Handflache, den
Pinzettengriff sowie den Griff an verschiedenen Teilen des Loffelschafts. Diese Variationen wurden Uber eine
Dauer von 10 Minuten hinweg getestet, um den Komfort und die Ermidung bei langerem Gebrauch zu
bewerten.

Schritt 2: Den Kochléffel in einer Kochsituation verwenden.

Der Kochltffel wurde in eine realitatsnahe Kochsituation integriert, in der eine vollstandige Mahlzeit
zubereitet wurde. Dies beinhaltete das Rihren von Suppen, das Umriihren und Wenden von Zutaten in einer
Pfanne und das Servieren von Speisen. Der Test wurde durchgefiihrt, um den praktischen Komfort und die
Handhabung des Griffs wahrend der Zubereitung zu beurteilen.

Schritt 3: Den Griff auf Griffigkeit und Rutschfestigkeit Gberprifen.

Um die Griffigkeit und Rutschfestigkeit des Griffes zu testen, wurden die Hande der Testpersonen zunéchst
nass gemacht, als hatten sie gerade ihre Hande gewaschen. Anschlie3end wurde erneut der Griff des
Kochléffels sowohl mit trockenen als auch mit feuchten Handen beurteilt. Dabei standen die Haftung und die
Rutschfestigkeit des Materials unter besonderer Beobachtung, um eine repréasentative Bewertung unter
verschiedenen Bedingungen zu erhalten.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Der Kochloffel griff ist sehr bequem und angenehm auch bei langerem Gebrauch. Der Griff
verursacht keine spirbare Ermidung und bleibt sowohl mit trockenen als auch mit nassen Handen
vollstéandig rutschfest.

90 Punkte: Der Griff ist bequem und zeigt nur minimale Ermidung nach langerer Benutzung. Die
Rutschfestigkeit ist ebenfalls Giberwiegend gewahrleistet, sowohl unter trockenen als auch leicht feuchten
Bedingungen.

80 Punkte: Der Griff bietet akzeptablen Komfort, allerdings tritt leichte Ermidung nach langerer Nutzung auf.
Die Rutschfestigkeit bleibt iberwiegend erhalten, jedoch kénnen unter bestimmten Bedingungen
geringfiigige Rutschbewegungen auftreten.

70 Punkte: Der Griff wirkt teilweise unbequem, und es tritt bei bestimmter Handhabung deutliche Ermidung
auf. Er ist lediglich teilweise rutschfest und kann bei feuchten Handen gelegentlich verrutschen.

60 Punkte: Der Griff ist nicht komfortabel fur langeren Gebrauch, was erhebliche Ermiidung verursacht.
Zudem weist der Griff eine eingeschrénkte Rutschfestigkeit auf, sowohl bei trockenen als auch nassen
Handen.

50 Punkte: Der Kochloffelgriff ist sehr unbequem, fiihrt zu deutlicher Ermidung nach kurzer Zeit und bietet
keine ausreichende Rutschfestigkeit.

40 Punkte: Der Griff verursacht Schmerzen bei langerem Gebrauch und bietet keine Rutschfestigkeit, was zu
einem unsicheren Geflhl wahrend des Kochens fihrt.

30 Punkte: Der Griff ist sehr unbequem und rutschig, was zu schnellem Ermiiden flhrt. Es ist schwierig, den
Loffel sicher zu halten, besonders bei feuchten Handen.

20 Punkte: Der Griff ist au3erst unbequem und sehr rutschig, was ihn fast unbrauchbar macht. Der Benutzer
empfindet groRe Schwierigkeiten bei der Nutzung des Kochloéffels.

10 Punkte: Der Giriff ist vollig unbrauchbar, verursacht sofortige Schmerzen beim Halt und bietet keine
Rutschfestigkeit. Die Nutzung des Kochléffels ist unter diesen Bedingungen nicht mdglich.

© Prufengel Institut GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Priifprozesses, einschlieflich aller damit verbundenen Methoden,
Verfahren und Bewertungskriterien, gehort ausschlief3lich der Prifengel Institut GmbH. Jegliche nicht autorisierte Nutzung, Reproduktion, Kopie, Modifikation oder Anlehnung an diesen
Prifprozess, sei es teilweise oder in seiner Gesamtheit, ist strengstens untersagt und wird ohne Vorwarnung strafrechtlich verfolgt.
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4. Gewicht und Balance
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Den Kochléffel auf einer Kichenwaage wiegen.

Der Kochlotffel wurde auf eine prazise Kiichenwaage gelegt und das Gewicht in Gramm abgelesen und
notiert. Dies dient dazu, ein genaues MalR3 des Loffels zu erhalten, damit seine Schwere im Verhaltnis zur
Balance beurteilt werden kann. Um mogliche Messfehler auszuschlieRen, wurden mehrere Wiegevorgange
durchgefiihrt und der Durchschnittswert ermittelt.

Schritt 2: Den Kochléffel in der Hand balancieren.

