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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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Temperaturregelung
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Einschalten der HeiRluftfritteuse

Die HeiRluftfritteuse wurde gemaf den Herstelleranweisungen eingeschaltet. Dabei wurde Uberpriift, dass
das Gerat ordnungsgemal an die Stromquelle angeschlossen war und der Netzschalter betatigt wurde, um
den Betrieb zu starten. Die Betriebsanzeige leuchtete auf, was darauf hinwies, dass das Gerat betriebsbereit
war.

Schritt 2: Einstellung der gewlinschten Temperatur

Die Temperatur wurde Uber das entsprechende Bedienfeld des Gerats auf 180°C eingestellt. Dazu wurde der
Temperaturregler oder die digitale Steuerung genutzt, je nach Ausstattung der HeiBluftfritteuse. Die Anzeige
der eingestellten Temperatur wurde visuell Gberprift, um sicherzustellen, dass der gewtinschte Wert korrekt
eingestellt wurde.

Schritt 3: Uberpriifung der Temperatur mit einem Thermometer

Ein haushaltsiibliches Ofenthermometer wurde in den Frittierkorb gelegt, um die tatsdchliche Temperatur im
Gerét zu messen. Nachdem das Gerat 5 Minuten lang in Betrieb war, wurde die Temperatur des
Thermometers abgelesen und notiert. Diese Messung diente dazu, die Genauigkeit der Temperaturregelung
der HeilRluftfritteuse zu Uberprifen.

Schritt 4: Wiederholung bei unterschiedlichen Temperaturen

Der Vorgang wurde bei unterschiedlichen Temperaturen wiederholt, um die Konstanz und Zuverlassigkeit der
Temperaturregelung zu testen. Hierzu wurde zunéchst die Temperatur auf 150°C und dann auf 200°C
eingestellt. Fur jede dieser Einstellungen wurde der gleiche Uberpriifungsprozess wie in Schritt 3
durchgefiihrt: Das Thermometer wurde in den Frittierkorb gelegt und nach jeweils 5 Minuten der angezeigte
Wert notiert.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Temperatur weicht maximal £2°C von der eingestellten Temperatur ab.

Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die gemessene Temperatur im Frittierkorb sehr nah an der
eingestellten Temperatur liegt, mit einer maximalen Abweichung von 2°C. Dies zeigt, dass die
Temperaturregelung des Gerats auf3erst prazise ist.

90 Punkte: Temperatur weicht maximal +5°C von der eingestellten Temperatur ab.

Diese Punktzahl wird erreicht, wenn die Abweichung der gemessenen Temperatur von der eingestellten
Temperatur bis zu 5°C betragt. Die Kontrolle Giber die Temperaturregelung ist in diesem Fall noch immer sehr
gut.

80 Punkte: Temperatur weicht maximal +7°C von der eingestellten Temperatur ab.
Hier wird die Punktzahl vergeben, wenn die Temperaturabweichung bis zu 7°C betragt. Dies zeigt eine gute,
aber nicht perfekte Genauigkeit der Temperaturregelung.

70 Punkte: Temperatur weicht maximal £10°C von der eingestellten Temperatur ab.
Eine Abweichung von bis zu 10°C erhélt diese Bewertung. Die Temperaturregelung ist in diesem Fall
akzeptabel, kdnnte aber verbessert werden.

60 Punkte: Temperatur weicht maximal £12°C von der eingestellten Temperatur ab.

Diese Punktzahl bedeutet, dass die Temperaturregelung des Geréats eine Abweichung von bis zu 12°C
aufweist. Dies zeigt eine ausreichende Genauigkeit, bei der jedoch die Leistungsfahigkeit eingeschrankt ist.
50 Punkte: Temperatur weicht maximal +15°C von der eingestellten Temperatur ab.

Eine Abweichung bis maximal 15°C erhélt diese Punktzahl. Die Genauigkeit der Temperaturregelung zeigt
Schwéachen und kénnte das Kochergebnis beeinflussen.

