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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES -
SAFETY -

Part 2-9: Particular requirements for grills, toasters and
similar portable cooking appliances

1) The
all 1
inter
this
Tech
Publ
in th
gove
with
agre

2) The

FOREWORD

end and in addltlon to other activities, IEC publishes International
nical Reports, Publicly Available SpeC|f|cat|ons (PAS) and Guijdes

rnmental organizations liaising with the IEC also part|0|pate i
the International Organization for Standardization (ISO
ement between the two organizations.

mprising
promote
elds. To
cations,
hs “IEC

interested

hd non-

4 closely

ined by

national
from all

interpsted IEC National Committees

3) IEC |Publications have the form of recom and are accepted by IEC National
Compmittees in that sense. While all reasonable effqrts \ t re that the technical content of IEC
Publ|cations is accurate, IEC cannot be the way in which they are used or|for any
misipterpretation by any end user.

4) In ofder to promote internatiopal uniformit ittees undertake to apply IEC Pubjications
trangparently to the maxirgum ir natipnal and regional publications. Any diVlergence
between any IEC Publication gnding nationalor regional publication shall be clearly ind|cated in
the latter.

5) IEC |provides no jnarkiQg proce s approval and cannot be rendered responsible|for any
equipment decl j i ication.

6) All upers should ehs(rg : 2 iti i ication.

7) No liability shall atta , employees, servants or agents including individual expprts and
members of its t i\ and |EC National Committees for any personal injury, property damage or
othe vef, whether direct or indirect, or for costs (including legal fdes) and
expgnses arisingnolt o pubhication, use of, or reliance upon, this IEC Publication or any ofher IEC
Publ|cations

8) Attent wnXtenthe Normative references cited in this publication. Use of the referenced publictions is
indispensable Texth

9) Attention is drawn to the possibility that some of the elements of this IEC Publication may be the siybject of
patept rights:~E ot be held responsible for identifying any or all such patent rights.

Interngtional Standard IEC 60335-2-9 has been prepared by IEC technical commitfee 61:

Safety ;

This sixth edition cancels and replaces the fifth edition published in 2002 including its
Amendment 1 (2004) and Amendment 2 (2006). It constitutes a technical revision.

The principal changes in this edition as compared with the fifth edition of IEC 60335-2-9 are
as follows (minor changes are not listed):

aligns the text with IEC 60335-1, Ed 4, and its Amendments 1 and 2;
introduces requirements for pop-corn makers (3, 11.7, 19.106);
clarifies the term household and similar purposes (1, 7.12).
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The text of this standard is based on the following documents:

FDIS Report on voting
61/3651/FDIS 61/3691/RVD

Full information on the voting for the approval of this standard can be found in the report on
voting indicated in the above table.

This publication has been drafted in accordance with the ISO/IEC Directives, Part 2.

This part 2 is to be used in conjunction with the latest edition of IEC 60335-1 and its
amendments. It was established on the basis of the fourth edition (2001) g af standand.

NOTE 1| When “Part 1” is mentioned in this standard, it refers to IEC 60335-1.

This p as to
conver rs and
similar

When
as far
the rel

ubclause applies
ion" or "replacgment”,

NOTE 2
— subc

— unleg
thos

— addif]

hcluding

NOTE 3
- req
— tes

— notgs: i

Words i e 3. When a definition concerns an adjective, the adjective|and the

The cad
remain
"http://
publicgti

het the contents of the base publication and its amendments will
e maintenance result date indicated on the IEC web site| under
the data related to the specific publication. At this dafe, the

* recpnfirmed,

+  withdrawn,
+ replaced by a revised edition, or
*+ amended.

NOTE 4 The attention of National Committees is drawn to the fact that equipment manufacturers and testing
organizations may need a transitional period following publication of a new, amended or revised IEC publication in
which to make products in accordance with the new requirements and to equip themselves for conducting new or
revised tests.

It is the recommendation of the committee that the content of this standard be adopted for implementation
nationally not earlier than 12 months nor later than 36 months from the date of its publication.
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The following differences exist in the countries indicated below.

— 3.1.9: Different loads and test methods are used (Canada and USA).

