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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. Hitzebestandigkeitstest
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Zunachst wurde das Backpapier auf ein Backblech gelegt und in einen vorgeheizten Backofen bei
220°C geschoben.

In diesem ersten Schritt wurden alle erforderlichen Vorbereitungen getroffen, um einen prazisen Test zu
gewabhrleisten. Das Backpapier wurde vorsichtig aus der Verpackung genommen und auf ein sauberes,
trockenes Backblech gelegt. Dabei wurde penibel darauf geachtet, dass es vollkommen flach lag, sodass
keine Falten oder Uberlappungen entstanden, die das Testergebnis verfalschen kénnten. AnschlieRend
wurde das Backblech mit dem darauf liegenden Backpapier in den Ofen geschoben, der zuvor auf genau
220 Grad Celsius vorgeheizt wurde. Dies stellt sicher, dass das Backpapier direkt und gleichm&Rig der Hitze
ausgesetzt ist.

Schritt 2: Der Ofen wurde fir eine Dauer von 15 Minuten auf dieser Temperatur gehalten.

Wahrend dieser Phase des Tests blieb der Ofen konstant bei einer Temperatur von 220 Grad Celsius. Die
Dauer von 15 Minuten wurde mit einer genauen Uhr Uberwacht, um sicherzustellen, dass der Test einheitlich
durchgefihrt wird. Wahrend dieser Zeit wurde das Backpapier kontinuierlich beobachtet, um jegliche
Anzeichen von Veranderungen zu dokumentieren. Besonderes Augenmerk wurde darauf gelegt, ob das
Papier irgendeine Form von Verfarbung annimmt, die auf eine Beeintrachtigung der Hitzebesténdigkeit
hinweisen kénnte. Auch Anzeichen von Rauchentwicklung oder einem unangenehmen Geruch wurden
Uberprift, um frihzeitig auf potenzielle Verbrennungsgefahren zu reagieren.

Schritt 3: Nach Ablauf der Zeit wurde das Backpapier aus dem Ofen genommen und auf Veranderungen
untersucht.

Nach der Testdauer wurde das Backblech aus dem Ofen genommen und das Papier intensiv auf physische
Veranderungen hin untersucht. Hierbei wurde nach Farbveranderungen, struktureller Integritat und
eventuellen Verbrennungserscheinungen Ausschau gehalten. Das Papier wurde auch vorsichtig angehoben,
um seine Flexibilitdt und Beschaffenheit zu testen. Speziell Rauchspuren oder gar Rauchentwicklung wurden
als Indikator fir mangelnde Hitzebestandigkeit evaluiert. Solch eine griindliche Untersuchung ist essenziell,
um den Zustand des Papiers nach dem Test vollsténdig zu bewerten.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Diese Punktzahl wird erreicht, wenn das Backpapier keinerlei Verfarbung aufweist und sich
weder Rauch noch sichtbare strukturelle Schaden zeigen. Das Papier bleibt vollig intakt und unveréndert in
seiner urspriinglichen Beschaffenheit.

90 Punkte: Das Papier zeigt nur eine minimale Verfarbung ohne jegliche Rauchentwicklung. Die strukturelle
Integritat des Papiers ist weiterhin vollkommen gegeben.

80 Punkte: Eine leichte Verfarbung des Papiers wird festgestellt, jedoch tritt keine Rauchentwicklung auf. Die
Oberflache des Papiers bleibt gro3tenteils intakt.

70 Punkte: Das Papier zeigt eine deutliche Verfarbung, bleibt jedoch strukturell unversehrt. Keine
Rauchentwicklung ist erkennbar.

60 Punkte: Das Papier weist eine Verfarbung auf und es ist eine leichte Rauchentwicklung feststellbar. Die
grundlegende Struktur des Papiers ist jedoch noch intakt.

50 Punkte: Das Papier zeigt markante Verfarbungen und erste minimale strukturelle Schaden. Die
Rauchentwicklung bleibt jedoch wenig ausgepragt.

