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Amensiniiel

Dieser Standard g2ilt niechdt filr Backgrillgerste.

In vorliedenden Standard wurde IEC 335-2-13 (1987) {bernommen.,

Weitere Informationen siehe Abschnitt "Hinweise”.

1. BEZUGNAHME AUF ANDERE STANDARDS

Die Gliederung vorliedenden Standards
entspricht TGL RGW 1110. TGL RGW 1110 ist
unter Berlcksichtigung der zu einzelnen Ab-
schnitten angegebenen Prizisierungen wie BEr-
satz, Erddnzung, anzuwenden. Die Numerierung
von Abschnitten, welche zusi¥tzlich zu TGL
RGW 1110 aufgenommen wurden, beginnt mit
einer Zahl gr8Ber 100.

‘2. TERMINI UND DEFINITIONEN

nach TGL RGW 1110 mit foldgehden ' Prizisierun-—
den: '
2.29. (Ergsanzung)

Back- und Bratger#dte werden mit geschlossenem
Deckel betrieben.
Fritier- und Fondiergersite werden mit offenem

oder abgenommenem Deckel, je  nachdem,  was
ungiinstiger ist, und: minimaler Fettmende
betrieben.

Ger#te mit Temperaturregler werden mit der
htchsten Einstellstufe betrieben.

2.50. (Ergsdnzung)

Die Betriebstemperatur des Nutzraumes ist
diejenige Temperatur, die sich bei Betrieb
unter den Bedingungen der normalen Wirmeab-

leitung maximal einstellt.
Bei " Bratgerdten wird diese in der Mitte des
Nutzraumes gemessen und auf einem Wert von

250 C +/—- 15 K gehalten; bei Kleinkichen 1st
diese Temperatur durch einen typischen Ar-
beitsvorgang 2zu bestimmen. Als typischer
Arbeitsvorgang gilt das Backen von Ruhrkuchen
nach TGL 13 044/06 Abschnitt Bestimmung der
senkrechten Temperaturverteilund.

Bei - Fritier- und Fondiergeriten wird die
Betriebstemperatur 1 cm Uber dem hdchsten
Punkt der geheizten Fldche und mindestens 1
cm von Jjeder Wand des Nutzraumes entfernt
gemessen. .

2.51. (Ergdnzung)

Beharrungszustand ist der Zustand, der sich
30 min nach Erreichen der Betriebstemperatur
des Nutzraumes einstellt.

-ist ein Vorgang,

2.101. Backgerdte )
sind Gerste zum Backen von Speisen.

2.102. Bratgerste
sind Gerdte zum Braten, . Dinsten und Schmoren
von Speisen. B . .

2.103. Kleinklichen
sind Ger#dte zum Backen,

Dinsten und Schmoren
von Speisen. i

2.104L Fritiergersate
sind Gerkte zum Fritieren von Speisen.

2.105. Fohdiergerﬁte
sind Ger#te zum Fondieren von Speisen.

2.106, Backen

ist ein Vorgang, bei dem Speisen bis zur
leichten Krustenbildung auf ihrer Oberflsche
der Einwirkung von Kontakt-, Strahlungs—

und/oder Konvektlonswhrme ausgesetzt. werdpn

. 2.107. Braten

ist ein Vorgang, bei dem Speisen in einem
offenen oder geschlossenen Gef#B unter Ver-
wendung von Fett oder U1 der E1nw1rkung von
Kontaktwarme ausgﬂsetzt werden.

2.108. Dinsten .
dst ein Vorgang, bei dem Speisen - in einem
geschlossenen Gef#B unter Verwendung einer
Flussigkeit der Einwirkung von Kontakt— oder
Konvektionswdrme ausgesetzt werden.

