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Nationales Vorwort

Dieses Dokument (EN 16838:2019) wurde vom Technischen Komitee CEN/TC 44 ,Gewerbliche und
professionelle Kaltevorrichtungen und -anlagen, Leistung und Energieverbrauch” erarbeitet, dessen
Sekretariat von UNI (Italien) gehalten wird.

Das zustdandige deutsche Normungsgremium ist der Arbeitsausschuss NA 044-00-07 AA ,Gewerbe- und
Verkaufskiihlmobel” im DIN-Normenausschuss Kaltetechnik (FNKa).

Anderungen

Gegeniiber DIN EN 16838:2016-11 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) Erginzung von Pozzetto;

b) Anpassung des Titels, um ihn mit dem Inhalt der Norm in Einklang zu bringen;

c) Aktualisierung der Terminologie;

d) Aktualisierung der bestehenden Abbildungen und Ergdnzung neuer Abbildungen;
e) redaktionelle Verbesserung.

Friihere Ausgaben

DIN EN 16838: 2016-11
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EUROPAISCHE NORM EN 16838
EUROPEAN STANDARD
NORME EUROPEENNE Juli 2019

1CS 97.130.20 Ersatz fiir EN 16838:2016

Deutsche Fassung

Verkaufskiihimobel und Pozzetti flir Speiseeis -
Klassifizierung, Anforderungen, Leistung und
Energieaufnahmepriifung

Refrigerated display scooping cabinets and pozzetto for Vitrines réfrigérées de vente de glace et pozzetto -
gelato - Classification, requirements, performance and Classification, exigences, performance et essai de
energy consumption testing consommation énergétique

Diese Européische Norm wurde vom CEN am 14. Marz 2019 angenommen.

Die CEN-Mitglieder sind gehalten, die CEN/CENELEC-Geschiftsordnung zu erfiillen, in der die Bedingungen festgelegt sind, unter
denen dieser Europdischen 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 CEN-CENELEC-Management-
Zentrum oder bei jedem CEN-Mitglied auf Anfrage erhaltlich.

Diese Europédische 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, Ddnemark, Deutschland, Estland, Finnland,
Frankreich, Griechenland, Irland, Island, Italien, Kroatien, Lettland, Litauen, Luxemburg, Malta, den Niederlanden, Norwegen,
Osterreich, Polen, Portugal, der Republik Nordmazedonien, Ruménien, Schweden, der Schweiz, Serbien, der Slowakei, Slowenien,
Spanien, der Tschechischen Republik, der Tiirkei, Ungarn, dem Vereinigten Konigreich und Zypern.

. — |

EUROPAISCHES KOMITEE FUR NORMUNG
EUROPEAN COMMITTEE FOR STANDARDIZATION
COMITE EUROPEEN DE NORMALISATION

CEN-CENELEC Management-Zentrum: Rue de la Science 23, B-1040 Briissel
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Europadisches Vorwort

Dieses Dokument (EN 16838:2019) wurde vom Technischen Komitee CEN/TC 44 ,Gewerbliche und
professionelle Kéltevorrichtungen und -anlagen, Leistung und Energieverbrauch” erarbeitet, dessen
Sekretariat von UNI gehalten wird.

Diese Europdische Norm muss den Status einer nationalen Norm erhalten, entweder durch Veréffentlichung
eines identischen Textes oder durch Anerkennung bis Januar 2020, und etwaige entgegenstehende nationale
Normen miissen bis Januar 2020 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 ersetzt EN 16838:2016.

Im Vergleich zur vorherigen Ausgabe wurden die folgenden technischen Anderungen vorgenommen:

— Hinzufligung von Pozzetti in der gesamten Norm;

— Anpassung des Titels zwecks Ubereinstimmung mit dem Normeninhalt;

— Aktualisierung der Terminologie;

— Aktualisierung bestehender Bilder und Erganzung neuer Bilder;

— redaktionelle Verbesserungen.