40 Punkte: Temperatur weicht maximal £18°C von der eingestellten Temperatur ab.
Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Temperaturabweichung bis zu 18°C betragt. Die
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Temperaturregelung gilt in diesem Fall als weniger prazise.

30 Punkte: Temperatur weicht maximal £20°C von der eingestellten Temperatur ab.
Eine Abweichung von bis zu 20°C wird mit dieser Punktzahl bewertet. Hier ist die Temperaturregelung
deutlich ungenau und kdnnte zu unzufriedenstellenden Kochergebnissen fihren.

20 Punkte: Temperatur weicht maximal +25°C von der eingestellten Temperatur ab.
Diese Punktzahl zeigt eine erhebliche Abweichung in der Temperaturregelung, die bis zu 25°C betragen
kann. Dies hat einen bedeutenden Einfluss auf die Kochqualitat.

10 Punkte: Temperatur weicht mehr als +25°C von der eingestellten Temperatur ab.

Diese niedrigste Punktzahl wird vergeben, wenn die gemessene Temperatur mehr als 25°C von der
eingestellten Temperatur abweicht. Die Temperaturregelung des Gerats ist in diesem Fall hdchst
unzuverlassig.
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Timer-Funktion
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Einschalten der HeiRluftfritteuse

In diesem Schritt wurde die Hei3luftfritteuse zunachst an eine Steckdose angeschlossen und anschlieRend
Uber den Ein-/Ausschalter eingeschaltet. Die Temperaturregelung der Fritteuse wurde auf 180°C eingestellt,
um sicherzustellen, dass die Fritteuse unter Betriebsbedingungen arbeitet.

Schritt 2: Einstellung des Timers auf 10 Minuten
Im zweiten Schritt wurde der integrierte Timer der HeiRluftfritteuse genutzt. Der Timer wurde sorgféltig auf
eine Laufzeit von 10 Minuten eingestellt. Dies erfolgte Uber das Bedienfeld der Fritteuse.

Schritt 3: Uberpriifung der Timer-Funktion

Nachdem der Timer auf 10 Minuten eingestellt war, wurde gleichzeitig eine externe Stoppuhr gestartet. Die
Laufzeiten wurden genau beobachtet und dokumentiert, um die Genauigkeit des internen Timers der
HeiRBluftfritteuse zu Uberprufen.

Schritt 4: Wiederholung bei unterschiedlichen Zeiteinstellungen

Dieser Ablauf wurde anschlieRend bei zwei weiteren Zeiteinstellungen wiederholt: zunachst wurde der Timer
auf 5 Minuten und danach auf 15 Minuten gesetzt. Fir beide Einstellungen wurden erneut die tatsachlichen
Laufzeiten mit einer externen Stoppuhr Uberprift und protokolliert.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Der Timer weicht in keinem der durchgefiihrten Tests mehr als £10 Sekunden von der
eingestellten Zeit ab. Dies bedeutet, dass die Differenz zwischen der eingestellten und der gemessenen Zeit
nie Uber 10 Sekunden hinausgeht.

90 Punkte: Der Timer weicht in keinem der durchgefiihrten Tests mehr als 20 Sekunden von der
eingestellten Zeit ab. Dies bedeutet, dass die Differenz zwischen der eingestellten und der gemessenen Zeit
nie Uber 20 Sekunden hinausgeht.

80 Punkte: Der Timer weicht in keinem der durchgefiihrten Tests mehr als 30 Sekunden von der
eingestellten Zeit ab. Dies bedeutet, dass die Differenz zwischen der eingestellten und der gemessenen Zeit
nie Uber 30 Sekunden hinausgeht.

70 Punkte: Der Timer weicht in keinem der durchgefiihrten Tests mehr als 40 Sekunden von der
eingestellten Zeit ab. Dies bedeutet, dass die Differenz zwischen der eingestellten und der gemessenen Zeit
nie Uber 40 Sekunden hinausgeht.

