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Diese Norm enthalt in den Abschnitten 4.7 und 8 sicherheitstechnische Festlegungen im Sinne des Gesetzes liber technische

Arbeitsmittel (Gerédtesicherheitsgesetz).

Beginn der Giiltigkeit
Diese Norm gilt ab 1. August 1985.

1 Anwendungsbereich und Zweck

Diese Norm ist anzuwenden auf geschlossene mit einer Ein-
richtung zur Kélteerzeugung ausgeriistete Gerdate zum Tiefge-
frieren von Lebensmitteln (einschlieBlich Backwaren, siehe
Erlauterungen) und kombinierte Gerédte zum Tiefgefrierenvon
Lebensmitteln und Lagern von tiefgefrorenen Lebensmitteln
in gewerblichen Betrieben.

Zweck dieser Festlegungen ist die Vereinheitlichung der
Begriffe, Anforderungen, Priifbedingungen, Priifverfahren
sowie der Kennzeichnung dieser Gerate.

2 Begriffe
2.1 Gewerbliche Gefriergerite

Gewerbliche Gefriergerdte im Sinne dieser Norm sind Geréte,
welche entweder zum Tiefgefrieren von Lebensmittein oder
als kombinierte Geréate zum Tiefgefrieren von Lebensmitteln
und Lagern von tiefgefrorenen Lebensmitteln dienen und die
Anforderungen dieser Norm unter den genormten Prifbedin-
gungen erfiillen.

2.2 Gefriergeschwindigkeit

Die Gefriergeschwindigkeit wird ermittelt als Quotient aus
dem kleinsten Abstand zwischen Oberfliche und geome-
trischem Mittelpunkt eines MeBpakets und der Zeitspanne
zwischen dem Erreichen einer Temperatur von 0°C und
- 10 °C im Mittelpunkt des MeBpakets.

2.3 Gefriervermdgen

Das Gefriervermégen des Gefriergerdtes wird dargestelit
durch das Gesamtgewicht der unter Einhalten der Gefrierge-
schwindigkeit nach Abschnitt 4.1 je 100 | Nutzinhalt des
Gefrierraums von 25 °C bei Gerdaten zum Tiefgefrieren von
Lebensmittein mit Ausnahme von Backwaren oder von 35 °C
bei Gerdten zum Tiefgefrieren von Backwaren auf-18°C
abgekihlten und gefrorenen Probepakete.

2.4 Lagertemperatur

Die Lagertemperatur ist die hochste Kerntemperatur des
warmsten MeBpaketes wahrend der Versuchsdauer.

2.5 Verdunstungsrate
(nur fiir Gerate zum Tiefgefrieren von Backwaren)

Die Verdunstungsrate ist die Wassermenge, die in einem Zeit-
raum von 24 Stunden in einem Schrankelement verdunstet,
wenn das Gerat zum Tiefgefrieren von Backwaren bei einer
Lagertemperatur von — 18 °C betrieben wird.

2.6 Gefrierraum

Der Gefrierraum ist der Raum in einem Gefriergerat, in
welchem die Anforderungen an Gefriergeschwindigkeit und
Gefriervermdgen eingehalten werden kdnnen.

2.7 Lagerraum

DerlLagerraum ist der Raum in einem Gefriergerat, in dem das
eingelagerte Gut stdndig und an allen Stelien, auch wéahrend
des Abtau- und Gefriervorganges, bei einer Lagertemperatur
von =18 °C oder tiefer gehalten wird.

2.8 AuBenabmessungen

Die AuBenabmessungen sind die groBte Hohe, groBte Breite
und griBte Tiefe bei geschlossenem Gerét, einschlieBlich vor-
stehender Teile, jedoch ohne Griff. Das MaB mit Griff wird
gesondert angegeben.

2.9 Raumbedarf

Der Raumbedarf ergibt sich aus den Abmessungen nach
Abschnitt 2.8 zuziiglich des notwendigen Raumes fiir die War-
meabfuhr des Verdichtersatzes und des Schwenkbereichs
der Tiir bzw. des Deckels bis zum kleinsten Offnungswinkel,
bei dem sich samtliche beweglichen Einbauteile (Kérbe,
Bleche, Behalter, Roste) herausnehmen lassen.

2.10 Inhalte

Anmerkung: Die Begriffe Bruttoinhalt und Nutzinhalt konnen
gegebenenfalls auch auf ein einzelnes Fach oder
Abteil angewendet werden.

2.10.1 Bruttoinhalt
Der Bruttoinhalt ist der gesamte Inhalt des (der) Raumes
(Raume) fiir Lebensmittel innerhalb der Innenwinde des

Gerdtes bei geschlossener Tiir bzw. geschlossenem Deckel
ohne Beriicksichtigung der Ausstattungsteile.

