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Nationales Vorwort

Dieses Dokument (prEN 16838:2018) 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 zustdndige deutsche Normungsgremium ist der Arbeitsausschuss NA 044-00-07 AA ,Gewerbe- und
Verkaufskiihlmo6bel” im DIN-Normenausschuss Kaltetechnik (FNK&).

Um Zweifelsfille in der Ubersetzung auszuschliefien, ist die englische Originalfassung beigefiigt. Die
Nutzungsbedingungen fiir den deutschen Text des Norm-Entwurfes gelten gleichermafden auch fiir den en-
glischen Text.

Anderungen

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

a) Erganzung von Pozzetto;

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

¢) Aktualisierung der Terminologie;

d) Aktualisierung der bestehenden Abbildungen und Erganzung neuer Abbildungen;

e) redaktionelle Verbesserung.
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Europaisches Vorwort

Dieses Dokument (prEN 16838:2018) wurde vom Technischen Komitee CEN/TC 44 ,,Gewerbliche und pro-
fessionelle Kaltevorrichtungen und -anlagen, Leistung und Energieverbrauch” erarbeitet, dessen Sekretariat
von UNI gehalten wird.

Dieses Dokument ist derzeit zur CEN-Umfrage vorgelegt.

Dieses Dokument wird EN 16838:2016 ersetzen.

Dieses Dokument wurde im Rahmen eines Normungsauftrages erarbeitet, den die Europaische Kommission
und die Europaische Freihandelszone CEN erteilt haben.

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 Ergdnzung neuer Bilder;

— redaktionelle Verbesserungen.
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1 Anwendungsbereich

Dieses Dokument legt die Klassifizierung, Anforderungen an die Konstruktion sowie Leistungs- und Energie-
aufnahmepriifung von Verkaufskiihlmdébeln fiir Speiseeis und Pozzetti fest, die flir 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 Geriite 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)

[SO 5149-2, Kilteanlagen und Wdrmepumpen — Sicherheitstechnische und umweltrelevante Anfor-
derungen — Teil 2: Konstruktion, Herstellung, Priifung, Kennzeichnung und Dokumentation

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: unter http://www.electropedia.org/
— IS0 Online Browsing Platform: unter http://www.iso.org/obp

3.1

Verkaufskithlmobel fiir Speiseeis

mit einer Kailteanlage gekiihltes Mdbel, in dem fiir die Lagerung, Ausstellung und die Entnahme in Eisbe-
haltern 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
LSpeiseeis“ bezeichnet.

3.2

Pozzetto

mit einer Kalteanlage gekiihltes Mobel, in dem fiir die Lagerung und die Entnahme in Eisbehéltern pla-
tziertes Speiseeis innerhalb der vorgeschriebenen Temperaturgrenzen gehalten werden kann
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3.3

Vorratsbereich

Lagerbereich nicht sichtbarer, vom Inhalt des Warenprasentationsbereichs getrennter Teil des Verkaufs-
kithimobels fiir Speiseeis, der ausschliefilich zur Lagerung des Produktes dient und der iiber einen anderen
Zugang als der Warenprasentationsbereich verfiigt

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
Eisbehilter
fiir die Lagerung von Speiseeis vorgesehener Behilter

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

3.10
obere Warenprisentationsflache des Eisbehalters
durch den Aufdenumfang der offenen Seite eines Eisbehélters begrenzte Flache

3.11
vordere Warenprisentationsfliche des Eisbehilters
durch den Aufdenumfang der Vorderseite eines Eisbehalters begrenzte Flache

3.12
seitliche Warenprisentationsfliche des Eisbehilters
durch den Aufdenumfang der Lateralseite eines Eisbehalters begrenzte Flache

3.13
Gesamtnettospeichervolumen
%

S
Summe des Nettoinhalts jedes Behalters im Vorratsbereich

3.14
Gesamtnettoinhalt des Pozzettobereiches

"

Summe des Nettoinhalts jedes Behélters im Pozzettobereich
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Warenprasentationsfliche

TDA

Summe der oberen, der vorderen und der seitlichen Warenprasentationsflache aller sichtbaren Eisbehélter

4 Symbole und Abkiirzungen

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

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

Eaeft Abtauzeit — Zeit, wahrend der der Verdichter steht und das Heifdgasmagnetventil ge-
offnet ist (oder das Zyklusumkehrventil gedffnet ist)

Am Massenstrom des fliissigen Kaltemittels, in Kilogramm je Sekunde

At Zeit zwischen zwei aufeinanderfolgenden Messungen, in h

Nijpax 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

TEC gesamte Energieaufnahme, in Kilowattstunden je 24 h

TDA Warenprasentationsflache, in Quadratmeter

Vp Gesamtnettoinhalt des Pozzettobereiches, in Liter

Vs Gesamtnettoinhalt des Vorratsbereiches, in Liter

TEC/TDA spezifische Energieaufnahme (SEC-D) des Verkaufskiihlmobels 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

ter relative oder prozentuale Laufzeit:

t t
b = trun 'r: I;fstop T 24 :u;deft S
Dabei ist
trun+ tstop + taen = 24 B
D, momentane Kailteleistung, in Kilowatt
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hg, hy spezifische Enthalpie in Kilojoule je Kilogramm, wobei der Zustand in Bild 12 dem Kaltemittel-

austritt aus, und in Bild 13 dem Kaltemitteleintritt in das Verkaufskithlmébel fiir Speiseeis und
Pozzetto entspricht