2.108. Schmoren

bel dem arigebratene Speisen
unter Verwendung von wenig Fluss1gke1t gegart
werden

' 2.110. Fritieren

ist ein Vorgang, bei dem Speisen der Kontakt-
wirme heiBen Fettes oder Oles bei Temperatu—
o

ren 2zwischen 160 und 200. C ausgesetazt
werden.
2.111. Fondieren

-ist ein Vorgang, bei dem Speisen der Kontakt-

wirme heifen Fettes oder Ules bei Temperatu-
o ’ .
ren bis 160 C ausgesetzt werden.
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2 112. Nutzraum :

ist der gesamte innere Raum eines Back- und
Bratdgerttes, in dem der Garungsprozel ab-
18uft.

2.113. Mitte des Nutzraumes
ist die geometrlsche Mitte des Nutzraumes

2.114. Anheizzeit s
ist die Zeit, die bendtigt wird, um die Be-
triebstemperatur zu erreichen. h

2.115. Temperaturschwankung im Nutzraum
ist .die maximale Differenz zwischen den Tem-
peraturen;.die.an 5. verschiedenen Stellen des
Nutzreumes ~g1g¢rhqut%g gemessen werden.

sw oy
2.116. Mittlere Temperatur
ist der arithmetische Mittelwert der maxima-
len und minimalen Luft- oder Fettemperatur in
dergwmltte deg Nutgzraumes innerhalb der letz-
ten B aufelnanderfolgenden Schaltzyklen von 9
Beriebszyklen des Temperaturreglers.

2.117. Minimale Fettmenge

ist die Fettmenge, mit der das Fritier—- und
Fondiergerat bis zu der vom Hersteller angde-—
brachten Kennzeichnung des minimalen
Fullstandes mindestens gefullt sein muB, um
den bestlmmungsgemaﬁpn Gebrauch zu gewahr181—

sten.
i

\

2.118. Maximale Fettmenge

ist die Fettmenge, die das Fritier- und Fon-
diergerit, bis zu der vom  Hersteller
angebrachten Kennzeichnung des maximalen
Fullstandes aufnehmen kann.

3. ALLGEMEINE FORDERUNGEN
nach TGL RGW 1110

4. ALLGEMEINE PRUFBEDINGUNGEN

nach TGL RGW 1110 mit folgender Prizisierung:
4.2. (Ergsnzung)

Fur Gersdte, die =zur Reinigung ganz oder teil-
weise in Wasser eindetaucht werden kbnnen,
sind drei zusdtzliche Priflinge fur die
Prifungen nach Abschnitt 15.101 erforderlich.
5. NENNWERTE

nach TGL RGW 1110

8. KLASSIFIKATION

nach TGL RGW 1110 mit folgender Prizisierung:
-

6.2. (Ergﬁnzung)

Die Gerdte gelten als Gerdte, die dafir vor-’

gesehen sind, 2zur Reinigung nicht, teilweise
oder ganz in Wasser eingetaucht zu werden.

7. KENNZEICHNUNG

nach TGL RGW 1110 mit folgenden Prazisierun-
gen:

7.1. (Ergdnzung)

Fritier- und Fondiergerste missen Markierun-
gen  besitzen, bis zu denen minimal/maximal
Fett eingefullt werden darf, bevor der Sieb-
einsatz mit der zuzubereitenden Speise einge-
setzt wird.

Gerdte oder Gersdteteile, die zu Reinigungs-

zwecken nicht fir das Eintauchen in Wasser

vorgesehen - sind,

missen als solche gekenn-
zeichnet sein. :

R .
Gerste oder Ger#teteile, die nur fir teilwei-
ges Eintauchen vorgesehen sind, milssen mit
einer Markierung dekennzeichnet sein, bis zu
der gie eingetaucht werden diirfen. ~ ,
Wenn eine Naht oder Dichtung vorhanden ist,
die bewirkt, daB das Gerdt die PrUfung nach
Abschnitt 15.101 nicht besteht, muB die Mar-
kierung, welche die maximale Eintauchtiefe
angibt, ‘'mindestens 5 cm unter dieser Naht
oder Dichtung liegen, -wenn sich das Gersat in
Reinigungsstellung befindet.

7.6. (Ergsdnzung)

Nicht eintauchbare Ger#te oder Ger#teteile
sind mit nachstehendem Symbol Zh kenn-
zeichnen:

-

Es ist zul#ssig, anstelle dieses Symboles die
Aufschrift "Nicht eintauchen” zu verwenden.

