
Vorwort
      
  
      
Sehr geehrte Leserinnen und Leser,
            
wir freuen uns, dass Sie sich für den Prüfplan dieses Praxistests interessieren. Dieses Dokument gibt Ihnen 
einen umfassenden Überblick über 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 Verfügung 
zu stellen, die es Ihnen ermöglicht, die Qualität und Eignung der getesteten Produkte eigenständig zu beurteilen.
          
In diesem Dokument wird detailliert erläutert, 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 geprüft werden, anstatt in einem Laborumfeld. Dies stellt sicher, 
dass die Ergebnisse die tatsächliche Nutzererfahrung widerspiegeln und für Sie als Verbraucher besonders 
relevant sind, aber dadurch auch subjektive Eindrücke wiedergeben können. Unsere Praxistests sind auf eine 
Dauer von zwei bis drei Wochen ausgelegt, um eine realistische und praxisnahe Bewertung zu gewährleisten.
          
Wenn Sie sich auch für die Bewertung unserer anderen Testkriterien wie Verpackung und Inhalt, 
Produktverarbeitung und Erscheinungsbild oder Preis-Leistungs-Verhältnis sowie den Bewertungen von 
Verbrauchern interessieren, können Sie dies in unserem allgemeingültigen Dokument zum Evaluierungsprozess 
nachlesen. Wir testen die Kriterien nach einem standardisierten Verfahren. In diesem Dokument, dem Prüfplan, 
liegt der Fokus ausschließlich darauf, wie der Praxistest durchgeführt wurde. Dieser Teil variiert von Produkt zu 
Produkt und ist daher nicht standardisierbar. Aus diesem Grund erstellen wir für jedes Produkt einen 
individuellen Prüfplan, der transparent zugänglich ist.
          
  Inhalt und Aufbau des Dokuments:
      
  1. Testdurchführung

In diesem Abschnitt wird detailliert beschrieben, wie die Tests durchgeführt wurden. Jeder Testschritt wird
präzise erläutert, um die Nachvollziehbarkeit der Ergebnisse sicherzustellen. Die Testdurchführung ist in
mehrere Schritte unterteilt, die für jedes Kriterium spezifisch beschrieben werden.
          
2. Punkteverteilung
Dieser Abschnitt gibt einen Überblick über die Bewertungsskala, nach der die Punkte vergeben wurden. Die
Punkteverteilung wird fr jedes Kriterium separat dargestellt, sodass die Leistung der Produkte in den
verschiedenen Bereichen nachvollzogen werden kann.

Unser Prüfplan zielt darauf ab, eine umfassende und transparente Bewertung der Produkte zu gewährleisten. 
Durch die detaillierte Beschreibung der Testmethoden und die klare Punkteverteilung möchten wir Ihnen ein 
zuverlässiges Werkzeug an die Hand geben, um fundierte Entscheidungen treffen zu können.
          
Auf den nächsten Seiten werden die einzelnen Prüfkriterien, die detaillierte Testdurchführung sowie die 
Punkteverteilung genauer erläutert.
          
Ihr Prüfengel Team
            



1. Mixerfunktion

Testdurchführung:
Schritt 1: Mixer auf seine Funktionsfähigkeit prüfen 
Zunächst wurde der Stabmixer nach vollständiger Inspektion äußerer Mängel oder Schäden in die nächste
verfügbare Steckdose eingesteckt. Beim Einschalten wurde genau beobachtet, ob die Betriebsleuchte
aufleuchtet, um die Betriebsbereitschaft zu signalisieren. Es wurde sichergestellt, dass keine
ungewöhnlichen Geräusche oder Vibrationen auftreten, die auf einen Defekt hinweisen könnten.
Schritt 2: Testen der Mixleistung mit Wasser 

