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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 Team
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1. Kompatibilitat mit verschiedenen Zutaten
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Auswahl der Pflanzensorten

Zunachst wurden verschiedene gangige Zutaten identifiziert, die haufig in der Produktion von Pflanzenmilch
eingesetzt werden. Die Auswahl umfasste Sojabohnen, die bekannt fur ihren hohen Proteingehalt sind;
Mandeln, die sich durch ihren milden Geschmack auszeichnen; Hafer, der fur seine cremige Konsistenz
beliebt ist; und Cashewniisse, die oft als Basis fiir besonders geschmeidige Milchprodukte verwendet
werden. Ziel dieses Schritts war es, eine breite Palette an Pflanzensorten zu testen, um die Vielseitigkeit und
Effizienz des Pflanzenmilchbereiters zu bewerten.

Schritt 2: Vorbereitung der Zutaten

Im zweiten Schritt wurden alle ausgewahlten Pflanzensorten gemaf den Angaben des Gerateherstellers
vorbereitet. Die genauen Mengen jeder Sorte wurden abgemessen, um die empfohlenen Verhaltnisse fir
eine optimale Milchproduktion zu gewahrleisten.

Schritt 3: Durchfuihrung des Zyklus

In diesem Schritt wurde fiir jede Pflanzensorte ein vollstandiger Zyklus im Pflanzenmilchbereiter gestartet.
Dies beinhaltete den gesamten Prozess von der Zugabe der Zutaten und Wasser in das Gerat bis zur
Produktion der fertigen Pflanzenmilch. Dabei wurde darauf geachtet, die Einstellungen korrekt vorzunehmen.
Der Zweck dieses Schritts war, die Flexibilitdt und Leistungsfahigkeit des Geréts zu prifen, unterschiedliche
Pflanzenrohstoffe zu verarbeiten und dabei die Qualitat der produzierten Milch aufrechtzuerhalten.

Schritt 4: Bewertung der Ergebnisse

Nach der Herstellung wurde die Pflanzenmilch jeder Sorte umfassend analysiert. Dabei wurden Konsistenz,
Textur und Geschmack der Milch bewertet, um festzustellen, wie gut das Geréat mit den unterschiedlichen
Ausgangsmaterialien zurechtkommt. Besonderes Augenmerk wurde auf die Harmonisierung zwischen der
natirlichen Eigenschaft der Pflanzen und dem Endprodukt gelegt, um die Kompatibilitat des
Pflanzenmilchbereiters mit jeder getesteten Sorte zu beurteilen.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Die héchste Punktzahl wird erreicht, wenn das Geréat in der Lage ist, aus allen getesteten
Pflanzensorten perfekte Pflanzenmilch zu produzieren, und dies ohne jegliche Anpassungen in der
Bearbeitungsweise erforderlich ist. Jede Sorte der Milch ist geschmacklich ausgewogen und konsistent.

90 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn das Gerat sehr gute Pflanzenmilch produziert und nur bei
einer Pflanzensorte minimale Anpassungen notwendig sind, um die hdchste Qualitat zu erreichen. Diese
Anpassungen betreffen moglicherweise kleine Anderungen in der Einweichzeit oder den Wassermengen.

80 Punkte: Das Geréat erreicht diese Bewertung, wenn es gute Pflanzenmilch herstellt, jedoch leichte
Anpassungen bei zwei der getesteten Pflanzensorten notwendig sind. Diese Anpassungen konnten
spezifische Gerateeinstellungen oder geringfiigige Anderungen in der Vorbereitung umfassen.

70 Punkte: Eine Bewertung von 70 Punkten wird vergeben, wenn das Geréat zwar akzeptable Pflanzenmilch
produziert, aber mehrere Sorten Anpassungen erfordern, um gewiinschte Ergebnisse zu erzielen. Diese
Anpassungen konnten komplexere Schritte in der Vorbereitung oder im Geratebetrieb umfassen.