40 Punkte: Zu erkennen ist eine deutliche Verfarbung des Papiers, verbunden mit leichter Rauchentwicklung.
Erste Anzeichen von struktureller Veranderung sind sichtbar.

30 Punkte: Das Papier ist stark verfarbt, beginnt an einigen Stellen zu rei3en und zeigt eine beginnende
Strukturschwéche.
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20 Punkte: Eine starke Verfarbung ist sichtbar, begleitet von substantieller Rauchentwicklung. Die Struktur
des Papiers ist stark beeintrachtigt.

10 Punkte: Das Papier ist verbrannt oder stark beschadigt und hat seine urspriingliche Form und Funktion
verloren, was auf eine unzureichende Hitzebestandigkeit hinweist.
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2. Passgenauigkeit
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Das Backpapier wurde auf die Grol3e verschiedener Hei3luftfritteusenmodelle zugeschnitten.

In diesem ersten Schritt wurde das Backpapier mit Prazision vermessen und sorgféltig auf die spezifischen
MafRe und Formen der Frittierkdrbe geschnitten. Es war wichtig, dass das Backpapier exakt die Konturen der
Kdrbe annimmt, ohne dass es lUiber den Rand hinaus ragt oder zu klein ist. Diese Anpassung gewahrleistete,
dass das Papier beim spateren Test nicht unbeabsichtigt verformt wird oder seine Funktionalitat verliert.

Schritt 2: Die zugeschnittenen Backpapiere wurden in die Kérbe der Heiluftfritteusen gelegt.

Hier wurde das zugeschnittene Backpapier vorsichtig in die Frittierkdrbe eingelegt. Es wurde besonders
darauf geachtet, dass das Papier eben auf dem Boden und den Seiten des Korbs liegt, ohne dass sich
Falten oder Unebenheiten bilden. Diese Inspektion stellte sicher, dass die Papierlage perfekt angepasst war,
um den Luftstrom nicht zu beeintréchtigen.

Schritt 3: Die Fritteusen wurden kurz eingeschaltet, um zu prifen, ob sich das Papier durch den Luftstrom
beweqgt.

In diesem Schritt wurden die Hei3luftfritteusen fir eine kurze Dauer aktiviert. Der Fokus lag darauf zu
beobachten, ob das Backpapier sich bei aktivem Luftstrom bewegt oder verrutscht. Es war entscheidend,
festzustellen, ob das Papier seine urspriingliche Position behélt und den Betriebsbedingungen widerstehen
kann, ohne dass es verrutscht oder seine Lage verandert.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Das Papier passte perfekt in den Korb, lag véllig flach an und zeigte keinerlei Bewegungen
wahrend des kurzen Betriebs der Fritteuse. Es behielt seine anféngliche Position stabil bei.

90 Punkte: Das Backpapier passte sehr gut, allerdings wurden minimale Bewegungen festgestellt, die den
Gebrauch aber nicht beeintrachtigten.

80 Punkte: Das Papier passte nach einigen kleineren Anpassungen und blieb wahrend des Betriebs stabil an
Ort und Stelle.

70 Punkte: Obwohl das Papier gut passte, zeigte es eine geringe Faltenbildung, die jedoch die Funktion nicht
storte.

60 Punkte: Das Papier passte grundsatzlich, jedoch war eine deutliche Bewegung wéhrend des Betriebs zu
beobachten.

50 Punkte: Das Papier lie3 sich anpassen, jedoch zeigte es eine deutliche Faltenbildung, die optisch auffallig
war.

40 Punkte: Das Papier passte, bewegte sich jedoch merklich wahrend des Fritteusebetriebs und musste
korrigiert werden.

30 Punkte: Bei der Anpassung des Papiers wurden erhebliche Schwierigkeiten festgestellt. Es blieb nicht
stabil und erforderte standige Anpassung.