Teilweise eintauchbare Gerdte oder Gerdte-
teile &ind mit nachstehendem Symbol zu kenn-
zeichnen:

Die Gerdte oder
Gerdteteile kinnen
bis zur Markierung

zwischen den bei-

- .den Wannensymbolen
Es ist zuldssig, anstelle dieses Symbols die
Aufschrift “"Nicht weiter als bis zu dieser
Linies eintauchen" zu verwenden.

7.12. (Rrginzung)

Flr Geradate mit Geratestecker,, die zur Reini-
gung in Wasser eingetaucht werden dirfen, ist
in der Bedienungsanleitung darauf hinzuwei-
sen, daB die Gerdtesteckdose entfernt werden
muB, bevor das Gerst gessubert wird, und daB
der Gerdtestecker getrocknet werden muB,
bevor das Gerdt erneut benutzt wird.

In der Bedienungsanleitung muB ein Hinweis
Uber das teilweise oder wvollstindige Ein-
tauchverbot bei der Reinigung der QGerdte
enthalten sein.

Die Bedienungsanleitung muB Festlegungen Uber
den Mindestabstand der Gerste von den Winden
sowie iber eine ungefshrliche Ablage des
Deckels bei Gerdten mit abnehmbarem heizbarem
Deckel und itber die Bedeutung der verwendeten
Symbole enthalten.

8. SCHUTZ GEGEN ZU HOHE BERUHRUNGSSFANNUNG

nach TGL RGW 1110

9. ANLAUF ELEKTROMECHANISCHER GERATE
nach TGL RGW 1110

10. LEISTUNGSAUFNAHME UND STROM
nach TGL RGW 1110

eingetaucht werden.

A
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11. ERWARMUNG

nach TGL RGW 1110 mit foldenden PrHzisierun-
gen:

11.1. (Ergdnzung)

Fir Griffe von Teilen, die sich im Nutzraum
befinden oder diesen begrenzen und keine
.elektrische ' Funktion besitzen, wird die
Temperaturerhshung nicht bestimmt. :

Die Temperatur der Stifte von Gerdtesteckern
in wirmebestindiger Ausfihrung ohne Angabe
.der meximalen Betriebstemperatur wird nicht
gemessen. Dafir werden die TemperaturerhShun-
gen der unginstigsten Warmgerdtesteckdose in
der unginstigsten betriebsfihigen Zusammen-—
setzung des Ger#tes aller anderen MeBstellen
nach Tabelle 3 von TGL RGW 1110 ermittelt.

Alle Handgriffe gelten als Teile, die kurz-
zeitig in der Hand gehalten werden.

11.2. (Erd&nzung)
Die Ger#te sind von den Wianden der Priufecke
entfernt aufzustellen.

11.3. (Ergsnzung)

Die Temperatur des Oles ist'l cm vom Boden
oder, wenn die Heizelemente sich im Behilter
befinden, .1 cm Uber dem h&chsten Punkt der
Heizelemente und mindestens 1 cm von jeder
Wand des Nutzraumes entfernt zu messen.

11.7. (Erd#nzung) :
Die Ger#dte werden betrieben, bis der Behar—
rungszustand e;reicht ist.

11.8. (ErgBnzung)
Bei Fritier- und Fondiergersiten' darf die

o
Temperatur des Oles 225 C nicht Uberschrei—
ten, ausdgenommen daB eine Temperatur von -

o)
243 C fUr den ersten Betriebszyklus des
Temperaturreglers zugelassen ist.

12. BETRIEER VON GERATEN MIT HEIZELEMENTEN BEI
UBERLASTUNG
nach TGL RGW 1110 mit folgender Pr¥zisierung:

12.2. (Ergsnzung)

Bei Fritier- und Fondiergersiten ist darauf zu -

-achten, dafB vor Jjeder Betriebsperiode das

o
Fett eine Temperatur von h&chstens 30 Cc
besitet, .

