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L. WSTEP 1.2,10, Frytura - mieszanina ttuszczdw o wysokim

1. 1. Przedmiot normy, Przedmiotem normy sa@ wymaga-

nia i badania dotyczace.frytkownic elektrycznych przezna-
czonych dla zaktadéw zbiorowych 2ywienia, Norma nie do-

tyczy frytkownic ze zbiornikami innymi niz metalowe,

1.2, Okreélenia

1. 2.1, Frytkownica elektryczna - przyrzad grzejny prze-

znaczony do smazenia przez zanurzenie frytek i podobnych

produktéw w fryturze,

1.2, 2, Zbiornik gtéwny — pojemnik z mozliwoscia pod-

o
grzewania do temperatury 250 C wykonany ze stalinierdze-

wnej lub aluminiu,

1.2.3, Zespdt grzejny - urzadzenie elektryczne stuiace

do bezposredniego nagrzewania frytury w zbiorniku gtéw-

nym.

1,2, 4, Element grzejny - pojedynczy grzejnik wchodza-

cy w sktad zespotu grzejnego,

1. 2,5, Kosz - pojemnik wykonany z siatki zaopatrzony

w uchwyt do umieszczenia wsadu w czasie sma2enia,

1.2. 6. Spust -~ urzadzenie w zbiorniku gtéwnym zaopa-

trzone w zawér, stuzace do opréiniania frytury,

1.2. 7, Otwér przelewowy - miejsce w gérnej czesd zbior-

nika gtéwnego do samoczynnego upustu frytury w czasie sma-
2enia, zabezpieczajace przed wylewaniem sig je] poza fryt-

kownice.

1.2,8, Filtr frytury - urzadzenie do oczyszczania fry-

tury w czasie procesu smazenia,

punkcie rozktadu (dymienia) stuzaca do gtebokiego smaze-

nia,

1. 2. 11. Pozostate okredlenia - wg PN-73/E.77023 i

PN-75/E-06200,

2, PODZIAL | OZNACZENIE

2,1, Podziat

2,1.1, Typy. Ze wzgledu na stopier zabezpieczenia przed
poraeniem elektrycznym zgodnie z PN-71/E-06200 roz-
réinia sig nastgpujace typy frytkownic:

- klasy I,

- klasy I,

~ klasy IllI,

2,1,2, Rodzaje, Ze wzgledu na stopiefi ochrony przed
woda, zgodnie z PN-71/E-06200, rozréznia sig nastepuja-
ce rodzaje frytkownic:

{bez wyréznika) - zwykie,

A - bryzgoszczelne,

C - wodoszczelne,

2, 1,3, Odmiany, Ze wzgledu na wysoko$é rozréinia sig
nastgpujace d0dmiany frytkownic;
N - niskie ponizej 850 mm,

{bez wyréznika) - normalne o wysokosci 850 mm,

2, 1.4 Wersie,‘ RozréZnia sig nastepujace wersje fryt-
kownic:

bez wyréznika - wolnostojace,

1. 2,9, Minutnik - akustyczny syghalizator wybranego cza- 8 - przystosowane do ustawienia w linie
su smazenia, zblokowane,
Zgtoszona przez Ofrodek Badawczo-Rozwojowy Urzgdzen Chiodniczych i Gastronomicznych
Ustanowiona przez Dyrektora Zjednoczenia Przedsiebiorsiw Produkeji Maszyn i Urzqdzen Handlowych
dnia 28 grudnia 1977 r. jako norma obowiqzujgca od dnia 1 lipca 1978 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 6/1978 poz. 30)
Wplyw do WN 16.1.78. Oddano do skladu 10.3:18. Druk ukohczono w kwieiniv 78. Cena zi 7,20

WYDAWNICTWA NORMALIZACYINE 1978,

Obl.1,15 a. w. Naklad 1600455 egs. Zam. 550/78
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2,2, Oznaczenie

