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Nationales Vorwort

Dieses Dokument (EN 16838:2016) wurde vom Technischen Komitee CEN/TC 44 ,Gewerbliche und
professionelle Kaéltevorrichtungen und -anlagen, Leistung und Energieverbrauch“ erarbeitet, dessen
Sekretariat von UNI (Italien) gehalten wird.

Fir die deutsche Mitarbeit ist der Arbeitsausschuss NA 044-00-07 AA ,Gewerbe- und Verkaufskiihimobel“
im DIN-Normenausschuss Kiltetechnik (FNK&) verantwortlich.

Documents
2 Document Sharing Hub

Full document details: DIN EN 16838:2016-11


http://www.avadocuments.com/doc/din-en-16838-2016-11
http://www.avadocuments.com/doc/din-en-16838-2016-11

EUROPAISCHE NORM EN 16838
EUROPEAN STANDARD
NORME EUROPEENNE Juli 2016

1CS97.130.20

Deutsche Fassung

Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis —
Klassifizierung, Anforderungen und Prufbedingungen

Refrigerated display scooping cabinets for gelato — Vitrines réfrigérées de vente de glace —
Classification, requirements and test conditions Classification, exigences et conditions d’essai

Diese Europdische Norm wurde vom CEN am 29. Mai 2016 angenommen.

Die CEN-Mitglieder sind gehalten, die CEN/CENELEC-Geschéftsordnung zu erfiillen, in der die Bedingungen festgelegt sind, unter
denen dieser Europaischen Norm ohne jede Anderung der Status einer nationalen Norm zu geben ist. Auf dem letzten Stand
befindliche Listen dieser nationalen Normen mit ihren bibliographischen Angaben sind beim Management-Zentrum des CEN-
CENELEC oder bei jedem CEN-Mitglied auf Anfrage erhaltlich.

Diese Europdische Norm besteht in drei offiziellen Fassungen (Deutsch, Englisch, Franzosisch). Eine Fassung in einer anderen
Sprache, die von einem CEN-Mitglied in eigener Verantwortung durch Ubersetzung in seine Landessprache gemacht und dem
Management-Zentrum mitgeteilt worden ist, hat den gleichen Status wie die offiziellen Fassungen.

CEN-Mitglieder sind die nationalen Normungsinstitute von Belgien, Bulgarien, Danemark, Deutschland, der ehemaligen
jugoslawischen Republik Mazedonien, Estland, Finnland, Frankreich, Griechenland, Irland, Island, Italien, Kroatien, Lettland,
Litauen, Luxemburg, Malta, den Niederlanden, Norwegen, Osterreich, Polen, Portugal, Ruminien, Schweden, der Schweiz, der
Slowakei, Slowenien, Spanien, der Tschechischen Republik, der Tiirkei, Ungarn, dem Vereinigten Kénigreich und Zypern.
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Europadisches Vorwort

Dieses Dokument (EN 16838:2016) wurde vom Technischen Komitee CEN/TC 44 ,Gewerbliche und
professionelle Kaltevorrichtungen und -anlagen, Leistung und Energieverbrauch erarbeitet, dessen
Sekretariat vom UNI gehalten wird.

Diese Europdische Norm muss den Status einer nationalen Norm erhalten, entweder durch Veroéffentlichung
eines identischen Textes oder durch Anerkennung bis Januar 2017, und etwaige entgegenstehende nationale
Normen miissen bis Januar 2017 zuriickgezogen werden.

Es wird auf die Moéglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte beriihren
konnen. CEN ist nicht dafiir verantwortlich, einige oder alle diesbeziiglichen Patentrechte zu identifizieren.

Dieses Dokument wurde unter einem Mandat erarbeitet, das die Europdische Kommission und die
Europdische Freihandelszone dem CEN erteilt haben.