Entsprechend der CEN-CENELEC-Geschéftsordnung sind die nationalen Normungsinstitute der folgenden
Lander gehalten, diese Europdische Norm zu iibernehmen: Belgien, Bulgarien, Danemark, Deutschland, die
ehemalige jugoslawische Republik Mazedonien, Estland, Finnland, Frankreich, Griechenland, Irland, Island,
[talien, Kroatien, Lettland, Litauen, Luxemburg, Malta, Niederlande, Norwegen, Osterreich, Polen, Portugal,

Rumadnien, Schweden, Schweiz, Serbien, Slowakei, Slowenien, Spanien, Tschechische Republik, Tiirkei,
Ungarn, Vereinigtes Kénigreich und Zypern.
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1 Anwendungsbereich

Dieses Dokument legt die Klassifizierung, Anforderungen an die Konstruktion sowie Leistungs- und Energie-
aufnahmepriifung von Verkaufskiihlmébeln fiir Speiseeis und Pozzetti fest, die fiir den Verkauf und/oder die
Prasentation von handwerklich hergestelltem und selbstgefertigtem Speiseeis verwendet werden. Es wer-
den Priifbedingungen und Verfahren zur Uberpriifung der Erfiillung der Anforderungen festgelegt; dariiber
hinaus werden deren Markierung sowie eine Auflistung der durch den Hersteller anzugebenden Eigen-
schaften aufgefiihrt.

2 Normative Verweisungen

Die folgenden Dokumente werden im Text in solcher Weise in Bezug genommen, dass einige Teile davon
oder ihr gesamter Inhalt Anforderungen des vorliegenden Dokuments darstellen. Bei datierten Verwei-
sungen 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 Verfliissig-
ersatz oder Motorverdichter (IEC 60335-2-89)

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

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

ISO und IEC stellen terminologische Datenbanken fiir die Verwendung in der Normung unter den folgenden
Adressen bereit:

— IEC Electropedia: verfiigbar unter http://www.electropedia.org/
— IS0 Online Browsing Platform: verfligbar unter http://www.iso.org/obp

31

Verkaufskiihlmdbel fiir Speiseeis

mit einer Kailteanlage gekiihltes Mdbel, in dem fiir die Lagerung, Ausstellung und die Entnahme in Eisbe-
héltern platziertes, handwerklich hergestelltes und selbstgefertigtes Speiseeis innerhalb der vorgeschrie-
benen Temperaturgrenzen gehalten werden kann

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

3.2

Pozzetto

mit einer Kéilteanlage gekiihltes Mdébel, in dem fiir die Lagerung und die Entnahme in Eisbehéltern pla-
tziertes Speiseeis innerhalb der vorgeschriebenen Temperaturgrenzen gehalten werden kann

3.3

Vorratsbereich

Lagerbereich nicht sichtbarer, vom Inhalt des Warenprasentationsbereichs getrennter Teil des Verkaufs-
kithlmobels fiir Speiseeis, der ausschliefdlich zur Lagerung des Produktes dient und der tiber einen anderen
Zugang verfiigt
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3.4

Warenprasentationsbereich

Auslagebereich sichtbarer Teil der Verkaufskiihlmdbel fiir Speiseeis, der zur Ausstellung und zur Entnahme
des Produktes dient

3.5
Pozzettobereich
Teil des Pozzetto, der der Entnahme des Produktes dient

3.6
Abdeckungen
Schiebetiir und Nachtrollo oder schwenkbare Abdeckplatten

3.7
Deckel
abnehmbare Abdeckung fiir den Pozzettobereich

3.8
Eisbehalter
fiir die Lagerung von Speiseeis vorgesehener Behalter

3.9
Nettoinhalt
Rauminhalt bis zur Oberkante des Eisbehilters, der Speiseeis enthalt

3.10
obere Warenprasentationsflache des Eisbehilters
durch den Aufienumfang der offenen Seite eines Eisbehalters begrenzte Flache

3.11
vordere Warenpradsentationsflache des Eisbehalters
durch den Auflenumfang der Vorderseite eines Eisbehdlters begrenzte Flache