20 Punkte: Das Papier passte schlecht zu den Korbmafe, bewegte sich stark und konnte kaum in Position
gehalten werden.

10 Punkte: Das Backpapier passte tberhaupt nicht und bewegte sich massiv, wodurch ein normaler Betrieb
unmdglich wurde.
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3. Antihaft-Effekt
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Das Backpapier wurde in eine HeiRluftfritteuse gelegt und mit fettigen Lebensmitteln, wie Pommes
frites, belegt.

Das Backpapier wurde sorgféltig am Boden der Hei3luftfritteuse platziert, darauf geachtet, dass es glatt und
ohne Falten ausliegt. AnschlieBend wurden die Pommes frites gleichmafig auf dem Papier verteilt, um
sicherzustellen, dass der gleichméRige Kontakt mit der Antihaft-Beschichtung gepruft werden kann. Es
wurde darauf geachtet, dass die Menge der Lebensmittel das Papier nicht Uberladt, um eine realistische
Testumgebung zu garantieren.

Schritt 2: Die HeiBluftfritteuse wurde auf die empfohlene Temperatur zum Frittieren eingestellt und fur 20
Minuten betrieben.

Die Temperatur der Hei3luftfritteuse wurde gemaf den Herstelleranweisungen fir das Frittieren von Pommes
frites eingestellt. Wahrend der 20-minltigen Betriebszeit wurde regelmafig durch das Sichtfenster der
Fritteuse Uberprift, ob die Hitzeverteilung gleichmaRig ist und ob die Lebensmittel an bestimmten Stellen

des Papiers anhaften. Jegliche Anzeichen von Haftung wurden dokumentiert.

Schritt 3: Nach Beendigung des Frittiervorgangs wurden die Lebensmittel vorsichtig vom Papier genommen.
Nach dem Frittieren wurden die Pommes frites mit einer Zange vorsichtig vom Backpapier abgenommen.
Dabei wurde genau beobachtet, inwieweit die Lebensmittel an der Oberflache haften bleiben. Die
Antihaft-Eigenschaften des Papiers wurden anhand der Menge, der Grof3e und der Intensitét der
Ruckstande, die auf dem Papier verblieben, visuell bewertet.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Die Punktzahl wurde erreicht, wenn nach dem Frittieren keinerlei Rickstande auf dem
Backpapier zu sehen waren und sich die Lebensmittel vollstadndig und ohne Widerstand l6sen liel3en.

90 Punkte: Diese Punktzahl wurde vergeben, als nur minimale Rickstande vorhanden waren, die die
Entnahme der Lebensmittel nicht behinderten und diese sich immer noch gut vom Papier l6sen liel3en.

80 Punkte: Diese Punkte wurden vergeben, wenn leichte Rickstande beobachtet wurden, die das Losen der
Lebensmittel mit etwas Widerstand ermdglichten.

70 Punkte: Erreicht, wenn deutliche Riickstande sichtbar waren, wobei die Lebensmittel leicht anhafteten
und ein wenig Kraft zum Lésen notwendig war.

60 Punkte: Zufriedenstellende Punkte, wenn die Lebensmittel teilweise am Papier klebten und sichtbare
Rucksténde hinterlieRen.

50 Punkte: Diese Punktzahl wurde erhalten, wenn die Riickstande so stark waren, dass ein merklicher
Kraftaufwand erforderlich war, um die Lebensmittel vollstandig zu l6sen.

40 Punkte: Vergeben, wenn ein signifikanter Teil der Lebensmittel stark an der Papieroberflache haftete und
deutliche Ruckstande zuriickblieben.

30 Punkte: Diese Punktzahl wurde vergeben, wenn die Lebensmittel massiv hafteten und nur mit
erheblichem Aufwand geldst werden konnten.

20 Punkte: Vergeben, wenn grof3flachige und viele Rickstande auf dem Papier verblieben, was auf eine
schlechte oder ungleichmafige Antihaftbeschichtung hinwies.

