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Avant-propos

L'ISO (Organisation internationale de normalisation) est une fédération mondiale d'organismes
nationaux de normalisation (comités membres de 1'ISO). L'élaboration des Normes internationales est
en général confiée aux comités techniques de I'ISO. Chaque comité membre intéressé par une étude
a le droit de faire partie du comité technique créé a cet effet. Les organisations internationales,
gouvernementales et non gouvernementales, en liaison avec I'[SO participent également aux travaux.
L'ISO collabore étroitement avec la Commission électrotechnique internationale (IEC) en ce qui
concerne la normalisation électrotechnique.

Les procédures utilisées pour élaborer le présent document et celles destinées a sa mise a jour sont
décrites dans les Directives ISO/IEC, Partie 1. Il convient, en particulier de prendre note des différents
critéres d'approbation requis pour les différents types de documents ISO. Le présent document a été
rédigé conformément aux regles de rédaction données dans les Directives ISO/IEC, Partie 2 (voir www
dso.org/directives).

L'attention est attirée sur le fait que certains des éléments du présent document peuvent faire 1'objet de
droits de propriété intellectuelle ou de droits analogues. L'1SO ne saurait étre tenue pour responsable
de ne pas avoir identifié de tels droits de propriété et averti de leur existence. Les détails concernant
les références aux droits de propriété intellectuelle ou autres droits analogues identifiés lors de
I'élaboration du document sont indiqués dans I'Introduction et/ou dans la liste des déclarations de
brevets recues par 1'lSO (voir www.iso.org/brevets).

Les appellations commerciales éventuellement mentionnées dans le présent document sont données
pour information, par souci de comimodité,/a I'intention des utilisateurs et ne'sauraient constituer un
engagement.

Pour une explication de la nature volontaire des normes, la signification des termes et expressions
spécifiques de I'lSO liés a I'évaluation de la conformité, ou pour toute information au sujet de 1'adhésion
de I'ISO aux principes de I'Organisation mondiale du commerce (OMC) concernant les obstacles
techniques au commerce (OTC), voir le lien suivant: www.iso.org/iso/fr/avant-propos.html.

Le présent document a été élaboré par le comité technique ISO/TC 86, Froid et climatisation, sous-
comité SC 7, Essais et point nominal des meubles frigorifiques de vente, en collaboration avec le le Comité
Européen de Normalisation (CEN), comité technique CEN/TC 44, Appareils et systémes de réfrigération
commerciaux et professionnels, performance et consommation d'énergie, conformément a I'accorde de
coopération entre I'ISO et le CEN (Accords de Viennes).

Il convient que l'utilisateur adresse tout retour d’information ou toute question concernant le présent
document a I'organisme national de normalisation de son pays. Une liste exhaustive desdits organismes
se trouve a I'adresse www.iso.org/fr/members.html.
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Cellules de refroidissement et congélateurs pour usage
professionnel — Classification, exigences et conditions
d'essai

1 Domaine d'application

Le présent document spécifie les exigences relatives a la vérification des performances et de
la consommation d'énergie des cellules destinées a un usage professionnel dans les cuisines
professionnelles, les hopitaux, les cafétérias, la restauration collective et d'autres secteurs
professionnels similaires.

Les appareils couverts par le présent document sont destinés a refroidir rapidement des denrées
alimentaires chaudes jusqu'a une capacité de charge de 300 kg.

Le présent document s'applique aux:

— cellules de refroidissement rapide;

— cellules de surgélation rapide;

— cellules de refroidissement/surgélation rapide multi-usages:
Les appareils suivants ne sont pas;¢ouverts:

— cellules a chariot;

— cellules traversantes;

— cellules avec groupe de condensation séparé;

— cellules avec condenseur refroidi a I'eau;

— tunnels de refroidissement et de surgélation rapides;

— équipements de refroidissement rapide et de surgélation rapide en continu;

— surgélateurs-conservateurs pour boulangeries.

2 Références normatives

Le présent document ne contient aucune référence normative.