& Kaltemitteltemperatur am Verdampferaustritt, in Grad Celsius

by Kaltemitteltemperatur beim Austritt aus dem Verkaufskiihlmobel und Pozzetto, in Grad Cel-
sius

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

s Kaltemitteltemperatur am Verdampfereintritt, in Grad Celsius

Pg Druck des Kaltemittels beim Austritt aus dem Verkaufskithimoébel und Pozzetto, in Pascal

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

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

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

Torun = Gprun T 273,15 in Kelvin

5 Anforderungen

5.1 Bauweise

5.1.1 Allgemeines

5.1.1.1 Festigkeit und Steifigkeit

Die Verkaufskithlmobel fiir Speiseeis oder Pozzetti 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 einschlieflich Regalauslagen, Kérbe, Schienen usw. und deren Unterbau miis-
sen flir 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 schddliche Schwingungen auf andere Teile iibertragen. Alle anderen Rohre und
Verbindungen miissen sicher befestigt sein und es miissen geniigend freie Lingen und/oder schwingungs-
ddampfende Einrichtungen vorhanden sein, um einen Ermiidungsbruch zu verhindern. Wo es notwendig ist,
miissen Rohre und Ventile ausreichend wiarmegedammt sein.
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5.1.1.3 Kondensatableitung

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

Jeder Kondensat- oder Abtauwasserbehalter oder jede Gruppe von Behéltern, die von Hand geleert werden,
muss ein Fassungsvermodgen flir 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 schiadlichen Stoffen verhindern.

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

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, feuchtigkeitsbestdndig 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 wahrend des Betriebs und im Stillstand des Verkaufskiihlmdbels fiir Spei-
seeis oder Pozzetto ausgesetzt sind, zu berticksichtigen.

Bei Verkaufskithlmébeln 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 Kiltemittel 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 Verkaufskiihlmobels fiir Speiseeis und Pozzetto und ihren Teilen niederschligt, den Betrieb der
Kalteanlage oder ihrer Regelgerate nicht beeintrachtigt.

5.1.3.3 Schutz der Anlage

Bei Verkaufskiihimobeln fiir Speiseeis mit Abdeckungen darf die Kélteanlage keinen Schaden erleiden, wenn
irgendeine Abdeckung in dem Verkaufskiihimébel offen gelassen wird, wahrend das Verkaufskiihimobel 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 Be-

schickung mit Produkten) oder versehentlich offen bleibt, kann sich ein automatischer Motoriiberlastschutz
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 ein-
schalten.

5.1.3.4 Kiltemittel

Bei der Entscheidung liber das Kéltemittel fiir die Anlage sind die moglichen Gefahren zu berticksichtigen,
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 Kélteausriistung und ihren Betriebszustand eine Temperaturanzeige enthalten, die die Lufttemperatur
in der Kiithlausriistung 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 Temperaturmessgerate verwendet werden, d. h. Gerate, die die nachstehend aufge-
fiihrten 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 plétzlichen Temperaturédnderung von 20 °C ange-
zeigt werden, wobei das Messmedium mafdig 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 Priifzwecke
direkt zugdnglich ist. Dabei sollte die Entfernung einer oder mehrerer Abdeckplatte(n) zur Durchfiihrung des Aus-
tauschs erforderlich sein.

ANMERKUNG 2 Fiir Verkaufskithlmobel fiir Speiseeis und Pozzetti mit natiirlicher Luftumwalzung (stiller Kiithlung)

gilt die Anordnung des Temperaturaufnehmers in einem Fiihrungsrohr auch als ,leicht zugdnglich“, wenn der Auf-
nehmer ohne Zuhilfenahme eines Werkzeugs in das Fiihrungsrohr eingefiihrt und aus diesem entnommen wird.
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Durch das Montageverfahren darf moglichst keine Warme auf den Temperaturaufnehmer iibertragen oder
davon abgeleitet werden.

Der Temperaturaufnehmer muss gegen Warmestrahlung aus der Aufienumgebung abgeschirmt werden.
Die Anordnung des Temperaturaufnehmers wird als Teil der Temperaturpriifung der Verkaufskiihimébel 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 An-
hang 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 lberpriift werden.

Tabelle 1 — Temperaturklassen

Hochste Temperatur, 6,;,, | Niedrigste Temperatur, &, Miniml:l(:zlrlr;t)iratur'
der warmsten der kiltesten 6, aller ’
Klasse _ M-!’riifeisbehéil_ter ) M-Priifeisbehéi_ltel;) hoher Priif;isbehiilter
niedriger oder gleicha, oder gleich 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
ab siehe Bild 1.
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a) Temperaturkurven des wiarmsten M-Priifeisbehilters und des héchsten Mindestwertes des
M-Priifeisbehilters 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-Priifeisbehalters fiir die Priifung

¢ Temperaturkurve mit dem hochsten Mindestwert aller M-Priifeisbehéalter

6 Temperatur

0., hochste Temperatur des warmsten M-Priifeisbehalters fiir die Priifung

6, niedrigste Temperatur des kaltesten M-Priifeisbehalters fiir 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 Oberflachen innerhalb des gekiihlten Raumes, sowie die An-
sammlung von Abtauwasser diirfen nicht auftreten, da es die Leistung der Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis,
die nicht fiir die manuelle Abtauung vorgesehen sind, beeintrichtigen 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.