2, 2, 1¥Sposéb budowy oznaczenia, Oznaczenie powinnc

zawieraé:

a) symbol literowy FE,
b) pojemnoéé znamionowa,
c) typ,

d) rodza],

e) odmiane,

f) wersje,

g) napigcie znamionowe,

h) numer normy,

2 2. 2 Przyktad oznaczenia frytkownicy elektrycznej

3
(FE) pojemnoéci znamionowej 20 dm”~, klasy (I1) zabezpie-
czenia przed porazeniem elektrycznym, wodoszzelnej {C),

o wysokoéci 850 mm, wolnostojacej na napiecie 220 V:

FRYTKOWNICA ELEKTRYCZNA FE 2011 C - 220 V
BN-77/2563-03

3, WYMAGANIA

3,1, Wyglad zewnetrzny, Poszczegdine elementy frytko-

wnicy nie powinny mieé¢ zadzioréw, plam i $ladéw korozji,

3,2, Wykonanie, Frytkownica powinna mieé zbiornik

gtéwny na pomieszczenie frytury, pod ktérym powinien znaj
dowaé si¢ zbiornik pomocniczy dajacy sie tatwo przenosic.
Pomiedzy podtoga a dolna kréwgdzig frytkownicy powinien
byé zachowany przeswit minimum 150 mm, Frytkownica po-
winna mieé¢ pokrywe na zbiornik gtéwny oraz regulacje tem-

peratury frytury,

3, 3, Materiaty zastosowane do budowy frytkownic po-

winny byé odporne na czynniki mechaniczne, chemiczne i

termiczne wystepujace w warunkach uzytkowania, Materiaty
‘nieodporne na korozje powinny byé zabezpieczone ‘powfo-
kami ochronnymi, Materiaty czeéci stykajacych sig z pro-

duktami do spoZycia nie powinny byé toksyczne i nie powin-

ny wptywaé ujemnie na smak i zapach smaZonych produktéw:'

3,4, Wymiary

3.4, 1, Wysokoéé frytkownicy normalnej powinna wyho-

sié, liczac od poditogi, 850 mm, a niskie] — ponizej 850 mm,

3_4,2. Pojemnoéé zbiornika gtéwnego powinna byé réwna

dwukrotnej pojemnoéci znamionowe] frytkownicy,

3,5, Wymagania konstrukcyjne '

3,5, 1, Nosnoéé nie powinna byé mniejsza niz 30 N (3 kG)

na 1 dm znamionowej pojemnosci zbiornika gtéwnego, lecz

nie mniejsza niz 1000 N (100 kG).

3,5,2, Szczelnosé

a) zbiornik gtéwny nie powinien wykazywaé Zadnych prze-

.ciekéw w warunkach uzytkowania,

b) szczelnodé zaworu powinna byé taka,” aby w ciagu
3600 s przez zamknigty zawdr nie przeciekato wiecej nik
0,05 dm3 wody,

¢) szczelhosé oston instalacji elektrycznej powhna unie-
mozliwiaé przeciekanie frytury do instalacji elektrycznej

podczas uzytkowania,

3.5, 3, Sztywnosé powinna byé taka, aby odksztatcenia

trwate frytkownicy pod dziataniem sity poziomej 750 N
{75 kG) przyloZone] do gérnej czeSci obudowy frytkownicy

nie byty wigksze niz 2,'5 mm,

3.‘5l 4, Zbiornik gtéwny powinién mieé dno tak wykonane,'
aby w najni2szym jego punkcie mozliwie jak najblizej, spustu
mogty osadzaé sie ewentualnie wydzielane podczas smate-
nia czesci state, W gérnej czesci zbiornik powinien mieé
otwér przelewowy [ powinien réwnie: daé sig tatwo czyé-
cié. W bocznej écianie zbiornika powinny byé usytuowane
dwa znaki:

- dolny, oznaczajacy nominalna ilo$¢ frytury (okoto 50%
pojemnosci znamionowej) ,'

