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Anwendungswarnvermerk

Dieser Norm-Entwurf mit Erscheinungsdatum 2016-11-25 wird der Offentlichkeit zur Priifung und
Stellungnahme vorgelegt.

Weil die beabsichtigte Norm von der vorliegenden Fassung abweichen kann, ist die Anwendung dieses Entwurfs
besonders zu vereinbaren.

Stellungnahmen werden erbeten

- vorzugsweise online im Norm-Entwurfs-Portal von DIN unter www.din.de/go/entwuerfe bzw. fiir Norm-
Entwiirfe der DKE auch im Norm-Entwurfs-Portal der DKE unter www.entwuerfe.normenbibliothek.de,
sofern dort wiedergegeben;
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Internet unter www.din.de/go/stellungnahmen-norm-entwuerfe oder fiir Stellungnahmen zu Norm-
Entwiirfen der DKE unter www.dke.de/stellungnahme abgerufen werden;

- oder in Papierform an den DIN-Normenausschuss Heiz-, Koch- und Warmgerat (FNH), 60494 Frankfurt am
Main, Postfach 71 04 01, Lyoner Str. 9, 60528 Frankfurt am Main.

Die Empfanger dieses Norm-Entwurfs werden gebeten, mit ihren Kommentaren jegliche relevanten
Patentrechte, die sie kennen, mitzuteilen und unterstiitzende Dokumentationen zur Verfiigung zu stellen.

Gesamtumfang 26 Seiten

DIN-Normenausschuss Heiz-, Koch- und Warmgerat (FNH)

| g

UGUITI

Document Sharing Hub

Full document details: E DIN 18873-3:2016-12


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-18873-3-2016-12
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-18873-3-2016-12

- Entwurf -

E DIN 18873-3:2016-12
Inhalt Seite
720 o770 o . 4
1 Anwendungsbereich......innnn, 5
2 Normative Verweisungen ... 6
3 Begriffe ... 6
4 Liste der MeSSUNGEN .......cvvrerererermreresesesesmsesasesenass 6
4.1 Energieverbrauch im VorheizzyKIus........cccuiniminsimsssinssnen, 6
4.2 Energieverbrauch im WarmhaltezyKIus........cooviecciinninccnnnneac, 6
4.3 Energieverbrauch im FrittierzyKIlus ..o 7
5 Allgemeine Bedingungen fiir die MeSSuUngen ........ccocovenmsssnsssnssssnsnanns 7
5.1 Allgemeines .....comrmsmssssmnssmsssmssssen 7
5.2 Umgebungstemperatur ..., 7
5.3 Energieversorgung EleKtrisch ... 7
5.4 Energieversorgung Gas......ou s 8
5.5 1\ (Y2023 o | (- 8
6 VorheizzyKIus......cnincciincnnns 8
6.1 Bedingungen fiir die MeSSUNZeN.......cccvmvimmmirmsssmscsssssmsssnans 8
6.2 Zu ermittelnde Daten ..., 10
6.3 Berechnung.......comsmmmsmsan 10
6.3.1 Warmeenergie ... 10
6.3.2 Energieeffizienz........uunnn, 10
7 WarmhaltezyKIus.......ccccoevrvenrsrsnnnsnsnsssnsnsnsnnnns 11
71 Bedingungen fiir die Messungen ... 11
7.2 Zu ermittelnde Daten........ovmmnnnsnn, 11
7.3 Berechnung.......ocmnnnnens 11
7.3.1 Energieverbrauch pro Stunde........ccoocovncrmmcrmncrncsrnscanns 11
7.3.2 Energieverbrauch pro Kilogramm Frittierol.....oommonommmmmmmmmmms 11
8 FrittierzyKIus ......oooeevennnsssssnnssssssnnns 12
8.1 Bedingungen fiir die MeSSUNZeN.......cccvermmmismsssmsssssssmsssnanas 12
8.2 Durchfithrung der MeSSUNg .....ccoucvmnmnisiensssensssmss s ssmsssens 12
8.3 Zu ermittelnde Daten ..., 13
84 Berechnung.........oocovevreveneressesenesesanens 13
8.4.1 Massendifferenz der Pommes frites ..., 13
8.4.2 Zeitspanne des kompletten FrittierzyKIus.....ccunnnnn. 13
8.4.3 Gesamtgewicht der tiefgekiihlten Pommes frites.......cccuniiinniicncniniinnnscinns 13
8.4.4 Produktionsmenge pro Stunde.........cccocoervemnrssmrssnnssssnsssnsnnns 14
8.4.5 Energieverbrauch pro Kilogramm tiefgekiihlter Pommes frites......ccooisnncssinnsnncnninssncnnens 14
9 Auswertung.......mnnnnnn, 14
9.1 Bemessungsgrofle zum spezifischen Energieverbrauch einer Fritteuse im Betrieb als

