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1. ALLGEMEINE PRUFBEDINGUNGEN

nach TGL 14 248/01

Der Betrieb der Gerlte hat bei

su erfolgen.

2. DURCHFUHRUNG DER PRUFUNG

2.1. NACHWEIS DER FUNKTIONSFAHIGKEIT

2.1.1. Backen

_Der Nachweis ist

TGL 13 0044/06

fithren. Das
50 min

zu erbringen.
im leicht eingefetteten
Prilfgeblck
allseitig gleichméBig gebriunt und

mit Prifgebick nach
Die Priifung ist
Backgerdt durchzu-
mufl nach maximal

vollsténdig ausgebacken sein.

2.1.2. Braten

Der Nachweis hat im

stellung des nachfolgend beschriebenen

bratens zu erfolgen.

Priifbraten: 500 g

100 g
10 g

) 10 g

i

Das Schnitzelfleisch

von 20 mm Dicke zu schneiden,

v

Bratgerit mittels Her-

Pritf-

Schnitzelfleigch vom
Schwein

Pflanzensl

Siedesalz nach

TGL 21 820/03

Pfeffer, weiB, gemahlen

Sticke
Boden

ist in so viele
daB der

des Nutzraumes mdglichst vollstlindig bedeckt

ist.

Die Schnitzel sind mit Salz und Pfeffer be-

streut in den auf 180

°C £ 10 ¥ vorgeheizten

und mit eilner Fettschicht aus Pflanzen$l von

etwa 1 mm gefiilllten Nutzraum des
Schnitzel

einzulegen. Die

Bratgerlftes
sind von ©belden

Seiten etwa 20 min zu braten.
Sie missen danach vollstdndig durchgebraten
und gleichméfig gebrlunt sein.

Nennleistung

PSF 41s
fir Backgrillgerite.

2.1.3. Schmoren

Der Nachweis ist im Bratgerit mittels Her-
stellung des nachfolgend beschriebenen Prif-
schmorgerichtes durchzufithren.
Prufschmorgericht: 500 g Schweinelende
50 g Backfett

5 g Siedesalz nach

TGL 21 820/03

1/8_1 Wasser

In dem auf 180 °C t 10 K vorgeheizten Bratge-
rdt ist das Backfett zu erhitzen. Danach ist
die Schweinslende, die vorher mit Salz einzu-
reiben ist. in das Bratgerit einzulegen und
von allen Seiten leicht anzubraten. Dann ist
die Lende 16ffelweise mit Wasser zu iiber-
‘gieBen. Der Vorgang ist nach 90 min absu-
schllieBen. Danach muf das Fleisch gleichmipig
weich sein und ein SoBenfonds. muB entstanden
sein.

2.1.4. Fondieren

Der Nachwels ist 1im Fondiergerit mittels

Herstellung des nachfolgend beschriebenen

Priffleischfondues zu erbringen.

Pidffleischfondue: 0,50 m Rinderfilet.
hangen

1.00 m Pflanzendl

abge-

wobei m die Mindest-
S6lmenge in kg ist

Das Fleisch ist in Wirfel mit einer Kanten-
l8nge von etwa 20 mm zu schneiden. Im Fon-
diergerit 1ist das Ol auf 150 °C + 10 K 2zu

erhitzen. Die Fleischwilrfel sind in den Sieb-
einsatz zu legen und 2 min in das érhitzte 01
zu tauchen. Nach dem Herausnehmen -muB das
Fleischfondue gar sein.

2.1.5. Fritieren
Der Nachweis hat 'im Fritiergerbt mittels

Herstellung des nachfolgend beschriebenen
Prifgerichtes Pommes frites zu erfolgen.
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Prifgericht 0.35 m Speisekartoffeln nach
.Pommes frites: TGL 7776, aus der
Haupternte, bei ent-
sprechenden Lagerbe-
dingungen gelagert,

mit glatter und nicht
eingetrockneter QOber-
fllche

1.00 m Pflanzendsl

wobel m die maximale ©1-
menge in kg ist

Die geschllten Kartoffeln sind in St&bchen zu
echneiden. kurz in Wasser abzusepiilen und
2wischen Tilchern abzutrocknen. Im Fritierge-
rit ist das 01 auf 190 °C + 10 K zu erhitzen.
Die. getrockneten Kartoffelstlibchen sind im
Siebeinsatz:im Olbad vorzugaren. Danach sind
sie aus ‘dem dlbad herauszunehmen, abtropfen
cu laseen und bis auf Raumtemperatur abkithlen
zu  lassen. Anschliefend sind sie erneut in
das inzwischen 2zum Sieden gebrachte Olbad
einzulegen und darin zu backen, bis sie eine
goldbraune Flrbung aufweisen. Sie wmissen
durchegebacken sein.

&  Gesamtdauer beider Backvorginge darf
maximal 15 min betragen.