Der Kochlotffel wurde anhand seiner Mitte vertikal ausgerichtet und mit den Fingerspitzen gehalten, um zu
Uberprifen, ob er gleichmaRig ausbalanciert ist oder einseitig schwerer erscheint. Dies wurde in einem
ruhigen Umfeld durchgefihrt, um die Handbewegungen minimal zu halten. Der Prozess wurde mehrfach
wiederholt, um sicherzustellen, dass die Balance konsequent beurteilt wird.

Schritt 3: Den Kochléffel in verschiedenen Kochsituationen verwenden.

Der Kochléffel wurde bei der Zubereitung mehrerer verschiedener Gerichte eingesetzt, darunter Rihren,
Umwalzen und Portionieren von Speisen. Dabei wurde besonders darauf geachtet, wie sich das Gewicht und
die Balance des Kochléffels in praktischen Kochsituationen auswirken. Sowohl einfache als auch komplexe
Kochaufgaben wurden getestet, um ein umfassendes Bild der Handhabung zu erhalten. Beobachtungen
wurden notiert, um festzustellen, ob der Loffel gut in der Hand liegt und einfach zu mandvrieren ist.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Der Kochloffel hat ein ideales Gewicht und ist perfekt ausbalanciert. Er fiihlt sich bei jeder
Kochbewegung natirlich und muhelos an und unterstitzt den Kochprozess optimal.

90 Punkte: Der Kochléffel hat ein gutes Gewicht und ist gut ausbalanciert. Er I&sst sich in den meisten
Situationen einfach handhaben, mit minimalen Ungenauigkeiten in der Balance.

80 Punkte: Der Kochloffel hat ein akzeptables Gewicht und ist meist ausbalanciert. Gelegentlich kann es zu
leichten Beeintrachtigungen kommen, die die Handhabung etwas erschweren.

70 Punkte: Der Kochloffel ist etwas schwer, aber noch akzeptabel ausbalanciert. Er erfordert mehr Kraft bei
der Benutzung, ist jedoch noch brauchbar und funktional.

60 Punkte: Der Kochloffel ist schwer und leicht unausbalanciert. Dies fuihrt zu einer ermiudenderen
Handhabung und kann die Prazision beim Kochen beeintrachtigen.

50 Punkte: Der Kochloffel ist sehr schwer und unausbalanciert. Das macht ihn anstrengend zu benutzen und
kann zu Fehlern bei der Zubereitung der Speisen fihren.

40 Punkte: Der Kochloffel ist zu schwer und schlecht ausbalanciert. Diese Mangel machen die Benutzung
unangenehm und erfordert zusétzliche Anstrengungen, um Kochaufgaben durchzufihren.

30 Punkte: Der Kochloffel ist extrem schwer und sehr schlecht ausbalanciert. Dies fihrt zu erheblichem
Mehraufwand und die Benutzung ist problematisch.

20 Punkte: Der Kochloffel ist fast unbrauchbar aufgrund von Gewicht und Balance. Er beeintrachtigt das
Kocherlebnis deutlich und ist insgesamt suboptimal.

10 Punkte: Der Kochléffel ist véllig unbrauchbar aufgrund von Gewicht und Balance. Er ist unangemessen
schwer und unausgeglichen, was jegliche Anwendung unmdglich macht.

© Prufengel Institut GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Priifprozesses, einschlieflich aller damit verbundenen Methoden,
Verfahren und Bewertungskriterien, gehort ausschlief3lich der Prifengel Institut GmbH. Jegliche nicht autorisierte Nutzung, Reproduktion, Kopie, Modifikation oder Anlehnung an diesen
Prifprozess, sei es teilweise oder in seiner Gesamtheit, ist strengstens untersagt und wird ohne Vorwarnung strafrechtlich verfolgt.
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5. Kompatibilitat mit verschiedenen Kochgeschirren
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Den Kochléffel in einem beschichteten Topf verwenden.

Der Kochloéffel wurde in einem beschichteten Topf verwendet, um festzustellen, ob er die empfindliche
Beschichtung des Topfes zerkratzt oder beschadigt. Der Test wurde mehrfach wiederholt, indem der Loffel
gegen die Innenwande des Topfes gerieben und darauf geachtet wurde, ob sichtbare Kratzspuren oder
andere Beschadigungen entstanden.

Schritt 2: Den Kochléffel in einem Edelstahl-Topf verwenden.

Der Kochléffel wurde in einem Edelstahl-Topf verwendet, um die Kompatibilitat mit diesem Material zu
prufen. Es wurde Uberprift, ob der Edelstahl-Topf nach der Nutzung des Loffels irgendwelche Kratzspuren
oder andere Schaden aufweist. Mehrere Anwendungen wurden durchgefihrt, um die Belastbarkeit und
Widerstandsfahigkeit zu testen.

Schritt 3: Den Kochléffel in einer gusseisernen Pfanne verwenden.