Entsprechend der CEN-CENELEC-Geschaftsordnung sind die nationalen Normungsinstitute der folgenden
Lander gehalten, diese Europdische Norm zu iibernehmen: Belgien, Bulgarien, Ddnemark, Deutschland, die
ehemalige jugoslawische Republik Mazedonien, Estland, Finnland, Frankreich, Griechenland, Irland, Island,
Italien, Kroatien, Lettland, Litauen, Luxemburg, Malta, Niederlande, Norwegen, Osterreich, Polen, Portugal,
Rumadnien, Schweden, Schweiz, Slowakei, Slowenien, Spanien, Tschechische Republik, Tiirkei, Ungarn,
Vereinigtes Konigreich und Zypern.
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1 Anwendungsbereich

Diese Norm legt Anforderungen an die Konstruktion, Eigenschaften und Leistung von Verkaufskiihimébeln
fiir den Verkauf und die Ausstellung von handwerklich hergestelltem und selbst gefertigtem Speiseeis, im
Folgenden als ,Verkaufskiihlmébel fiir Speiseeis“ bezeichnet, fest. Es werden Priifbedingungen und
Verfahren zur Uberpriifung der Erfiillung der Anforderungen festgelegt, sowie eine Klassifizierung der
Kiihlmébel vorgenommen; dariiber hinaus werden deren Markierung sowie eine Auflistung der durch den
Hersteller anzugebenden Eigenschaften aufgefiihrt.

2 Normative Verweisungen

Die folgenden Dokumente, die in diesem Dokument teilweise oder als Ganzes zitiert werden, sind fiir die
Anwendung dieses Dokuments erforderlich. Bei datierten Verweisungen gilt nur die in Bezug genommene
Ausgabe. Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte Ausgabe des in Bezug genommenen Dokuments
(einschlieflich aller Anderungen).

EN 60335-1, Sicherheit elektrischer Gerdte fiir den Hausgebrauch und dhnliche Zwecke — Teil 1: Allgemeine
Anforderungen (IEC 60335-1)

EN 60335-2-89, Sicherheit elektrischer Gerdte fiir den Hausgebrauch und dhnliche Zwecke — Teil 2-89:
Besondere Anforderungen fiir gewerbliche Kiihl-/Gefriergerdte mit eingebautem oder getrenntem
Verfliissigersatz oder Motorverdichter

ISO 5149-2, Refrigerating systems and heat pumps — Safety and environmental requirements — Part2:
Design, construction, testing, marking and documentation

3 Begriffe
Flir die Anwendung dieses Dokuments gelten die folgenden Begriffe.

31

Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis

mit einer Kalteanlage gekiihltes Mobel, in dem fiir die Lagerung, Ausstellung und die Entnahme in
Eisbehiltern platziertes, handwerklich hergestelltes und selbstgefertigtes Speiseeis innerhalb der
vorgeschriebenen Temperaturgrenzen gehalten werden kann

Anmerkung 1 zum Begriff: =~ Handwerklich hergestelltes und selbstgefertigtes Speiseeis werden im Folgenden als
LSpeiseeis“ bezeichnet.

3.2

Vorratsbereich

Lagerbereich

nicht sichtbarer, vom Inhalt des Warenprasentationsbereichs getrennter Teil des Verkaufskiithlmébels fiir
Speiseeis, der ausschliefdlich zur Lagerung des Produktes dient und der iiber einen anderen Zugang als der
Warenprasentationsbereich verfiigt

3.3

Warenprasentationsbereich

Auslagebereich

sichtbarer Teil der Verkaufskiihimdbel fiir Speiseeis, der ausschliefRlich zur Ausstellung und zur Entnahme
des Produktes dient

3.4

Abdeckungen
Schiebetiir und Nachtrollo oder schwenkbare Abdeckplatten
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3.5
Eisbehalter
fiir die Lagerung von Speiseeis vorgesehener Behalter

3.6
Nettoinhalt
Rauminhal bis zur Oberkante des Eisbehalters, der Speiseeis enthalt

3.7
obere Warenprisentationsfliche des Eisbehilters
durch den AufRenumfang der offenen Seite eines Eisbehalters begrenzte Flache