— 5.101: If the appliance incorporates a motor, the motor is tested at rated voltage (USA).
— 7.12: Identification of the connector is to be marked on the appliance (Canada and USA).
- 11.2: 9,5 mm thick plywood is used for the test corner (USA).

— 11.7: The test duration is based on the quantity of food (USA).

— 11.8: The modification does not apply (Norway).

— 11.8: A temperature rise of 100 K is allowed for the wall of the test corner (USA).

— 11.101: There are no surface temperature limits on toasters having a metallic enclosure unless they are under
cabinetor wall mounted in which case it is allowed that the femperatures may reach 100 °C if proper

marking is provided (USA).

— 15.3: A different solution is used and the test is not carried out on ovens, hotplates 6
— 15.101: Appliances are immersed to the marked level only (USA).
— 19.3: A 300 mm deep simulated cabinet is located 400 mm above the countertop (C®
— 19.3: The test is different. Additional tests are carried out on hotplates ar

— 19.101: Different test methods and numbers of cycles are used (Canada

— 19.102: A combustible cloth is placed above the toaster and the residual bread) i d USA).
— 19.104: Disks having different sizes are used (USA).
— 20.101: The test is not carried out (USA).
— 21.101: The test is different (USA).

— 22.105: The requirement is not applicable
— 22.108: The test is not carried out (USA).
— 22.109: The test is not carried out (USA).
— 22.110: The test is not carried out (USA).

— 24.1.3: The test is not carri€
— 24.101: The test is not

— 25.1: The free length € i ; in some cases, it is 1,8 m to 2,1 m for appliances
intehded to be cgdnnected to fixed sQcke yhile in others it is 0,6 m to 2,1 m for appliances pormally
usefl on a table‘qr sipnila 3A).
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INTRODUCTION

It has been assumed in the drafting of this International Standard that the
provisions is entrusted to appropriately qualified and experienced persons.

execution of its

This standard recognizes the internationally accepted level of protection against hazards such

as electrical, mechanical, thermal, fire and radiation of appliances when

operated as in

normal use taking into account the manufacturer's instructions. It also covers abnormal
situations that can be expected in practice and takes into account the way in which

electromagnetic phenomena can affect the safe operation of appliances.

This sfandard takes info account the requirements of TEC 60364 as far 2

nossible $o that

there s compatibility with the wiring rules when the appliance is co supply
mains.|However, national wiring rules may differ.

If an appliance within the scope of this standard also incorpora pvered
by angther part 2 of IEC 60335, the relevant part 2 is applied separately, as
far as |is reasonable. If applicable, the influence of one furcti En into
account.

When g part 2 standard does not include additional /requi S er hazards dealt with
in Part|1, Part 1 applies.

NOTE 1 This means that the technical commyittees that it is
not necpssary to specify particular requirements general
requirements.

This standard is a product family standar takes

d~dea
preced s caven

NOTE 2

a_hazard are not applicable since they have been tgken into

considefation when develoging\the g S equirements for the IEC 60335 series of standdrds. For

exampld, N equi \ urfaces on many appliances, generic
ISO 137 p i 8.in addition to Part 1 or part 2 standards.

An apq
comply

standards, [such as

of this standard will not necessarily be considéred to
standard if, when examined and tested, it is fqund to
have o i pair the-level of safety covered by these requirements.

An apglignee & natehals or having forms of construction differing from those detailed
in the fréqui ¢ C is, standard may be examined and tested according to the intent of
the requirem iffound to be substantially equivalent, may be considered to gomply

with th
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HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES -

SAFETY -

Part 2-9: Particular requirements for grills, toasters and
similar portable cooking appliances

1 Scope

This cl

This Ipternational Standard deals with the safety of electric
household and similar purposes that have a cooking function such
grilling} their rated voltage being not more than 250 V.

NOTE 1p1 Examples of appliances that are within the scope of this sta

— barbpcues for indoor use;

— breafimakers;

— contpct grills (griddles);

— cookers;

— food|dehydrators;

— hotpjates;

— toas

Examplgs

Applia

laymen in(shops,

Howev

60335-2-9 © IEC:2008

puse of Part 1 is replaced by the following.