60 Punkte: Das Gerat zeigt bei einer Pflanzensorte deutliche Schwierigkeiten, obwohl es bei den anderen
Sorten akzeptable Ergebnisse liefert. Hierbei kann es sich um Probleme bei der Vermahlung oder der
Konsistenz der Milch handeln.

50 Punkte: Eine Bewertung von 50 Punkten wird erreicht, wenn das Gerat Probleme mit der Konsistenz oder
dem Geschmack von Pflanzenmilch bei zwei Sorten zeigt, was mdglicherweise darauf hindeutet, dass
spezifische Parameter justiert werden mussen.

© Prufengel GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Prifprozesses, einschlief3lich aller damit verbundenen Methoden, Verfahren
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40 Punkte: Bei dieser Bewertung funktioniert das Gerat nur mit einer getesteten Pflanzensorte gut, wahrend
die anderen Sorten deutliche Mangel in Geschmack oder Textur der Milch aufweisen.

30 Punkte: Das Gerét liefert mehrheitlich ungentigende Ergebnisse bei den getesteten Sorten, was bedeutet,
dass erhebliche Schwéchen in der Prozessierung mehrerer Pflanzensorten bestehen.

20 Punkte: Diese niedrige Bewertung wird vergeben, wenn das Gerat lediglich in der Lage ist, aus einer
Sorte Pflanzenmilch zu produzieren aber mit qualitativ schlechten Ergebnissen, was oft auf wesentliche
Verarbeitungsprobleme hindeutet.

10 Punkte: Bei der niedrigsten Punktzahl zeigt das Geréat die Unfahigkeit, irgendeine der getesteten
Pflanzensorten in akzeptable Pflanzenmilch zu verarbeiten, was einen vollstandigen Ausfall der Testkriterien
bedeutet.
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2. Konsistenz und Qualitat der hergestellten Pflanzenmilch
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Zubereitung der Pflanzenmilch

Die Standardzutaten, bestehend aus ausgewahlten pflanzlichen Rohstoffen, wurden in den
Pflanzenmilchbereiter gegeben. Dort wurde ein voreingestellter Zyklus gestartet, um eine Charge frische
Pflanzenmilch herzustellen. Wahrend des Prozesses wurden die Zutaten griindlich vermischt und verarbeitet,
um die volle Extraktion der Bestandteile zu gewéhrleisten. Der Zyklus beinhaltete einen prazise geregelten
Mischvorgang, um die typische Konsistenz von Pflanzenmilch zu erzielen.

Schritt 2: Bewertung der Konsistenz

Nach Beendigung des Produktionszyklus wurde die Pflanzenmilch in ein klares Glasgefald gegossen, um die
Konsistenz visuell zu Uberprifen. Hierbei legten wir besonderen Wert auf die GleichmaRigkeit der Textur,
indem wir die Milch vorsichtig im Glas schwenkten. Durch manuelle Prufung mittels eines Loffels wurde die
Dichte Uberprift, um sicherzustellen, dass keine ungleichméafigen Teile oder Klumpen vorhanden waren. Die
Konsistenz wurde sowohl auf Viskositat als auch auf eine homogene Flussigkeit gepriift.

Schritt 3: Bewertung der Qualitat

Ein Team von mehreren Verkostern fihrte die Geschmacksbewertung der Pflanzenmilch durch. Jeder
Verkoster erhielt ein frisches Glas der hergestellten Pflanzenmilch. Der Fokus lag auf der Wahrnehmung von
Frische, der Intensitat und Balance des Geschmacks sowie auf der sensorischen Prifung auf etwaige
Ruckstande. Jeder Verkoster gab eine subjektive Beurteilung ab, die in die abschlielende
Qualitatshewertung einfloss.