3.8
vordere Warenprisentationsflache des Eisbehalters
durch den Auflenumfang der Vorderseite eines Eisbehélters begrenzte Flache

3.9
Gesamtnettoinhalt
Nettoinhalt des Vorratsbereichs

3.10

Warenprasentationsfliche TDA
Summe der oberen und der vorderen Warenprasentationsflache aller sichtbaren Eisbehalter

4 Symbole und Abkiirzungen

trun Laufzeit — Zeit innerhalb von 24 h, wahrend der der Verdichter lauft (oder das Magnetventil offen
ist),in h
tstop Standzeit — Zeit innerhalb von 24 h, wahrend der der Verdichter steht (oder das Magnetventil

geschlossen ist), ausgenommen der Abtauzeit, in h

tdeft Abtauzeit — Zeit, wihrend der der Verdichter steht und das Heifdgasmagnetventil gedffnet ist
(oder das Zyklusumkehrventil getffnet ist)

dm Massenstrom des fliissigen Kaltemittels, in Kilogramm je Sekunde
At Zeit zwischen zwei aufeinanderfolgenden Messungen, in h
Npa.x  Anzahl der Einzelmessungen in 24 h

Ngeft Anzahl der Abtauungen innerhalb von 24 h

DEC direkte elektrische Energieaufnahme, in Kilowattstunde je 24 h

RECR: der Kalteleistung entsprechende elektrische Energieaufnahme in Kilowattstunde je 24 h fiir
Verkaufskiihlmébel flir Speiseeis mit getrennt aufgestellter Kilteanlage mit Verdichter

TEC gesamte Energieaufnahme, in Kilowattstunden je 24 h
TDA Warenprasentationsflache, in Quadratmeter

TEC/TDA  spezifische Energieaufnahme (SEC) des Verkaufskiihlmébels fiir Speiseeis, in Kilowattstunde je
24 h je Quadratmeter
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Eor relative oder prozentuale Laufzeit:

trun — trun (1)
trun T tstop 24 — et

trr =
Dabei ist
trun T tstop T Ldeft = 24 h
D, momentane Kélteleistung, in Kilowatt
hg,h,  spezifische Enthalpie in Kilojoule je Kilogramm, wobei der Zustand in Bild11 dem

Kaltemittelaustritt aus, und in Bild 12 dem Ka&ltemitteleintritt in das Verkaufskiihlmobel fiir
Speiseeis entspricht

o, Kéltemitteltemperatur am Verdampferaustritt, in Grad Celsius;

Og Kaltemitteltemperatur beim Austritt aus dem Verkaufskiihlmdbel, in Grad Celsius;

Oy Kaltemitteltemperatur am Eintritt in das Verkaufskiithlmobel, in Grad Celsius;

Os Kaltemitteltemperatur am Verdampfereintritt, in Grad Celsius;

Ps Druck des Kaltemittels beim Austritt aus dem Verkaufskiihlmébel, in Pascal;

Grun arithmetisches Mittel der Verdampfernassdampftemperatur in Grad Celsius, die, entsprechend der

Dampfdrucktabelle fiir das verwendete Kaltemittel, wahrend der Laufzeit¢.,, dem Druck pg

entspricht;

Orin arithmetisches Mittel der Verdampfernassdampftemperatur in Grad Celsius, die, entsprechend der
Dampfdrucktabelle fiir das verwendete Kailtemittel, wiahrend der letzten 10% aller
Laufzeitperioden dem Druck pg entspricht;

Torun  Omrun + 273,15 in Kelvin.
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5 Anforderungen

5.1 Konstruktion

5.1.1 Allgemeines

5.1.1.1 Festigkeit und Steifigkeit

Die Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis und ihre Teile miissen mit ausreichender Festigkeit und Steifigkeit fiir
die normalen Bedingungen fiir die Handhabung, den Transport und den Betrieb konstruiert werden, und
folgende Punkte sind zu beachten:

1) die Innenausstattung einschliefdlich Regalauslagen, Kérbe, Schienen usw. und deren Unterbau miissen
fiir die geforderte Beanspruchung ausreichend stabil sein;

2) wenn bewegliche Regalauslagen, Koérbe, Schalen oder Schubladen eingebaut sind, miissen diese auch bei
voller Beladung ihre Form bewahren und leicht zu bewegen sein;

3) alle Teile, die mit einem Anschlag versehen sind, um versehentliches Herausnehmen zu verhindern,
miissen bei voller Beladung und wenn sie bis zum Anschlag herausgezogen sind, selbsttragend sein.

