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Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von GroBkiichengeraten - Teil 3:

Fritteusen
Inhalt Seite
0 ) 4
1 AnwendungsbereiCh. ... ———————————————————_—_———r———————_—_—" 6
2 NOIrmative VEIrWeISUNZEI ..o iiciieismsmssssssssississsssssssssssss s sssssss s s s s s s s s e s s s 6
3 BEGIIff@ o A 6
4 LISt AT MESSUIMZEIN c.ucurrursrsesessssrsmsessssssmssssssssessssssssssssssssassssssssassssssasssssesass e s s e e SRR SRR AR AR R SRR SR SRR RRR SRR AR R SR A RS 7
4.1 Energieverbrauch im VorheizzyKIus..........oimmmmmmmmsssssssssssssssssssssssssssss 7
4.2 Energieverbrauch im WarmhaltezyKIus ... 7
4.3 Energieverbrauch im FrittierzyKIus.......coimmmmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssseses 7
5 Allgemeine Bedingungen filr die MeSSUNGEN .....cccoummmsmsmsmssmsmsmsmssmsssmsmsssssmssssssssmsssssssssssssssssssssassssssssasssnss 7
5.1 ALLGEIMEINES ....cucucirrcsiisnsr iR SRR AR AR AR AR AR AR AR A AR AR AR AR AR AR RS RS RS E R E AR AR RS 7
5.2 UmZebUNGSTEMPEIALUL ... R RS sR SRR R RS 8
5.3 Energieversorgung, eleKIriSch ... s 8
5.4 ENergieversOrGUINE, GAS.....imnimmsmsnisssssssassssssssssssssssssssssssasssssssssssasssmssssssssasssss st smssesssmssssasnsnssnsasnssssases 8
5.5 L STy L 8
6 VOTNEIZZYKIUS ..ocoreiacnisesscsmssssssssmssssssssssssssssssssssssssssss e sassssssssss s s sassssessssssess sassssesssas e e s sas s e sassssesssassesssassssenasasss 9
6.1 Bedingungen fiir die MeSSUNZEIN ...ouimsmmsmimsmsmmsmsmsmssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnses 9
6.2 AL UL o] U0 L D E L) 10
6.3 BereChHNUNE ... AR A AR AR AR RS RAS R RR R RE 10
Lo 100 T 1 1 0 14 L) (=) o 10
6.3.2  ENergieeffiZieNZ ...t R A 11
7 WarmhalteZyKIUS ... s s s 11
7.1 Bedingungen fiir die MeSSUNZEI ..cocuurermnsmmsmsmssmsmsmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssseseses 11
7.2 Zu ermittelNde DAten ... e 11
7.3 555 T 011 111D 11
7.3.1 Energieverbrauch je STUNAE ... s ssssssssssssssssssssses 11
7.3.2 Energieverbrauch je Kilogramm Frittierol ... 12
8 30 0 L= 74 23 L 12
8.1 Bedingungen fiir die MeSSUNZEI ... s sssssssssssssssssssssssnss 12
8.2 Durchfilhrung der MEeSSUINE ....ccuccsmssssmsmsmssmsmsmssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssasesns 12
8.3 Zu ermittelNnde DAten ... 13
8.4 BereChHNUNE ...t AR A AR AR AR RE 13
8.4.1 Gewichtsdifferenz der POmmes frites ... 13
8.4.2 Zeitspanne des kompletten FrittierzyKIus.......ommmmmmmmsssssssssssssssssssssssssssss 14
8.4.3 Gesamtgewicht der tiefgekiihlten Pommes frites.......sss 14
8.4.4 Produktionsmenge je StUNAE ... ——————————_—— 14
8.4.5 Energieverbrauch je Kilogramm tiefgekiihlter Pommes frites ........cmmmmmmn. 14
9 WLy ) o 15
9.1 Bemessungsgrof3e zum spezifischen Energieverbrauch einer Fritteuse im Betrieb als

R o4 U el 11 < o 15
Anhang A (informativ) Bestimmung der sensiblen Warmeabgabe...........cccunrnnnnnnnnsmsn 16
Anhang B (informativ) Bestimmung der latenten Wirmeabgabe ... 17
Anhang C (informativ) MessdatenerfasSUng.......cmmmmmsmmsmsmmsmsmmsssssssssssss s s ssssses 18



Cc1 o0 10§00 0T 0 ) (] . 18

C.1.1  Energieverbrauch s ———————————————— 18
O B ') (R0 B ) 0 10 T ) 19
C.2 VOTNEIZZYKIUS c.votiacnsrssssssmssssssssssssssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s ssssasssssnsssnsss s snssssnsssnssnsnsnssssnses 19
C.2.1  TPM-WETL AES OIS ...vrurrrrerurersesssessssssssssssssesssssssssssss s ssssssssssssssssssssss s s sssssssss s ssssssssssssssssessssssssssssssssees 19
O /- | 20
O 00 TR W) 111 0 ) o 01D = 20
C.2.4 ENergieverbDrauCh s s 20
C.2.5 EnergieeffiZienz ... ———————————————" 21
C.3 WarmhalteZYKIUS ....uuoccsnsmsmsmssmsmsmssssssssmssssssmssssssssssssssssssssssssssss s s s s sssssssssss s e ssssssesssms s sesssseses 21
C.3.1  TPM-WETL AES OIS .uerurrrrreruersersssesssesssssssssssessssssssssssssssessssssssssssssssesssss s sssessssssssssssessssssssssssssssesssessssssssssssees 22
O 7Y W) 1110 1) 101D =) 22
C.3.3 Energieverbrauch . —————————— 22
C4 30 9 L0023 74 2 L . 23
C4.1  TPM-WETL AES OIS .uvrurerrerurersessssessssssssssssssesssssssssssss s ssssssssssssssssssssss s s sssssssss s ssssssssssssssssssssssssssssssssness 23
C.4.2 Gewicht der POMIMES fTItes .....cccuumimrnmsmsmsmnsmmsmsssssssmsssssssssssss s s s s s smsss s 23
O S/ - | T, 24
O Y W) 41 0 1) o 101D = 24
C.4.5 ProduKtiONSIMENGE .....coiciuiuisiisiissssssssssssssssssss s ssssssss sasssas s s eSS R AR SRR SRR SRR R SRR R R AR AR AR AR AR RS 24
OO ST 0 1 T o4 T4 o 0] 1r= L1 ol o 25
C.4.7 GesamtenergieverbraucCh ... —————————————————————————— 25
C.5 Latente WArmeabgabe...... s s ssssssssssssssssssssssssssssssass 25
C.5.1 Masse (Gerit und Pommes Frites).....mssssssssssssssss 25
O/ - | . 26
C.5.3 Latente WArmeabgabe.......cccoummmmmmmmmmmmsmsmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssssssssssssnses 26
Bilder

Bild 1 — Platzierung des MesSSfihlers.......cummmmmmssssssssssssssssssssssssssssssssss s 10



		2024-05-14T12:02:45+0000
	DIN Deutsches Institut fuer Normung e. V.
	Dokument ist zertifiziert