60 Punkte: Der Timer weicht in keinem der durchgefiihrten Tests mehr als 50 Sekunden von der
eingestellten Zeit ab. Dies bedeutet, dass die Differenz zwischen der eingestellten und der gemessenen Zeit
nie Uber 50 Sekunden hinausgeht.

50 Punkte: Der Timer weicht in keinem der durchgefiihrten Tests mehr als +1 Minute (60 Sekunden) von der
eingestellten Zeit ab. Dies bedeutet, dass die Differenz zwischen der eingestellten und der gemessenen Zeit
nie Uber eine Minute hinausgeht.

40 Punkte: Der Timer weicht in keinem der durchgefiihrten Tests mehr als £1,5 Minuten (90 Sekunden) von
der eingestellten Zeit ab. Dies bedeutet, dass die Differenz zwischen der eingestellten und der gemessenen
Zeit nie Uber eineinhalb Minuten hinausgeht.

30 Punkte: Der Timer weicht in keinem der durchgefuihrten Tests mehr als £2 Minuten (120 Sekunden) von
der eingestellten Zeit ab. Dies bedeutet, dass die Differenz zwischen der eingestellten und der gemessenen
Zeit nie Uber zwei Minuten hinausgeht.

20 Punkte: Der Timer weicht in keinem der durchgefiihrten Tests mehr als £3 Minuten (180 Sekunden) von
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der eingestellten Zeit ab. Dies bedeutet, dass die Differenz zwischen der eingestellten und der gemessenen
Zeit nie Uber drei Minuten hinausgeht.

10 Punkte: Der Timer weicht in mindestens einem der durchgefuihrten Tests mehr als £3 Minuten (180
Sekunden) von der eingestellten Zeit ab. Dies bedeutet, dass die Differenz zwischen der eingestellten und
der gemessenen Zeit mindestens einmal tber drei Minuten hinausgeht.

© 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.



Deutsche Verbrauchertests
der Priifengel GmbH

b'\ Priifengel

Heizleistung
Heizleistung

Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Vorbereitung der Pommes frites

5009 tiefgefrorene Pommes frites wurden bereitgestellt. Die Pommes frites wurden aus ihrer Verpackung
genommen und gleichmaRig in einer flachen Schissel ausgebreitet, um sicherzustellen, dass sie nicht
verklumpen und sie alle gleichmé&Rig gegart werden kénnen. Es wurde darauf geachtet, dass keine
gefrorenen Klumpen vorhanden sind und alle Pommes frites eine einheitliche GréRe fur eine gleichmafige
Garung haben.

Schritt 2: Vorheizen der HeiRluftfritteuse

Die Heilluftfritteuse wurde auf eine Temperatur von 200°C vorgeheizt. Wahrend die Fritteuse sich erhitzte,
wurden alle relevanten Parameter am Gerat Uberprift, einschlielich der Timer-Funktion und der
Luftungssysteme, um sicherzustellen, dass die Temperatur gleichmafig im Garraum verteilt wird. Dieser
Schritt dauerte etwa 5-7 Minuten, wahrenddessen die Temperatur konstant Uberwacht wurde, um
sicherzustellen, dass sie die gewlinschte 200°C erreicht.

Schritt 3: Zubereitung der Pommes frites

Die vorab vorbereiteten Pommes frites wurden gleichmafig im Frittierkorb verteilt, um eine optimale
Luftzirkulation zu gewahrleisten. Der Frittierkorb wurde anschlieend in die vorgeheizte HeiR3luftfritteuse
eingesetzt, und die Garzeit wurde auf 20 Minuten eingestellt. Wahrend des Garprozesses wurde der
Fortschritt regelméaRig Uberprift und der Frittierkorb nach der Halfte der Zeit einmal durchgeschuttelt, um
eine gleichméRige Braunung zu férdern.