13. ELEKTRISCHE ISOLIERUNG UND- ABLEITSTROM
BEI BETRIEBSTEMPERATUR
nach TGL RGW 1110 '

14. FUNK-ENTSTORUNG
nach TGL RGW 1110

15. FEUCHTEBESTANDIGKEIT

nach TGL RGW 1110 mit folgenden Prizisierun-
gen:

15.1. (Ergdinzung)

Gerdte oder Gerdteteile, die dafir vorgesehen
sind, 2zur Reinigung ganz oder teilweise in
Wasser eingetaucht zu werden, sind nach Ab-
schnitt 15.101 zu prifen. M

-

.
Gertte oder Ger#teteile, die nicht mit einer
Markierung fur die maximale Eintauchtiefe
versehen sind oder fur die keine Warnung
degen teilweises oder vollstindiges Eintau-
chen in der Bedienungsanleitung enthalten
ist, werden als Gerite betrachtet, die bei
der Reinigung zum vollst8ndigen Eintauchen 1n
das Wasser vorgesehen sind.

15.101. Ger#te, die dafﬂr vorgesehen sind,

"zur Reinigung teilweise oder vollstdndig in

Wasser eingetaucht zu werden, missen einen
ausreichenden Schutz geden die Auswirkungen
des Eintauchens besitzen.

Dle Einhaltung dieser Forderung ist durch die
folgenden Prifundgen nachzuweisen, die an drei
zusitzlichen Priuflingen vorzunehmen sind.

Prifung:

Die Pruflinge sind im leeren Zustand zu be-
treiben, wobei jeder Temperaturregler. auf
seine hbchste Schaltstellung einzustellen ist
und eine solche Netzspannung angelegt werden

‘™muB, daR die Leistungsaufnahme das 1, 15fache

der Nannlelstunguaufnahmn betrégt. Die Gersate

sipd zu betrelben, bis der Temperaturregler

das erste Mal anspricht oder, bei Gerdten

ohne Temperaturregler, bis die Betriebstempe-
ratur erreicht ist. . .

Die BSteckverbinder sind dann herauszuziehen

oder die Stromzufiuhrung ist auf andere geeig-

nete Weise zu. unterbrechen. Die Priflinge

sind in Wasser mit einer TempPratur zwischen

o

10 und 25 C vollsthndlg elnzutauchen, sofern

sie nicht mit einer Markierung versehen sind,

welche die maximale Eintauchtiefe anzeigt; in .
diesem Falle sind sie nur bis zu der angege-

benen Tiefe einzutauchen.

Nachdem die Priflinge eine Stunde eingetaucht

‘wurden, sind sie aus dem Wasser zu nehmen und

zu trocknen, wobei darauf zu achten ist, daB
insbesondere die Feuchtigkeit in der Nshe der
Stifte des Geridtesteckers entfernt wird.

Fur jeden der drei Pruflinge darf der gemes-
sene Ableitstrom die zulidssigen Werte nach
TGL RGW 1110 nicht Uberschreiten.

Die Prilfungen sind 5 mal durchzufihren,
worauf die Priflinge einer Spannungsfestig-
keitsprifung nach TGL RGW 1110 zu unterziehen
sind; dabei ist die Prifspannung jedoch auf
1000 V zu reduzieren.

Der PriUfling, der nach, dem fiinften Eintauchen
den groBten Ableitstrom aufweist, 1ist zu
zerlegen und einer Sichtprifung zu unterzie-
hen. Dabei darf Wasser nicht in gr&Berem
Umnfang eingedrungen sein. Insbesondere darf
auf  der Isolierung keine Spur’ von Wasser
vorhanden sein, die eine Vermlnderung der
Kriech- und Luftstrecken unter die zulsssigen
Werte nach TGL RGW 1110 =zur Folge haben
kdnnte. - .

Die beiden verbleibenden Priflinge sind dann
leer bei maximaler Einstellund der Tempera-
turregler oder, bei Gerkdten ohne Temperatur-—
regler, bei Betriebstemperatur 10 TAge lang
(240 h) =zu betreiben. Wihrepd dieser Zeit
sind die Priflinge 5 mal in regelmsBigen
Abstinden annshernd auf Raumtemperatur ab-
kilhlen 2u lassen.