- gérny, oznaczajacy pojemno$é znamionowa,

3. 5. 5,- Kosz, Kazda frytkownica powinna byé zaopatrzo-
naw kosz, Oczka sita,' z jakiego kosz jest zbudowany, nie
powinny byé wigksze niZ 10 x 10 mm. Kosz powinlen byé
zaopatrzony w uchwyt z materiatu o matej przewodnosci
cieplnej, Po wio2eniu go do zbiornika powinien byé sta-
teczny i nie stykaé si¢ z elementami grzejnymi, Pojemnosé
kosza powinna byé przynajmniej taka, aby zmieéci¢ frytki
ziemniaczane {surowe) o masie réwnej 30% masy znamio-
nowe]j pojemnoéci frytury, KrawedZ gérna kosza po zanu-
rzeniu powinna wystanaé minimum 25 mm ponad poziom fry-

tury,

3,5 6, Zespdt grzejny powinien byé wykonany z grzaten

rurkowych_‘ Uksztattowanie grzatek powinno byé takie, aby
ogrzewanie odbywato sig réwnomiernie na catej powierzch-

ni lustra frytury,

3,6, Wymagania elektryczne

3. 6,11. Moc elektryczna nie powinna byé wieksza niZ

3 .
0,5 kW na 1 dm~ pojemnosci znamionowej, Odchytki poboru

mocy powinny byé zgodne z PN-75/E-06200 p, 3.2,

3.6, 2, Napiecie znamionowe, Frytkownica moze byé zbu-

dowana na napiecie jednofazowe pradu zmiennego 50Hz lub
60 Hz 220 V lub na napigcie tréjfazowe pradu zmiennego
50 Hz lub 60 Hz 3 x 380/22.0 V i mieé elementy _gr‘zejne po-
taczone w gwiazdg, przy czym zaleca sig¢ aby obciaZenie

faz byto réwnomierne,

3. 6,3, Prad uptywowy powinien byé zgodny z F‘N-73/

E-77023 p, 3.11.
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3.6, 4, Wytrzymatosé elektryczna powinna byé zgodna z

PN-75/E-06200 p. 3, 4,

3,6,5, Czas rozgrzewupowinien byé zgodny z PN-73/

E-77023 p, 3. 1.

3, 6,6, Zakldcenia radioelektryczne podczas pracy fryt-

kownicy nie powinny przekraczaé poziomu N wg F’N—'?l/
E-06218,

3,6, 7. Dziatanie w warunkach nienormalnych, Frytkow-

nica powinna byé tak zbudowana,' aby przy pracy w warun-
kach nienormalnych ufytkowania {na skutek niedopatrzenia
uzytkownika) niebezpieczefistwo wywokania pozaru 1 pora-

2enia elektrycznege byto jak najmniejsze.'

3,6,8, Nagrzewanie si¢ czeéci konstrukcyjnych  powinno
byé zgodne z PN-75/E-06200 p. 3. 13,

3.6,9, Regulacja temEeraturx; Frytkownica powinna mieé
regulator temperatury z ptynnym zakresem regulacji conaj
mniej od 325 K (50°C) do 523 K (250°C), a  zastosowane
regulatory powinny byé zgodne z PN-73/E-93350 i PN-73/
E-93351. Tarcza regulatora powinna byé wyskalowanatak,
aby temperatura frytury mierzona w $rodku geometrycznym

odpowiadata wskazaniom na tarczy w granicach hiedoktad-

noéci nastawienia.

3.6, 10, Pozostale wymagania elektryczne, Wymagania do-

tyczace bezpieczerstwa dotyku, dziatania w warunkach prze-
ciatenia, zabezpieczenia przewodu przed . rozcigganiem i
skrecaniem, zabezpieczenia przewoddw przed nadmiernym
zginaniem, wykonania zaciskéw przytaczeniowych, oporu

obwodu ochronnego, odstepéw izolacyjnych, odpornosci

na prady petzajace, odpornoéci na wilgoé powinny byé
zgodne z PN-?S/E-OGZOO. Wymagania dotyczace elementéw
grzejnych i sygnalizacyjnych powinny byé zgodne z odpo-

wiednimi normami przedmiotowymi,

3. 7. Wymagania u2ytkowe

3, 7.1, Najwy?sza temperatura frytury nie powinna prze—

kraczaé 525 K (25000) pomimo statego podgrzewania.