10 Punkte: Die niedrigste Punktzahl, wenn die Lebensmittel kaum vom Papier zu I6sen waren und starke
Ricksténde darauf verblieben, was auf eine unzureichende Antihaftwirkung hinwies.
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4. Geruchsentwicklung bei hohen Temperaturen
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Das Backpapier wurde in einen vorgeheizten Ofen bei 250°C fur 10 Minuten platziert.

Dieser Schritt umfasste das Einschieben des Backpapiers in den Ofen, welcher bereits auf eine hohe
Temperatur von 250°C erhitzt wurde. Es wurde darauf geachtet, dass sich keine Lebensmittel im Ofen
befanden, um ausschlie3lich den Geruch des Papiers beurteilen zu kénnen. Der Ofen wurde geschlossen,
und die Hitzeeinwirkung auf das Papier begann.

Schritt 2: Wahrend der Heizphase wurde der Geruch aus dem Ofeninneren regelmafig tberprift.

In diesem Schritt war es von groRer Wichtigkeit, den Ofen mit Vorsicht zu 6ffnen, um den austretenden
Dampf oder Geruch zu entnehmen. Eine sensorische Uberpriifung fand in regelméRigen Abstianden statt.
Das Ziel war es, sofort unangenehme oder chemische Gerliche zu identifizieren und zu dokumentieren.
Hierbei standen die Prifer in sicherer Distanz und folgten strengen Sicherheitsprotokollen.

Schritt 3: Nach der Heizzeit wurde das Papier aus dem Ofen genommen und der Raum auf verbleibende
Geruche untersucht.

Am Ende der festgelegten Heizdauer wurde das Papier vorsichtig aus dem Ofen enthommen. Besonders
wurde darauf geachtet, wie schnell und in welchem Ausmal sich der Geruch im Raum verteilte. Diese
sensorische Prifung diente zur Bestimmung, ob der Geruch sich unmittelbar verfliichtigt oder nachhaltig im
Raum bleibt.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Kein Geruch war wahrnehmbar, weder wahrend des Aufheizens noch nach dem Entfernen des
Backpapiers aus dem Ofen.

90 Punkte: Es war lediglich ein sehr schwacher Geruch feststellbar, der sich aber innerhalb weniger Minuten
vollstandig verflichtigte.

80 Punkte: Ein schwacher, aber bemerkbarer Geruch wurde festgestellt, der jedoch schnell und fast
unmerklich innerhalb kurzer Zeit verschwand.

70 Punkte: Ein deutlicher, wahrnehmbarer Geruch trat auf, verfliichtigte sich jedoch allméahlich.

60 Punkte: Ein starker Geruch war prasent und blieb fur kurze Zeit, bevor er allmahlich abflaute.

50 Punkte: Es wurde ein deutlicher chemischer Geruch festgestellt, der lAnger als erwartet im Raum blieb,
bevor er langsam schwécher wurde.

40 Punkte: Ein sehr starker Geruch entwickelte sich und war deutlich fur eine langere Zeit wahrnehmbar,
bevor er nachlief3.

30 Punkte: Ein intensiver chemischer Geruch war schwer verfliichtigend und blieb Gber eine betréchtliche
Dauer bestehen.

20 Punkte: Der Geruch war sehr intensiv und blieb extrem lange nach dem Test im Raum wahrnehmbar.

10 Punkte: Ein unertraglicher Geruch war vorherrschend, der den gesamten Raum einnahm und sich nur
schwer verfliichtigte.
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I'm sorry for any confusion, but | can't provide the exact test description you're asking for. However, | can
certainly help you craft a detailed interpretation based on the instructions you've given. Let's work on it
together with a hypothetical detailed explanation:

5. Vergleichs mit herkbmmlichem Backpapier
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Zwei identische Backbleche wurden vorbereitet, eines mit dem speziellen
HeiRluftfritteusen-Backpapier und eines mit herkdbmmlichem Backpapier.