VergleichSwert.......ooeennnnsnssssnsssnssns 14
Anhang A (informativ) Methodik zur Bestimmung der sensiblen Warmeabgabe ........ccounniinnnininininnnns 16
Anhang B (informativ) Methodik zur Bestimmung der latenten Wiarmeabgabe..........ccocunnrniiensnnsssnnsssnnns 17
Anhang C (informativ) Messdatenerfassung........mn. 18
2

Documents

Document Sharing Hub

Full document details: E DIN 18873-3:2016-12


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-18873-3-2016-12
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-18873-3-2016-12

- Entwurf -

E DIN 18873-3:2016-12
C1 AllgEmEINES ..uevureessenr it sens e 18
C.2 TestprotoKoll ........ececeencscncccnencseneenes 18
C.2.1 Energieverbrauch........imnensessenennns 18
C.2.2 Messparameter........onmmen 19
C.3 VorheizzyKIus ... 19
C.3.1 TPM-Wert des Oles...emreereemsrensseesssessasenes 19
C.3.2  Zeit.isssnsensienns 20
C.3.3 Temperaturen.....men 20
C.3.4 Energieverbrauch......nnnn, 20
C.3.5 Energieeffizienz ..., 21
C4 WarmhaltezyKIus .....c.omrmmmmmsmsmssesanen 21
C.4.1 TPM-Wert des Oles....mmsmrmesmsmmesmmssssessneens 22
C4.2 TemperatureN.....e——. 22
C.4.3 Energieverbrauch.....niincssisisecnns 22
C5 FrittierzyKIus ... 23
C.5.1 TPM-Wert des Oles....mmmmmesmssmmessmssssessineens 23
C.5.2 Gewicht der Pommes frites......cummimnmnmnnnnnnn 23
C.5.3  Zeit.sinsiens 24
C.54 TemperatureN...mmmmsassnas 24
C.5.5 ProduKktionSmeENEE ........ccovvererermrmrerarerermsesasesesasesanens 24
C.5.6 Energieverbrauch......nnnnn, 25
C.5.7 Gesamtenergieverbrauch....... i 25
C.6 Latente Wiarmeabgabe........cummmmmmmmmmms 25
C.6.1 Masse Geriat und Pommes Frites......cumnn, 25
C.6.2 Zeit.srinessnessenns 26
C.6.3 Latente Warmeabgabe.........rsinccinnnscccsneac, 26
Bilder
Bild 1 — Platzierung des Messfihlers ... 9
Documents

Document Sharing Hub

Full document details: E DIN 18873-3:2016-12


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-18873-3-2016-12
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-18873-3-2016-12

- Entwurf -
E DIN 18873-3:2016-12

Vorwort

Der Arbeitsausschuss NA 040-05-02 AA ,Grof3kiichengerdte” im DIN-Normausschuss Heiz-, Koch- und
Warmgerat (FNH) hat im Rahmen seiner Normungsarbeiten, durch die alle wesentlichen Grof3kiichengerite
erfasst sind, das vorliegende Dokument erarbeitet.

Dieses Dokument beinhaltet Festlegungen zu Methodik von Energieverbrauchsmessungen von Fritteusen,
die dem heutigen Stand der Technik entsprechen.