Fiir Verkaufskithlmobel fiir Speiseeis oder Teile von Verkaufskithlmdbeln 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 iiberpriift werden.

5.2.5 Energieaufnahme
Die direkte elektrische Energieaufnahme (DEC) und, fiir Verkaufskiithlmobel fiir 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 Verkaufskiihlmébels 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 Verkaufskiihimébels fiir Speiseeis und Pozzetto miissen alle
Priifungen an ein und demselben Verkaufskithimobel und Pozzetto durchgefithrt werden. Diese Priifungen
und Inspektionen diirfen auch individuell fiir die Untersuchung einer besonderen Eigenschaft erfolgen.

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

Tabelle 2 — Zusammenfassung der Prifung

Priifungen und Inspektionen Abschnitt der Priifverfahren
Anforderungen
Physikalische Abmessungen 6.2 Auf3erhalb des
Priifraumes
(siehe 6.2)
Temperatur 5.2.2 6.3.4 Innerhalb des
Priifraumes
Abtauen 523 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 aufderhalb 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 aufier Betrieb befindlichen Verkaufskiihlmébel fiir Speiseeis und Po-
zzetto, jedoch bei Aufstellung an einem Ort, an dem die Temperatur zwischen 16 °C und 30 °C gehalten wer-
den kann, erfolgen.

Bei Verkaufskiihimobeln fiir Speiseeis und Pozzetti mit abnehmbaren Seitenwidnden werden die Gesamt-
abmessungen mit und ohne Seitenwidnde angegeben. Wenn das Verkaufskiihlmébel fiir Speiseeis und
Pozzetti Hebevorrichtungen oder andere Teile zur Hohenverstellung enthalten, muss die angegebene Hohe
die erforderliche Mindesthohe fiir die Aufstellung des Verkaufskithlmébels fiir Speiseeis und Pozzetti sein.

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

Der Gesamtnettoinhalt Vo 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 Warenprasentationsfliche 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

e | A | b | r | votumen | guerer | vorderer | seicer
(mm] | [mm] | [mm] i m?] m2] m2]
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
Eisbehélter 165 360 80 3.4 0,0594
Eisbehélter 165 360 120 5 0,0594
Eisbehélter 165 360 150 7 0,0594
Eisbehélter 165 360 180 8 0,0594
Eisbehélter 250 360 80 54 0,09
Eisbehélter 250 360 120 8 0,09
Eisbehélter 250 360 150 11 0,09
Eisbehélter 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 Priiffraum

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-
mafdigen, horizontalen Luftstrom innerhalb des Priifraumes erzeugen. Der Abstand zwischen den beiden
technischen Seitenwédnden wird als die , Lange“ des Priifraumes bezeichnet.

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

Bild 6).

Die Decke und die beiden nicht-technischen Seitenwiande des Raumes miissen warmeisoliert und mit einer
inneren Metallbeplankung versehen sein.
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Fiir das Gebdude eines neuen Priifraumes sollte ein Mindestwert fiir die Isolierung entsprechend 60 mm Po-
lyurethanhartschaum (A = 0,03 W/m °C) gewdhlt 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 liber Bodenniveau 600 + 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:

— Dbeileerem 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 Seitenwéanden 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 dufdere Linie der Punkte darf hochstens 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 Fla-
che grofder als 1 m? ist, muss ein dreidimensionales Gitter innerhalb des Priifraums untersucht werden.

Die mittlere horizontale Luftgeschwindigkeit, gemessen wahrend 1 min in Abstidnden von maximal 5 s an je-
dem 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 Priiffraum muss so beschaffen sein, dass die Feuchtewerte innerhalb von 3 % der relativen Luftfeuchte
der Priifraum-Klimaklasse an den angegebenen Messpunkten gehalten werden kénnen.

Die Oberflachentemperatur der Wéande, der Decke und des Bodens miissen in der Ndhe der Punkte gemessen
werden, die die dufere Linie des oben beschriebenen Gitters bilden. Diese Oberflichentemperaturen miissen
innerhalb einer Grenzabweichung von +2 °C im Verhéltnis zu der am nachstgelegenen Punkt des Gitters
gemessenen Lufttemperatur liegen.
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6.3.2.3 Festlegung des Priifraum-Klimas

6.3.2.3.1 Priifraum-Klimaklassen

Die Priifungen sind in einer der nachstehenden Klimaklassen nach Tabelle 4 durchzufiihren.

Der Priifraum muss so beschaffen sein, dass wahrend der Priifung die Temperatur an den angegebenen Kli-
mamesspunkten auf +1 °C und die Luftfeuchte auf +5 % der relativen Luftfeuchte gehalten werden kann

(siehe Bild 3). Ausgenommen ist die Prifraum-Klimaklasse 3 mit +3 % der relativen Luftfeuchte.