Nach dieser Zeit sind die Steckverbinder der
Priflinge ~ herauszuziehen oder dies Stromver-
sorgung ist auf andere geeignets Weise zu
unterbrechen. Die Priflinge sind ein weiteres
Mal wie oben beschrieben in Wasser zZu
tauchen. AnschlieBend sind sie zu trocknen
und einer erneuten Ableitstromprifung nach
TGL' RGW 1110 zu unterziehen. .
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Fir keinen der beiden Priflinge ‘darf der

Ableitstrom die zul#ssigen Werte nach TGL RGW
1110 Uberschreiten.

Die Priuflinge missen dann die oben beschrie—
bene Spannungsfestigkeitspriufung bestehen und
eine Sichtprifung muR zeiden, daR Wasser
nicht in erheblichem Mafe in die Gerdte ein-

gedrungen ist und de sich insbesondere keine

Spur von Wasser auf der Isolierung befindet,
die eine Reduzierung der Kriech- und Luft-
strecken unter.die zulissigen Werte nach TGL
RGW 1110 zur Folge haben kinnte.

Bei der Sichtpriifung der Gersdte auf Vorhan-
densein von Wasser ist insbesondere auf Jjehe
Teile gzu achten, in denen sich elektrische
Bauteile befinden. ‘

16. ISOLATIONSWIDERSTAND UND SPANNUNGS-
FESTIGKEIT

nach TGL RGW 1110

17. SCHUTZ GEGEN UBERLASTUNG

nach TGL RGW 1110

!

18. DAUERHAFTIGKEIT
nach TGL RGW 1110

19. UNSACHGEMASSER GEBRAUCH

nach TGL RGW 1110 mit foldenden Priszisierun-
gen:

18.1. (Erddnzung)

Back- und Bratgerdte mit Tempersturregler
gelten, wenn sie gleichzeitig einen Tempera-
turbegrenzer besitzen, als Gersdte fur unbe-
aufsichtigten Betrieb,

Fritier- und Fondiergerite gelten als Ger#tte
fur beaufsichtigten Betrieb

18.11. (Ergdnzung) .

Wdhrend der Priifungen darf der Temperaturan—
stieg in der deometrischen Mitte der beheiz-
ten Gerateteile von Back- und Bratgersdten und
der Temperaturanstied des Oles in Fritier-
und Fondiergerdten 270 K nicht  lUbersteigen
mit der Ausnahme, daB wdhrend der Prifungen
nach Abschnitt 19.2 und 18.3 der Temperatur-
anstieg des Oles in Fritier- und Fondiergers-
ten, gemessen 5 mm unter dem Olpegel und in
einer Entfernung von mindestens 5 mm von
jeder anderen Flache innerhalb des  Nutzrau-
mes,. 240 K nicht iUbersteigen darf.

20. STANDFESTIGKEIT OUND MECHANISCHE
GEFAHRDUNG :

nach TGL RGW 1110 mit folgender Prézisierund:

20.1. (Ergsdnzung) .
Fritier- und Fondierdger8te, die bis zur Mar-
kierung filr den maximalen Fullstand mit Fett
gefiillt sind und in die der mit der zuzube-—
reitenden Speise defilllte Siebeinsatz einge-
o
setzt ist, dirfen beim Stand auf einer um 15
degen die Waagerechte geneigten Fliche nicht
umkippen.

21. MECHANISCHE FESTIGKEIT

nach TGL RGW 1110

- nach TGL RGW 1110

22. AUFBAU .

nach TGL RGW 1110 mit folgenden Prézisierun—
gen:

22.6, (Ergdnzung) .

Fritier- und Fondierderdte miussen mit einem
Temperaturregler ausgestattet sein, der  die
Regelungd und Einsochaltung der Arbeitstempera-
tur mit einer Toleranz von'+/- 15 K gewshr-
leistet.