Schritt 4: Dokumentation der Ergebnisse

Die gesammelten Daten aus den Konsistenz- und Geschmacksbewertungen wurden sorgfaltig dokumentiert.
Diese Ergebnisse wurden dann systematisch mit den festgelegten Erwartungen und Standards fir eine
qualitativ hochwertige Pflanzenmilch verglichen. Der Dokumentationsprozess beinhaltete sowohl quantitative
als auch qualitative Datenanalysen, um einen genauen Vergleich zum Idealbild einer perfekten Pflanzenmilch
zu ermdglichen.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Diese Punktzahl wird erteilt, wenn die Pflanzenmilch eine absolut gleichméaRige und samige
Konsistenz aufweist und der Geschmack als hervorragend ohne jegliche Riickstande bewertet wird.

90 Punkte: Diese Punktzahl ist gerechtfertigt, wenn die Konsistenz der Pflanzenmilch sehr gut und der
Geschmack ansprechend ist, mit minimal kaum wahrnehmbaren Riickstéanden.

80 Punkte: Fir eine Bewertung von 80 Punkten sollte die Pflanzenmilch eine gute, weitgehend gleichmaRige
Konsistenz und einen zufriedenstellenden Geschmack aufweisen, bei dem nur wenige Riickstande
festgestellt werden.

70 Punkte: Eine akzeptable Konsistenz und ein guter Geschmack, jedoch mit spurbaren Riickstanden,
rechtfertigen eine Bewertung von 70 Punkten.

60 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Konsistenz der Pflanzenmilch unregelmaRig, der
Geschmack jedoch noch als trinkbar angesehen wird.

50 Punkte: Bei einer Bewertung von 50 Punkten zeigt die Pflanzenmilch sowohl in der Konsistenz als auch
im Geschmack deutliche Schwéachen auf.

40 Punkte: Eine schlechte, unbefriedigende Konsistenz gepaart mit einem unangenehmen Geschmack
fuhren zu einer niedrigen Bewertung von 40 Punkten.

30 Punkte: Wenn die Pflanzenmilch eine sehr schlechte Konsistenz hat und der Geschmack als ungeniel3bar
beurteilt wird, erhélt sie 30 Punkte.
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20 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Produktion unvollstandig ist und das Endprodukt nicht
trinkbar ist.

10 Punkte: Bei einem vollstandigen Versagen des Geréts, das zu keiner Produktion von Pflanzenmilch fihrt,
wird diese niedrige Punktzahl vergeben.
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3. Zubereitungsdauer
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Vorbereitung des Timers

Zu Beginn des Tests wurde ein praziser Timer eingerichtet und kalibriert, um sicherzustellen, dass die
gemessene Zeit genau und zuverlassig ist. Der Timer wurde in Position gebracht, um sofort beim Start des
Zyklus gestartet und beim Abschluss des Zyklus gestoppt zu werden. So wurde garantiert, dass jede
Sekunde des Prozesses erfasst wird, womit eine exakte Messdauer gewahrleistet ist.

Schritt 2: Start des Zyklus

Nachdem alle erforderlichen Vorbereitungen getroffen waren, wurde der Pflanzenmilchbereiter mit der
Standardmischung von Zutaten einschlieBlich Wasser, Nussen, und anderen festen Bestandteilen beladen.
Der Startknopf des Gerats wurde gedriickt, womit der Zyklus offiziell begann. Gleichzeitig wurde der Timer
aktiviert, um die Zeit zu erfassen, die fir den gesamten Prozess bendtigt wird.

Schritt 3: Beobachtung des Zyklus

Der gesamte Produktionszyklus der Pflanzenmilch wurde aufmerksam von einem Testtechniker beobachtet,
um eventuelle Anomalien, wie etwa Stérungen oder Unterbrechungen, zu identifizieren und zu notieren.
Diese kontinuierliche Uberwachung war essenziell, um sicherzustellen, dass der Prozess unter kontrollierten
und erwarteten Bedingungen ablief.