5.1.1.2 Rohre und Verbindungen

Rohre und Verbindungen zu beweglichen und federnd angebrachten Teilen miissen so angeordnet sein, dass
sie sich nicht beriihren oder schidliche Schwingungen auf andere Teile iibertragen. Alle anderen Rohre und
Verbindungen miissen sicher befestigt sein und es miissen geniigend freie Langen und/oder
schwingungsdampfende Einrichtungen vorhanden sein, um einen Ermiidungsbruch zu verhindern. Wo es
notwendig ist, miissen Rohre und Ventile ausreichend warmegeddmmt sein.

5.1.1.3 Kondensatabfiithrung

Wenn Abflussrinnen, Tropfschalen oder Verdunstungsbehélter eingebaut sind, miissen sie ein ausreichend
grofdes Fassungsvermogen haben und leicht zugdnglich und zu reinigen sein.

Jeder Kondensat- oder Abtauwasserbehalter oder jede Gruppe von Behaltern, die von Hand geleert werden,
muss ein Fassungsvermégen fiir einen normalen Betrieb von mindestens 48h in der fiir die
Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis vorgesehenen Klimaklasse aufweisen.

5.1.1.4 Verbindungs- und Nahtstellen

Alle konstruktiven Verbindungs- und Nahtstellen innerhalb des Nettoinhalts miissen die Ansammlung von
moglicherweise schddlichen Stoffen verhindern.

Alle konstruktiven Verbindungs- und Nahtstellen innerhalb des Nettoinhalts miissen eine leichte Entfernung
von eventuellen Ablagerungen moglicherweise schadlicher Stoffe erméglichen.

5.1.2 Werkstoffe

Die Werkstoffe miissen dauerhaft sein und diirfen weder die Entwicklung von Schimmel férdern noch
Geruch abgeben.

Unter normalen Betriebsbedingungen miissen die Werkstoffe, die mit Lebensmittelerzeugnissen in
Beriihrung kommen, feuchtigkeitsbestindig sein und dirfen weder giftig sein noch die Lebensmittel
kontaminieren.
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5.1.3 Kilteanlage
5.1.3.1 Auslegung und Konstruktion

Bei der Auslegung und Konstruktion aller einem Innendruck ausgesetzten Teile der Kalteanlage ist der
maximale Arbeitsdruck, dem die Teile wiahrend des Betriebs und im Stillstand des Verkaufskithlmébels fiir
Speiseeis ausgesetzt sind, zu berticksichtigen.

Bei Verkaufskiihlmobeln mit eingebautem Verfliissigungssatz oder dessen Teilen, die vor dem Transport mit
Kaltemittel befiillt werden, muss die maximale Umgebungstemperatur wahrend des Transports
beriicksichtigt werden. Alle Kaltemittel enthaltenden Teile miissen ISO 5149-2 entsprechen.

5.1.3.2 Kondensation

Es miissen angemessene Vorkehrungen getroffen werden, damit das Wasser, das sich an den kalten
Oberflichen des Verkaufskithlmébels fiir Speiseeis und ihren Teilen niederschldgt, den Betrieb der
Kalteanlage oder ihrer Regelgerate nicht beeintrachtigt.