3 Termes et définitions
Pour les besoins du présent document, les termes et définitions suivants s'appliquent.

L'ISO et I'lIEC tiennent a jour des bases de données terminologiques destinées a étre utilisées en
normalisation, consultables aux adresses suivantes:

— IEC Electropedia: disponible a 'adresse http://www.electropedia.org/

— ISO Online browsing platform: disponible a I'adresse https://www.iso.org/obp

© IS0 2020 - Tous droits réservés 1
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cellule

appareil de réfrigération isolé principalement destiné a refroidir rapidement des denrées
alimentaires chaudes

3.1.1

cellule de refroidissement rapide

cellule destinée a refroidir rapidement des denrées alimentaires chaudes jusqu'a une température
située en deca de +10 °C

3.1.2

cellule de surgélation rapide

cellule destinée a refroidir rapidement des denrées alimentaires chaudes jusqu'a une température
située en deca de -18 °C

Note 1 al'article: Les cellules de surgélation rapide peuvent également servir de cellules de refroidissement rapide.

Note 2 a l'article: La capacité a pleine charge annoncée varie selon le mode de fonctionnement considéré
(refroidissement ou surgélation).

3.2
aliment d'essai
aliment de référence utilisé pour les essais

3.3

capacité a pleine charge

poids en kilogrammes de l'aliment'd'essai, déclaré par'le-fabricant, qui peut étre traité dans l'appareil
afin de soumettre a essai ses performances

3.4

cycle de température de référence

cycle indiquant la températuresinitialeienidegiés:Celsitissiet-la ltempérature finale en degrés Celsius
prévues pour l'aliment d'essai refroidi, et la‘durée derefroidissement en minutes requise

3.5

consommation d'énergie

ratio de I'énergie totale mesurée en kilowattheures par kilogramme d'aliment d'essai par cycle de
température de référence, arrondi a quatre chiffres apres la virgule

3.6
récipient d'essai
bac en acier inoxydable

3.7

récipient «M»

récipient d’essai équipé pour la mesure de la température, munis d'une sonde de température placée au
centre géométrique du volume alimentaire d'essai

3.8

conditions de fonctionnement

conditions qui regnent lorsque la cellule, y compris tous les accessoires installés a demeure, a été
réglée selon le programme spécifié par le fabricant de maniére a obtenir le cycle de température de
référence final

3.9
température ambiante de fonctionnement
température ambiante a laquelle I'appareil a été congu pour fonctionner

Note 1 al'article: Les températures ambiantes de fonctionnement sont de 25 °C 1}) ou 30°C jr% ou 40 °C ;% .

2 © IS0 2020 - Tous droits réservés
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4 Exigences

4.1 Température de référence de I'aliment d'essai et temps d'essai

Les cellules de refroidissement rapide doivent amener l'aliment d'essai d'une température de référence
initiale de +65 °C a une température finale de +10 °C dans un temps d'essai de 120 min.

Les cellules de surgélation rapide doivent amener l'aliment d'essai d'une température de référence
initiale de +65 °C a une température finale de -18 °C dans un temps d'essai de 270 min.

Dans le cas des cellules de refroidissement rapide, la température du récipient «M» le plus froid, doit
étre supérieure a -1 °C a la fin de l'essai.

NOTE Dans certains pays, des exigences spécifiques d’hygiene s’appliquent.

4.2 Temps d'essai
Le temps d'essai est le temps compris entre:

— T, temps auquel la température moyenne de I'aliment d'essai présent dans les récipients «M» est
égale a la température de référence initiale; et

— Tj, temps auquel la température de l'aliment d'essai présent dans tous les récipients «M» atteint la
température de référence finale.

Le temps mesuré est arrondija [a minutesupérieure.

5 Conditions d'essai

5.1 Chambre d'essai

Les essais doivent étre réalisés dans une chambre d'essai a une température conforme a la température
ambiante de fonctionnement. La mesure de la température doit se faire a une décimale pres.

Le point de mesurage (k) doit étre situé a 'opposé des charniéres de la porte de la cellule, a 500 mm en
amont de la cellule, et étre aligné avec la face avant de la cellule a une hauteur verticale égale a 1a moitié
de la hauteur de la cellule (y compris les pieds et fixations de la cellule).

Aucune exigence spécifique ne s'applique en ce qui concerne I'humidité relative.

5.2 Sélection des cellules et installation et positionnement de ces derniéres a
I'intérieur de la chambre d'essai

Les cellules, y compris tous les composants nécessaires a un fonctionnement normal, doivent étre
assemblées, installées et mises en place comme elles le seraient en service, dans la mesure du possible,
et conformément aux instructions du fabricant. Tous les accessoires installés a demeure nécessaires a
une utilisation normale doivent occuper leur emplacement respectif. Les cellules doivent étre placées
contre une paroi de la chambre d'essai ou contre une cloison verticale ayant une longueur d'au moins 1 m
du coté du point de mesurage de la température de la chambre d'essai et 0,5 m du c6té opposé, et une
hauteur supérieure d'au moins 0,5 m a celle de la cellule soumise a essai, cette cloison étant placée a
distance de la paroi arriére comme spécifié dans la notice d'utilisation (voir Figure 1).