3, 7,2, Wytrzymato$éé mechaniczna powinna byé zgodna z

PN-75/E-06200 p, 3, 20,

3. 7.3, Wytrzymatoéé mechaniczna potaczeil powinna od-

powiadaé PN-75/E-06200 p, 3,12,

3.7. 4, Pow}okl elektrolityczne powinny byé odporne na

dziatanie $rodowiska korozyjnego o stopniu  agresywnosci

C wg PN-71/H-04651,

3, 7.5. Powtoki lakierowe powinny byé typu ochronno-de-

koracyjnego przewidziane do uzytkowania w warunkach ek-
sploatacyjnych T2C/M2/F3/80C wg PN-71/H-04653. Przy-
czephosé powtok powinna odpowiadaé stopniowi 2wg PN-73/

C-81531,

3, 7.6, Filtr frytury jeeli ma zastosowanie, powinien za-

pewnié¢ wykorzystanie znamionowej pojemnosci frytury do.
200 wsadéw frytek ziemniaczanych. Przy czym jeden wsad
nie powinien byé 1zejszy niz 20% masy znamionowe] pojem-

nosci frytury,

3, 7. 7. Minutnik powinien sygnatem akustycznym styszal-

nym z odlegtoéci 15 m oznajmiaé o uptywie czasu nastawio-
nego i powinien mieé minimalny zakres dziatania od 5 do
$1800 s.

3, 7.8, Cechowanie powinno byé zgodne z PN-73/E-77023

p. 3,12, Napisy powinny byé zgodne z PN-73/E-01240 i

trwafte,

4, PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

4 1, Pakowanie, KaZda frytkownica powinna byé  pako-

wana w normalnej pozycji pracy,- tak aby nie ulegta uszko-
dzeniu w czasie przechowywania i transportu, Na kazdym
opakowaniu nalety umiescié:

a} nazwe lub znak wytwérni,

b) nazwe wyrobu,

c) oznaczenie wg 2, 2,

d) numer fabryczny,

e) rok produkcji,

f) napigcie znamionowe,

g) moc znamionow.@,'

h) znaki okreélajace potozenie frytkownicy {géra - dét),

i) sposéb sktadowania {pozycja).

Do kaZdej frytkownicy powinna byé dotaczona Dokumen-—

tacja Techniczno-Ruchowa i karta gwarancyjna.

4, 2. Przechowywanie, Frytkownice powinny by¢ prze-—

chowywane w opakowaniach w pozycji okresionej na opako-

waniu, w pomieszczeniach o wilgotnoéci wzglednej nie
. - : g . w ' o

wigksze] niz 70% i temperaturze nie nizszej niz 278K (5 C).

DopUszcza sig przechowywanie w dwéch warstwach,

4,3, TranSpor‘t; Frytkownice powinny byé ustawiane w

pozycji okreslonej na opakowaniu i zabezpieczone przed

przemieszczeniem,

5. BADANIA

5. 1. Program badati

5.1. 1. Badania petne naley przeprowadzad;

a) przy ocenie nowych konstrukcji lub przy wykonywaniu
frytkownic po raz pierwszy przez dana wytwérnig,

b) w przypadku wprowadzenia waZniejszych zmian kon-
strukcyjnych lub materiatowych,

c) przy wznowieniu produkc]ji frytkownic w tej samej wy-

twérni, jezell przerwa w produkcji trwafa dfuzej niz rok,

d) przy okresowe]j ocenie jakoéci produkcji seryjnej.

5, 1.2, Badania niepetne wykonywane sa podczas bieza-

cej kontroll produkcji, po naprawie i podczas odbioru,
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5,2, Zakres badanh - wg tabl, 1.