Im nächsten Schritt wurde ein Messbecher mit einer passenden Menge Wasser gefüllt, um die
Basismixfunktion zu überprüfen. Der Mixer wurde dann in den Behälter eingetaucht und eingeschaltet. Dabei
wurde bewertet, wie effizient der Mixer das Wasser durchmischt. Aufmerksames Beobachten garantierte,
dass das Wasser gleichmäßig und ohne Störungen zirkuliert und sich keine Restbestandteile absetzen.
Schritt 3: Testen mit festen Zutaten 

Für den abschließenden Schritt wurde ein Stück Banane in den Messbecher gegeben, um die tatsächliche
Mixleistung mit einem festeren Lebensmittel zu ermitteln. Der Mixer wurde erneut eingeschaltet, und wir
achteten darauf, dass er die Banane ohne Schwierigkeiten in eine gleichmäßige, klumpenfreie Masse
verwandelt. Besondere Aufmerksamkeit galt der Zerkleinerungseffizienz und der Konsistenz des
Ergebnisses.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn der Mixer reibungslos funktioniert, sowohl bei flüssigen
als auch bei festen Zutaten, ohne dass Leistungseinbußen oder Funktionsprobleme auftreten. Die
Mixvorgänge sind gleichmäßig und die Endprodukte homogen ohne jegliche Beeinträchtigung.

90 Punkte: Der Mixer funktioniert gut, aber es gab leichte Verzögerungen oder kleine Schwierigkeiten bei der
Verarbeitung fester Zutaten, obwohl das Endergebnis zufriedenstellend war.

80 Punkte: Der Mixer zeigt kleinere Leistungseinbußen bei der Verarbeitung fester Zutaten. Einige Stückchen
könnten leicht ungleichmäßig zerkleinert worden sein.

70 Punkte: Es bestehen merkliche Schwierigkeiten beim Zerkleinern fester Zutaten, wobei das Endergebnis
inhomogen bleibt. Flüssigkeiten jedoch werden ohne Probleme gemischt.

60 Punkte: Der Mixer kann Flüssigkeiten problemlos verarbeiten, zeigt jedoch offensichtliche Mängel im
Umgang mit festeren Lebensmitteln, die nicht den Anforderungen genügen.

50 Punkte: Der Mixer funktioniert zwar insgesamt, hat jedoch erhebliche Leistungseinschränkungen,
insbesondere bei der Homogenität der Mischungen.

40 Punkte: Der Mixer startet und läuft, hat aber Probleme, effizient zu mixen, was sowohl bei Flüssigkeiten
als auch bei festen Zutaten ernsthafte Unzulänglichkeiten zeigt.

30 Punkte: Der Mixer zeigt unreliable Funktionalität, indem er manchmal nicht startet, und selbst dann ist der
Mixvorgang nicht konstant.

20 Punkte: Der Mixer besitzt kaum Funktionalität, startet sporadisch und ist unbrauchbar für seinen
eigentlichen Zweck des Mischens.

10 Punkte: Der Mixer funktioniert nicht, zeigt keine Funktionsfähigkeit oder Betriebsbereitschaft und ist
defekt.
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2. Befestigung und Wechsel der Aufsätze

Testdurchführung:
Schritt 1: Entfernen und Anbringen der Standardaufsätze 
In diesem ersten Schritt wurde der Standardaufsatz des Mixers behutsam entfernt, um mögliche
Schwierigkeiten oder Kraftaufwände zu überprüfen. Anschließend wurde derselbe Aufsatz wieder am Mixer
angebracht. Dabei wurde besonders darauf geachtet, dass der Befestigungsmechanismus ohne Ruckeln
oder Widerstände funktionierte und der Aufsatz stabil und korrekt positioniert war. Es wurde festgestellt, dass
der Mechanismus des Mixers sehr gut konzipiert ist, da der gesamte Vorgang des Entfernens und
Wiederanbringens flüssig und ohne jegliche Komplikationen verlief.