Schritt 4: Aufzeichnung der Zeit

Sobald der Zyklus abgeschlossen und die Pflanzenmilch vollstédndig produziert war, wurde der Timer
gestoppt. Die erfasste Zeit vom Start des Gerats bis zur endgiiltigen Fertigstellung des Produkts wurde
sorgféltig in die Testdokumentation eingetragen, um als Grundlage fir die Bewertung zu dienen.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Diese Punktzahl wird erreicht, wenn die Zykluszeit weniger als 2 Minuten betragt, was eine
aulRergewohnlich effiziente Leistung des Geréats beweist.

90 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Zykluszeit zwischen 2 und 5 Minuten liegt, was immer
noch eine hohe Effizienz widerspiegelt.

80 Punkte: Hierbei liegt die erreichte Dauer zwischen 5 und 7 Minuten, was akzeptabel ist, aber Raum fiir
Verbesserungen lasst.

70 Punkte: Erreicht, wenn der Produktionszyklus eine Dauer zwischen 7 und 10 Minuten hat, was auf leichte
Ineffizienzen hindeutet.

60 Punkte: Vergeben bei einer Zykluszeit zwischen 10 und 13 Minuten, wo das Gerét als funktional, jedoch
nicht optimal angesehen wird.

50 Punkte: Diese Punktzahl wird erzielt, wenn die Zykluszeit zwischen 13 und 15 Minuten liegt, was auf
merkliche Verzdgerungen hinweist.

40 Punkte: Bei einer Dauer zwischen 15 und 20 Minuten wird diese Punktzahl vergeben, was auf erhebliche
Verzdgerungen im Prozess hinweist.

30 Punkte: Erreicht, wenn die Zykluszeit zwischen 20 und 25 Minuten betragt, was auf schwerwiegende
Ineffizienzen hindeutet.

20 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Zykluszeit zwischen 25 und 30 Minuten liegt, was
deutlich unterhalb des akzeptablen Standards ist.

10 Punkte: Vergeben, wenn die Produktionszeit Uber 30 Minuten betragt, was inakzeptabel fur einen
effizienten Betrieb ist.
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4. Benutzerfreundlichkeit
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Untersuchung der Bedienelemente

Die Bedienelemente des Pflanzenmilchbereiters wurden auf Anordnung, Beschriftung und Zuganglichkeit
Uberprift. Jedes Element wurde hinsichtlich seiner Position und intuitiven Erreichbarkeit analysiert. Dabei
wurde besonders darauf geachtet, ob die Symbole oder Beschriftungen klar erkennbar und verstandlich sind.
Zusétzliche Aspekte wie die physische Erreichbarkeit fir Personen unterschiedlicher KérpergréfRen und
eventuelle Barrierefreiheitsiiberlegungen wurden ebenfalls betrachtet.

Schritt 2: Durchfiihrung eines Testlaufs

Ein Testlauf wurde durchgefiihrt, bei dem alle Bedienelemente genutzt wurden, um den Zyklus zu starten, zu
stoppen und Einstellungen anzupassen. Dabei wurde insbesondere auf die Reihenfolge der zu betatigenden
Elemente geachtet und bewertet, wie einfach oder schwierig es war, den beabsichtigten Effekt mit den
jeweiligen Funktionen zu erzielen. Probleme oder Herausforderungen, die wahrend des Zyklus auftraten,
wurden ebenfalls dokumentiert.

Schritt 3: Bewertung der Benutzerfreundlichkeit

Der Schwierigkeitsgrad der Bedienung wurde durch eine Person bewertet, die mit dem Gerat nicht vertraut
ist. Diese Testperson erhielt die Mdglichkeit, die Bedienelemente ohne Vorerklarung zu nutzen, um so ein
unvoreingenommenes Feedback zur Benutzerfreundlichkeit zu geben. Die dabei gewonnenen Erkenntnisse
wurden speziell auf die intuitive Bedienbarkeit und die Lernkurve des Geréts bezogen.