Tablica 1
Wymagania Opis badah Badania Waznodé
Lp. Rodzaj badarn ymag P a<nos
wg wg . wyma-
petne nie~ gan
petne
1 2 3 4 5 6 7
3.1, 3.2, 3.3,
1 Ogledziny 3.5.2a, 3.5.4. 3.5.5, 5.5.3 + + istotne
3.5.6, 3.6.2, 4.1
2 Sprawdzenie wymiaroéow 3.4.1 5.5.4 + -
Sprawdzenie pojemnosci
3 3 . 4 3.4,2 5.5.5 + s
zbiornika gtéwnego
4 Sprawdzenie nodnodci 3,5.1 5.5.6 + =
5 Sprawdzenie szczelnosci 3.5, 2 5,5,7 + + istotne
6 Sprawdzenie sztywnosci 3,5.3 5.5.8 + =
7 Sprawdzenie mocy elektr, 3.6.1 PN-75/E-06200 p, 5.4.4 + + mato
istotne
g | Serawdzenie prigdl Uaty- 3.6.3 PN-75/E-06200 p. 5. 4. 7 % -
wowego
9 Spr-awdzenn:s wytrzymatosci 3.6.4 PN-75/E-06200 p. 5.4.8 + i krytycz-
elektrycznej ne
10 | Sprawdzenie czasu rozgrzewu 3.6.5 PN-73/E-77023 p, 5.4.4 + -
1 Sprawdzenie zaktécen radio- 3.6.6 PN-?S/E-OGZOO b. 5.4.9 & ~
. elektrycznych : .
12 Spr‘awdzerne dziatania w wa- 3.6, 7 PN-73/E-77023 p. 5. 5.12 + _
runkach nienormalnych )
13 | Sprawdzenie nagrzewania 3.6.8 PN-75/E-06200 p, 5, 4.5 + -
czesci konstrukcyjnych
14 Sprawdzenie regulacji tem- 3,6.9 5. 5.‘9 + -
peratury
15 | Préba bezpieczefistwa dotyku PN-75/E-06200 p. 3.5 | PN-75/E-06200 p. 5. 4, 3 + s
16 | Préba przeciazalinosci PN-75/E-06200 p. 3.16 | PN-73/E-77023 p. 5.5.5 + -
Préba zabezpieczenia prze- PN-’?S/E-.OGZOO p.3.8.4
17 wodu przed rozciaganiem i 3.15h) PN-’?S/E.-OGZOO p. 5.4,.20 + -
skrecaniem
jg | SEPsZRIECZRIIA BrARWOdow PN-75/E-06200 p, 3.8.5 PN-75/E-06200 p. 5. 4, 21 3 -
przed nadmiernym zginaniem
Wyk i i = :
19 JECHELIG ZRRiScR fvatls PN-75/E-06200 p.3. 11 | PN-75/E-06200 p, 5. 4, 22 + -
czeniowych )
Sprawdzenie oporu cbwodu
20 PN-75/E-06200 p.3.5 k] PN-75/E-06200 p, 5, 4, 23 + -
ochronnego
d . S PO
gy | SPrENDZShie ostEbiW f2o PN-75/E-06200.p.3,7 | PN-75/£-06200 p. 5, 4, 27 # -
lacyjnych
Sprawdzenie na prady PN-75/E..06200
22 ’s - -
peizajsce b. 3.25.2 PN-71/E-06200 p. 5. 4. 30 +
Sprawdzenie odpornoéci na PN-75/E-06200 :
23 PN E- -
Wil b. 3,191 75/E-06200 p. 5.4, 14 +
24 Sprawdzenie najwyZszej 3. 7.1 5.5, 10 n .
temperatury
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cd, tabl. 1
1 . 3 Badania .
Lp. Rodza] badah Wymagania Opis badan WazZznosdé
wg wg . wyma-
petne | M'©- gahn
petne
1 2 3. 4 5 6 7
Sprawdzenie wytrzymatosci '
2 - o
Ll [ a— 3.7,2 PN-75/E-06200 p. 5.4, 16 % -
Préba wytrzymatodci mecha-
2 s 2
6 - 3,.7.3 PN-75/E-06200 p, 5.4, 17 + -
Sprawdzenie powltok elektro- -
27 - o
litycznych 3.7. 4 PN-72/H-97006 p. 4, 1 + »
Sprawdzenie powlok -
8 s =
2 lakierowych 3.7.5 PN-73/C-81531 + -
29 Sprawdzenie filtra frytury 3.7.6 5.5.11 + -
30 | Sprawdzenie minutnika 3.7.7 5.5.12 + -
31 Sprawdzenie cechowania 3.7.8 5.5.13 + -

