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DEUTSCHE NORM

August 1981

GroBkiichengerate

Friteusen
Anforderungen und Prifung

DIN
18 856

Deep fat fryers with cold zone
Friteuse a zone froide

nische Arbeitsmittel {Geréatesicherheitsgesetz).

Beginn der Giiltigkeit
Diese Norm gilt ab 1. August 1981

kdénnen.
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1 Geltungsbereich DIN 3363 Gasverbrauchseinrichtungen filir
Diese Norm gilt fir Friteusen, die nach Ausfihrung und GroRkiichenanlagen
Leistung fir den gewerblichen Gebrauch, vornehmtich DIN 57 875/ VDE-Bestimmung fir die Funk-
fiir GroBkiichen, bestimmt sind. VDE 0875 Entstorung von elektrischen Be-

Friteuse

2 Mitgeltende Normen und Unterlagen

DIN 3362 Teil 1 Gasverbrauchseinrichtungen mit
Brennern ohne Geblase; Begriffe,
Anforderungen, Kennzeichnung
Gasverbrauchseinrichtungen

Brennern ohne Geblase; Priifgase

Gasverbrauchseinrichtungen
Brennern ohne Geblase; Prifung

Nachdruck, auch auszugsweise, nur mit Genehmigung des DIN Deutsches Institut fir Normung e. V., Berlin, gestattet.

DIN 3362 Teil 2 mit

DIN 3362 Teil 3 mit

Diese Norm enthalt sicherheitstechnische Festlegungen in den Abschnitten 6 bis 8 im Rahmen des Gesetzes iiber tech-

Fiir diese Norm gilt jedoch eine Einfiihrungsfrist von 6 Monaten, da Produktionsumstellungen erforderlich werden

Normenausschull Heiz-, Koch- und Warmgerat (FNH) im DIN Deutsches Institut fir Normung e.V.
Deutsche Elektrotechnische Kommission im DIN und VDE (DKE)

triebsmitteln und Anlagen

Unfallverhiitungsvorschriften

der gewerblichen Berufsgenossenschaften
VBG 1 Allgemeine Vorschriften

VBG 7a Arbeitsmaschinen

VBG 7g Nahrungsmittelindustrie

Zu beziehen durch: Carl Heymanns-Verlag KG, Gereon-
stralle 18—32, 5000 KoIn 1

Berufsgenossenschaftliche Richtlinien fir die Verwen-
dung von Fliissiggas

Zu beziehen durch: Carl Heymanns-Verlag KG, Gereon-
straBBe 18--32, 5000 Koin 1

VDE-Bestimmungen
VDE 0720 Teil 1 Bestimmungen fir Elektrowarmege-
rate fir den Hausgebrauch und
ahnliche Zwecke; Allgemeine Be-

stimmungen

Fortsetzung Seite 2 bis 4

Documents

Alleinverkauf der Normen durch Beuth Verlag GmbH, Bertin 30
08.81
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Seite 2 DIN 18856

VDE 0720 Teil 12 Bestimmungen fiir Elektrowarmege-
rate fir den Hausgebrauch und
ahnliche Zwecke; Sondervorschrif-
ten fir GroBgerate zum Bereiten
und Warmhalten von Speisen und
Getranken in GroBkiichen und ahn-
lichen Einrichtungen {Kiichen-GroR-
gerate)

VDE 0730 Bestimmungen fir Gerate mit elek-
tromotorischem Antrieb fir den
Hausgebrauch und ahnliche Zwecke

Zu beziehen durch: VDE-Verlag GmbH, Bismarckstr. 33,

1000 Berlin 12, oder MerianstraBe 29, 6050 Offenbach

3 Begriffe und Baumerkmale

3.1 Friteuse
Friteusen dienen der thermischen Behandiung von
Lebensmitteln in heiRem Fett/Ol. Dieses befindet sich
im Becken mit Schaumrand und wird mit Strom oder
Gas beheizt.
Die Heizeinrichtung ist so angebracht, dal unterhalb
der Garzone eine Kaltzone entsteht.
Zubehor: Deckel

Friteusenkorb

Fettauffangbehalter

3.2 Blanchieren

Blanchieren ist das Vorgaren z. B. von rohen Pommes
frites.