Schritt 4: Uberpriifung der gleichmaRigen Garung

Nach Ablauf der eingestellten Garzeit von 20 Minuten wurden die Pommes frites aus der Hei3luftfritteuse
genommen und sorgfaltig auf einem Teller verteilt. Es wurde eine detaillierte Uberpriifung durchgefiihrt, um
sowohl die duBere Braunung als auch die Textur der Pommes frites zu bewerten. Dabei wurden die Pommes
frites auf GleichmaRigkeit in der BrAunung sowie auf eine knusprige Auf3entextur und weiche Innentextur
gepruft. Zusatzlich wurden einige Pommes frites in der Mitte durchgeschnitten, um sicherzustellen, dass sie
vollstandig durchgegart waren.

Punkteverteilung:
100 Punkte: Pommes frites sind gleichméafig gebraunt und knusprig. Alle Pommes haben die gleiche
goldbraune Farbe und knuspern vollstandig auf3en, wahrend sie innen weich und zart sind.

90 Punkte: Pommes frites sind groRtenteils gleichméaRig gebraunt und knusprig. Einige kénnten geringfiigig
weniger stark gebraunt sein, aber die Mehrheit ist gleichm&Rig und knusprig.

80 Punkte: Pommes frites sind an einigen Stellen ungleichm&nRig gebréunt. Wahrend die meisten Pommes
gut gegart sind, zeigen einige Bereiche eine leichte heller Braunung.

70 Punkte: Einige Pommes frites sind nicht vollstandig durchgegart. Manchmal sind die Pommes an den
dickeren Enden noch leicht unterkocht, aber dennoch essbar.

60 Punkte: Viele Pommes frites sind ungleichméf3ig gebraunt und teilweise nicht durchgegart. Es gibt eine
merkliche Anzahl von Pommes, die weicher als gewiinscht sind.

50 Punkte: Pommes frites sind insgesamt nicht knusprig. Obwohl sie durchgekocht sind, fehlen der Grof3teil
der Pommes das charakteristische Knuspern.

40 Punkte: Pommes frites sind groRtenteils nicht durchgegart. Eine erhebliche Menge der Pommes ist in der
Mitte noch roh oder zah.

30 Punkte: Pommes frites sind fast roh. Die Pommes haben lediglich eine leichte Erwarmung erfahren,
zeigen aber keine Anzeichen von Braunung oder Knusprigkeit.
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20 Punkte: Pommes frites sind ungenief3bar. Die Mehrheit der Pommes hat keine Konsistenzveranderung
erfahren und sind sehr roh.

10 Punkte: Pommes frites sind vollstéandig roh geblieben. Keine der Pommes hat sichtbare Anzeichen von
Garung oder Braunung und sind nicht verzehrbar.
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Bedienfreundlichkeit der Bedienelemente
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Einschalten der HeiRluftfritteuse

Im ersten Schritt wurde die HeiB3luftfritteuse eingeschaltet. Der Einschaltknopf wurde leicht gefunden und war
gut markiert. Nach dem Driicken des Knopfes leuchtete eine Anzeige auf, die den Betriebsstatus zeigte, was
die korrekte Funktionsaufnahme bestéatigte.

Schritt 2: Bedienung der Temperaturregelung

Im zweiten Schritt wurden die Temperaturregler betéatigt. Die Temperatur konnte durch Drehen des Reglers
oder Driicken spezieller Tasten auf unterschiedliche Stufen eingestellt werden. Jede Veranderung der
Temperatureinstellung wurde durch eine entsprechende Anzeige auf dem Display deutlich visualisiert, was
die Bedienung einfach und intuitiv machte.

Schritt 3: Bedienung des Timers

Im dritten Schritt wurde der Timer auf verschiedene Zeiten eingestellt. Die Zeiteinstellung geschah entweder
durch Drehen eines Reglers oder durch Eingabe mittels Tasten. Wahrend des Einstellvorgangs wurde die
verbleibende Zeit deutlich auf einem gut lesbaren Display angezeigt, was die Handhabung ebenfalls
erleichterte.