Schritt 2: Testen der Befestigung anderer Aufsätze 
Nachdem der Standardaufsatz erfolgreich getestet wurde, bestand der zweite Schritt darin, die Befestigung
aller anderen mit dem Mixer kompatiblen Aufsätze zu überprüfen. Jeder Aufsatz wurde einzeln am Mixer
angebracht und danach wieder entfernt. Dieser Prozess wurde durchgeführt, um sicherzustellen, dass die
Kompatibilität und der Befestigungsmechanismus auch bei den anderen Zubehörteilen ohne Probleme
funktionieren. Es wurde festgestellt, dass der Wechsel der verschiedenen Aufsätze mühelos war und keine
übermäßige Kraft benötigt wurde. Dies beweist die Benutzerfreundlichkeit des Mixers bezüglich seiner
Zubehörteile.

Schritt 3: Überprüfung der Halterung 
Im dritten und letzten Schritt wurde die Stabilität jedes montierten Aufsatzes während des Betriebs des
Mixers getestet. Dazu wurde jeder Aufsatz am Mixer befestigt und der Mixer in Betrieb genommen, um
eventuelle Vibrationen oder Instabilitäten zu erkennen. Die Maschine lief mit jedem der getesteten Aufsätze
einwandfrei, ohne dass diese sich lockerten oder wackelten. Dies zeigt, dass die Befestigungsmechanismen
selbst in Betrieb fest und verlässlich sind.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Alle Aufsätze sind einfach und problemlos zu wechseln und zeigen insgesamt eine sichere
sowie wackelfreie Halterung während des Betriebs.

90 Punkte: Der Wechsel aller Aufsätze erfolgt problemlos und reibungslos, jedoch sind leichte
Stabilitätsprobleme während des Betriebs erkennbar.

80 Punkte: Die Aufsätze lassen sich mit geringem Kraftaufwand anbringen und entfernen, wobei der
Befestigungsprozess grundsätzlich einfach ist.

70 Punkte: Die Aufsätze sind schwer zu befestigen, bieten jedoch während des Betriebs eine stabile und
sichere Position.

60 Punkte: Beim Anbringen und Entfernen der Aufsätze ist ein erhöhter Kraftaufwand notwendig und sie
zeigen während des Betriebs leichte Instabilitäten.

50 Punkte: Das Anbringen und Entfernen der Aufsätze erweist sich als schwierig und umständlich, jedoch
ohne den Betrieb zu beeinträchtigen.

40 Punkte: Zum Befestigen der Aufsätze ist ein erheblicher Kraftaufwand erforderlich, was den Nutzer stark
einschränkt.

30 Punkte: Einige Aufsätze passen schlecht auf den Mixer und zeigen Inkompatibilitätsprobleme.

20 Punkte: Mehrere Aufsätze lassen sich nicht korrekt befestigen, was ihre Nutzung unmöglich macht.

10 Punkte: Die Aufsätze können überhaupt nicht verwendet werden, da sie sich weder befestigen noch stabil
halten lassen.

 Prüfengel GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Prüfprozesses, einschließlich aller damit verbundenen Methoden, Verfahren 
und Bewertungskriterien, gehört ausschließlich der Prüfengel GmbH. Jegliche nicht autorisierte Nutzung, Reproduktion, Kopie, Modifikation oder Anlehnung an diesen Prüfprozess, sei es 
teilweise oder in seiner Gesamtheit, ist strengstens untersagt und wird ohne Vorwarnung strafrechtlich verfolgt.



3. Reinigung aller Teile

Testdurchführung:

Schritt 1: Reinigung der Aufsätze 
Alle Aufsätze des Mixers wurden gründlich mit warmem Wasser unter Zugabe eines milden Spülmittels
gereinigt. Dabei wurde darauf geachtet, dass alle Oberflächen, einschließlich schwer zugänglicher Ecken
und Kanten, gründlich abgewischt werden. Nach der Reinigung konnten keine hartnäckigen oder
verbleibenden Rückstände festgestellt werden, die eine erneute Reinigung erfordert hätten.