5. 3. Skiad i wielkoéé partii, W sktad partii wchodz fryt-

kownice tego samego typu, rodzaju, odmiany i wersji,z jed-
nej serii produkcyjne] wykonanej przez jednego producen-

ta, Wielkoéé partii nie powinna przekraczaé 600 sztuk,

5, 4, Pobieranie prébek, Badaniom petnym nalezy poddaé

co najmniej jedna frytkownice pobrana z partii ' sposobem
J J 2 € 2

losowym. Badaniom niepetnym w biezace] kontroli produk-
cji i po naprawie podlega kazda frytkownica,

W przypadku badar kontrolno-odbiorczych nalety stoso-
wad:

a) sposéb pobierania prébek wg PN/N-03010,

b) poziom kontroli Il ogéiny wg PN-';3/N-03021,

c) wadliwosgé dopuszcza'lng-; W2 maksimum,

- dla wad krytycznych -0%,
- dla wad istotnych - 4%,
~ dia wad mato istotnych -6%,

d) wybér planu badania wad PN-73/N-03021.

5.5, Opis badai

5.5, 1. Ogdlne warunki wykonywania badafi petnych,

Przed rozpoczeciem badaf petnych naleZy frytkownice wta-
czyé do sieci elektryczne] w celu sprawdzenia, czy nadaje
sie do utytku. Podczas badan frytkownica powinna praco-
waé w warunkach normalnych,- to znaczy:

a) ustawiona zgodnie z DTR i zasilana napigeciem znamio-
nowym,

b) elementy grzejne pracujg zanurzone w fryturze, kté-
rej iloS¢ odpowiada pojemnosci znamiocnhowe],

c) regulator nastawiony na temperaturg w zakresie re-
gulacji.

Powinny byé réwniez zachowane nastgpujace wymagania;

- przyrzady pomiarowe klasy nie gorszej niz 0, 5,

~ odchytki napigecia zasilajacego nie powinny przekraczad

1%,

- temperatura otoczenia 293 x5 K {20 iSOC)_

5. 5.2, Ogélne warunki wykonywania bada  niepetnych,

Badania niepetne powinny byé wykonywane w normalnych
warunkach produkcyjnych przy uzyciu przyrzadéw klasy nie

gorszej niz 1,5,

5, 5.3, Ogledziny polegaja na stwierdzeniu zgodnosci

przyrzadu z wymaganiami, ktérych sprawdzenie nie wyma-

ga wykonywania préb (ub pomiaréw,

5,5, 4, Sprawdzenie wymigr‘éw nalezy wykonaé przyrza-

dem pomiarowym o doktadnos$ci co najmniej 1 mm,

5.5,5, Sprawdzenie pojemnosci zbiornika gtéwnego po-

lega na napelnieniu go przy zamontowanym zespole grzej-
nym woda o temperaturze 293 £5 K (20 isoc), Zbiornik po-
winien pomieéci¢ podwdjna pojemnosé znamionowa frytkow.
nicy, przy czym lustro wody powinno znajdowaé sie ponizej

krawedzi gérnej zbiornika, tak aby nie nastepowato wydo~

stawanie sie wody przez otwér przelewowy,

5.5.6, Sprawdzenie nosnosci nalety przeprowadzié bez-

posrednio po prdébie 5,5, 5w ten sposdb, 2e po zamknigciu
pokrywy ktadzie sig na nia naczynie z woda o temperaturze
293 +5K (20 :i:SOC) i objetodci réwnej znamionowe]  po-
jemnosci zbiornika gtéwnego, Suma objetosci wody zaware
tej w zbiorniku gtéwnym i w naczyniu nie powinna byé niz-
sza niz 100 dm3.