Schritt 4: Uberpriifung der Anzeigen

Im vierten Schritt wurden die Leuchtanzeigen auf ihre Verstandlichkeit und Lesbarkeit Uberpruft. Die
Anzeigen leuchteten deutlich und in leicht versténdlichen Symbolen und Zahlen. Sowohl der Betriebsstatus
als auch die eingestellte Temperatur und Zeit waren auf einen Blick eindeutig erkennbar.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Alle Bedienelemente sind intuitiv und einfach zu bedienen. Der Benutzer findet sofort den
Ein-/Ausschalter, kann die Temperatur und die Zeit ohne jegliche Verwirrung einstellen und die Anzeigen sind
klar und deutlich verstéandlich.

90 Punkte: Bedienelemente sind groftenteils intuitiv und einfach zu bedienen, jedoch gibt es kleinere
Unklarheiten. Zum Beispiel konnte ein Benutzer zunéchst etwas Zeit bendtigen, um sich an die Position oder
Funktion eines Reglers zu gewdhnen.

80 Punkte: Einige Bedienelemente sind nicht sofort verstandlich. Zwar kénnen die Grundfunktionen wie
Ein-/Ausschalten, Temperatur- und Zeiteinstellung gefunden werden, es kdnnte jedoch beim ersten
Gebrauch Verwirrung geben, was zu kleineren Bedienungshindernissen fihrt.

70 Punkte: Mehrere Bedienelemente sind schwer zu bedienen. Es gibt signifikante Herausforderungen beim
Finden und Verwenden einiger der Bedienelemente, was die Benutzerfreundlichkeit deutlich mindert.

60 Punkte: Bedienelemente sind unlogisch angeordnet. Der Benutzer hat Schwierigkeiten, die
Bedienelemente zu finden und ihre Funktion nachzuvollziehen, was die Nutzung der HeiRluftfritteuse stark
erschwert.

50 Punkte: Bedienelemente sind unverstandlich und schwer zuganglich. Der Benutzer muss viel Zeit
investieren, um die logische Reihenfolge der Bedienelemente zu verstehen, und die physische Anordnung
macht die Bedienung kompliziert.

40 Punkte: Bedienung erfordert haufiges Nachschlagen in der Anleitung. Der Benutzer muss regelméaRig die
Bedienungsanleitung konsultieren, um sicherzustellen, dass die HeiRluftfritteuse korrekt bedient wird, was
den Bedienkomfort stark beeintrachtigt.

30 Punkte: Bedienung ist fast unmdglich ohne Anleitung. Selbst grundlegende Funktionen wie
Ein-/Ausschalten, Temperatur- und Zeiteinstellung sind ohne die standig herangezogene Anleitung nicht zu
meistern, was die Bedienung extrem erschwert.
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20 Punkte: Bedienung ist sehr umsténdlich und fehleranfallig. Die Bedienelemente fihren oft zu
Fehlbedienungen und der Benutzer hat grof3e Schwierigkeiten, die Funktionen korrekt auszufiihren, was
haufig zu Frustration flhrt.

10 Punkte: Bedienelemente funktionieren nicht wie erwartet. Es kommt haufig zu Fehlfunktionen oder die

Bedienelemente sind derart unverstandlich, dass der Benutzer die HeilRluftfritteuse nicht korrekt bedienen
kann.
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Reinigungseigenschaften des Frittierkorbs
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Nach der Zubereitung der Pommes frites

Der Frittierkorb wurde direkt nach der Zubereitung der Pommes frites entfernt. Wahrend dieses Schrittes
wurden keine weiteren Vorbereitungen getroffen, um den Korb abkiihlen zu lassen oder die Riickstéande
teilweise zu beseitigen. Dies geschah, um den tatsachlichen Reinigungsaufwand zu simulieren, der in einer
realen Nutzungssituation auftreten wirde.

