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1 Objeto y campo de aplicación 

Esta norma europea especifica los requisitos y las exigencias en las condiciones de ensayo que tienen que cumplir las 

máquinas para el procesamiento de helados artesanales, helados cremosos y postres congelados similares. 

 

Sobre este documento se definen las características de las máquinas en términos de rendimiento y consumo energético, 

medido en las condiciones específicas y de acuerdo con los métodos de prueba especificados, a partir del análisis de una 

mezcla de ensayo que se toma como referencia. 

 

Esta norma europea se aplica a las máquinas profesionales que tengan una capacidad máxima de 400 l, destinadas a 

proporcionar el tratamiento térmico de los helados artesanales, helados y postres congelados similares que se citan a 

continuación: 
 

– pasteurizadores; 
 

– cubas de maduración; 
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– pasteurizador de la mezcla; 
 

– equipo de congelación de la mezcla, heladora o mantecadora por cargas; 
 

– máquinas combinadas. 

 

Las máquinas pueden ensamblarse en fábrica o in situ, conectadas hacia una unidad condensadora a distancia. 

 

Las máquinas pueden disponer de sistemas de refrigeración a distancia independientes empleados para congelar el 

producto y para mantener la mezcla fresca, y se puede emplear tanto agua como aire como fluidos caloportadores. 

 

 

2 Normas para consulta 

No aplicables. 
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