5.1.3.3 Schutz der Anlage

Bei Verkaufskiihlmobeln fiir Speiseeis mit Abdeckungen darf die Kélteanlage keinen Schaden erleiden, wenn
irgendeine Abdeckung in dem Verkaufskiihimdbel offen gelassen wird, wahrend dasVerkaufskiithimébel bei
einer Raumtemperatur entsprechend der fiir das Verkaufskiihlmdbel fiir Speiseeis vorgesehenen
Klimaklasse (siehe Tabelle 4) betrieben wird.

Wenn die Abdeckung unter normalen Betriebsbedingungen offen gelassen wird (z.B. wahrend der
Beschickung mit Produkten) oder versehentlich offen bleibt, kann sich ein automatischer
Motoriiberlastschutz einschalten.

5.1.3.4 Kailtemittel

Bei der Entscheidung liber das Kaltemittel fiir die Anlage sind die méglichen Gefahren zu beriicksichtigen,
die mit der Verwendung bestimmter Kaltemittel aufgrund ihrer Toxizitat, Entflammbarkeit usw. verbunden
sind. Hinweise zu diesem Punkt sind ISO 5149-2 zu entnehmen.

5.1.4 Elektrische Komponenten

Elektrische Teile miissen EN 60335-2-89 und EN 60335-1 entsprechen.

5.1.5 Temperaturanzeige

5.1.5.1 Allgemeines

Die Verkaufskiihimobel fiir Speiseeis miissen als Indikatoren fiir den Betrieb und die einwandfreie Funktion
der Kalteausriistung und ihren Betriebszustand eine Temperaturanzeige enthalten, die die Lufttemperatur

in den Verkaufskiihlmobeln fiir Speiseeis anzeigt.

ANMERKUNG  Die gemessene Lufttemperatur ist in der Regel nicht identisch mit der Temperatur des Speiseeises in
den Verkaufskithimobeln.
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5.1.5.2 Temperaturmessgerit

Es miissen geeignete Temperaturmessgerdte verwendet werden, d.h. Gerdte, die die nachstehend
aufgefiihrten Bedingungen erfiillen:

— das Temperaturmessgerat muss das Symbol fiir die Einheit (°C) aufweisen oder anzeigen;
— der Messbereich muss mindestens zwischen —25 °C und +15 °C liegen;

— die Skalenteilung oder die kleinste numerische Einteilung muss gleich oder kleiner 1 °C sein;
— maximale Fehler miissen im gesamten Messbereich 2 K betragen;

— die Zeitkonstante tq des Fiihlers muss gleich oder kleiner 20 min sein.

ANMERKUNG  Die Zeitkonstante tq, ist die Zeit, in der 90 % einer plotzlichen Temperaturdnderung von 20 °C
angezeigt werden, wobei das Messmedium mafig bewegte Luft ist (Geschwindigkeit 1 m/s).

5.1.5.3 Anordnung des Temperaturaufnehmers

Der Temperaturaufnehmer muss leicht zuginglich sein, um die Uberpriifung der korrekten
Temperaturanzeige vor Ort und den Austausch des Temperaturmessgerdats vor Ort im Betrieb zu
ermoglichen.

ANMERKUNG 1 Der Temperaturaufnehmer eines Thermometers gilt als ,leicht zugénglich, wenn er fiir Priifzwecke
direkt zuginglich ist. Dabei sollte die Entfernung einer oder mehrerer Abdeckplatte(n) zur Durchfithrung des
Austauschs erforderlich sein.

ANMERKUNG 2 Fir Verkaufskiihimdbel fiir Speiseeis mit natiirlicher Luftumwalzung (stiller Kiihlung) gilt die
Anordnung des Temperaturaufnehmers in einem Fiihrungsrohr auch als ,leicht zuganglich, wenn der Aufnehmer ohne

Zuhilfenahme eines Werkzeugs in das Fiihrungsrohr eingefiihrt und aus diesem entnommen wird.

Durch das Montageverfahren darf moglichst keine Warme auf den Temperaturaufnehmer iibertragen oder
davon abgeleitet werden.