— pop-forn makers;
— portable ovens;
— raclgtte grills;
— radignt grills;
— roasters; Q
— rotany grills;
— rotisgeries;

ers;
— waffle irens;

nces intended

S

or normal household and similar use and that may also be u
i light industry and on farms, are within the scope of this stg

es for

ihg and

sed by
ndard.
mercial

bridf- the appliance is intended to be used professionally to process food for com

consu

hntia e+ apnplaneca o At Aol AraA ¢ 1N far-harcabhald and cimilar o alis
PO, e appPmanc T TS TOT CUTTSTUCTO U tO 0T TOUT Mo U STTToTd—aiTa— Striral ST oty

As far as is practicable, this standard deals with the common hazards presented by
appliances that are encountered by all persons in and around the home. However, in general,

it does

not take into account

— persons (including children) whose

prevents them from using the appliance safely without supervision or instruction;

— chi

physical, sensory or mental capabilities; or

lack of experience and knowledge

Idren playing with the appliance.
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NOTE 102 Attention is drawn to the fact that

— for appliances intended to be used in vehicles or on board ships or aircraft, additional requirements may be
necessary;

— in many countries additional requirements are specified by the national health authorities, the national
authorities responsible for the protection of labour and similar authorities.

NOTE 103 This standard does not apply to

— stationary ovens and stationary grills (IEC 60335-2-6);

— warming plates (IEC 60335-2-12);

— frying pans and deep fat fryers (IEC 60335-2-13);

— microwave ovens (IEC 60335-2-25);

— barbg¢cues for outdoor use (IEC 60335-2-78);

— applipnces intended to burn charcoal or similar combustible fuels;

— applipnces intended for commercial catering;

— applipnces intended to be used in locations where special conditions preva Flce of a

corrgsive or explosive atmosphere (dust, vapour or gas).
2 Nogrmative references
This clpuse of part 1 is applicable except as follows.

Additign:

IEC 60068-2-52, Environmental testing
chloride solution)

{s — Kb: Salt mist, cyclic ($odium

ISO 3864-1, Graphical sypibels — ’ safety signs — Part 1: Design prihciples
for saf 3

3 De

This cl as follows.

3.1.9

norma [

operat S iance\as specified in the following subclauses:

NOTE 101 Appliances ngt mentioned but which nevertheless perform one of the functions are opefated as

specified for thisfunction as far as possible.

3.1.9.101 "/ Toasters are loaded with the maximum number of slices of white bread specified
in the instructions and operated in cycles, each cycle consisting of an operafing period and a
rest period. The bread is approximately 24 h old and the dimensions of the slices are
approximately 100 mm x 100 mm x 10 mm. The rest periods have a duration of 30 s or the
minimum period needed for the resetting of a control, whichever is longer. The slices of bread
are replaced during each rest period. The operating period is established by adjusting
controls to give the bread a golden-brown colour. For toasters without a control, each
operating period is terminated as soon as the colour of the bread turns golden-brown.

Toasters incorporating a device for heating rolls are loaded with the maximum number of rolls
specified in the instructions. The toaster is operated in cycles, each cycle consisting of an
operating period followed by a rest period of 30 s when the rolls are turned or replaced. The
control is adjusted in accordance with the instructions. If instructions are not given, the control
is adjusted for the toasting operation.
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Sandwich-toasting attachments are loaded with one or more sandwiches that are positioned
in accordance with the instructions to produce the most unfavourable result. Each sandwich
comprises two slices of white bread filled with a single slice of suitable cheese having an area
equal to a slice of bread and a thickness of approximately 5 mm. The toaster is then operated
in accordance with the instructions in cycles, each cycle consisting of a toasting operation
followed by a rest period of 30 s, or the minimum period needed for the resetting of a control,
whichever is longer.

NOTE Processed cheese and other cheeses that readily melt when heated are suitable.

