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Weil die beabsichtigte Norm von der vorliegenden Fassung abweichen kann, ist die Anwendung dieses
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Vorwort

Der Arbeitsausschuss NA 040-05-02 AA ,GroRkiichengerate” im DIN-Normenausschuss Heiz-, Koch- und
Warmgerat (FNH) hat im Rahmen seiner Normungsarbeiten, durch die alle wesentlichen GroRRkichengerate
erfasst sind, das vorliegende Dokument erarbeitet.

Dieses Dokument beinhaltet Festlegungen zu Methodik von Energieverbrauchsmessungen von Crepe- und
Poffertjes-Backgeréte, die dem heutigen Stand der Technik entsprechen.

DIN 18873 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichengeréten besteht aus:

— Teil 1: Hei8luftddmpfer

— Teil 2: Gewerbliche Heil3getrénkebereiter

— Teil 3: Fritteusen

— Teil 4: HeiBumluftbackdfen

— Teil 5: Kippbratpfannen und Standbratpfannen

— Teil 6: Kipp—Druckgarpfannen und Stand-Druckgarpfannen

— Teil 7: Etagenbackdfen

— Teil 8: Regeneriersysteme

— Teil 9: Kochzonen

— Teil 10: Eismaschinen

— Teil 11: Durchlaufkiihler fiir Getrdnkeschankanlagen

— Teil 12: Bratéfen

— Teil 13: Mikrowellen-Kombinationsgeréte

— Teil 14: Wassernetzgebundene Trinkwasseranlagen zur Kihlung und CO,-Anreicherung
— Teil 15: Doppelwandige Kochkessel und Schnellkochkessel mit drucklosem Kochraum
— Teil 16: Gewerbliche Kilichenmaschinen

— Teil 17: Nudelkocher

— Teil 18: Waffelbackgeréte

— Teil 19: Brat- und Grillgeréte

— Teil 20: Crepe und Poffertjes-Backgeréte
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1 Anwendungsbereich

Dieses Dokument gilt fir Crepe- und Poffertjes-Backgerate in Grolkiichen und anderen
lebensmittelverarbeitenden Betrieben, die nach Art und Ausflihrung fir den gewerbsmafligen Gebrauch
bestimmt sind. Sie gilt nicht fir Haushaltsgerate.

Dieser Norm-Entwurf legt Anforderungen an die Messung des Energieverbrauchs von Crepe- und Poffertjes-
Backgeraten fest.

2 Begriffe

Fir die Anwendung dieses Dokuments gelten die folgenden Begriffe.

21

Crepegerat

besteht aus einer beheizten glatten Backplatte aus unterschiedlichen Metallen
2.2

Poffertjes-Backgerat

besteht aus einer beheizten Backplatte mit Backmulden aus unterschiedlichen Metallen

23

Betriebsoberflache

Oberflache der Aufliengeometrie der Backplatten, die durch eine Warmequelle beheizt wird, um den Backprozess
durchzuflihren

3 Liste der Messungen

3.1 Energieverbrauch im Vorheizzyklus

Messung des Energieverbrauches im Vorheizzyklus bis zu einer Temperatur der Betriebsoberflache von
(200 £ 5) °C ohne Beladung (siehe Abschnitt 5).

3.2 Energieverbrauch im Zubereitungsbereitschaftszyklus

Messung des  Energieverbrauches im  Zubereitungsbereitschaftszyklus ~ zum Halten  der
Betriebsoberflachentemperatur von (200 £ 5) °C ohne Beladung (siehe Abschnitt 6).

3.3 Energieverbrauch im Backzyklus

Messung des Energieverbrauches im Backzyklus von Waffelteig bei einer Betriebsoberflachentemperatur von
(200 = 5) °C (siehe Abschnitt 7).
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