Der Einbau von Reglern mit kleinerer Tole-
ranz, auch in Back- und Bratger8te, ist zu-
l8s8ig. ) .

22.28. (Ersatz)

.Heizelémente milssen so konstruiert und ange-

ordnet sein, - daB sie ihre urspriungliche Lage

wihrend der gesamten Dauer des normalen Ge- -
Insbesondre darf es

brauchs beibehalten.
nicht m8glich sein, daB ein Heizelement ver-
schoben wird, wenn das Ger#dt wie im normalen
Gebrauch betrieben wird, oder daR ein Heiz-
element aus dem Ger#dt herausfdllt.

Die Einhaltung dieser Forderung 1ist durch
Sichtprifung zu kontrollieren.

22.28. (Erg#nzung)

- Back- und Bratderdte missen so gebaut sein,

dafl die Dampfaustritts8ffnungen die Miglich-
keit von Verbrihungen beim Gebrauch nicht

. zulassen.

22.101. Fritier- und Fondierger#te missen mit
einem Thermoschalter ohns automatische
Ruckstellung ausgeristet sein. . .

22.102. Fritier- und Fondiergeriie missen so

gebaut sein, daB ein Uberlaufen der heiBen’

Fliussigkeit auf Teile, die bei Temperaturen
o >

Uber 300 C arbeiten, verhindert wird.

Die Einhaltung dieser Forderunden ist durch

Sichtprifung  wshrend der Prufungen nach Ab-
schnitt 11 zZu kontrollieren.

23. INNERE LEITUNGEN

" nach TGL RGW 1110

24. BAUTEILE

25. NETZANSCHLU%S UND AUSSERE. BIEGSAME
ANSCHLUSSLEITUNGEN

nach TGL RGW 1110 mit folgenden PrBzisierun-—
gen: ) :

25.5. (Ergdnzung)

Gerste, die mit zwei Heizmdglichkeiten in
getrennten Gerdteteilen ‘ausgeristet sind,
diirfen in einer AnschluBleitung eine. zweite
Gerdtesteckdose enthalten, wenn die Verbin-
dung der Leiter beider Kabel unabhingig von

der .Klemmstelle der GerBtesteckdose ist und.

beide Kabel unabhingide Zugentlastungen be-
sitzen. Der Abstand der beiden Ger8testeockdo-

sen darf.nicht gréfer als 35 cm sein. Eine

Geratesteckdose muB getrennt abschaltbar
sein. . ’

25.6. (Ergdnzung)

Als feste Anschlufleitung fir Fritier- und
Fondiergerdte 'ist eine mittlere Olbestindigde
Gummischlauchleitung NHGG18u nach

"TGL 21 805/10. zu verwenden.
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.28, KLEMMEN FUR AUSSERE LEITER
nach TGL RGW 1110

27. SCHUTZLEITERANSCHLUSS
nach TGL RGW 1110

28. SCHRAUBEN UND VERBINDUNGEN
nach TGL RGW 1110

28. KRIECHSTRECKEN, LUFTSTRECKEN UND ABSTANDE
DURCH DIE ISOLIERUNG

nach TGL RGW 1110.-

30. BESTANDIGKEIT GEGEN ERWARMUNG, ENTZUNDUNG
UND DIE BILDUNG VON KRIECHSPUREN

nach TGL RGW 1110

31. KORROSIONSBEST@NDIGKEIT
nach TGL RGW 1110

32. STRAHLUNG, GIFTE UND AHNLICHE GEFAHREN
nach TGL RGW 1110

.

Hinweise

- Ersatz fur TGL 14 248 Ausg. 4.80

Anderungen: vollstdndig Uberarbeitet

Im vorliegenden Standard ist auf folgende
Standards Bezug genommen: .TGL RGW 1110;
TGL 21 805/10

Dieser Standard stimmt hinsichtlich ‘der

" Prufverfahren mit IEC 335-2-13 (1987) Uberein.

Folgender Standard wird noch ausgearb;itet:
Elektrische Haushaltgerste; Back- und Bratge-
rite, ortsversinderlich, Gebrauchstauglichkeit

o