Fortsetzung Seite 2 bis 7
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2.10.2 Nutzinhalt

Der Nutzinhalt ist der Inhailt des (der) Faches (Facher) oder
Abteils (Abteile) in dem Lebensmittel eingebracht werden
kénnen. Der Inhalt des Nutzraumes errechnet sich aus der
Breite und Tiefe einer horizontalen Abstellfliche, auf der
Lebensmittel abgelegt werden konnen und aus der Hohe, die
begrenzt wird durch die fiir die Funktion des Gerétes not-
wendigen Luftkandle oder Stapeimarken. Lose eingelegte
horizontale Ablageflichen gehoren mit zum Nutzinhalt.

2.10.3 Nenn-Brutto- (bzw. Nutz-)Inhalit

Der Nenn-Brutto- (bzw. Nutz-)Inhait ist der vom Hersteller auf
dem Typschild angegebene Brutto- (bzw. Nutz-)Inhalt.

2.11 Schrankelement

Ein Schrankelement ist ein anbauféhiger, in der Héhe durch-
gehender Kiihiraum, bezogen auf eine Tirbreite.

2.12 Umgebungstemperatur

Die Umgebungstemperatur ist die Temperatur des Priifraums
wahrend der Priifung der Geréte.

2.13 Energieaufnahme

2.13.1 Energieaufnahme beim Gefrieren

Die Energieaufnahme beim Gefrieren ist die beim Gefrieren
und Abkiihlen einer dem Gefriervermégen entsprechenden
Menge von Probepaketen von 25 oder 35 °C (nur bei Gerdten
zum Tiefgefrieren von Backwaren) auf - 18 °C aufgenommene
Energie in kWh.

2.13.2 Energieaufnahme bei der Lagerung

Die Energieaufnahme bei der Lagerung ist die in 24 Stunden
durch das Geréit bei Lagerbetrieb und Beharrungszustand
aufgenommene Energie in kWh.

3 Bezeichnung

Bezeichnung eines Gerates zum Tiefgefrieren von Lebensmit-
teln (L) (mit Ausnahme von Backwaren) nach dieser Norm:
Gefriergerat DIN 8956 -L

Bezeichnung eines Gerates zum Tiefgefrieren von Backwaren
(B) nach dieser Norm:

Gefriergerat DIN 8956 -B

4 Anforderungen

Unter den Priifbedingungen dieser Norm miissen Gefrier-
gerdte die Anforderungen des Abschnittes 4 erfiillen.

4.1 Gefriergeschwindigkeit

Die Gefriergeschwindigkeit darf 1 cm/h nicht unterschreiten.
Die Anforderung ist eingehalten, wenn bei der Priifung fir die
Abkihlung eines MeBpaketes von + 1°C auf —10 °C die Zeit
von 3 h nicht iiberschritten wird.

4.2 Gefriervermdgen *)

Das Gefriervermdgen muB bei einer Gefriergeschwindigkeit
von 1 cm/h mindestens 25 kg (bei Geraten zum Tiefgefrieren
von Lebensmitteln mit Ausnahme von Backwaren) oder 18 kg
(bei Geraten zum Tiefgefrieren von Backwaren) Testmasse je
100 | Nutzinhalt des Gefrierraumes betragen.

4.3 Lagertemperatur

Die Lagertemperatur darf innerhalb des Nutzinhaltes des
Lagerraumes nicht warmer sein als - 18 °C.

*) Siehe Erlauterungen

Im Regelbetrieb darf der Temperaturverlauf um nicht mehrals
+1,5 K (bei Geriten zum Tiefgefrieren von Lebensmitteln mit
Ausnahme von Backwaren) oder £ 1 K (bei Gerédten zum Tief-
gefrieren von Backwaren) schwanken.

Wihrend des Gefriervorganges darf im warmsten MeBpaket
der bereits eingelagerten Last keine Temperatur von warmer
als — 15 °C auftreten.

4.4 Kennzeichnung
441 Gefriergerit

Jedes Gefriergerat muB mit einem fest angebrachten und
dauerhaft beschrifteten Typschild mit den Angaben nach
Abschnitt 9 versehen sein.

im Falle des getrennt aufgestellten Verdichtersatzes muB
dieser ein zusétzliches Typschild tragen.

4.4.2 Gefrierraum

Die Begrenzung des Gefrierraumes muB, falls sie nicht mit der
natiilichen Begrenzung des Gerates ibereinstimmt oder
durch feste Zwischenwénde eindeutig erkennbar ist, mittels
einer dauerhaften und gut sichtbaren Linie gekennzeichnet
werden.