Schritt 2: Reinigung des Mixerhauptteils 
Das Hauptteil des Mixers wurde mit einem leicht angefeuchteten Tuch sorgfältig abgewischt. Besondere
Aufmerksamkeit wurde darauf gelegt, dass keine Flüssigkeit in empfindliche elektronische Bereiche
eindringt, um Beschädigungen zu vermeiden. Bei der Inspektion nach der Reinigung wurden keine schwer
zugänglichen Bereiche identifiziert, die eine zusätzliche Behandlung notwendig machen würden.

Schritt 3: Überprüfung der Spülmaschineneignung 
Die abnehmbaren Aufsätze des Mixers wurden in einer handelsüblichen Spülmaschine gereinigt. Nach dem
vollendeten Reinigungszyklus wurden die Aufsätze inspiziert und es konnten keinerlei Beschädigungen,
Verformungen oder Beeinträchtigungen ihrer Funktionalität festgestellt werden. Sie blieben formstabil und die
Reinigungsleistung war gleichmäßig und effektiv.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Alle Teile werden ohne Mühe vollständig gereinigt, und es bleiben keine Rückstände oder
Verformungen zurück, unabhängig von der verwendeten Reinigungsmethode (per Hand oder Spülmaschine).

90 Punkte: Die Teile sind größtenteils leicht zu reinigen, eventuell verbleibende Rückstände sind minimal und
nur bei genauer Inspektion sichtbar. 

80 Punkte: Die Reinigung der Teile ist insgesamt möglich, erfordert jedoch einen erhöhten Zeitaufwand oder
zusätzliche Reinigungsschritte zur vollständigen Rückstandsentfernung. 

70 Punkte: Bestimmte Teile erweisen sich als schwer zu reinigen und benötigen deutlich mehr Aufwand oder
spezielle Reinigungsverfahren. 

60 Punkte: Die Reinigung gestaltet sich als problematisch, einige Rückstände bleiben trotz erhöhtem
Aufwand bestehen. 

50 Punkte: Die Teile lassen sich nur mit erheblichem Aufwand reinigen, wobei normale Reinigungsmethoden
nicht ausreichen. 

40 Punkte: Bestimmte Teile sind aufgrund ihrer Bauweise schwer zugänglich und lassen sich generell
schlecht reinigen. 

30 Punkte: Nach der Reinigung bleiben viele deutlich sichtbare Rückstände an den Teilen haften, die die
Funktion beeinträchtigen könnten. 

20 Punkte: Die Reinigung der Teile ist weitestgehend ineffektiv und kaum durchführbar, was die
Einsatzbereitschaft beeinträchtigt. 

10 Punkte: Die Teile sind praktisch unreinbar, jegliche Reinigungsbemühungen bleiben erfolglos.
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4. Geschwindigkeitseinstellungen

Testdurchführung:

Schritt 1: Überprüfung der Geschwindigkeitsregler 
Im ersten Schritt der Testdurchführung wurden alle verfügbaren Stufen des Geschwindigkeitsreglers
systematisch geprüft. Dabei wurde auf jede Stufe einzeln gewechselt, um sicherzustellen, dass der
Übergang zwischen den Stufen reibungslos und ohne Verzögerung erfolgt. Es wurde darauf geachtet, dass
jede Stufe zuverlässig eingestellt werden konnte, um eine präzise Kontrolle der Geschwindigkeit zu
gewährleisten.

Schritt 2: Testen der Geschwindigkeit in der Praxis 
Im zweiten Schritt kamen verschiedene Zutaten zum Einsatz, um die praktische Anwendbarkeit und die
Effektivität der Geschwindigkeitsstufen zu beurteilen. Jede Stufe des Reglers wurde verwendet, um die
Leistung unter realen Bedingungen zu testen. Dabei wurde beobachtet, dass jede Stufe klar definierte
Unterschiede in der Leistung aufwies, was auf eine gute Abstimmung der Geschwindigkeitsstufen hinweist.