© IS0 2020 - Tous droits réservés 3
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Dimensions en millimétres

Légende

1 ligne de mesurage d'ambiance

H hauteur hors tout de la cellule, pieds compris

k  point de mesurage d'ambiance:détectantlatempérature

dp dégagement entre la paroi arriére de la chambre d’essai’et1a‘position verticale spécifiée par le fabricant
(si elle est utilisée)

Figure 1 — Point de mesurage de la température a l'intérieur de la chambre d'essai et
positionnement de la cellule

5.3 Fonctionnement des cellules

Les cellules doivent étre utilisées dans des conditions normales de fonctionnement.

5.4 Alimentation en énergie

Les cellules doivent étre alimentées a la tension et a la fréquence marquées sur la plaque signalétique.
Si une plage de tension ou de fréquence est indiquée, la cellule est alimentée dans les conditions qui
conduisent a la plus forte consommation d’énergie La tolérance sur l'alimentation en énergie doit étre
de = 2 % pour la tension et de + 1 % pour la fréquence, par rapport aux valeurs nominales portées sur la
plaque signalétique ou indiquées autrement.

5.5 Appareils, équipements de mesurage et exactitude de mesurage
Tous les mesurages doivent étre réalisés avec des appareils diiment étalonnés.
Les exactitudes de mesurage suivantes doivent étre respectées:

— la température doit étre mesurée avec une exactitude de * 0,8 °C;

— la consommation d'énergie totale doit étre mesurée avec une exactitude de + 2 %j;

4 © IS0 2020 - Tous droits réservés
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— le poids doit étre mesuré avec une exactitude de + 2 g;
— lesintervalles de temps doivent étre mesurés avec une exactitude d'au moins 1 %j;
— les temps doivent étre mesurés avec une exactitude d'au moins + 1 s;

— les dimensions doivent étre mesurées avec une exactitude de * 2 mm.
5.6 Charge d'essai

5.6.1 Aliment d'essai

L'aliment d'essai doit étre de la purée de pommes de terre reconstituée. La composition d'un kilogramme
de purée de pommes de terre reconstituée doit étre la suivante:

— 115 g de purée de pommes de terre déshydratée (flocons);
— 877 gd'eau;

— 8gde sel commun.

L'aliment d'essai doit étre préparé comme suit:

— faire chauffer I'eau et le sel dans une casserole munie d'un couvercle (afin de réduire au minimum
'évaporation d'eau) jusqu'a une température comprise entre 75 °C et 80 °C;

— une fois la température ci-dessus atteinte, verser les floconsidans1'eau et mélanger vigoureusement
a l'aide d'un fouet jusqu'a obtention diun mélange hemogene; laisser gonfler 2 min a 3 min dans la
casserole munie d'un couvercle;

— déposer la purée de pommes de terre dans)lesvécipients d'essai en couches d'épaisseur uniforme.

Il est recommandé de préparer une quantite d'aliment d'essai supérieure d'environ 20 % a la quantité
nécessaire.

L'aliment d'essai ne doit étre utilisé qu'une seule fois.

5.6.2 Remplissage des récipients d'essai

Les récipients d'essai, qui doivent présenter la surface maximale permise par 1'étagere et avoir une
hauteur de 40 mm, doivent étre remplis d'aliment d'essai de fagon homogéne sur une hauteur de 35 mm.

Si une cellule ne peut pas accueillir les récipients d'essai, I'aliment d'essai doit étre déposé dans un
récipient constitué d'un bac rectangulaire en acier inoxydable d'une hauteur de 40 mm ety étre réparti
de facon uniforme sur une hauteur de 35 mm.

Si une cellule n'accueille qu'un seul récipient d'essai et s'il n'est pas possible d'atteindre la température
de référence de l'aliment d'essai et le temps d'essai spécifiés en 4.1 avec une quantité d'aliment
correspondant a un récipient d'essai en nomenclature 1/1 du Tableau 1, l'aliment d'essai doit étre
déposé dans un bac rectangulaire en acier inoxydable d'une hauteur de 40 mm ety étre réparti de fagon
uniforme sur une hauteur de 35 mm.

© IS0 2020 - Tous droits réservés 5
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