JeZeli pomimo napetnienia zbiornika gtéwnego wg 5.5.5
suma ta jest mniejsza niz 100 dm3, to nale2y odpowiednic

zwiekszyé ilodé wody w naczyniu. Naczynie powinno mieé

dno ptaskie o ksztatcie pokrywy wymiarowo réwne jej dfu-
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goéci i szerokosci, Wynik préby uznaje sig za dodatni, je-

2eli sa spetnione wymagania 3. 5. 1.

5.5 7. Sprawdzenie szczelnoéci nalezy przeprowadzic

bezpoérednio po prébie 5.5, 6, Polega ono na sprawdzeniu,
czy na zewnetrznej stronie zbiornika gtéwnego nie wyste-
puja jakiekolwiek przecieki oraz czy ewentualny wyciek wo-
dy przez zamkniety zawér spetnia wymagania 3,5. 2 b)iczy

na instalacje elektryczna nie dostaje sig woda,

5. 5.8, Sprawdzenie sztywnosci , W gérnej i dolnej kra-

wedzi po przeciwlegtych stronach nalefy zatozyé katowniki
i potaczyé érubami z dynamometrami wzdtuz écian bocz-
nych, Katowniki nie powinny zginaé sig pod wptywem przy-
toonych sit i powinny byé do siebie réwnolegte, Nastepnie
nalezy zwiekszaé sity napigcia dynamometréw az do osiag-
nigcia sity, ktéra daje sktadowa pozioma 75 O N (75 G} .

Sita obliczona w iniutonach wskazana przez dynamometr nie

powinna mieé wartoéci nizszej niz obliczona wg wzoru

750 I a2+ b

F= 2b

w ktérym a , b - odlegtosé katownikéw w pionie i poziomie,
Czas dziatania obciaenia nie powinien by¢ krétszy ni%
300 s. Prébe uznaje sig za dodatnia, jekell speinione sa

wymagania 3. 5. 3.

5,5, 9, Sprawdzenie regulacjl temperatury, Prébe wy-

konuje sie w nhormalnych warunkach pracy frytkownicy, przy
czym umieszcza sig w zbiorniku kosz,' ale bez wsadu, Na-
lezy co 25 K (2500) poczawszy od najniZszego oznaczone-

go zakresu sprawdzaé zgodnoéé nastawu temperatury na

tarczy termoreguiatora z temperatura mierzong w $rodku
geometrycznym. Wynik nalezy uznaé za dodatni, jezell sa
spethione wymagania 3, 6. 9.

5,5, 10, Sprawdzenie najwy#sze] temperatury, Nalezy

napetnié frytkownice frytura do objetosci znamionowej |

nastawié regulator na temperature maksymalna, Nastepnie
wlaczyé frytkownice do sieci i mierzy¢ temperature frytury
mozliwie jak najblizej érodka je] objetosci, Pomiar wyko-

nuje sig przy zamknigtej pokrywie i bez wsadu, Wynik pré-

by nalezy uznaé za dodatni, jeZeli w stanie temperatury u-

stalonej sa spetnione wymagania 3, 7. 1,

5.5, 11, Sprawdzenie filtru frytury, Prébe nalety prze-

prowadzié przy normainych warunkach pracy, Polega ona
na usmazeniu 200 wsaddéw o masie wg 3, 7.5 przez 300 s

kazdy, Wynlk uznaje sie za dodatni, jeZeli przezroczys-
toéé frytury nie bedzie gorsza o 30% od przezroczystosci

poczatkowej,

5,5.12. Sprawdzenie minutnika nalezy przeprowadzié w

dwéch zakresach, Najpierw nalety ustawié minutnik na za-
kres minimalny i sprawdzié z odlegioéci 15 m, czy sygnat
jest styszainy i czy zadziatanie jest zgodne z wskazaniem
na czasomierzu (stoper),

Podobnie nateZzy postapié przy nastawie minutnika na za-
kres maksymalny, Wynik préby uznaje sie za dodatni, gdy

spetnione sa wymagania 3. 7. 6.