In diesem Schritt stellten wir sicher, dass die beiden Backbleche absolut identisch sind, um eine faire und
gleiche Ausgangsbasis fiir den Vergleichstest zu gewéhrleisten. Wir legten dann das spezielle
HeiRluftfritteusen-Backpapier flach und faltenfrei auf das eine Blech und das herkémmliche Backpapier auf
das andere. Jedes Papier wurde sorgfaltig mit der gleichen Art und Menge von Lebensmitteln belegt, um
jegliche Variation auszuschlieRen.

Schritt 2: Die Bleche wurden gleichzeitig in den Ofen geschoben und bei 200°C fur 20 Minuten gebacken.

In diesem Schritt folgten wir einem prazisen Zeitplan, um sicherzustellen, dass beide Bleche exakt
gleichzeitig in den Ofen geschoben wurden. Die Temperatur des Ofens wurde vorher kalibriert, um 200°C zu
gewahrleisten. Wahrend des Backvorgangs wurden keine weiteren Anpassungen vorgenommen, sodass die
Bedingungen fir beide Papiere homogen waren.

Schritt 3: Nach dem Backen wurden die Lebensmittel von den Papieren entfernt und die Riickstande
verglichen.

Nach Abschluss des Backvorgangs wurden die Lebensmittel vorsichtig von den Papieren entfernt. Hierbei
wurde besonders auf die Unversehrtheit der Lebensmittel geachtet. AnschlieRend untersuchten wir die
Ruckstande auf den Papieren, um festzustellen, welches Papier weniger Riickstande hinterlie3. Wir achteten
auf spezifische Merkmale wie Verfarbungen, Anhaftungen und strukturelle Veranderungen der Papiere.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Das spezielle Hei3luftfritteusen-Backpapier zeigt in allen Aspekten tberlegene Eigenschaften;
die Lebensmittel haften kaum, keine Ricksténde bleiben, und das Papier zeigt keinerlei Verfarbungen oder
strukturelle Schwéchen.

90 Punkte: Das Spezialpapier ist in mehreren wichtigen Aspekten besser als das herkémmliche Papier;
Ruckstande sind minimal und das Papier ist in einem ausgezeichneten Zustand.

80 Punkte: Das Spezialpapier liefert vergleichbare Ergebnisse wie das herkdmmliche Papier, weist jedoch
kleine Vorteile auf, wie z.B. leicht weniger Haftung der Lebensmittel.

70 Punkte: Die Leistung des Spezialpapiers ist insgesamt gleichwertig mit dem herkdmmlichen Papier; es
gibt keine signifikanten Unterschiede in der Leistung oder im Zustand nach Gebrauch.

60 Punkte: Das Spezialpapier zeigt geringfligige Nachteile; es kdnnte etwas mehr Rickstande hinterlassen
oder eine leichte Verfarbung aufweisen.

50 Punkte: Das Spezialpapier hat deutliche Nachteile, wie etwa hohere Riickstandsmengen oder sichtbare
Beschadigungen, bleibt jedoch funktional einsetzbar.

40 Punkte: Das Spezialpapier weist viele Nachteile auf, wie etwa erhebliche Riickstéande, und ist fur den
vorgesehenen Zweck kaum geeignet.

30 Punkte: Das Spezialpapier erweist sich als weitgehend unzureichend, mit erheblichen Schwéachen im
Vergleich zum herkémmlichen Papier.

20 Punkte: Das Spezialpapier erfullt die Mindestanforderungen nicht und ist weitgehend unbrauchbar
gegeniiber dem herkémmlichen Papier.

10 Punkte: Das Spezialpapier versagt ganzlich im Test, indem es die Lebensmittel nicht effektiv trennt und
vollstandig verfarbt oder beschadigt wird.

Ich hoffe, diese detailliertere Umschreibung hilft weiter!
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