Der Temperaturaufnehmer muss gegen Warmestrahlung aus der Aufdenumgebung abgeschirmt werden.
Die Anordnung des Temperaturaufnehmers wird als Teil der Temperaturpriifung der Verkaufskiihimébel fiir
Speiseeis definiert. Wahrend der Temperaturpriifung miissen die Lufttemperaturen an der Stelle, an der der

Fiihler angebracht ist, gemessen werden; diese Werte sind in den Priifbericht aufzunehmen.

ANMERKUNG 3 Es liegt in der Verantwortung des Lieferanten und des Anwenders, sicherzustellen, dass
Temperaturmessungen den nationalen Bestimmungen zur Temperaturiiberwachung von Speiseeis entsprechen.

Documents
10 Document Sharing Hub

Full document details: DIN EN 16838:2016-11


http://www.avadocuments.com/doc/din-en-16838-2016-11
http://www.avadocuments.com/doc/din-en-16838-2016-11

5.2 Betriebseigenschaften

5.2.1 Geruchs- und Geschmacksfreiheit

DIN EN 16838:2016-11

EN 16838:2016 (D)

Geruchs- und Geschmacksfreiheit sind nicht zwingend vorgeschrieben. Ein mdgliches Priifverfahren ist in
Anhang A enthalten.

5.2.2 Klassifizierung nach der Temperatur

Die Leistung der Verkaufskithimobel

fiir Speiseeis muss einer der

in Tabelle1l angegebenen

Temperaturklassen entsprechen. Die Leistung muss nach den in 6.3.3 angegebenen Bedingungen und
Priifverfahren tiberpriift werden.

Tabelle 1 — Temperaturklassen

Full document details: DIN EN 16838:2016-11

Klasse Hochste Temperatur, 6,;, Niedrigste Temperatur, Hochste
der wirmsten 4,, der Kiltesten Minimaltemperatur;
M-Priifeisbehilter niedriger | M-Priifeisbehilter héher b,y aller
oder gleich 2b oder gleich b M-Priifeisbehilter
niedriger oder
gleich 2
°C
G1 -10 -14
G2 -10 -16
G3 -10 -18
L1 -15 -18
L2 -12 -18
L3 -12 -15
S Sonderklasse
a,b Siehe Bild 1.
Documents

Document Sharin_ngub


http://www.avadocuments.com/doc/din-en-16838-2016-11
http://www.avadocuments.com/doc/din-en-16838-2016-11

DIN EN 16838:2016-11
EN 16838:2016 (D)

A
0
eah
77T~ 77T T~
TN - <=--C
O == ==
a
» T t
a)
A
0
eah
J /\
/ﬂ\\\ //‘\\\
/// ~a -~ ,// \\\§§ b
s
Ob P _—
L T t
b)

Legende

a) Temperaturkurven des warmsten M-Priifeisbehilters und des héchsten Mindestwertes des
M-Priifeisbehailters fiir die Priifung

b) Temperaturkurven des wiarmsten und des Kkiltesten M-Priifeisbehilters fiir die Priifung

a Temperaturkurve a des warmsten M-Priifeisbehélters fiir die Priifung
Temperaturkurve b des kdltesten M-Priifeisbehalters fiir die Priifung

C Temperaturkurve mit dem héchsten Mindestwert aller M-Priifeisbehélter
0 Temperatur
6,, hochste Temperatur des warmsten M-Priifeisbehilters fur die Priifung

6, niedrigste Temperatur des kdltesten M-Priifeisbehalters fir die Priifung

0,  hochste Temperatur aller M-Priifeisbehalter

t Zeit
T Priifdauer

Bild 1 — Relevante Temperaturkurven der M-Priifeisbehilter fiir die Priifung
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5.2.3 Abtauen

Die Ansammlung von Eis, Reif oder Schnee auf Oberflichen innerhalb des gekiihlten Raumes, sowie die
Ansammlung von Abtauwasser diirfen nicht auftreten, da es die Leistung der Verkaufskiihlmébel fir
Speiseeis, die nicht fiir die manuelle Abtauung vorgesehen sind, beeintrachtigen wiirde. Das muss nach den
in 6.3.4.5 angegebenen Bedingungen und Priifverfahren liberpriift werden.