3.1.9.102 Rotary grills are operated with the load on the rotating spit shown in Figure 102.

3.1.9.103 Waffle irons having a thermostat are operated with the thepmostat adjupted to
the highest setting. Other waffle irons are operated so that the tempe dture at\the centre of
the he
3.1.91
operatge

240 °C + ting, if
this re$ in the
centre

3.1.9.1’L i i d. n\{emperature in the cgntre of
the co , d off.

3.1.9.1
accord
to the

with the controls adjugted in
of provided, with the controls adjusted
ise specified in the instructidns.

Conta¢ i ing a the S tated With the thermostat adjusted to the highest
setting i ~ at'the temperature at the centre of the heated
surface i intaj ° y switching the supply on and off.

or lids open, unless otherwise specified |in the
saccordance with the instructions, pans being in position

are operated with food supports in the lowest position. Contrpls are
ith the

—are operated with vessels conltaining
water. The vessels are made of unpolished commercial quality aluminium, have a flat bottom
and are covered with a lid. A suitable vessel is specified in Figure 103. Controls are adjusted
to their highest setting until the water boils and then adjusted so that the water simmers.
Water is added to maintain the level during boiling.

NOTE 1 The lid is positioned so that steam does not affect the test.

Induction hotplates are operated with vessels, as specified in Figure 104, containing cooking
oil. Controls are adjusted to their highest setting until the oil temperature reaches
180 °C £ 4 °C and are then adjusted so that this temperature is maintained. The oil
temperature is measured 1 cm above the centre of the bottom of the vessel.

For all hotplates, the diameter of the bottom of the vessel is approximately equal to the
diameter of the cooking zone and the quantity of liquid is specified in Table 101. The vessel
is positioned centrally on the cooking zone.
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NOTE 2
NOTE 3

zone as
the basi

3.1.9.1
the ins
setting

3.1.91

3.1.9.1
specifi

NOTE
and the

3.1.91

quantify of corn seeds
quantify of oil s;@d

3.101
toaste
appliarn

3.102

waffleli
appliance ha

3.103
oven

Table 101 — Quantity of liquid in the vessel

Diameter of cooking zone Quantity of water or oil
mm |
<110 0,6
>110 and <145 1,0
>145 and <180 1,5
>180 and <220 2,0
>220 and <300 3,0

If several cooking zones are marked for one hotplate, the most unfavourable zpne is usgd foriih

11 Breadmakers are operate
bd in the instructions.

12 Pop-corn

gslices of bread by radiant heat

eated hinged plates that are shaped to contain batter

e test.

cooking
ined on

e with

rable cycle and ingrg¢dients

element

Ximum
Ximum

appliance having a heated cavity with a door and constructed so that food that may be in a
container can be placed on a shelf

3.104
roaste

r

appliance having a heated container with a lid and constructed so that food can be placed in it

3.105
rotary

grill

appliance having a visibly glowing heating element and a rotating spit to support the food

NOTE A rotary grill is also known as a rotisserie.
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3.106

radiant grill

appliance having a visibly glowing heating element and a support on which food can be
placed

NOTE A radiant grill may be placed in a compartment with or without a door.

3.107

contact grill

appliance having a heated surface on which food is placed. It may have a second heated
surface to cover the food

NOTE R contact grill with only one heated surface is known as a griddle.

3.108
sandwich-toasting attachment
accesdory for use with a toaster for toasting sandwiches

3.109
raclette grill

appliance for melting slices of cheese placed in smga
element

NOTE Raclette grills may have a surface that js used as @

3.110
racletlke appliance
radian

3.1
barbe¢ue
radiang grill having a

3.112 Q

hotplafte
appliance having o
purposes

ooking

NOTE Hotplates do notl

3.113
inductlon hotplate
hotplate that.can\heapat least one metallic vessel by means of eddy currents

NOTE [The\eddy currents are induced in the bottom of the vessel by the electromagnetic field of a coil.

3.114
cooker
appliance incorporating a hotplate and an oven

NOTE Cookers may incorporate a grill.

3.115
food dehydrator
appliance for dehydrating food by means of heated air

NOTE The appliance may incorporate a fan.