3.12
seitliche Warenprisentationsflache des Eisbehilters
durch den Auflenumfang der Lateralseite eines Eisbehdlters begrenzte Flache

3.13
Gesamtnettospeichervolumen
%4

S
Summe des Nettoinhalts jedes Behalters im Vorratsbereich

3.14
Gesamtnettoinhalt des Pozzettobereiches

£

Summe des Nettoinhalts jedes Behélters im Pozzettobereich

3.15

Warenprasentationsflache

TDA (en: total display area)

Summe der oberen, der vorderen und der seitlichen Warenprasentationsflache aller sichtbaren Eisbehalter
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4 Symbole und Abkiirzungen

Erun Laufzeit — Zeit innerhalb von 24 h, wahrend der der Verdichter lauft (oder das Magnet-
ventil offen ist), in h

tstop Standzeit — Zeit innerhalb von 24 h, wihrend der der Verdichter steht (oder das Magnet-
ventil geschlossen ist), ausgenommen der Abtauzeit, in h

taeft Abtauzeit — Zeit, wahrend der der Verdichter steht und das Heif3gasmagnetventil
geoffnet ist (oder das Zyklusumkehrventil getffnet ist)

dm Massenstrom des fliissigen Kaltemittels, in Kilogramm je Sekunde

At Zeit zwischen zwei aufeinanderfolgenden Messungen, in h

N ax 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 Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis und Pozzetti mit getrennt aufgestellter Kélteanlage
mit Verdichter (en: refrigeration electrical energy consupmtion)

TEC gesamte Energieaufnahme, in Kilowattstunden je 24 h (en: total energy consumption)

TDA Warenprasentationsfliache, in Quadratmeter

Vp Gesamtnettoinhalt des Pozzettobereiches, in Liter

Vs Gesamtnettoinhalt des Vorratsbereiches, in Liter

TEC/TDA spezifische Energieaufnahme (SEC-D) des Verkaufskiihimébels fiir Speiseeis, in Kilowatt-
stunde je 24 h je Quadratmeter

TEC/Vp spezifische Energieaufnahme (SEC-Vp) des Pozzetto, in Kilowattstunde je 24 h je Liter

Eor relative oder prozentuale Laufzeit:

trun trun
t. = = 1
" trun T tstop 24 — Ldeft ( )
Dabei ist

tmn + ts[op + tdeft =24 h

D

n

momentane Kélteleistung, in Kilowatt

hg, hy  spezifische Enthalpie in Kilojoule je Kilogramm, wobei der Zustand in Bild 12 dem Kaltemittel-

austritt aus, und in Bild 13 dem Kéltemitteleintritt in das Verkaufskiihlmébel flir Speiseeis und
Pozzetto entspricht
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Iz Kaltemitteltemperatur am Verdampferaustritt, in Grad Celsius

by Kaltemitteltemperatur beim Austritt aus dem Verkaufskiihimobel und Pozzetto, in Grad
Celsius

Gy Kaltemitteltemperatur am Eintritt in das Verkaufskiithlmé6bel und Pozzetto, in Grad Celsius

s Kaltemitteltemperatur am Verdampfereintritt, in Grad Celsius

Ps Druck des Kaltemittels beim Austritt aus dem Verkaufskithlmobel und Pozzetto, in Pascal

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

der Dampfdrucktabelle fiir das verwendete Kaltemittel, wahrend der Laufzeitt,, dem
Druck pg entspricht

Bnin arithmetisches Mittel der Verdampfernassdampftemperatur in Grad Celsius, die, entsprechend
der Dampfdrucktabelle fiir das verwendete Kaltemittel, wahrend der letzten 10 % aller Lauf-
zeitperioden dem Druck pg entspricht

Torun = Gqrun T 273,15 in Kelvin

5 Anforderungen

5.1 Bauweise

5.1.1 Allgemeines

5.1.1.1 Festigkeit und Steifigkeit

Die Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis oder Pozzetti und ihre Teile miissen mit ausreichender Festigkeit und
Steifigkeit flir die normalen Bedingungen fiir die Handhabung, den Transport und den Betrieb konstruiert

werden, und folgende Punkte sind zu beachten:

1) die Innenausstattung einschlief3lich Regalauslagen, Korbe, Schienen usw. und deren Unterbau miis-
sen fiir die geforderte Beanspruchung ausreichend stabil sein;

2) wenn bewegliche Regalauslagen, Korbe, 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 schwingungs-
dampfende Einrichtungen vorhanden sein, um einen Ermiidungsbruch zu verhindern. Wo es notwendig ist,
miissen Rohre und Ventile ausreichend warmegedammt sein.
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5.1.1.3 Kondensatableitung

Wenn Abflussrinnen, Tropfschalen oder Verdunstungsbehalter eingebaut sind, miissen sie ein ausreichend
grofdes Fassungsvermdogen haben und leicht zuganglich und zu reinigen sein.

Jeder Kondensat- oder Abtauwasserbehalter oder jede Gruppe von Behéltern, die von Hand geleert werden,
muss ein Fassungsvermogen flr einen normalen Betrieb von mindestens 48 h in der fiir die Verkaufskiihl-
mobel fiir Speiseeis oder Pozzetti vorgesehenen Klimaklasse aufweisen.

5.1.1.4 Verbindungs- und Nahtstellen

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

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

5.1.2 Werkstoffe

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

Unter normalen Betriebsbedingungen miissen die Werkstoffe, die mit Lebensmittelerzeugnissen in Beriih-
rung kommen, feuchtigkeitsbestindig sein und diirfen weder giftig sein noch die Lebensmittel kontami-
nieren.

5.1.3 Kailteanlage
5.1.3.1 Design und Konstruktion

Bei der Auslegung und Konstruktion aller einem Innendruck ausgesetzten Teile der Kalteanlage ist der maxi-
male Arbeitsdruck, dem die Teile wéhrend des Betriebs und im Stillstand des Verkaufskiihlmébels fiir Spei-
seeis oder Pozzetto ausgesetzt sind, zu beriicksichtigen.

Bei Verkaufskiihlmo6beln und Pozzetti mit eingebautem Verfliissigungssatz oder dessen Teilen, die vor dem
Transport mit Kaltemittel befiillt werden, muss die maximale Umgebungstemperatur wahrend des Trans-
ports beriicksichtigt werden. Alle Kéltemittel 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 Ober-
flachen des Verkaufskithlmobels fiir Speiseeis und Pozzetto und ihren Teilen niederschligt, den Betrieb der
Kalteanlage oder ihrer Regelgeréte nicht beeintrachtigt.

5.1.3.3 Schutz der Anlage

Bei Verkaufskithlmobeln fiir Speiseeis mit Abdeckungen darf die Kalteanlage keinen Schaden erleiden, wenn
irgendeine Abdeckung in dem Verkaufskiihlmobel offen gelassen wird, wahrend das Verkaufskiithlmébel bei
einer Raumtemperatur entsprechend der fiir das Verkaufskiihlmdbel fiir Speiseeis vorgesehenen Klima-
klasse (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
Motortuberlastschutz einschalten.
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Bei Pozzetti mit Deckeln darf die Kalteanlage keinen Schaden erleiden, wenn irgendein Pozzettodeckel offen
gelassen wird, wahrend die Pozzetti bei einer Raumtemperatur entsprechend der fiir die Pozzetti vorge-
sehenen Klimaklasse (siehe Tabelle 4) betrieben werden.

Wenn der Deckel 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 Kaltemittel

Bei der Entscheidung iiber das Kaltemittel fiir die Anlage sind die moglichen 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 Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis miissen als Indikatoren fiir den Betrieb und die einwandfreie Funktion
der Kalteausriistung und ihren Betriebszustand eine Temperaturanzeige enthalten, die die Lufttemperatur

in der Kiihlausriistung anzeigt.

ANMERKUNG  Die gemessene Lufttemperatur ist in der Regel nicht identisch mit der Temperatur des Speiseeises in
den Verkaufskithlmobeln und Pozzetti.