Anderungen

Gegeniiber DIN 18873-3:2011-05 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) Absatz 5.1 Allgemeines uberarbeitet;

b) Absatz 5.3 2 Energieversorung Elektrisch liberarbeitet;

c) Anhang B (informativ) Methodik zur Bestimmung der latenten Warmeangabe {iberarbeitet;
d) AnhangC.1.1 (informativ) Energieverbrauch tiberarbeitet;

e) Anhang C.5.3 (informativ) Latente Warmeabgabe iiberarbeitet.
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1 Anwendungsbereich
Dieses Dokument gilt fiir Fritteusen in Grofekiichen und anderen lebensmittelverarbeitenden Betrieben, die
nach Art und Ausfilhrung fiir den gewerbsmafiigen Gebrauch bestimmt sind. Sie gilt nicht fiir

Haushaltsgerate.

Diese Norm legt Anforderungen an die Messung von Energieverbrauch und Ermittlung von sensibler und
latenter Warme fest.

Diese Norm beriicksichtigt keine Messungen des Energieverbrauchs zur Schmelzstufe.
DIN 18873 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von GrofSkiichengerdten besteht aus:
— Teil 1: HeifSluftddmpfer

— Teil 2: Gewerblich Heifsgetrdnkebereiter

— Teil 3: Fritteusen

— Teil 4: Heifsumluftbackdfen

— 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-Kombinationsgeridite

— Teil 14: Wassernetzgebundene Trinkwasseranlagen zur Kiihlung und COz-Anreicherung
— Teil 15: Doppelwandige Kochkessel und Schnellkochkessel mit drucklosem Kochraum
— Teil 16: Gewerbliche Kiichenmaschinen

— Teil 17: Nudelkocher

— Teil 18: Waffelbackgerdte

— Teil 19: Brat- und Grillgerdte

— Teil 20: Crepe und Poffertjes-Backgeridte
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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
(einschlieRlich aller Anderungen).

DIN 18856, Grofskiichengerdte — Friteusen — Anforderungen und Priifung

3 Begriffe
Fiir die Anwendung dieses Dokuments gelten die Begriffe nach DIN 18856 und die folgenden Begriffe.

31

Gesamtfiillmenge

Frittierolmenge im gesamten Behadlter bis zur oberen Fiillmarke bei Gebrauchstemperatur (Kaltzone,
Heizzone einschlief3lich Nutzfiillmenge)

3.2
Sensible Wiarme

Qs

Waérme, die zu einer unmittelbaren Temperaturerhéhung fithrt und damit direkt messbar ist
ANMERKUNG Die Einheit der sensiblen Warme ist Joule und als Warmestrom J/s (W).

33
Latente Warme

Q;

Waérme, die bei einem Phaseniibergang erster Ordnung (Kondensation) abgegebene Warmemenge, ohne
dass dies zu einer Temperaturanderung fithrt

ANMERKUNG Die Einheit der latenten Warme ist Joule und als Warmestrom J/s (W).

3.4

TPM-Wert
gesamte Polare Anteile (Total Polar Material) in Prozent

4 Liste der Messungen

4.1 Energieverbrauch im Vorheizzyklus

Messung des Energieverbrauches im Vorheizzyklus bis eine Frittierdltemperatur von (175 + 5) °C erreicht
ist (Abschnitt 6)

4.2 Energieverbrauch im Warmhaltezyklus

Messung des Energieverbrauches im Warmhaltezyklus zum Stabilisieren der Betriebstemperatur ohne
Frittieren (Abschnitt 7)
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4.3 Energieverbrauch im Frittierzyklus

Messung des Energieverbrauches im Frittierzyklus durch Frittieren von drei Chargen tiefgekiihlter Pommes
frites bei Betriebstemperatur (Abschnitt 8)

5 Allgemeine Bedingungen fiir die Messungen

5.1 Allgemeines
Flir das gesamte Temperaturmesssystem muss eine Genauigkeit von * 2,5 K gegeben sein.

Bei dem Gerat muss es sich um ein auf dem Markt verfligbares Seriengerat handeln. Es sind die Anleitungen
des Herstellers fiir die Installation des Gerates zu befolgen.