Die vorgeschlagenen Abtauverfahren (automatisch oder manuell) diirfen die Temperaturanforderungen
nicht beeintrachtigen.

Fiir Verkaufskiithlmoébel fiir Speiseeis oder Teile von Verkaufskithimébeln fiir Speiseeis mit Abtauung von
Hand muss der Hersteller alle erforderlichen Angaben fiir den korrekten Betrieb des Abtausystems liefern.

5.2.4 Wasserdampfkondensation

Die Leistung der Verkaufskithlmobel fiir Speiseeis darf nicht durch Wasserdampfkondensation
beeintrachtigt werden. Die Menge der Wasserdampfkondensation muss nach den in 6.3.5 angegebenen
Bedingungen und Priifverfahren tiberpriift werden.

5.2.5 Energieaufnahme

Die direkte elektrische Energieaufnahme (DEC) und, flir Verkaufskiihlmébel fiir Speiseeis mit getrennt
aufgestelltem Verfliissigungssatz, die der Kalteleistung entsprechende elektrische Energieaufnahme (REC)
und die Gesamtenergieaufnahme (TEC) miissen entsprechend den in 6.3.6 und 6.3.7 angegebenen
Bedingungen und Priifverfahren gemessen und berechnet werden.

5.2.6 Spezifische Energieaufnahme

Die spezifische Energieaufnahme ist das Verhaltnis zwischen TEC und TDA eines Verkaufskiithlmobels fiir
Speiseeis.

6 Priifbedingung
6.1 Allgemeines

Bei der Uberpriifung der Eigenschaften eines Verkaufskiihimébels fiir Speiseeis miissen alle Priifungen an
ein und demselben Verkaufskithimébel durchgefiihrt werden. Diese Priifungen und Inspektionen diirfen
auch individuell fiir die Untersuchung einer besonderen Eigenschaft erfolgen.

Tabelle 2 zeigt die Priiffungen und Inspektionen. Die Verkaufskiihimobel fiir Speiseeis miissen den
festgelegten Anforderungen nach 6.1 bei Anwendung des vorgesehenen Priifverfahrens entsprechen.

Tabelle 2 — Liste der Priifungen

Priifungen und Inspektionen Abschnitt der Priifverfahren
Anforderungen
Physikalische Abmessungen 6.2 Auflerhalb des
Priifraums
(siehe 6.2)
Temperatur 5.2.2 6.3.4 Im Priifraum
iehe 6.3
Abtauen 5.2.3 6.3.4 (siehe 6.3)
Energieaufnahme 5.2.5 6.3.6 und 6.3.7
Wasserdampfkondensation 5.2.4 6.3.5
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6.2 Priifungen auferhalb des Priifraums

Die Priifungen, die aufierhalb des Priifraums durchgefiihrt werden diirfen, sind Uberpriifungen der
konstruktiven Merkmale sowie der physikalischen Abmessungen.

Die Messungen miissen bei dem sich aufier Betrieb befindlichen Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis, jedoch bei
Aufstellung an einem Ort, an dem die Temperatur zwischen 16 °C und 30 °C gehalten werden kann, erfolgen.

Bei Verkaufskiihimobeln fiir Speiseeis mit abnehmbaren Seitenwédnden werden die Gesamtabmessungen mit
und ohne Seitenwdnde angegeben. Wenn das Verkaufskiihlmébel fiir Speiseeis Hebevorrichtungen oder
andere Teile zur Hohenverstellung enthilt, muss die angegebene Hohe die erforderliche Mindesthéhe fiir die
Aufstellung des Verkaufskithimébels fiir Speiseeis sein.

Der Gesamtnettoinhalt wird als Summe der Volumeninhalte eines jeden Eisbehélters im Vorratsbereich
errechnet.