Schritt 4: Beurteilung der Anleitung

Die Anleitung wurde auf Verstandlichkeit und Vollstandigkeit Gberprift. Die Testperson bewertete, ob die
Anleitung alle Funktionen umfassend erklart und analog zu den Bedienelementen strukturiert ist. Die
Lesbarkeit, Klarheit der Sprache und eventuelle visuelle Unterstitzungselemente, wie Grafiken oder
Diagramme, wurden ebenfalls unter die Lupe genommen.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Intuitive und leicht zugéngliche Bedienelemente, klare Anleitung. Die Bedienelemente sind ohne
Vorkenntnisse direkt verstandlich und die Person bedient das Gerat mihelos, unterstitzt durch eine perfekt
ausgearbeitete Anleitung.

90 Punkte: Sehr benutzerfreundliche Bedienelemente mit minimalen Unklarheiten. Kleine Unklarheiten oder
Missverstandnisse kénnten auftreten, die allerdings schnell geklart werden kénnen. Die Anleitung ist
grof3tenteils nachvollziehbar.

80 Punkte: Gute Benutzerfreundlichkeit mit einigen verbesserungswurdigen Bereichen. Die Nutzung ist
generell gut, jedoch gibt es einige Elemente oder Schritte, die nicht sofort einleuchten und die Anleitung
koénnte klarer sein.

70 Punkte: Akzeptable Benutzerfreundlichkeit, jedoch mit mehreren unklaren Punkten. Der Nutzer kann das
Gerat bedienen, stdf3t jedoch mehrfach auf verstéandnisbediirftige Aspekte, wobei die Anleitung lickenhafte
Stellen aufweist.

60 Punkte: Etwas komplizierte Bedienung und unklare Anleitung. Die Bedienung gestaltet sich mihsam, da
viele Elemente nicht intuitiv sind und die Anleitung teilweise unverstandlich ist.

50 Punkte: Schwierige Bedienung und unzureichende Anleitung. Zahlreiche Bedienelemente sind verwirrend,
und selbst mit Anleitung fallt es schwer, das Gerat effektiv zu nutzen.

40 Punkte: Sehr schwierige Bedienung und verwirrende Anleitung. Die Bedienung ist frustrierend, die
Beschriftungen irrefihrend, und die Anleitung tragt nicht zur Klarung bei.
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30 Punkte: Bedienung kaum mdglich ohne Anleitung. Selbst mit Anleitung bleibt das Gerét schwer
nachvollziehbar und die Nutzung stark eingeschrankt.

20 Punkte: Bedienung nur schwer verstandlich. Die Bedienelemente wirken unorganisiert und sorgen fur
erhebliche Verwirrung, unterstiitzend durch eine mangelhafte Anleitung.

10 Punkte: Bedienung nicht mdglich. Die Person kann das Gerét nicht bedienen, da die Bedienelemente
nicht sinnvoll aufeinander abgestimmt sind und die Anleitung versagt, Unterstiitzung zu bieten.
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5. Reinigung
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Zerlegung des Gerats

Der Pflanzenmilchbereiter wurde in seine Einzelteile zerlegt, um die Reinigung zu simulieren. Dabei wurde
darauf geachtet, welche Teile abnehmbar sind und ob spezielles Werkzeug fir die Zerlegung erforderlich ist.
Bei diesem Schritt wurde besonders darauf geachtet, ob es klare Hinweise auf die Zerlegbarkeit und die
richtige Reihenfolge gibt, um Schaden oder falsche Handhabung zu vermeiden.

Schritt 2: Reinigung der Teile

Jedes Teil wurde mit haushaltsublichen Reinigungsmitteln und -werkzeugen gereinigt, um den Aufwand zu
bewerten. Dabei wurde sowohl die Zuganglichkeit zu den einzelnen Teilen als auch die Notwendigkeit eines
bestimmten Reinigungswerkzeugs beachtet. Ebenso wurde die Dauer der Reinigung notiert und
insbesondere geprift, ob schwer zugéngliche Stellen vorhanden sind, an denen sich Schmutz ansammeln
koénnte. Zusatzlich wurde bewertet, wie empfindlich die Materialien auf Reinigungsmittel und mechanische
Einwirkung reagieren.