Schritt 3: Konsistenz der Geschwindigkeitsstufen 
Der dritte Schritt beinhaltete die Überprüfung der Konsistenz der eingestellten Geschwindigkeit während des
Betriebs. Über einen festgelegten kurzen Zeitraum wurden die Stufen belastet, um sicherzustellen, dass
keine unregelmäßigen Schwankungen oder inkonsistente Leistungsabfälle auftraten. Alle getesteten Stufen
verhielten sich stabil und gleichmäßig, ohne unvorhergesehene Änderungen in der Geschwindigkeit.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn alle Geschwindigkeitsstufen einwandfrei funktionieren. Es
gibt keine Verzögerung beim Umschalten zwischen den Stufen, und alle Stufen zeigen klare Unterschiede in
der Leistung ohne jegliche Schwankungen oder Unregelmäßigkeiten.

90 Punkte: Um diese Punktzahl zu erreichen, sollten die Geschwindigkeitseinstellungen insgesamt gut sein,
jedoch können minimale Schwankungen bei bestimmten Stufen erkannt werden, die jedoch die
Gesamtleistung kaum beeinträchtigen.

80 Punkte: Diese Bewertung wird vergeben, wenn die Geschwindigkeitsunterschiede zwar wahrnehmbar,
aber nicht so ausgeprägt sind wie erwartet. Funktionen sind vorhanden, jedoch nicht optimal abgestimmt.

70 Punkte: Die Punktzahl wird erreicht, wenn einige Geschwindigkeitsstufen sehr ähnliche Leistungen
zeigen, sodass die Unterschiede gegenüber anderen Stufen kaum auffallen.

60 Punkte: Bei dieser Punktzahl sind mehrere Geschwindigkeitsstufen vorhanden, die fast keine
unterschiedlichen Leistungen bieten, was die Effizienz einschränkt.

50 Punkte: Hierbei sind die Stufen schwer erreichbar eventuell sind große Anstrengungen erforderlich, um
die gewünschte Geschwindigkeit einzustellen. Zudem gibt es Leistungsschwankungen zwischen den Stufen.

40 Punkte: Diese Punktzahl kommt in Betracht, wenn nur wenige Geschwindigkeitsstufen tatsächlich
zufriedenstellend funktionieren, während die meisten Stufen nicht die gewünschte Leistung bieten.

30 Punkte: Bei dieser Bewertung sind die meisten Geschwindigkeitsstufen unbrauchbar, und es können
kaum Unterschiede in der Leistung festgestellt werden.

20 Punkte: Es funktioniert nur eine einzige Geschwindigkeitstufe, die Verwendungsmöglichkeit ist dadurch
stark eingeschränkt.

10 Punkte: Keine der Geschwindigkeitsstufen funktioniert, was auf einen grundlegenden Defekt oder eine
Fehlfunktion im System hinweist.
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5. Ergonomische Handhabung

Testdurchführung:

Schritt 1: Haptik des Griffes überprüfen 
Im ersten Schritt der Testreihe wurde die Haptik des Griffs des Stabmixers sorgfältig untersucht. Die Tester
hielten den Mixer in der Hand und bewerteten die Griffigkeit und das Material des Griffs. Es stellte sich
heraus, dass der Griff aus einem angenehm weichen Material besteht, das gleichzeitig guten Halt bietet.
Dieses Material verhinderte ein Abrutschen, selbst bei der Nutzung mit leicht feuchten Händen, was
besonders bei Küchenarbeiten von Vorteil ist.