3.116
heating unit
part of the appliance that fulfils an independent cooking or warming function
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cooking zone
area marked on a hotplate where the vessel is placed for heating food

3.118
touch

control

control actuated by contact or proximity of a finger, with little or no movement of the contact
surface

3.119

breadmaker

applia
kneadi

3.120

ce intended for makina bread comprisina a heated compartment incorpaorating
t) ™ 04 L ! N

hg facilities

pop-corn maker

appliarn

ce for heating corn seeds until they pop

4 General requirement

This cl

This cl

ause of Part 1 is applicable.
5 Geéneral conditions for the tes

ddition:

D1 If the test of 15

ddition: Q

gdditional samples are required.

If it is pvident frop S ¢ the appliance that the test of one function will p
more favourable rs qQ ¢/ this function is not tested.

5.6 Apdijti

If two |lor more nctions can be performed simultaneously, they are tested
same fime.

5.101 | Induction hotplates are operated as specified for motor-operated appliances

dough

roduce

at the

Other

appliances are tested as specified for heating appliances, even if they incorporate motors.

In appliances that incorporate induction hotplates in addition to other heating elements, the
induction hotplates are operated simultaneously and supplied separately.

6 Classification

This clause of Part 1 is applicable except as follows.

6.2 A

ddition:

Appliances intended for outdoor use shall be at least IPX4.
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7 Marking and instructions
This clause of Part 1 is applicable except as follows.

7.1 Addition:

The rated power input or rated current of induction hotplates shall also be marked.

Appliances intended to be partially immersed in water for cleaning shall be marked with the

maximum level of immersion and the substance of the following:

Do[not immerse beyond this level.

If cookers, portable ovens and rotary grills have accessible meta
working surfaces, that have a temperature rise exceeding 90 K duy
they shall be marked with symbol IEC 60417-5041(2002-10), the rule
except|for the specified colours, or with the substance of the fo TR\

CAUTION: Hot surface.

7.6 Alddition:

& [symbol IEC 60417-5Q41

7.12 WAddition:

ot surface

The ingtructions for applidpces.i g ppliance inlet, and intended to be partfially or

the appliance is cleaned\and
used afgain. §
The instructions fo
thermo¢stat shall sta

The inp
following;

— the|apph

— the
damageéd; ‘the apgliance must not be used;

before
nce is

ting a

of the

cord is

— the|l appliance must be supplied through a residual current device (RCD) having & rated

residual operating current not exceeding 30 mA;

— the appliance is to be connected to a socket-outlet having an earthing contact (for class |

appliances).

The instructions for appliances having accessible metal surfaces, other than working
surfaces, that have a temperature rise exceeding 90 K during the test of Clause 11, shall

include the substance of the following:

The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance is operating.

If symbol IEC 60417-5041(2002-10) is marked on appliances, the instructions shall state that

the surfaces are liable to get hot during use.
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The instructions shall state that appliances are not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

The instructions shall include details on how to clean surfaces in contact with food. For
toasters, they shall include details on how to remove breadcrumbs, when applicable.

The instructions for toasters shall include the substance of the following:

The bread may burn, therefore do not use the toaster near or below combustible material,
such as curtains.

The ing i DarbecUes

iance.

IXimum

tecting

The ingtructions for induction hotplates_sh

Metlallic objects such as knives, pn the

hotplate since they canget ho

The in raising

The in

This a

|
=2
<

NOTE 1045/If the manufacturer wants to limit the use of the appliance to less than the above, this must bg clearly
stated inLthe instructions

7.14 Addition:

The height of the triangle used with symbol IEC 60417-5041(2002-10) shall be at least
12 mm.

7.15 Addition:

The marking specified for hot surfaces shall be visible when the appliance is operated as in
normal use.
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8 Protection against access to live parts
This clause of Part 1 is applicable except as follows.
8.1.1 Addition:

For toasters having a crumb tray, the test finger is not applied through the crumb-tray
opening to live parts that are disconnected by the operation of a double pole switch.
However, it shall not be possible to touch these parts with test probe 41 of IEC 61032.

9 Startingof-motor-operated-apptiances

This clpuse of Part 1 is not applicable.

10 Power input and current

This clpuse of Part 1 is applicable except as follows.