Schritt 2: Einweichen des Frittierkorbs

Der Frittierkorb wurde unverziglich nach dem Entfernen mit warmem Seifenwasser in einem geeigneten
Behalter eingeweicht. Die Einweichdauer betrug exakt 10 Minuten, was als ausreichende Zeit zur Lockerung
der Rickstande angenommen wurde. In dieser Phase wurde sichergestellt, dass der gesamte Korb im
Wasser vollsténdig untergetaucht war.

Schritt 3: Reinigung des Frittierkorbs

Nach dem Einweichen wurde der Frittierkorb mit einem haushaltsiiblichen Schwamm gereinigt. Dabei
wurden keine zusétzlichen Reinigungsmittel oder spezielle Reinigungswerkzeuge verwendet. Wéhrend
dieses Schrittes wurde der Schwamm gleichmafgiig auf alle Oberflachen des Korbs angewendet, um
mdglichst viele Ruckstande zu entfernen.

Schritt 4: Uberpriifung der Reinigungsergebnisse

Nach der Reinigung wurde der Frittierkorb griindlich auf verbliebene Riuckstéande untersucht. Dabei wurde
sowohl die sichtbare Sauberkeit Uberprift als auch die Schwierigkeit der Reinigung bewertet. Eventuelle
hartnackige Riickstéande oder Bereiche, die schwer zuganglich waren, wurden besonders beachtet und
dokumentiert.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Der Frittierkorb lasst sich leicht und vollstandig reinigen. Keine sichtbaren Riickstéande
verbleiben nach der Reinigung, und sowohl die Gitter als auch die Ecken des Korbs sind sauber.

90 Punkte: Der Frittierkorb l&sst sich groR3tenteils leicht reinigen. Es bleiben nur kleine, unbedeutende
Ruckstande in schwer zuganglichen Ecken oder auf einzelnen Gitterstaben zurlck.

80 Punkte: Der Frittierkorb weist einige hartnackige Rickstande auf. Diese Rickstande erfordern zuséatzliche
Anstrengung zur Entfernung, befinden sich jedoch in einem tUberschaubaren Teil des Korbs.

70 Punkte: Die Reinigung erfordert erheblichen Aufwand. Trotz deutlicher Mihe bleiben mehrere Riicksténde,
die auf den Gitterstdben oder in den Ecken zu sehen sind. Der Reinigungsvorgang ist insgesamt recht
muhsam.

60 Punkte: Viele Riuckstande bleiben trotz Reinigung. Die meisten Flachen des Korbs zeigen noch sichtbare
Verunreinigungen, und es wird deutlich mehr Zeit und Miihe bendtigt, um den Korb einigermal3en sauber zu
bekommen.

50 Punkte: Der Frittierkorb ist schwer zu reinigen, und es verbleiben viele Riickstéande. Selbst mit erheblichen
Anstrengungen ist es schwierig, den Korb auf einen akzeptablen Sauberkeitsgrad zu bringen.

40 Punkte: Rickstande lassen sich kaum entfernen. Die Mehrheit der Essensreste und Fettablagerungen
bleiben nach der Reinigung klar sichtbar und beeintrachtigen die Funktionalitat des Korbs.

30 Punkte: Der Frittierkorb bleibt schmutzig trotz intensiver Reinigung. Hartnéckige Rickstande bleiben fest
haften, unabhangig von der aufgewendeten Reinigungszeit und Kraft.

20 Punkte: Die Reinigung ist extrem umstéandlich und ineffektiv. Der Korb sieht nach der Reinigung nahezu
genauso verschmutzt aus wie vorher, und selbst intensiver Einsatz reicht nicht aus, um den Korb deutlich zu
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saubern.

10 Punkte: Der Frittierkorb ist fast unmdglich zu reinigen. Kaum sichtbare Verbesserungen sind nach der
Reinigung erkennbar. Der Korb bleibt stark verschmutzt und unhygienisch.
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