Die Warenprasentationsfliche (TDA) ist zu berechnen, indem das Produkt aus der Anzahl der oberen
sichtbaren Eisbehélter und ihrer oberen Warenprasentationsfliche zum Produkt aus der Anzahl der von
vorne sichtbaren Eisbehélter mit deren vorderen Warenprasentationsflache addiert wird (siehe Tabelle 3).

Tabelle 3 — Beispiele fiir die Abmessungen von Eisbehiltern

Typ A L P VOLUMENINHALT | FLACHE VON | FLACHE VON
OBEN VORNE
[mm] [mm] [mm] [1] [m?]
GN 1/4 162 265 65 1,9 0,04293
GN 1/4 162 265 100 2,5 0,04293
GN 1/4 162 265 150 4,1 0,04293
GN 1/4 162 265 200 4,9 0,04293
Eisbehalter 165 360 80 3,4 0,0594
Eisbehalter 165 360 120 5 0,0594
Eisbehalter 165 360 150 7 0,0594
Eisbehalter 165 360 180 8 0,0594
Eisbehalter 250 360 80 5,4 0,09
Eisbehalter 250 360 120 8 0,09
Eisbehalter 250 360 150 11 0,09
Eisbehalter 250 360 180 14 0,09
Andere geometrische Formen von Eisbehaltern
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6.3 Priifungen im Priifraum
6.3.1 Allgemeines
Die Priifungen, die im Priifraum durchgefiihrt werden, behandeln die Messung folgender Merkmale:

— Temperatur und Abtauen;
— elektrische Energieaufnahme;
— Wasserdampfkondensation;

— Kalteleistung.

Diese Messungen sollten gleichzeitig durchgefiihrt werden.

6.3.2 Priifraum — Allgemeine Auslegung, Wande, Boden und Strahlungswarme
6.3.2.1 Allgemeines

Der Priifraum muss ein quaderférmiger Raum sein, in dem zwei der einander gegeniiberliegenden
Seitenwande so als technische Seitenwand fiir den Vorlauf und den Riicklauf ausgefiihrt sind, dass sie einen
gleichmafiigen, horizontalen Luftstrom innerhalb des Priifraumes erzeugen. Der Abstand zwischen den
beiden technischen Seitenwanden wird als die ,Linge“ des Priifraumes bezeichnet.

Die minimalen Nutzabmessungen (Ldnge, Breite, Ho6he) des Priifraums miissen von den
Gesamtabmessungen (Lange, Tiefe, Hohe) des zu priifenden Verkaufskiihlmobels fiir Speiseeis, sowie von
der Position der Auslagenoéffnung des Verkaufskiihlmobels fiir Speiseeis abhangig sein (siehe Bild 5).

Die Decke und die beiden nicht-technischen Seitenwande des Raumes miissen warmeisoliert und mit einer
inneren Metallbeplankung versehen sein.

Flr das Gebaude eines neuen Priifraumes sollte ein Mindestwert fiir die Isolierung entsprechend 60 mm
Polyurethanhartschaum (4= 0,03 W/m °C) gewahlt werden.

Der Boden muss aus Beton oder einem warmetechnisch vergleichbaren Werkstoff sein und/oder
ausreichend isoliert sein, um sicherzustellen, dass die externen Klimabedingungen die Bodentemperatur
nicht beeintrachtigen.

Es muss eine Beleuchtung installiert sein, die, gemessen in 1 m Bodenabstand, 600 £ 100 Ix aufweist und
wahrend der Priifdauer kontinuierlich eingeschaltet bleibt. Das Emissionsspektrum dieser
Beleuchtungsvorrichtung innerhalb des Infrarotfeldes darf keine Spitzen mit einem Wert von mehr als
500 W/5 nm/1 m beinhalten.

Wande, Decken und Zwischenwinde der fiir die Priifung von Verkaufskiihlmdbeln fiir Speiseeis
vorgesehenen Raume miissen eine Emissivitat zwischen 0,9 und 1 bei 25 °C besitzen.
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