2.2. BESTIMMUNG DES MASSE-VOLUMEN- VERHALT-
NISSES

Das Masse-Volumen-Verhiltnis ist wie folgt zu
ermitteln:

m Masse in kg

v Nutzraumvolumen in 1

Die HMasse des Gerfites ist durch Wigen auf
0.050 ke genau 2w bestimmen. Zur- Bestimmung
der Masse sind die Ger4te in der einfachsten
funktionsfihigen Zusammenstellung zu verwen-
den.

Das Nutzrsumvolumen ist wie folgt zu bestim-
men:

Der Nutzraum ist mit Wasser von 20 °C + 2 K
zu fidllen. und zwar so, daB sich der Wasser-
spiegel 2 cm unter der oberen Kante des . Be-
hélters bei GerHten befindet. bel denen der
den  Nutzraum darstellende BehKlter direkt
durch einen Deckel bei Gebrauch ' verschlossen
wird ader eo, daB sich der Wasserspiegel 1 cm
unter der oberen Kante des Behilters bei
Geriten befindet, bei denen der den Nutzraum
daretellende Behsilter in ein anderes Beh&lt-

nie, dae durch einen Deckel verschlossen

werden kann, eingesetzt wird. TIst der den
Nutzraum darstellende Behilter durchbrochen,
z.B. BSiebeinegatz, so ist dieser Behdlter mit

dilnner Poly8thylenfolie auszulegen und dann

die vorher beechriebene Prtifung vorzunehmen.

Filr Fondier- und Fritiergerfte ist/als Nutz-
raumvolumen das Nennfassungsverm¥gen anzuge-
ben.

2.3. BESTIMMUNG DER ANHEIZZEIT

Die '‘Gerfte sind vor der Prifung gedffnet 2 h
bei -Raumtemperatur zu temperieren. Im geomet-
rischen Mittelpunkt des Nutzraumes ist ein
Thermoelement so anzubringen, daf eine Beein-
flussung des Heﬁergebnisses durch Erw8rmung
der Befestigungemittel ‘des Thermoelementes
vermieden wird.

Danach 8ind die Gerfite im geschlossenen  Zu-
stand bei h¥cheter Einstellung aller vorhan-
denen Heizelemente so lange zu betreiben, bis
die Betriebstemperatur fir die Jeweilige
Gerdteart nach TGL 14 248/01 erreicht ist.
Die ermittelte Zeit ist in Stunden anzugeben.
Fritier- und Fondierger&te sind mit der maxi-
malen Fettmenge zu betreiben.

2.4. BERECHNUNG DES ENERGIEVERBRAUCHES BEIM
ANHEIZEN

Der Energieverbrauch beim Anheizen ist nach
folgender Formel zu berechnen:

P .t
AR - =
v
Es bedeuten:
Ax spezifischer Energieverbrauch fir das
: Anhelzen ausgehend vom kalten Zustand

in Wh/1
P Nennleistungsaufnahme in W
t Anheizzeit in h, ermittelt nach 'Ab-

schnitt 2.3.
\% " Nennfassungsvermsgen in 1

2.5,  MESSUNG.  DER TEHPERATURSCHWANKUNG IM
'NUTZRAUM )

Bei Back- und Bratgerfiten durfen die Lufttem-
peraturen innerhalb des Nutzraumes um nicht
mehr als + 10 ¥ voneinander abweichen.

Die PrUfung ist durchzuflihren, sobald in der
Mitte  des Nutzraumes die Betriebstemperatur
erreicht iet,

Die Temperatur ist bei rotationssymmetrischem
Nutzraum an folgenden 5 Punkten zu messen:

- eln Punkt in der Mitte dee Nutzraumes

- die anderen vier Punkte auf den Achsen
eines rechtwinkligen Achsenkreuzes, das
waagerecht durch die Mitte des: Nutzraumes
verliuft- in einem Abstand von 3/4 des
Nutzraumradius .

Bei quadratischem oder rechteckigen Nutzraum
iet an folgenden 5 Punkten zu messen:

- ein MeBpunkt in der Mitte des Nutzraumes

+ zweil HePounkte auf der Diagonalen, die
durch .die mittlere waagerechte Ebene
verléuft auf je 3/4 Abstand von der Mitte
entfernt .

- zwel MePpunkte auf 2 rechtwinklig zueinan-
der stehenden Achsen, die durch die Mitte
der Seltenwdinde und des Nutzraumes verlau-
fen auf, je 3/4 Abstand von der Mitte
entfernt :

2.6. BESTIMMUNG- DER LANGE DER FESTEN AN-
SCHLUSSLEITUNG

Die L&nge der festen AnschluBleitung ist vom
Austritt aus dem Gerft bis zur Stirnfllche
des Kupplungesteckers auf 0,01 m genau zZu
messen und auf 0,05 m zu runden
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3. AUSSTATTUNG

Backgertte milesen mit einem Einsatz mit he-
rausnehmbarem Boden ausgestattet sein, der
das Herausnehmen von echweren Kuchen (Obstku-
chen, Quarkkuchen u.4.) ohne EinreiBPn dieser
Kuchen ermtglicht.