10.1 Addition:

The power input of induction hotpla and the toleranges for

motorioperated appliances apply.
10.2 JAddition:

The cdyrrent of inductio - 1 parately and the tolerances for motor-
operated appliances a

This cl o= cept as follows.
11.1
Compl also checked by the test of 11.101.

11.2

bvens,

: - S S to one
of the waIIs of the test corner and away from the other Wall Other appllances are placed away
from the walls.

11.3 Addition:

NOTE 101 If the magnetic field of an induction hotplate unduly influences the results, the temperature rises can
be determined using platinum resistances with twisted connecting wires or any equivalent means.

11.4 Addition:

If the temperature rise limits are exceeded in appliances incorporating motors, transformers or
electronic circuits, and the power input is lower than the rated power input, the test is
repeated with the appliance supplied at 1,06 times rated voltage.
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11.7 Replacement.
Breadmakers are operated for one cycle.

Pop-corn makers are operated until steady conditions are established. If popping of more
than one container load of corn seed is required to reach steady conditions, the container is
refilled as quickly as possible and the test is then continued without a rest period.

Toasters are operated for 15 min. Unless they are constructed to toast only one slice of
bread, they are tested for a further 5 min with one slice of bread inserted in the most
unfavourable position.

Toasters having sandwich-toasting attachments are also tested fQr 1} ¢ gration.
They gre also tested for one cycle of operation with the sandy f ynrdvaurable
positiop.

Radla t grills are operated for a per/od of 30 min, fo e m 7 indi in the

Oven 7 but for
not lonjger than 60 min. However, if a 2 a 1 et | Y times
as necgssary to establish steady conditions:

Conta¢t grills having thermostats 4 ) iti lished.
Other gontact grills are operated for §0 B\ Cf ] fains a
tempenature of 275 °C.

itiohs are established but for not longer than
attains a temperature of 210 °C.

Waffle| irons are ope

30 min| after the@

Raclefte grills, barh 8 sd\déhydrators are operated until steady conditigns are
established.

Induction h

For copkers, nat] of heating units that can be energised simultaneously are|tested
together, the ing\units being switched on for the duration specified.

NOTE 1p1{ Afthe appliance is subjected to more than one test, it is cooled to room temperature before each test.

11.8 Modification:

For radiant grills, rotary grills, raclette grills, hotplates and cookers, instead of 65 K, the
temperature rise of the wall of the test corner shall not exceed 75 K.

Addition:

When an appliance connector incorporates a thermostat, the temperature rise limit for the
pins of the appliance inlet does not apply.

The temperature rise limits of motors, transformers and components of electronic circuits,
including parts directly influenced by them, may be exceeded when the appliance is
operated at 1,15 times rated power input.
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Cheese used in sandwich toasting attachments shall not flow into places where it could
give rise to a hazard, such as reducing clearances or creepage distances below the values
specified in Clause 29.

11.101 Toasters in which the bread is inserted through the top are operated for three cycles
under normal operation at rated power input.

The temperature rise of accessible surfaces of metallic sides that are at a height lower than
25 mm below the top surface shall not exceed 90 K.

NOTE There are no temperature rise limits specified for other surfaces.

12 VcLid

13 Leakage current and electric strength at operating te

This clpuse of Part 1 is applicable except as follows.

13.1 JAddition:

If a grill is incorporated in an oven, either the oven € IS operated, whichever ils more
unfavolurable.

13.2 JAddition:

If therg is earthed metal between live g - 1 similar
materigl of hotplates, the ‘«‘ currs : ] ssel in

turn cdnnected to the ea
the legkage current,
exceed 0,25 mA.

Addition: Q

metal,
all not

13.3

If ther similar
materig all the
vessel 3000V
is applf

14 Tr

This clpuse-of Part 1 is applicable.

15 Moisture resistance

This clause of Part 1 is applicable except as follows.

15.2 Addition:

For ovens, 0,5 | of water containing approximately 1 % NaCl is poured uniformly over the
bottom surface of the oven.