Tabelle 4 — Klimaklassen

. Wasserdampf-
Kllma_l_klasse des Trockenkugel- Relative Feuchte Taupunkt gehaltin
Priifraums temperatur
trockener Luft
°C % °C g/kg
0 20 50 9,3 7,3
1 16 80 12,6 9,1
8 24 55 14,4 10,2
2 22 65 15,2 10,8
3 25 60 16,7 12,0
4 30 55 20,0 14,8
6 27 70 21,1 15,8
5 40 40 23,9 18,8
7 35 75 30,0 27,3
ANMERKUNG  Der Wasserdampfgehalt in trockener Luft ist eine der Hauptgréfien, die die einwandfreie Leistung
und den Energieverbrauch der Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis und Pozzetti beeinflussen. Daher beruht die Reihen-
folge der Klimaklassen in der Tabelle auf der Spalte des Wasserdampfgehalts.

6.3.2.3.2 Klimamesspunkt

Der Klimamesspunkt fiir die Umgebungstemperatur und die relative Luftfeuchte miissen sich im Priifraum-
luftstrom 100 mm vor dem Verkaufskiihlmdbel fiir Speiseeis und Pozzetto befinden, (d. h. auf der oberen
Luftzufuhrseite des Verkaufskiithlmobels und Pozzetto), in einer Linie mit der Arbeitsfliche des Verkaufs-
kithlmdbels und Pozzetto, in einer vertikalen Hohe von 300 mm (siehe Bild 3).

Bei steckerfertigen Verkaufskiithlmébeln fiir Speiseeis und Pozzetti muss verhindert werden, dass der warme
Verfliissigerluftstrom die Temperatur am Messpunkt beeinflusst.

Documents
Document Sharirp7Hub

Full document details: E DIN EN 16838:2018-11


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-16838-2018-11
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-16838-2018-11

E DIN EN 16838:2018-11 - Entwurf -
prEN 16838:2018 (D)

a) Klimamesspunkt bei Verkaufskiihlmébeln fiir Speiseeis
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b) Klimamesspunkt bei Pozzetti
Bild 3 — Klimamesspunkt bei Verkaufskithlmébeln fiir Speiseeis und Pozzetti
6.3.2.3.3 Eisbehilter fiir die Priifung

Die Eisbehalter werden bis zur Fiillgrenze mit der folgenden Priifmischung gefiillt. Die Referenzpriif-
mischung je 1 000 g enthélt die in Tabelle 5 angegebenen Inhaltsstoffe:
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Tabelle 5 — Inhaltsstoffe der Referenzpriifmischung

Inhaltsstoffe auf 1 000 g Priifmischung Menge
g
Magermilch 700
Saccarose 180
Dextrose 20
Maltodextrin 100

6.3.2.3.4 M-Priifeisbehilter fiir die Priifung

Fiir die Priifung werden Eisbehalter mit zwei Temperaturmesssonden wie in Bild 4 dargestellt in die Priif-
menge eingebracht.

Mafie in Millimeter

il
“y ° °
Q.
Y
'
n
< ] ° °
n
Y v
30 30
- (-
el L -

a) Positionierung der Messsonden bei Verkaufskiihlmobeln fiir Speiseeis
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b) Positionierung der Messsonden bei Pozzetti

Legende

A Breite des Eisbehalters
L Lange des Eisbehélters
P  Hohe oder Tiefe des Eisbehalters

Bild 4 — Positionierung der Messsonden bei Verkaufskithlmébeln fiir Speiseeis und Pozzetti
6.3.2.3.5 Alternative zur Fiillung der Eisbehilter fiir die Priifung

Fiir die Priifung konnen Priifeisbehalter mit einer alternativen Fiillung, die die in Tabelle 3 gezeigten Mafie
und eine Dichte von (480 + 80) kg/m3 aufweisen, verwendet werden. Werkstoffe aus Zellstoff oder Schaum
diirfen nicht verwendet werden.

Die Farbe kann wichtig sein, wenn sie dunkel genug ist, um durch die umgebende Warmestrahlung beein-
trachtigt zu werden; andererseits darf eine Pastellfarbe wie z. B. hellrosa, hellblau oder hellgriin keine maf-

gebliche Wirkung in normaler Umgebung haben.

Die Fiillung muss aus Wasser bestehen, das von einem pordsen Material, wie z. B. einem Naturschwamm
oder Schwammen aus Kunststoff oder Zellstoff, aufgenommen wurde.
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Tabelle 6 — Temperatur und spezifische Enthalpie der Fiilleisbehilter fiir die Priifung

Temperatur Spezifische Enthalpie
°C K] /kg
-5 0
—4 3
-3 4
-2 7
-1 10

0 45
+1 172
+2 183
+3 194
+4 206
+5 218

Tabelle 7 — Temperatur und Anstieg der spezifischen Enthalpie der Fiilleisbehalter fiir die Priifung

Temperaturbereich Anstieg der spezifischen Enthalpie
°C K] /kg
—5bis —1 10
—1bis +1 162
+1 bis +5 46
—5 bis +5 218
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2501
200¢
150+
100+

50/

Legende

X  Temperatur, °C
Y spezifische Enthalpie, k] /kg

Bild 5 — Thermische Eigenschaften von Fiilleisbehiltern fiir die Priifung

6.3.2.3.6 Messgerate, Messeinrichtung und Messgenauigkeit

Alle Messungen miissen mit kalibrierten Messgeraten ausgefiihrt werden.