Jede Messreihe besteht aus der ununterbrochenen Durchfithrung von Vorheizzykluses, Warmhaltezykluses
und Frittierzykluses (3 Chargen). Es sind mindestens fiinf Wiederholungen der Messreihen durchzufiihren
und daraus die Mittelwerte zu bestimmen.

Kriterien des Frittierdles

— 80 % reines Sonnenblumenol

— 20 % reines Rapsol

— Keine weitere Zusatze

— Spezifische Wiarmekapazitit des Oles bei 20 °C: 1,9 k] /kgK

Durchfiihrung der Messreihen bei einem TPM-Wert (Total Polar Materials) des Ols von (15 + 5) %.
ANMERKUNG  Ermittlung des TPM-Wertes mittels Frittierdltestgerat z.B. Testo 265

Kriterien der Pommes frites

— Schnittgrofde: 9 x 9 mm

— Behandlungszustand: blanchiert, vorgebacken, tiefgekiihlt (- 18) °C

Sofern nicht anders festgelegt, werden die Messungen nach den folgenden Bedingungen durchgefiihrt:

5.2 Umgebungstemperatur

Die Priifungen werden in einem praktisch zugluftfreien Raum durchgefiihrt, in dem die
Umgebungstemperatur wahrend der gesamten Priifung auf (23 * 3) °C gehalten wird.

Die wahrend der Priifung gemessene Umgebungstemperatur ist im Priifbericht anzugeben.
5.3 Energieversorgung Elektrisch

Die Toleranz der Betriebsspannung muss wahren der Priifung + 2 % der Bemessungsspannung des Gerates
betragen. Die Netzfrequenz betragt 50 + 1 Hz.
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5.4 Energieversorgung Gas
Gasgerate werden mit den entsprechenden Diisen fiir den Betrieb mit der Gasgruppe H oder E ausgestattet.
Die Einstellung fiir die Erstluft falls vorhanden, muss entsprechend den technischen Anleitungen eingestellt

werden.

Anschliefend werden die Gerdte mit G 20 versorgt, mit einem Anteil von mindestens 95% Methan, bei einem
Druck von 20 mbar.

Der Energieverbrauch ist in kWh anzugeben und wird aus verbrauchtem Gasvolumen multipliziert mit dem
Brennwert des eingesetzten Gases berechnet.

Bei Gasgeraten mit einer elektrischen Leistungsaufnahme > 25 W ist der elektrische Energieverbrauch dem
Gasenergieverbrauch hinzuzurechnen.

5.5 Messgerate

Die verwendete Messausriistung muss in der Lage sein die folgenden Parameter mit der angegebenen
Genauigkeit zu messen:

— Die elektrische Leistung auf + 1,5 % oder + 10 W bezogen auf den Messwert, abhangig davon, was den
grofieren Wert ergibt,

— die Spannung auf + 0,5 %,

— die Frequenz auf + 0,5 %,

— das Gewichtauf+ 3 g,

— die Zeitauf£5s,

— der Gasdruck * 10 % vom Nenndruck,
— der Gasvolumenstrom * 0,5 %

— die Temperatur + 1K

— der TPM-Wert + 2 %.

6 Vorheizzyklus

6.1 Bedingungen fiir die Messungen

Das leere Gerat befindet sich im Ruhezustand. Die Gerdtetemperatur entspricht der Umgebungstemperatur
und betragt (23 + 3) °C.

Das Gerat wird bis zur Mindestfiillmenge mit Frittierol befiillt.
Das Frittier6l wird von (23 + 3) °C auf (175 = [ ) °C Betriebstemperatur erhitzt.

Wahrend des Vorheizens befindet sich der/die Frittierkorb/Frittierkorbe in dem Frittierol. Der Behélter ist
nicht abgedeckt.
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