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Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von GroBkiichengeraten - Teil 20:
Crepe- und Poffertjes-Backgerate

Inhalt Seite
70 00 ) o N 4
1 AnwendungsbereiCh. ... ———————————————————_—_———r———————_—_—" 5
2 27 o4 o i 5
3 LISt AT MESSUIMZEIN.c.ucuiiiisrscsissssrsesessssssssssssssseasssssssssssss s ass e s e R AR R R R R AR AR AR R AR AR AR R R SRR SRR R AR R R R AR R AR RS 5
3.1 Energieverbrauch im VorheizzyKIus..........cconmimmmmmmssssssssssssssssssssssssssssssssssssseses 5
3.2 Energieverbrauch im ZubereitungsbereitschaftSZyKIUS .......ccummmimmmmimmsmmmmmssmmssssssssssssssn 5
3.3 Energieverbrauch im BacKzZyKIUS ... ssssssssssssseses 5
4 Allgemeine Bedingungen fir die MeSSUNZEN .....c.ccocrsmmsmmsmssssmsmsmssssmsssmssssssmssssssssmsssssssssssssssssssssassssssssassensss 5
4.1 7o) 14 =) 10 T, 5
4.2 UM ZEDUNGSTEIMPEIATUL ...cuieieiaisiaisissssssssssssssss st ss s s s E SRR SRR SRR SRR R SRR ERRSRRR SRR AR RR R RS 6
4.3 Energieversorgung EleKtrischu... s 6
4.4 L LR« o L 6
5 VOTNEIZZYKIUS ...covieiainiseisssnssissssssssssssnssssssssssssassssssssassssssassssssssasssss sassssssssas sess sassssesssassnss s sas s s sasassesssassnsssassssnsasasss 6
5.1 Bedingungen fiir die MEeSSUNZEIN ....cuuiimrmrmismsmsmsmmssssssssssssssssssssssssss s ssssssssssssssssssssssesssmsssssssssssssssmsssssmsssseses 6
5.2 Kalibrierzyklus zur Bestimmung der Aufheizzeit, Temperaturverteilung und der zu
fixierenden TemperatureinStellung .......cm—————————————————————— 6
5.2.1 Durchfilhrung der MEeSSUNG ......cucuuiuisisisimsmsmsmsmsssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssesssessssssssssssssssns 6
5.2.2  ZU ermittelNde DAt ......cccvirrserrserinrsersserssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssssssasssassssssasssasssnssssssanssnssnns 7
5.3 Durchfiihrung der Messung im VOrheizzyKIus ... 7
L0 200 SV 1) 14 =) 0 0 L, 7
5.3.2  ZU ermittelNde DAt .....cccccvrrrserinrirrsrssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssesssssasssssssssssssssssssssasssassssssnsssasssnsssnssnnssnssnns 7
5.3.3 Berechnung des Energieverbrauch pro Flicheneinheit.........cunmssssns 7
6 ZubereitungsbereitsChaftSZYKIUS.. ... 8
6.1 Bedingungen filr die MESSUNZEI .....ccuuummmsmsmsmsmsmsmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssmsssasssasssssass 8
6.2 Durchfiihrung der MEeSSUNE ....ccuismsmismsmsmsmssmsmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssmssssesssnssssssssssseses 8
6.3 ZU erMitteINde DAteN .....cicvievrrserrerserrrssrsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassassssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessnssnssansassansns 8
6.4 Berechnung des Energieverbrauchs pro Flicheneinheit ... 8
7 3 T4 45 L 8
7.1 Bedingungen fiir die MEeSSUNZEI ....cuuimmsmsmismsmsmssmsssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssmsssssssssssesssmssssssssssseses 8
7.2 Durchfilhrung der MEeSSUNE .....cuimsmseismsmsmsnssmsmssssmssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssssssssssssssesssnssnsssnssssnses 8
7.2.1  AlIZEIMEINES ... RS RS E R E R R R R S 8
7.2.2 Rezept fllr Waffelteig......curmmmmmmnmsmmmsmsmsssssmsssssssssssssssssssssssssss s sssssssssssssssssssasssssssssssssssassssssassssssssasss 9
7720 T =) o 1 1 - 9
7.2.4  BaCKZYKIUS .covitiiismseisssnssisssssnssisssnssssssssssssasssssssssssssssasssss sassssssssasssss sassssesssassess sasss sess sasas sesssas sess sasss esssas snsssassnsssasasss 9
2% T 25 115 4 1<) 415 4 =) o SR 10
7.2.6  ENde der MESSTEINE .....ooceerererersrsnserersersesseesssssssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssnssmssessessnssnssassassassassassassasssnss 10
7.3 AVI] 0 0 VL= 0o L D T2 =) o 10
7.3. 1 AlIZEIMEINES ..ot AR RS E R R R A 10
7.3.2 Energieverbrauch gebackener Teig ... sssssssssssssssssssssses 10
8 X = o 11 10
8.1 Bemessungsgrofle zum spezifischen Energieverbrauch eines Crepe- und Poffertjes-
Backgerites im Betrieb als Vergleichswert........ssssssss. 10
o 2 O 1 1 =5 T 0 0 LT 10
8.1.2  BaCKZYKIUS .couitruiismsniamsnsmssisssnssissssssssssssnsssssssssssssssnsssasssssssssssesssas s s smsss sess sas s snsmsssse s sesss sess sms e s smsss sesnsassnsnsnssssnsesas 11



Anhang A (informativ) MesSdatenerfassung ... ss—————————— 12

A1l AllZEIMEINES ...t RS 12
A.2 DatenZuSAMMENTASSUIZ ..ccvusersrsrsessmsmsmssssmsmsmsssssssssssssssssssassssssssassesssassssesssas s SR s S SRR SRR SRR AR R AR AR EE AR R AR SRR AR R SR EE R R AR RS 12
A.2.1 ENergieverbDrauCh ... ssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssnassensss 12
W W0 2 (113 0 T= Ui U L o 13
A3 Energieverbrauch fiir den VOorheizzyKIus ..., 13
A4 Energieverbrauch fiir den ZubereitungsbereitschaftSZyKIUS........ccocummmmsmmmsmsmssmssmsmsmsmsssenas 13
A5 Energieverbrauch fiir den BacKZYKIUS ......ccocounmmnmnmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 14
A.6 Gesamtenergieverbrauch fiir den BackzyKIus.......comssssssn 14
Tabellen

Tabelle 1 — Beispiele von Teigmassen von Backplatten........cmmmsssssssssssssssssasses 9



		2024-05-23T02:28:24+0000
	DIN Deutsches Institut fuer Normung e. V.
	Dokument ist zertifiziert