Fritier— und Fondiergerite milssen mit einem
Siebeinsatz ausgeriistet sein, 1in -dem die
zuzubereltende Speise in das heiBe oder gle-
dende Fett getaucht werden kann.

Die Teile, 1in denen sich die zuzubereitenden
Speisen befinden, miigsen geeignete Griffmosg-
lichkeiten besitzen, die ein Tragen dieser
Teile im heiBen Zustand, erforderlichenfalls
unter Zuhilfenahme von Hilfsmitteln wie Topf-
lappen, gestatten.

Ger&ite mit heizbarem Deckel milssen mit einem
Untersatz o.4. geliefert werden, auf dem der
Deckel wihrend des Entfernens der zuzuberei-
tenden Speide ohne Brandgefahr abgelegt wer-
den kann.

Dié KRontrolle dieser Forderung hat durch
Sichtprufung zu erfolgen.

4. REINIGUNGSMOGLICHEEIT

Die Telle der Ger#te, die mit Lebenamitteln
direkt in Kontakt kommen, milssen eben und
glatt sein. EKanten milesen einen Krimmungera-
dius aufweisen. Sie milssen sich leicht reini-
gen lassen.

Die Prdfung hat durch Sichtprifung und Probe-
reinigung mit einem handelsublichen Reini-
gungsmittel zun erfolgen.

5. ZUVERLASSIGKEIT
5.1. ZUVERLASSIGKEITSKENNGROSSEN
nach TGL. 31 802

5.2. NACHWEISVERFAHREN

5.2.1. Allgemeines

Zus&tzliéhe Angaben  zu den Festlegungen 1in
diesem Abschnitt sind mit dem ASMW bzw. Ver-
tragspartner zu vereinbaren.

Das Beu;teilungskriterium flir die Zuverlfs-
sigkeit 1ist die untere Vertrauensgrenze des
mittleren Ausfallabstandes mit einer stati-
stischen Sicherheit nach TGL 31 802. ’
5.2.2. Prufbedingungen

+ 15
- Umgebungstemperatur: 20 °C - 5 K

- relative Luftfeuchte: (60 * 20) %

- PrUfspannung: Uv £ 2 %

~ Priafdauver:

Back- und Bratgeréte:' 450 Betriebsstunden

Fondiergerite: 325 Betriebsstunden
Fritiergertte: 450 Betriebsstunden
- Priftemperatur: .Betriebstemperatur

des Nutzraumes

Die Pritflinge milgsen sich in einem Zustand
befinden, der dem Auslieferungszustand ent-
spricht. :

Der HNachweis der Spannungsfestigkeit der
Isolierung zwiechen spannungsfithrenden Teilen
und dem Kdrper nach TGL RGW 1110 Abschnitt
16.4. muB im Auslieferungszustand enthalten
sein. Weiteren Priifungen als denen, die der
Auslieferungszustand umfaBt, dirfen die
Priiflinge nicht unterzogen worden sein.

5.2.3. Vorbereitung der Priifung

Die Priiflinge sind einer allgemeinen Sicht-
priifung auf Vollsténdigkeit und betriebsbe-
reiten Zustand sowie einer Prifung auf Funk-
tioneflhigkeit 2u unterziehen. Desweiteren
ist an den Priiflingen.der Ableitstrom nach
TGL RGW 1110 Abschnitt 13.2. zu messen.
5.2.4. Pritfplan

nach TGL 31 802

5:2.5. Durchfihrung der Prtfung

Back~ und Brat- sowie Fondier— und Fritierge-

rétegerdite im Sinne dieses Standarde unter-

liegen aufgrund ihrer unterschiedlichen Kon-
struktionen und Einsatzgebiete auch unter-
schiedlicher Prtifungsdurchfithrung.

Die Durchfiihrung der- Priifung (Belastung,
Priifzyklus uew.) ist gerltespezifisch mit dem
ASMW zu vereinbaren.

Nach Ablauf der Priifdauer ist an den Priiflin-
gen der Nachwels der Spannungefestigkeit
zwischen unter Spannung stehenden Teilen und
dem Kdrper mit 50 % der angegebenen Priifspan-
nung nach TGL RGW 1110 durchzufihren.

5.2.6.  Ausfallkriterien.
Als Ausfall ist die.Funktionsunfihigkeit oder
Funktiongeinschrénkung eines Praflings, durch

die seine Arbeitsf&higkeit nicht mehr gewlhr-
leistet iet, zu werten.

Hinweise

Im vorliegenden Standard ist auf ‘folgende

" Standards Bezug genommen: TGL RGW 1110;

TGL 7776; TGL 13 044/06; TGL 14 248/01;
TGL 21 820/03: TGL 31 802 '

Elektrische Haushaltgerste; Back- und Bratge-
réte, ortsverfnderlich; Termini und Defini-
tionen, sicherheitstechnische Forderungen,
Prtifung. siehe TGL 14 248/01