Schritt 2: Bedienbarkeit während des Betriebs 
Nachdem die Haptik des Griffs als angenehm beurteilt wurde, konzentrierte sich der zweite Schritt auf die
praktische Bedienbarkeit während des Betriebs. Der Mixer wurde in Betrieb genommen, während ein
Testteilnehmer ihn in unterschiedlichen Positionen hielt. Dabei stellte sich heraus, dass das Gewicht des
Mixers gut verteilt ist, wodurch auch bei längerem Gebrauch keine einseitige Belastung der Hand oder des
Arms auftritt. Hinzu kam, dass die Bedientasten strategisch günstig platziert sind, was ein leichtes Erreichen
und Betätigen ohne Umgreifen ermöglicht.

Schritt 3: Langzeitkomfort 
Der letzte Schritt befasste sich mit dem Komfort bei längerem Halten. Auch wenn Langzeittests nicht
ausführlich durchgeführt werden konnten, hielten die Tester den Mixer für eine moderate Dauer, um
potenzielle Komfortprobleme aufzudecken. Dabei fiel positiv auf, dass selbst bei dieser verlängerten Nutzung
keine nennenswerte Ermüdung oder Beschwerden im Handgelenk oder Arm auftraten, was auf eine
durchdachte Ergonomie des Mixers hinweist.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Die Ergonomie des Mixers ist hervorragend gestaltet, sodass selbst bei einer intensiven, jedoch
kurzzeitigen Benutzung keine Einschränkungen auftreten. Der Mixer fühlt sich in der Hand optimal an, und
alle Bedienelemente sind mühelos erreichbar.

90 Punkte: Der Mixer weist eine sehr gute ergonomische Gestaltung auf. Gelegentliche minimal spürbare,
jedoch nicht störende Unannehmlichkeiten könnten bei einer länger als geplanten Nutzung bemerkbar
werden.

80 Punkte: Bei kurzer Nutzung zeigt der Mixer eine gute Ergonomie. Leichte Anzeichen von Ermüdung
könnten bei fortlaufendem Gebrauch auftreten, die jedoch in Anbetracht der begrenzten Testdauer
vernachlässigbar bleiben.

70 Punkte: Die Ergonomie wird als akzeptabel eingestuft. Während der vorgesehenen Nutzungszeit sind
leichte Unannehmlichkeiten spürbar, wobei der Gesamteindruck jedoch insgesamt positiv bleibt.

60 Punkte: Einige ergonomische Schwächen können bereits bei der kurzzeitigen Benutzung festgestellt
werden. Die Handhabung ist nicht optimal, aber noch praktikabel.

50 Punkte: Der Mixer zeigt deutliche Schwächen in der Handhabung, die sich bereits bei kurzer Nutzung
bemerkbar machen. Das Gewicht ist nicht ideal ausbalanciert, und die Tastenerreichbarkeit ist
eingeschränkt.

40 Punkte: Bereits nach kurzer Zeit wird die Nutzung des Mixers als unbequem empfunden, wobei
grundlegende ergonomische Aspekte fehlen.

30 Punkte: Der Mixer führt schnell zu Ermüdungserscheinungen bei der Handhabung, was deutlich seine
ergonomischen Mängel aufzeigt.

20 Punkte: Eine sehr unbequeme Nutzung, selbst für kurze Zeiträume. Der Mixer entspricht nicht den
Grundanforderungen an Ergonomie.

 Prüfengel GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Prüfprozesses, einschließlich aller damit verbundenen Methoden, Verfahren 
und Bewertungskriterien, gehört ausschließlich der Prüfengel GmbH. Jegliche nicht autorisierte Nutzung, Reproduktion, Kopie, Modifikation oder Anlehnung an diesen Prüfprozess, sei es 
teilweise oder in seiner Gesamtheit, ist strengstens untersagt und wird ohne Vorwarnung strafrechtlich verfolgt.



10 Punkte: Die ergonomische Gestaltung ist so mangelhaft, dass der Mixer nahezu unzumutbar in der
Handhabung ist, selbst bei kurzer Verwendung.
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