5.1.5.2 Temperaturmessgerat

Es miissen geeignete Temperaturmessgerdte verwendet werden, d. h. Gerate, die die nachstehend aufge-
fithrten 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 Flihlers muss gleich oder kleiner 20 min sein.

ANMERKUNG  Die Zeitkonstante o ist die Zeit, in der 90 % einer plotzlichen Temperaturdnderung von 20 °C ange-
zeigt werden, wobei das Messmedium mafiig 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 Temperatur-
anzeige vor Ort und den Austausch des Temperaturmessgerats vor Ort im Betrieb zu ermdglichen.

ANMERKUNG 1 Der Temperaturaufnehmer eines Thermometers gilt als ,leicht zuganglich“, wenn er fiir Priiffzwecke
direkt zuganglich ist. Dabei sollte die Entfernung einer oder mehrerer Abdeckplatte(n) zur Durchfithrung des Aus-
tauschs erforderlich sein.
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ANMERKUNG 2 Fiir Verkaufskiihimobel fiir Speiseeis und Pozzetti mit natiirlicher Luftumwalzung (stiller Kiihlung)
gilt die Anordnung des Temperaturaufnehmers in einem Fithrungsrohr auch als ,leicht zugédnglich“, wenn der Auf-
nehmer 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 Auféenumgebung abgeschirmt werden.
Die Anordnung des Temperaturaufnehmers wird als Teil der Temperaturpriifung der Verkaufskithimébel fiir
Speiseeis und Pozzetti definiert. Wahrend der Temperaturpriifung miissen die Lufttemperaturen an der Stel-

le, 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 Temperatur-
messungen den nationalen Bestimmungen zur Temperaturiiberwachung von Speiseeis entsprechen.

5.2 Betriebsverhalten
5.2.1 Geruchs- und Geschmacksfreiheit

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

5.2.2 Klassifizierung nach der Temperatur
Die Leistung der Verkaufskiihlmébel fiir Speiseeis und Pozzetti muss einer der in Tabelle 1 angegebenen
Temperaturklassen entsprechen. Die Leistung muss nach den in 6.3.3 angegebenen Bedingungen und Priif-

verfahren Uberpriift werden.

Tabelle 1 — Temperaturklassen

Hochste Temperatur, 6,;,, | Niedrigste Temperatur, &, Minimgﬁzl;fltniratur;
dellwé_irmst:an "de_r kéilt?sten ) 6, aller
niedriger oder gleich?
°C
G1 —10 -14
G2 -10 -16
G3 -10 —18
L1 -15 —18
L2 —12 —18
L3 —12 —15
S Sonderklasse
ab siehe Bild 1.
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y

Legende

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

b) Temperaturkurven des warmsten und des kiltesten M-Priifeisbehilters fiir die Priifung

a Temperaturkurve a des warmsten M-Priifeisbehélters fiir die Priifung

b  Temperaturkurve b des kiltesten M-Priifeisbehilters fiir die Priifung

¢ Temperaturkurve mit dem hochsten Mindestwert aller M-Priifeisbehélter

6 Temperatur

6,1, hochste Temperatur des warmsten M-Priifeisbehalters fiir die Priifung

niedrigste Temperatur des kéltesten M-Prifeisbehalters fiir die Priifung
8, hochste Mindesttemperatur aller M-Priifeisbehalter

t Zeit
T Prufdauer

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 Oberflachen innerhalb des gekiihlten Raumes, sowie die An-
sammlung von Abtauwasser diirfen nicht auftreten, da es die Leistung der Verkaufskiihimdbel fiir Speiseeis,
die nicht fiir die manuelle Abtauung vorgesehen sind, beeintrachtigen wiirde. Das muss nach den in 6.3.4.5
angegebenen Bedingungen und Priifverfahren tiberpriift werden.

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

Flr Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis oder Teile von Verkaufskiithlmobeln 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 Verkaufskiithlmobel fiir Speiseeis darf nicht durch Wasserdampfkondensation beein-

trachtigt werden. Die Menge der Wasserdampfkondensation muss nach den in 6.3.5 angegebenen Bedin-
gungen und Priifverfahren tiberpriift werden.