Schritt 3: Wiederzusammenbau

Das Gerat wurde wieder zusammengebaut, um die Einfachheit der Pflege zu bewerten. Hierbei war es
wichtig zu beurteilen, ob alle Teile ohne Schwierigkeiten und zusatzliche Hilfsmittel wieder montiert werden
kénnen. Auch die Passgenauigkeit und die Stabilitat der Verbindungen nach der Reinigung wurden Uberprift.
Besondere Aufmerksamkeit galt mdglichen Verwechslungen bei der Anordnung der Teile.

Schritt 4: Beurteilung der Reinigungsanleitung

Die Reinigungsanleitung wurde auf Vollstandigkeit und Verstandlichkeit Gberprift. Es war wichtig zu ermitteln,
ob die Anweisungen in logischer Reihenfolge, klar und verstandlich formuliert sind und ob alle Schritte und
Besonderheiten der Reinigung abgedeckt sind. Dabei wurde auch bewertet, ob visuelle Hilfsmittel wie Bilder
oder Diagramme enthalten sind, die den Reinigungsvorgang unterstitzen.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Das Gerét ist sehr einfach zu reinigen, wobei die Anleitung klar, gut strukturiert und umfassend
ist. Alle Schritte sind leicht nachvollziehbar ohne spezifische Reinigungsmittel oder Werkzeuge.

90 Punkte: Das Gerét lasst sich einfach reinigen, jedoch gibt es minimale Unklarheiten in der Anleitung, die
ohne groRen Aufwand Uberwunden werden kénnen.

80 Punkte: Gute Reinigungsmdglichkeiten mit einigen Unklarheiten in der Anleitung, die jedoch mit
Erfahrungswerten oder leichter Nachbereitung verstanden werden koénnen.

70 Punkte: Akzeptabler Reinigungsaufwand, jedoch sind mehrere schwierige Stellen vorhanden, die die
Reinigungsdauer erhéhen kénnten oder genaueres Hinschauen erfordern.

60 Punkte: Der Reinigungsprozess ist etwas umstandlicher und erfordert mehr Aufwand. Die Anleitung
enthalt unklare Stellen, die eine korrekte Durchfiihrung erschweren kdnnten.

50 Punkte: Der Reinigungsprozess ist schwierig und die Anleitung unzureichend. Einige Schritte sind
fehleranfallig oder fehlen, was zu Unsicherheiten fiihrt.

40 Punkte: Der Reinigungsprozess ist sehr umstandlich, und die Anleitung ist verwirrend. Dieses fuhrt zu
einer erheblichen Erschwernis bei der Durchflihrung.

30 Punkte: Die Reinigung ist kaum maoglich ohne Anleitung, und es besteht eine hohe Wahrscheinlichkeit,
Fehler zu machen, die das Geréat beschadigen kénnten.

20 Punkte: Die Reinigung ist nur schwer verstandlich, selbst mit der Anleitung. Mehrere Schritte sind nicht
ohne Weiteres nachvollziehbar.

© Prufengel GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Prifprozesses, einschlief3lich aller damit verbundenen Methoden, Verfahren
und Bewertungskriterien, gehort ausschlie3lich der Priifengel GmbH. Jegliche nicht autorisierte Nutzung, Reproduktion, Kopie, Modifikation oder Anlehnung an diesen Priifprozess, sei es
teilweise oder in seiner Gesamtheit, ist strengstens untersagt und wird ohne Vorwarnung strafrechtlich verfolgt.



=% Priifengel

\ Deutsche Verbrauchertests
der Priifengel GmbH

10 Punkte: Die Reinigung des Gerats ist nicht moglich, ohne die Anleitung zu missverstehen oder das
Produkt zu beschadigen.
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