— die Temperaturmessungen miissen mit einer Messunsicherheit von +0,8 °C durchgefiihrt werden. Die
Lufttemperaturen der Klima-Messpunkte miissen mit Fiithlern gemessen werden, die in die Mitte von
Zylindern aus massivem verzinntem Kupfer oder Kupfer-Zink-Legierung mit einem Gewicht von 25 g
und einer moglichst kleinen Aufdenfldache eingefiihrt werden (Durchmesser = Hohe = etwa 12,5 mm);

— die Beleuchtungsstérke je Quadratmeter muss auf +10 % gemessen werden;

— driicke missen auf +1% des Messwerts bestimmt werden;

— die relative Luftfeuchte muss auf +3% gemessen werden;

— die elektrische Energieaufnahme muss auf +2% gemessen werden (siehe 6.3.6);

— Zeitintervalle fiir die Messungen miissen auf +1% oder genauer bestimmt werden. Alle Temperaturen
werden hochstens alle 60 s liberpriift;

— die Zeitintervalle flr die Messungen des Massenstroms, der Eintritts/Austrittstemperatur und des Ein-
tritts und Saugdrucks des Kaltemittels miissen 30 s betragen (siehe 6.3.6.3);

— die Luftgeschwindigkeit muss mit einem Feinmessgerdt mit einer Genauigkeit von 10 % und einer
Empfindlichkeit von mindestens 0,03 m/s im Bereich von 0 bis 1,5 m/s in einem horizontalen Strom bei

der Temperatur der gewahlten Umgebungsklasse gemessen werden;

— der Massenstrom muss auf +1% gemessen werden (siehe 6.3.7).
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6.3.3 Vorbereitung und allgemeine Priifverfahren fiir Verkaufskiihlmdébel fiir Speiseeis und
Pozzetti

6.3.3.1 Auswahl, Montage und Positionierung des Verkaufskiithlmébel fiir Speiseeis und Pozzetto
innerhalb des Priifraumes

Jedes zu priifende Verkaufskiithlmobel fiir Speiseeis und Pozzetto, mit Ausnahme von Prototypen, muss aus
dem Lagerbestand oder aus der laufenden Serienfertigung ausgewahlt werden und beziiglich der Ausfiih-
rung und Einstellung reprasentativ sein.

Das Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis und Pozzetto muss mit allen fiir den normalen Betrieb erforderlichen
Teilen, soweit moglich, so zusammengebaut und aufgestellt werden, wie sie auch im Betrieb aufgestellt wiir-
de; dabei sind die Angaben des Herstellers einzuhalten. Alle fiir den normalen Gebrauch erforderlichen, stdn-
dig eingebauten Zubehorteile miissen an den entsprechenden Positionen vorhanden sein.

Das Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis und Pozzetto muss wie folgt angeordnet werden (siehe Bild 6):
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a) Anordnung der Verkaufskiihlmdébel fiir Speiseeis
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b) Anordnung der Pozzetti

Legende

X =210m

Y =08m

A =08m

B >=0,5m

C >=Hohe der Verkaufskiithlmébel fiir Speiseeis und Pozzetto +0,5 m

durch den Hersteller festgelegter Abstand zur Trennwand

=}

technische Seitenwand — Zuluft des Priifraums
technische Seitenwand — Riickluft des Priifraums

vertikale Trennwand fiir Verkaufskithimébel und Pozzetti in Wandaufstellung mit der gleichen Linge
und Hohe wie das Verkaufskiithlmdbel fiir Speiseeis und Pozzetto

w N = Q

[«5)

parallel zur Offnungsebene verlaufende Luftstrémungen (in Langsrichtung)

Bild 6 — Anordnung der Verkaufskiihlmdobel fiir Speiseeis und Pozzetti
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Das Verkaufskithlmobel fiir Speiseeis und Pozzetto muss senkrecht zu den zwei technischen Seitenwadnden
im Priifraum aufgestellt werden, sodass die an den beiden Seitenwanden gemessenen Abstidnde A oder Y mit
einer Grenzabweichung von +4 mm fiir jeden Langenmeter des Verkaufskiihimébels und Pozzetto gleich

sind.

6.3.3.2 Anordnung der M-Priifeisbehilter fiir die Priifung

Das Verkaufskiithlmébel fiir Speiseeis ist an allen Positionen des Auslage und des Vorratsbereiches mit Eis-

behiltern fiir die Priifung zu beschicken.

Im Auslagebereich werden die M-Priifeisbehélter fiir die Priifung nach Bild 7 a) angeordnet.