5.2.5 Energieaufnahme
Die direkte elektrische Energieaufnahme (DEC) und, fiir Verkaufskiihlmobel flir Speiseeis und Pozzetti mit
getrennt aufgestelltem Verfliissigungssatz, die der Kalteleistung entsprechende elektrische Energieauf-

nahme (REC) und die Gesamtenergieaufnahme (TEC) miissen entsprechend den in 6.3.6 und 6.3.7 ange-
gebenen Bedingungen und Priifverfahren gemessen und berechnet werden.

5.2.6 Spezifische Energieaufnahme

Die spezifische Energieaufnahme ist das Verhaltnis zwischen TEC und TDA eines Verkaufskithimobels fiir
Speiseeis (SEC-D).

Die spezifische Energieaufnahme ist das Verhaltnis zwischen TEC und Vp eines Pozzetto (SEC-Vp).

6 Priifbedingung

6.1 Allgemeines

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

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

Tabelle 2 — Zusammenfassung der Priifung

Priifungen und Inspektionen Abschnitt der Priifverfahren
Anforderungen

s Aufderhalb des Priifraumes
Physikalische Abmessungen 6.2 (siehe 6.2)
Temperatur 522 6.3.4
Abtauen 5.2.3 6.3.4 Innerhalb des Priifraumes
Energieaufnahme 5.2.5 6.3.6 und 6.3.7 (siehe 6.3)
Wasserdampfkondensation 5.2.4 6.3.5
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6.2 Priifungen aufd3erhalb des Priifraumes

Die Priifungen, die auflerhalb des Priifraums durchgefiihrt werden diirfen, sind Uberpriifungen der kon-
struktiven Merkmale sowie der physikalischen Abmessungen.

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

Bei Verkaufskiihimdbeln fiir Speiseeis und Pozzetti mit abnehmbaren Seitenwianden werden die Gesamt-
abmessungen mit und ohne Seitenwdnde angegeben. Wenn das Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis und
Pozzetti Hebevorrichtungen oder andere Teile zur Hohenverstellung enthalten, muss die angegebene Hohe
die erforderliche Mindesthohe fiir die Aufstellung des Verkaufskithimdbels fiir Speiseeis und Pozzetti sein.

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

Der Gesamtnettoinhalt V;, wird als Summe der Volumeninhalte eines jeden Eisbehalters im Pozzettobereich
errechnet.

Die Warenprasentationsflache (TDA) ist zu berechnen, indem das Produkt aus der Anzahl der oberen sicht-
baren Eisbehalter und ihrer oberen Warenprasentationsfliche zum Produkt aus der Anzahl der von vorne
sichtbaren Eisbehalter mit deren vorderen Warenprasentationsflache und dem Produkt aus der Anzahl der
von den Seitenwanden sichtbaren Eisbehalter mit deren seitlichen Warenprasentationsflache addiert wird
(siehe Tabelle 3 und Bild 1).

Tabelle 3 — Beispiele fiir die Abmessungen von Eisbehiltern

A L P Volumen Obel:er Vorde.rer Seitlic.her
Typ Bereich Bereich Bereich
[mm] | [mm] [mm] [1] [m?] [m?] [m?]

GN 1/4 162 265 65 1,9 0,042 93

GN 1/4 162 265 100 2,5 0,042 93

GN 1/4 162 265 150 4,1 0,042 93

GN1/4 162 265 200 4,9 0,042 93
Eisbehalter 165 360 80 3,4 0,059 4
Eisbehalter 165 360 120 5 0,059 4
Eisbehalter 165 360 150 7 0,059 4
Eisbehalter 165 360 180 8 0,059 4
Eisbehalter 250 360 80 54 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 Eisbehéltern
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Legende

1 oberer Bereich
2  seitlicher Bereich
3 vorderer Bereich

Bild 2 — Eisbehilterbereich

6.3 Priifungen im Prifraum

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, Winde, Boden und Strahlungswarme

6.3.2.1 Allgemeines

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

Die minimalen Nutzabmessungen (Linge, Breite, Hohe) des Priifraums miissen von den Gesamtabmes-
sungen (Lange, Tiefe, Hohe) des zu priifenden Verkaufskiithmobels fiir Speiseeis und Pozzetti, sowie von der
Position der Auslagendffnung des Verkaufskiithlmobels fiir Speiseeis und Pozzetti abhadngig sein (siehe

Bild 6).