5.5.13, Sprawdzenie trwatosci cechowahia, Préba po-

lega na recznym pocieraniu napiséw przez 15s szmatka
zwilsona woda, a nastepnie réwnie2 przez 15 s szmatka u-
moczona w benzynie. Po wykonanej prébie napisy powinny
byé nadal czytelne, a tabliczka nie powinna ulec odczepie-

niu,

5,6, Ocena wynikéw badani

5,6,1, Ocena partii, Badana partig nalezy uznaé za zgod-

na z wymaganiami normy, jeZeli liczba sztuk niedobrych nie

przekroczy liczby kwalifikujacej wg PN-73/N-03021.

5,6, 2. Ocena frytkownicy, Frytkownice nalezy uznaé za

zgodng z wymaganiami normy, jezeli przejdzie z wyhikiem

dodatnim wszystkie préby wymienione w tabl, 1.

6, POSTEPOWANIE Z PARTIA UZNANA ZA NIEZGODNA
Z WYMAGANI AM]I NORMY

W przypadku uznania partii za niezgodna z wymaganiami
normy nalety po odpowiednich czynnosciach w celu zmniej-
szenia liczby brakéw poddaé partie ponownej kontroli wtas-

ciwoséci, ktére spowodowaty odrzucenie partii,

KONIEC
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INFORMACJE. DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme - Osrodek BEadawczo-

-Rozwojowy Urzadzefh Chtodniczych i  Gastronomicznych,

Bydgoszcz,

2, lstotne .zmiany w stosunku do BN-65/2363-03

a) wprowadzono podziat i oznaczenie frytkownic,
b) uécidlono wymagania uytkowe i elektryczne przez
wDrowadzeni,e obowiazku montazu pOkl‘yWy i zbiornika po-
mocniczego oraz wprowadzono wymagania dotyczace filtru
frytury i minutnika,

c) zlimitowano moc zainstalowana,

d) wyeliminowano mozliwo$¢ biudowy kroploszczelnej,

e) uaktualniono wymagania dotyczace pakowania,

f) wprowadzono kontrolg odbjorcza wedtug oceny alter-

natywnej.i

3, Normy zwiazane

PN-73/C-81531 Wpyroby lakierowe., Préba przyczepnosci
powtok lakierowych

PNQ-75/E-01240 Symbole graficzne zastgpujace napisy na
urzadzeniach

PN-75/E-06200 Elektryczne przyrzady grzejne powszech-
nego utytku, Ogdlne wymagania i badania

PN-71/E-06218 Przemystowe zakiécenia radioelektryczne

PN—73/E-77023 Elektryczne przyrzady grzejne powszech-
nego utytku, Frytkownice ‘i patelnie, Ogéine wymaga-

nia { badania

PN-73/E-93350 Dylatacyjne regulatory temperatury,

Wspdline wymagania i badania

PN-73/E-93351 Elektryczne przyrzady grzejne powszech-
nego uzytku, Regulatory temperatury. Ogélne wymaga-
nia i badania

PN-71/H-04651 Ochrona przed korozja. Podziat i ozna-
czenia stopni agresywnosci korozyjnej $rodowisk

PN-71/H-04653 Podziatl i oznaczenie warunkéw eksploata—
cji Wyr‘obéw metalowych zabezpieczonych malarskimi
powtokami ochronnymi

PN/N-OSOIO Statystyczna kontrola jakos$ci. Losowy wy-

bér sztuk do prébek

PN-73/N-03021 Statystyczna kontrola jakoéci. Kontrola
odbiorcza wg oceny alternatywnej
4, Zalecenia miedzynarodowe
CEE Publikacja 11 cz. |, 1V 1964 z dodatkiem 1| z 11l 1970
JEC Publikacja 335 -1, 1970 - norma zgodna w zasadni-

czych postanowieniach z wymaganiami elektrycznymi

oprdécz kolejnosci préb,

5, Symbol SWW wg - 0786-47,

6. Autorzy projektu normy - inz, Leon RéZzczka - KZM

KROMET, Krosno Odrzafiskie, inz, Jerzy Petczyfiski -

OBRUCHIG, Bydgoszcz.
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