A
1e 5e Qe
2e 6e |10 e
e 7e 11e
40 _ao L12.
B

a) Anordnung der M-Priifeisbehilter fiir die Priifung im Auslagebereich

Bei einem Pozzetto miissen alle Positionen des Pozzettobereiches mit Eisbehéltern fiir die Priifung ausge-

stattet werden.

Die M-Priifeisbehélter werden fiir die Priifung nach Bild 7 b) angeordnet.
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b) Anordnung der M-Priifeisbehalter fiir die Priifung im Pozzettobereich
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Legende

A Betreiberseite

B Verbraucherseite

a) Anlagenansicht

b) Bereichsansicht C fiir doppelte Schicht
¢) Bereichsansicht C fiir einzelne Schicht

Bild 7 — Beispiele fiir die Anordnung der M-Priifeisbehilter fiir die Priifung im Auslagen- und
Pozzettobereich

Der M-Priifeisbehalter fiir die Priifung wird im Vorratsbereich mittig, in Tiirndhe platziert (siehe Bild 8).

i .
\ ] | I |
Y v . /

Legende

A Tir zum Vorratsbereich
Bild 8 — Beispiel fiir die Anordnung der M-Priifeisbehalter fiir die Priifung im Vorratsbereich

6.3.3.3 Einlaufen

Bei der Priifung eines Verkaufskiihlmobels flir Speiseeis und Pozzetto mit einem getrennt aufgestellten
Verfliissigungssatz miissen die Betriebsbedingungen den Angaben des Verkaufskiihimdbel- und Pozzettiher-
stellers entsprechen.

Verstellbare automatische Regler miissen so eingestellt werden, dass innerhalb des Verkaufskiihlmébels fiir
Speiseeis und den Pozzetti die erforderliche M-Priifeisbehalter-Temperaturklasse erreicht wird. Ist der Re-
gler fest eingestellt, so muss das Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis und Pozzetto im Anlieferungszustand ge-
prift werden.

Das vom Hersteller empfohlene Abtauverfahren ist zu befolgen. Vor Beginn der Priifungen muss das
Verkaufskiihimébel fiir Speiseeis und Pozzetto eingeschaltet werden und mindestens 2 h ohne Priif-Eis-
behilter bei der entsprechenden Klimaklasse laufen, ohne dass ein Versagen des Kaltesystems, der Regel-
gerate oder des Abtausystems auftritt. Anderenfalls muss die Einlaufphase entsprechend verlangert werden.

Nach der Einlaufphase muss das Verkaufskiihlmoébel und Pozzetto mit Priif-Eisbehaltern und M-Eisbehaltern
nach 6.3.3.2 fiir die Priifung gefiillt werden.

Nach der Beschickung muss das Verkaufskiihimobel fiir Speiseeis und Pozzetto bis zum Erreichen des
Beharrungszustandes (siehe 6.3.3.4) und wahrend der Priifung (siehe 6.3.3.5) in Betrieb gehalten werden.
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6.3.3.4 Stabile Bedingungen/Beharrungszustand

Die Temperaturen schwanken zyklisch, und die Lange des Zyklus hangt von der Zeit zwischen zwei aufei-
nander folgenden Abtauperioden ab.

Der Beharrungszustand gilt als erreicht, wenn die Temperaturen bei jedem M-Priifeisbehilter an den ent-
sprechenden Punkten der Temperaturkurve wahrend einer Zeitspanne von 24 h um nicht mehr als +0,5 °C
voneinander abweichen. Wahrend der Stabilisierungsdauer sind Anderungen oder Justierungen an Priifraum
oder an dem Verkaufskithlmébel fiir Speiseeis und Pozzetto nicht zulassig. Fiir Verkaufskiihimdbel fiir Spei-
seeis und Pozzetti miissen vor der Offnungsabfolge der Abdeckungen Beharrungsbedingungen geschaffen
werden (siehe 6.3.4.2); wenn das Verkaufskiihlmébel und Pozzetto mit einer Beleuchtung ausgestattet ist,
muss diese standig eingeschaltet bleiben.

6.3.3.5 Priifdauer
Die Zeitspanne fiir die Priifung muss folgende Dauer umfassen:

a) mindestens 12 h fiir Verkaufskiihlmobel fiir Speiseeis und Pozzetti, die dafiir vorgesehen sind, bei Nacht
abgeschaltet zu werden;

b) mindestens 24 h fiir alle anderen Verkaufskiihimdbel fiir Speiseeis und Pozzetti im Beharrungszustand.
6.3.3.6 Beleuchtungseinrichtung

Wenn das zu priifende Verkaufskiihimdbel und Pozzetto flir Speiseeis mit einer Beleuchtung versehen ist,
werden die Priifungen nach 6.3.4, 6.3.5, 6.3.6 und 6.3.7 wie folgt durchgefiihrt:

Die Beleuchtung des Verkaufskiihlmobels und Pozzetto wird fiir eine Dauer von 12 h eingeschaltet gelassen
(wiahrend der Offnungsabfolge der Abdeckungen oder Deckel), anschliefRend wird die Mébelbeleuchtung fiir
12 h ausgeschaltet.
6.3.3.7 Zubehor

Wenn leistungsverbessernde Zubehorteile eingebaut sind, ist eine zusatzliche gesonderte Priifung durchzu-
fithren und im Priifbericht anzufiihren (siehe Abschnitt 7).