Die Decke und die beiden nicht-technischen Seitenwinde des Raumes miissen warmeisoliert und mit einer
inneren Metallbeplankung versehen sein.
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Flir das Gebdude eines neuen Priifraumes sollte ein Mindestwert fiir die Isolierung entsprechend 60 mm
Polyurethanhartschaum (A = 0,03 W/m °C) gewé&hlt werden.

Der Boden muss aus Beton oder einem Material mit entsprechenden thermischen Eigenschaften bestehen
und/oder muss so isoliert sein, dass die Bodentemperatur nicht durch externe Klimabedingungen beein-
flusst wird.

Die Beleuchtung muss so angebracht sein, dass 1 m iber Bodenniveau 600 Ix + 100 Ix aufrechterhalten wer-
den und sie muss wahrend des Priifzeitraums durchgéingig eingeschaltet sein. 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 Zwischenwénde der fiir die Priifung von Verkaufskiihimdbeln fiir Speiseeis und Pozzetti
vorgesehenen Raume miissen eine Emissivitat zwischen 0,9 und 1 bei 25 °C besitzen.

6.3.2.2  Priifraum (leer) — Thermische und Luftstromeigenschaften

Mindestens einmal je Jahr muss eine experimentelle Bewertung der Priifraumleistungen erfolgen:

— bei leerem Priifraum und eingeschalteter Beleuchtung;

— in Priifraum-Klimaklasse 3 (siehe Tabelle 4);

— durch Messung der Geschwindigkeit, der Temperatur und der relativen Feuchte der Luft an verschie-
denen Punkten von zwei vertikalen Ebenen, die parallel zu den technischen Seitenwédnden und in einem

Abstand von 600 mm von den technischen Seitenwanden angeordnet sind;

— wahrend dieser Bewertung befindet sich der Klimamesspunkt in der geometrischen Mitte des Priif-
raums.

Diese Messpunkte miissen ein zweidimensionales Gitter bilden, in dem der Gitterabstand maximal 500 mm
in horizontaler und vertikaler Richtung betragt. Die duféere Linie der Punkte darf héchstens 500 mm von den
beiden anderen Seitenwinden, dem Boden und der Decke entfernt sein.

Bei Hindernissen/Besonderheiten entlang der Wande, deren auf die technische Seitenwand projizierte
Fliche grofer als 1 m2 ist, muss ein dreidimensionales Gitter innerhalb des Priifraums untersucht werden.

Die mittlere horizontale Luftgeschwindigkeit, gemessen wahrend 1 min in Abstdnden von maximal 5s an
jedem der oben definierten Punkte, muss zwischen 0,1 m/s und 0,2 m/s liegen.

Die Lufttemperatur, gemessen an jedem der oben definierten Punkte, darf nicht um mehr als 2 °C von der
Nenntemperatur der Priifraum-Klimaklasse abweichen.

Der Priifraum muss so beschaffen sein, dass die Feuchtewerte innerhalb von + 3 % der relativen Luftfeuchte
der Priifraum-Klimaklasse an den angegebenen Messpunkten gehalten werden kénnen.

Die Oberflaichentemperatur der Wande, der Decke und des Bodens miissen in der Ndhe der Punkte gemessen
werden, die die dufdere Linie des oben beschriebenen Gitters bilden. Diese Oberflachentemperaturen miissen
innerhalb einer Grenzabweichung von +2 °C im Verhaltnis zu der am nachstgelegenen Punkt des Gitters
gemessenen Lufttemperatur liegen.
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