4.4.3 Lagerraum

Im Innenraum eines kombinierten Gerétes zum Tiefgefrieren
von Lebensmitteln und Lagern von tiefgefrorenen Lebens-
mitteln muissen die Grenzen des Gefrierraumes nach
Abschnitt 2.6 und des Lagerraumes nach Abschnitt 2.7 mit
einer Stapelmarke dauerhaft und gut sichtbar gekennzeich-
net werden. Die Kennzeichnung der Grenzen kann entfallen,
wenn diese Grenzen mit den natiirlichen Begrenzungen des
Gerates (ib reinstimmen oder durch feste Zwischenwénde
eindeutig erkennbar sind. Dann ist jedoch ein unmiBversténd-
licher Hinweis anzubringen, welcher Teil der Gefrierraum und
welcher Teil der Lagerraum ist.

4.5 Inhalte

Die vom Herstelier auf dem Typschild angegebenen Nenn-
Inhalte des Gefrierraumes und des Lagerraumes diirfen die
bei einer Priifung gemessenen Inhalte um nicht mehr als 3%
tberschreiten.

4.6 Maximale Verdunstungsrate
(nur fur Gerate zum Tiefgefrieren von Backwaren)

Anmerkung: Zur Zeit ist die Festlegung einer maximal zu-
lassigen Verdunstungsrate in g/(24 h - Schrank-
element) mangels Priiferfahrungen noch nicht mog-
lich. Es wird darauf hingewiesen, daB, je geringer die
Verdunstungsrate ist, desto besser das Gerat zum
Tiefgefrieren von Backwaren zu beurteilen ist.

4.7 Sicherheitstechnische Anforderungen

Die Gerate miissen den Anforderungen folgender Normen
und Rechtsvorschriften entsprechen:

a) Druckbehalterverordnung und Technische Regeln Druck-
behélter (TRB)

b) UVV  Kélteanlagen® (VBG 20) und deren Durchfiihrungs-
anweisungen

c) DIN 8975 Teil 1 bis Teil 9
d) DIN VDE 0700 Teil 240

5 Priifbedingungen
5.1 Ausfall des Gerédtes wahrend der Priifung

Im Verlauf der Priifung ist eine Reparatur am Kéaitemittelkreis-
lauf unzuldssig; zulassig ist jedoch, ein einziges Mal ein
auBeres Teil an der Kélteanlage zu ersetzen (z. B. Temperatur-
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regler, Relais). Das Ersatzteil wird vom Hersteller angeliefert
und von diesem unter Aufsicht der Priifstelle oder vom
Personal der Priifstelle ausgewechselt. In diesem Falle wird
mit der Priifung erneut begonnen und die friiheren Ergebnisse
bleiben unberiicksichtigt.

5.2 MeBgeréte und Fehlergrenzen

5.2.1 Léngen und Inhalte
Langen sind in mm zu messen und anzugeben.

Inhalte werden aus den LdngenmaBen errechnet und in ganz-
zahligen gerundeten Litern angegeben.

5.2.2 Temperaturen

5.2.2.1 MeBgerate

Der Temperaturverlauf soll durch kalibrierte schreibende
MeBgerate mit Fehlergrenzen von * 0,5 K aufgezeichnet wer-
den.

5.2.2.2 Umgebungstemperatur

Die Umgebungstemperatur wird bestimmt als das arith-
metische Mittel aus drei Messungen in 150 mm Abstand von
den geometrischen Mittelpunkten der beiden Seitenwénde
und der Vorderfront des Gerétes. Die MeBsonde besteht
aus einer Masse von 25 g verzinntem Kupfer und ist als
Zylinder mdglichst kieiner Oberflaiche (Durchmesser =
Hohe =~ 15,2 mm) ausgebildet. Der temperaturempfindliche
Teil liegt ungefdhr im geometrischen Mittelpunkt des
Zylinders.

5.2.3 Priifspannung und Frequenz

Bei der Priifung der Gerdte sollen die Betriebsspannungen
und die Frequenz gegeniiber den angegebenen Werten im
Mittel liber 24 Stunden um nicht mehr als = 1% von den
Nennwerten abweichen.

5.2.4 Energieaufnahme

Es sind Zahler mit einem Skalenteilungswert von + 0,01 kWh
und einer Fehlergrenze von * 1% zu verwenden.

Zum Messen der Energieaufnahme wird der Zahlerstand beim
Gefrieren jeweils am Anfang und Ende der Bestimmung der
Gefrierleistung und beim Gefrierlagern in einem zeitlichen
Abstand von 24 Stunden abgelesen.

5.2.5 Relative Feuchte der umgebenden Luft

Die relative Feuchte wird auf 1 3 Einheiten des Prozentwertes
gemessen und durch schreibende Gerate festgehaiten.

5.2.6 Verdunstungsrate

Es sind Waagen mit einem Skalenteilungswert von 0,5 g zu
verwenden.