6.3.3.8 Eintrittstemperatur des Kialtemittels im fliissigen Zustand

Die Temperatur des Kaltemittels im fliissigen Zustand am Eintritt in das Verkaufskiihlmdbel fiir Speiseeis
und Pozzetto darf nicht mehr als 10 °C {iber der angegebenen Priifraumtemperatur liegen. Wahrend der Prii-
fung muss das eintretende Kaltemittel gasfrei sein. Das muss durch Beobachtungen bestatigt werden.

6.3.3.9 Stromversorgung

Die Spannung darf um nicht mehr als 2 % von der Nennspannung und die Frequenz um nicht mehr als 1 %
von der Nennfrequenz, wie auf dem Typschild oder anderswo angegeben, abweichen.

6.3.3.10 Priifung mehrerer Verkaufskiihlmdbel fiir Speiseeis und Pozzetti im selben Raum
Werden mehrere Verkaufskiithlmdbel fiir Speiseeis und Pozzetti im selben Raum gepriift, so muss in geeig-

neter Weise, z. B. durch Zwischenwénde, sichergestellt werden, dass die Umgebungsbedingungen fiir jedes
Verkaufskithlmé6bel und Pozzetto den Priifanforderungen in 6.3.2 bis 6.3.3 entsprechen.
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6.3.4 Temperaturpriifung

6.3.4.1 Priifbedingungen

Das Verkaufskiihimobel fiir Speiseeis und Pozzetto muss, wie in 6.3.2 und 6.3.3 beschrieben, aufgestellt, be-
schickt und nach den Herstelleranweisungen unter den fiir die vorgesehene Priifraum-Klimaklasse
(siehe 6.3.2.3.1) geeigneten Bedingungen betrieben und anschliefiend iiber die in 6.3.3.5 festgelegte Priif-
dauer betrieben werden, wobei die Messungen aufzuzeichnen sind. Beleuchtung, falls vorhanden, ist nach
den Vorgaben in 6.3.3.6 zu behandeln.

6.3.4.2 Offnungsschema der Abdeckungen und Deckel

Das Offnungsschema der Abdeckungen an Verkaufskithimobeln fiir Speiseeis ist unter den in 6.3.3.5 be-
schriebenen Bedingungen wie folgt durchzufiihren:

a) Der Offnungs- und Schliefzyklus je 12 h Priifdauer muss folgendermafien durchgefiihrt werden:

1) jede Abdeckung ist fiir 3 min zu 6ffnen. Wenn ein Verkaufskiihimobel fiir Speiseeis iber mehr als ei-
ne Abdeckung verfiigt, sind alle Abdeckungen aufeinanderfolgend fiir jeweils 3 min zu 6ffnen;

2) die Abdeckungen werden fiir 10 min geschlossen gehalten;

3) jede Abdeckung wird iiber eine Dauer von 12 h sechsmal je Stunde fiir jeweils 15 s gedffnet. Hat das
zu priifende Verkaufskiihimobel mehr als eine Abdeckung, dann miissen diese zeitlich zueinander
versetzt gedffnet werden, d. h. bei zwei Abdeckungen:

i) Abdeckung 1 zum Zeitpunkt 0 min, Abdeckung 2 zum Zeitpunkt 5 min;
ii) Abdeckung 1 zum Zeitpunkt 10 min, Abdeckung 2 zum Zeitpunkt 15 min, usw.

Die Abdeckungen miissen vollstindig gedffnet werden.

b) Der Offnungs- und Schlief3zyklus je 24 h Priifdauer muss folgendermafien durchgefiihrt werden:

1) jede Abdeckung ist fiir 3 min zu 6ffnen. Wenn ein Verkaufskiihimdbel fiir Speiseeis liber mehr als ei-
ne Abdeckung verfiigt, sind alle Abdeckungen aufeinanderfolgend fiir jeweils 3 min zu 6ffnen;

2) die Abdeckungen werden fiir 10 min geschlossen gehalten;

3) jede Abdeckung wird tiber eine Dauer von 12 h sechsmal je Stunde fiir jeweils 15 s geoffnet. Hat das
zu priifende Verkaufskiithimobel mehr als eine Abdeckung, dann miissen diese zeitlich zueinander
versetzt gedffnet werden, d. h. bei zwei Abdeckungen:

i) Abdeckung 1 zum Zeitpunkt 0 min, Abdeckung 2 zum Zeitpunkt 5 min;
if) Abdeckung 1 zum Zeitpunkt 10 min, Abdeckung 2 zum Zeitpunkt 15 min, usw.

Die Abdeckungen miissen vollstindig ge6ffnet werden.