3.3 Braunen

Braunen ist das Fertigstellen z. B. von blanchierten
Pommes frites bei einer Temperatur des fliissigen Fettes/
Oles von maximal 180°C.

3.4 Kaltzone

Kaltzone ist der Bereich unterhalb der Heizeinrichtung,
in dem die Temperatur des fliissigen Fettes/Oles niedriger
als die Gebrauchstemperatur ist.

3.5 Nutzfilllmenge

Nutzfiillmenge ist die Fiillmenge des fliissigen Fettes/Oles
oberhalb der Heizeinrichtung bis zur oberen Fiillmarke
bei Gebrauchstemperatur.

3.6 Schaumrand

Schaumrand ist der Ausdehnungsraum oberhalb der
oberen Fiillmarke, der den vor allem beim Blanchieren
entstehenden Schaum aufnehmen soll.

4 Bezeichnung
Bezeichnung fiir die Anforderungen an eine Friteuse (A):

Friteuse DIN 18856 — A

5 Aligemeine Anforderungen
an die Bau- und Betriebsweise

5.1 Heiz- und Regeleinrichtung

Die Oberflachenbelastung der Heizeinrichtung darf
5,0 W/ecm?2 nicht iiberschreiten.
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Die Nennwarmebelastung je Liter maximale Nutzfill-
menge muB mindestens 0,6 kW betragen.
Priifungen nach Abschnitt 7.7

Wihrend des Blanchierens darf die Temperatur 130°C
nicht unterschreiten.

Priifung nach Abschnitt 7.4

Die Regelgenauigkeit des Temperaturreglers soll sicher-
stellen, da die Temperatur des fliissigen Fettes/Oles
im Schwerpunkt der Nutzfiilimenge nicht mehrals £ 10 K
vom eingestellten Wert abweicht.

Priifung nach Abschnitt 7.5

5.2 Anheizzeit

Die Anheizzeit von 60 auf 180°C darf bei Elektrohei-
zung 12 Minuten und bei Gasheizung 16 Minuten nicht
Uberschreiten.

Prifung nach Abschnitt 7.1

5.3 Kaltzone

Die Temperatur des fliissigen Fettes/Oles am tiefsten
Punkt der Kaltzone darf 80°C bei der Betriebstempe-
ratur von 180 °C nicht iiberschreiten.

Priifung nach Abschnitt 7.7

6 Sicherheitstechnische Anforderungen

6.1 Je nach Art der Beheizung sind die in den Ab-
schnitten 6.1.1 und 6.1.2 genannten Normen und
Unterlagen einzuhalten:

6.1.1 Fiir Gas:

DIN 3362 Teil 1
DIN 3362 Teil 2
DIN 3362 Teil 3
DIN 3363

6.1.2 Fiir Strom:

DIN 57875/VDE 0875

VDE 0720 Teil 1

VDE 0720 Teil 12

VDE 0730

Prifungen nach Abschnitt 7.6

6.2 Anforderungen an die Bauweise

Die Giite der Werkstoffe sowie Form und Bemessung der
Bauteile miissen sicherstellen, daB die Friteuse insgesamt
und ihre Zubehérteile bei bestimmungsgemaBem Ge-
brauch und den damit verbundenen mechanischen,
chemischen und thermischen Beanspruchungen dauerhaft
sicher und auf angemessene Dauer betriebsfahig sind.

Ublicherweise werden folgende Werkstoffe verwendet:

a) Becken, Randabdeckung Nichtrostender Stahl
und Deckel Stahlblech

b) Friteusenkorb Nichtrostender Stahl
Stahldrahtgeflecht
verzinnt

c) Fettauffangbehalter Nichtrostender Stahl
Stahiblech
Aluminium

d) AuBenverkleidung Nichtrostender Stahl

Stahlblech emailliert
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