5.2.7 Beharrungszustand

Wenn der Kéltesatz im Regelbetrieb arbeitet (einschlieBlich
automatischer Abtauperioden) und wenn die Temperaturen,
gemessen zu ein und demselben Zeitpunkt der Regelperiode,
innerhalb von 24 Stunden um nicht mehr als 0,5 K vonein-
ander abweichen, ist der Beharrungszustand erreicht.
Wenn der Kiltesatz im Dauerlauf arbeitet und wenn sich die
Temperaturen innerhalb von 24 Stunden um nicht mehr als
0,5 K é@ndern, ist der Beharrungszustand erreicht.

Der Beharrungszustand ist wahrend der Messung aufrecht-
erhalten, wenn sich die Temperaturen uber 24 Stunden um
nicht mehr als 0,5 K andern.

5.2.8 Anforderungen an den Priifraum

Die kéltetechnischen Priifungen sind in einem Priifraum
vorzunehmen, dessen mittlere Temperatur auf = 0,5 K
konstant gehalten werden kann und dessen vertikaler
Temperaturgradient vom Geréteuntersatz bis zur Héhe von
2 m nicht gréBer als 2 K/m ist. Die Raumtemperatur muB
registriert werden und die relative Feuchte darf zwischen
40 und 75% liegen.
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Das Gerat darf wéahrend der Priifungen in dem Priifraum in
abgeschaitetem Zustand weder von Fremdluftstromungen
mit Geschwindigkeiten von lber 0,2 m/s beriihrt, noch von
der Warmestrahlung von Heiz- oder Kiihlkdrpern getroffen
werden.

5.2.9 Probepakete, MeBpakete

Zum Fillen der Gerédte im Verlauf der Leistungspriifung
werden quaderférmige Probepakete mit folgenden MaBen
und Massen benutzt:

Mage in mm Masse in g
50 X 100 X 100 500
50 X 100 X 200 1000

(Zulassige Abweichung der MaBe und Massen:
+ 1,5 mm fiir die Mage 50 mm
+ 3,0 mm fiir die MaBe 100 und 200 mm
fir die Masse: & 2%).
Sie bestehen aus:
a) einem Fillstoff, der auf 1000 g folgende Anteile enthélt:
230 g Oxyethylmethylcellulose
764,2 g Wasser')
5 g Kochsalz
0,8 g Parachlormetakresol

Anmerkung: Der Gefrierpunkt dieses Fiillstoffes liegt
bei - 1°C.

b) einer Verpackung aus Kunststoffolie?) oder einem
anderen geeigneten Material, welches den Feuchtig-
keitsaustausch mit der Umgebung vernachlassigbar
begrenzt. Nach dem Fiillen wird die Folie verschweiBt.

Einige der Pakete von 500 g (50 mm X 100 mm X 100 mm)
werden fiir die Messung der Temperaturen verwendet. Zu
diesem Zweck sind sie mit MeBfiihlern kleiner Masse
versehen, die im geometrischen Mittelpunkt des Paketes
angebracht sind. Diese MeBpakete werden mit M bezeichnet.

6 Vorbereitung der kéaltetechnischen
Priifungen

6.1 Das Gefriergerat wird mit volistindiger, vom Hersteller
serienmaBig gelieferter Inneneinrichtung gepriift. Einbauten
miissen sich an den dafiir angegebenen Plédtzen befinden.

Bei getrennt aufgestellter Kdltemaschine muB diese bei den
gleichen Bedingungen wie das Gerit gepriift werden. Der
Verdichtersatz kann auch in einem gesonderten Priifraum
aufgestellt werden.

Vor der Leistungspriifung muB das Gefriergerat bei einer
Raumtemperatur von 32 °C und (40 +3) % relativer Feuchte
24 Stunden einlaufen. Der Thermostat fiir die Einhaltung
der Lagertemperatur wird so eingestelit, wie es der Hersteller
vorschreibt. Eine etwa vorhandene Abtaueinrichtung muB auf
einwandfreies Arbeiten liberpriift werden. Wahrend dieses
Versuches diirfen keine Stérungen auftreten.

6.2 Die Luftumwilzung um das Gerdt muB herabgesetzt
werden, indem das Gerat mit einem Gehduse umschlossen

1) Der Wassergehalt der Oxyethylmethyicellulose von
ungefahr 5% Massengehalt muB bei der zuzusetzenden
Wassermenge beriicksichtigt werden.

Die Beigabe von 4% Massengehalt Wasser zwecks
Kompensation der Verdampfungsverluste wihrend der
Anfertigung des Fiillstoffes wird empfohlen.

2) Es empfiehlt sich die Verwendung einer Folie aus Hoch-
druck-Polyethylen, die gut schweiBbar ist, von 50 pm
Dicke, zusammen mit einer duBeren Folie aus Polytere-
phthalat von = 12,5 pm Dicke.
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