4) {ber die verbleibende Zeitdauer sind die Abdeckungen geschlossen zu halten.
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Das Offnungsschema der Pozzettodeckel ist unter den in 6.3.3.5 beschriebenen Bedingungen wie folgt durch-
zufithren:

a) Der Offnungs- und SchliefRzyklus je 12 h Priifdauer muss folgendermaflen durchgefiihrt werden:
1) alle Deckel miissen zeitnah fiir 3 min ge6ffnet werden;
2) die Deckel werden fiir 10 min geschlossen gehalten;

3) Alle Deckel werden zeitnah fiir 12 h sechsmal je Stunde fiir 15 s geo6ffnet. Die Deckel miissen voll-
standig geoffnet werden.

b) Der Offnungs- und SchliefRzyklus je 24 h Priifdauer muss folgendermafien durchgefiihrt werden:
1) alle Deckel miissen zeitnah fiir 3 min gedffnet werden;
2) die Deckel werden fiir 10 min geschlossen gehalten;

3) Alle Deckel werden zeitnah fiir 12 h sechsmal je Stunde fiir 15 s ge6ffnet. Die Deckel miissen voll-
standig ge6ffnet werden.

4) Uber die verbleibende Zeitdauer sind die Deckel geschlossen zu halten.
6.3.4.3 Temperaturkurven der M-Priifeisbehalter

Aus den aufgezeichneten Temperaturen aller M-Priifeisbehalter miissen die folgenden Kurven als Funktion
der Zeit aufgezeichnet werden:

a) die Temperatur des warmsten M-Priifeisbehalters (der M-Priifeisbehilter mit der hochsten Maximal-
temperatur) (siehe Bild 10);

b) die Temperatur des kaltesten M-Priifeisbehalters (der M-Priifeisbehélter mit der niedrigsten Minimal-
temperatur) (siehe Bild 10);

c) das arithmetische Mittel der Temperaturen aller M-Priifeisbehélter (siehe Bild 10).

Alle tibrigen Temperaturen der M-Priifeisbehalter fiir die Priifung miissen fiir einen Nachweis, falls erforder-
lich, zur Verfligung stehen.

Bei Mobeln mit mehreren Temperaturklassen miissen die Kurven a), b) und c) fiir jede Temperaturklasse ge-
sondert erstellt werden.
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Legende
&, hochste Temperatur des warmsten M-Priifeisbehalters fiir die Priifung
4, niedrigste Temperatur des kéltesten M-Priifeisbehalters fiir die Priifung

&, geringste Temperatur des warmsten M-Priifeisbehalters

a Temperaturkurve des warmsten M-Priifeisbehélters
b  Temperaturkurve des kaltesten M-Priifeisbehalters
¢ Temperatur

t Zeit

T Priifdauer

Bild 9 — Temperaturen des warmsten M-Priifeisbehilters (Kurve a) und des Kkiltesten
M-Priifeisbehilters (Kurve b)

6.3.4.4 Berechnung des Temperatur-Mittelwertes

Die mittlere momentane Temperatur &, aller M-Priifeisbehalter zum Messzeitpunkt n (Kurve d in Bild 10)
ist nach folgender Gleichung definiert:

Kmaxc
Oor =% . (@0)n @
k=1
Dabei ist
n der Zeitindex fiir den momentanen Messzeitpunkt;
k der Index, der den einzelnen M-Priifeisbehilter identifiziert;

Knaxe die Anzahl aller M-Priifeisbehélter;

(6, die momentan gemessene Temperatur des M-Priifeisbehalters k zum Messzeitpunkt n.
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Aus diesen mittleren momentanen Temperaturen ist der arithmetische Mittelwert der Temperaturen aller
M-Priifeisbehalter &, . fiir die Priifdauer wie folgt zu berechnen:

1 Nmax
Ome=3—% ), Oen (3)
max —1
Dabei ist
N ax die Anzahl der Einzelmessungen wahrend der Prifdauer darstellt.

Die Gleichung gilt nur fiir konstante Zeitintervalle wahrend der Priifdauer.

Legende

8 Temperatur

Temperatur-Mittelwert

t Zeit

T Priifdauer

d Kurve d des arithmetischen Mittelwertes der Temperaturen aller M-Eisbehalter fiir die Priifung

Bild 10 — Arithmetischer Mittelwert der Temperaturen der M-Eisbehalter (Kurve d)

Bei Verkaufskiihimébeln fiir Speiseeis und Pozzetti mit mehreren Temperaturklassen muss die Kurve d des
arithmetischen Mittelwerts der M-Prifeisbehalter fir die Priifung zusammen mit den Kurven a, b und c, so-
wie fiir jede Temperaturklasse gesondert erstellt werden.

6.3.4.5 Abtauen

Nach der Temperaturpriifung am Ende der niachsten Abtauperiode — fiir geschlossene Mobel mindestens
12 h nach dem Ende der Offnungen — muss das Mobel abgeschaltet und, falls notwendig, so schnell wie
moglich entladen werden. Alle Oberflachen innerhalb des Kiihlbereichs, mit Ausnahme derjenigen der Priif-
pakete, sind auf verbleibendes Wasser, Eis, Reif oder Schnee zu untersuchen, falls notwendig, nach dem Ent-
fernen von Zubehor und sonstigen Teilen.

Wenn Wasser, Eis, Reif oder Schnee zurtickbleiben und/oder die Leistungsstufe fiir die Temperaturpriifung

nicht gehalten wird, wird die Priifung fiir eine zweite Priifdauer unter gleichen Priifbedingungen und bei
gleichen Reglerstellungen fortgesetzt.
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