Der Kochltffel wurde in einer gusseisernen Pfanne eingesetzt, um die Anpassungsfahigkeit an dieses
robuste und unterschiedliche Material zu bestimmen. Die Pfanne wurde sowohl bei hohen Temperaturen als
auch mit unterschiedlichen Kochtechniken verwendet, um zu beobachten, ob der Kochléffel Beschadigungen
oder Abnutzungsspuren hinterlasst.

Schritt 4: Den Kochléffel auf verschiedenen Oberflachen reiben.

Der Kochlotffel wurde auf verschiedenen empfindlichen Oberflachen wie Glas, Keramik und anderen
Materialien gerieben, um die Kratzfestigkeit zu bewerten. Diese Oberflachen wurden gezielt ausgewahlt, um
die harmlos wirkenden, aber empfindlichen Bereiche zu simulieren, die in Klichenutensilien vorkommen
kénnen. Dabei wurde sorgfaltig beobachtet, ob und in welchem MalRe Kratzspuren entstehen.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Der Kochloffel ist mit allen getesteten Kochgeschirren voll kompatibel und hinterlasst keine
Kratzer. Dies erfolgt, wenn der Kochloffel in keiner der getesteten Oberflaichenmaterialien (beschichteter Topf,
Edelstahl-Topf, gusseiserne Pfanne, Glas, Keramik) Schaden oder sichtbare Kratzspuren verursacht hat.

90 Punkte: Der Kochloffel ist mit den meisten Kochgeschirren kompatibel, zeigt minimale Kratzer. Diese
Punktzahl wird vergeben, wenn der Kochléffel nur bei sehr genauem Hinsehen minimale Kratzspuren zeigt,
die fur die meisten Anwendungen unbedeutend sind.

80 Punkte: Der Kochloffel ist Uberwiegend kompatibel, zeigt leichte Kratzer. Dies wird erreicht, wenn der
Kochléffel in den meisten Kochgeschirren ordnungsgeman funktioniert, aber leichte, kaum sichtbare Kratzer
hinterlasst, die jedoch die Nutzung des Kochgeschirrs nicht ernsthaft beeintrachtigen.

70 Punkte: Der Kochloffel ist teilweise kompatibel, zeigt deutliche Kratzer. Diese Bewertung wird vergeben,
wenn deutlich sichtbare Kratzer in mehreren der getesteten Materialien auftreten, die jedoch nicht
schwerwiegend genug sind, um die Nutzung stark zu beeintrachtigen.

60 Punkte: Der Kochloffel ist wenig kompatibel, zeigt erhebliche Kratzer. Vergibt man, wenn der Kochléffel in
fast allen getesteten Materialien Kratzer oder sichtbare Abnutzung hinterlasst, die die Funktion oder die
Asthetik des Kochgeschirrs merklich beeintrachtigen.

50 Punkte: Der Kochloffel ist kaum kompatibel und zeigt viele Kratzer. Diese Punktzahl wird erteilt, wenn der
Kochléffel in so gut wie allen getesteten Kochgeschirrarten viele Kratzer oder Schadigungen verursacht hat,
die einen klaren Einfluss auf die Verwendung haben.

40 Punkte: Der Kochloffel ist schlecht kompatibel und zeigt erhebliche Schaden an Kochgeschirren. Eine
Bewertung, die aufzeigt, dass der Kochloffel bei fast allen getesteten Kochgeschirren signifikante, sichtbare
Schéaden hinterléasst, die nicht nur asthetisch stérend, sondern auch funktional nachteilig sind.

© Prufengel Institut GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Priifprozesses, einschlieflich aller damit verbundenen Methoden,
Verfahren und Bewertungskriterien, gehort ausschlief3lich der Prifengel Institut GmbH. Jegliche nicht autorisierte Nutzung, Reproduktion, Kopie, Modifikation oder Anlehnung an diesen
Prifprozess, sei es teilweise oder in seiner Gesamtheit, ist strengstens untersagt und wird ohne Vorwarnung strafrechtlich verfolgt.
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30 Punkte: Der Kochloffel ist sehr schlecht kompatibel und unbrauchbar fir empfindliche Kochgeschirre. Dies
wird vergeben, wenn der Kochléffel nicht fur empfindliche Oberflachen oder beschichtete Kochgeschirre
geeignet ist und gravierende Schaden verursacht.

20 Punkte: Der Kochloffel ist fast unbrauchbar und verursacht Schaden an den meisten Kochgeschirren. Dies
trifft zu, wenn der Kochloffel eine Vielzahl tiefgehender Kratzer oder strukturelle Schaden bei den meisten
getesteten Materialien verursacht hat.

10 Punkte: Der Kochléffel ist vollig unbrauchbar und verursacht erhebliche Schaden an allen Kochgeschirren.
Diese Punktzahl wird erteilt, wenn der Kochléffel in jedem getesteten Material und Kochgeschirrtypen so
schwerwiegende Schaden verursacht hat, dass diese unbrauchbar werden.
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