Hotplates and cookers are positioned so that the top surface is horizontal. A vessel having
the largest diameter shown in Figure 103, which does not exceed the diameter of the cooking
zone, is completely filled with water containing approximately 1 % NaCl and positioned
centrally over the cooking zone. A further quantity of approximately 0,5 | of the solution is
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poured steadily into the vessel over a period of 15 s. The test is carried out on each cooking
zone in turn, after removing any residual solution from the appliance.

If the heating element of a hotplate incorporates a thermal control, 0,02 | of the saline
solution is poured over the cooking zone so that it flows over the control. A vessel is then
placed on the cooking zone to depress any movable part.

For hotplates having ventilating openings in the heated surface, 0,2 | of the saline solution is
poured steadily through the funnel onto the ventilating openings. The funnel has an outlet
diameter of 8 mm and is positioned vertically with the outlet 200 mm above the heated

surface. The funnel is positioned above the ventilating openings so that the solution enters
the apj liance in the most unfavourable way.

NOTE 1p1 If the opening is protected, the funnel is positioned so that the solution falls ated’sUrface as
close as| possible to the opening.

For other appliances with heating elements that are covered by ve l dse, the
spillage test is carried out by steadily pouring saline solution ¢ over a
period|of 1 min, 0,1 | of solution being used for every 100 cm

The spillage test is not carried out on roasters.

15.101 Appliances intended to be partially or
shall have adequate protection against

leaning

Compllance is checked by the follow { rried out on three additional
appliances.

The appliances are opera rati t, until
the thérmostat operates fqr the RE bd until
steady| conditions are| € y, any
appliance connector be ) . en completely immersed in water conffaining
appro>];'mately 1a 3 ature between 10 °C and 25 °C, unless they are
marked with the r e 3 siBn, in which case they are immersed 5 cm fHeeper

than tHis level.

After 1 oved from the saline solution, dried and subjected|to the
leakage curré ‘

NOTE [a e o ensure that all moisture is removed from the insulation around the| pins of
appliande inle

This test js carried odt four more times, after which the appliances shall withstand the ¢lectric
strengthtést of 16.3, the voltage being as specified in Table 4.

The appliance having the highest leakage current after the fifth immersion is dismantled and
inspection shall show that there is no trace of liquid on insulation that could result in a
reduction of clearances and creepage distances below the values specified in Clause 29.

The remaining two appliances are operated under normal operation for 240 h at 1,15 times
rated power input. After this period, the appliances are disconnected from the supply and
immersed again for 1 h. They are then dried and subjected to the electric strength test of
16.3, the voltage being as specified in Table 4.

Inspection shall show that there is no trace of liquid on insulation that could result in a
reduction of clearances and creepage distances below the values specified in Clause 29.
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16 Leakage current and electric strength

This clause of Part 1 is applicable except as follows.

16.1 Addition:

For hotplates, the tests are carried out with a vessel as specified for normal operation

placed

on each cooking zone.

16.2 Addition:

If there_is_earthed metal between live parts and the surface of glass-ceramic_or_similar

material of hotplates, the leakage current is measured between live part a

turn ca
the leg
exceeq

16.3 Addition:

If therg is earthed metal between live parts and the

materig

vessels
is applf

17 O

This cl

18 Emndurance

This cl

19 Al

This cl

191

The te

— breadmakers

- €O

kage current, measured between live parts and each of the
0,25 mA.

htact grills;

ssel in
metal,
all not

similar
all the

3000V

- food dehydrators;

— the

following appliances, if they incorporate a timer or if their instructions indi

cooking operation longer than 1 h:

cookers;
hotplates;
ovens;
roasters;
rotary grills.

Toasters are also subjected to the tests of 19.101, 19.102 and 19.103.

Induction hotplates are also subjected to the tests of 19.104 and 19.105.

cate a
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Pop-corn makers are also subject to the test of 19.106.

19.2 Addition:

Radiant grills and raclette grills that are loaded from the front, rotary grills, ovens,

hotpla

tes and cookers are placed as near to the walls of the test corner as possible.

Appliances are tested empty. Lids and doors are open or closed, whichever is more
unfavourable. Detachable parts are in position or removed, whichever is more unfavourable.

Hotplates are operated without a vessel and with the controls adjusted to the highest setting.

Indchion hotplates are operated under the conditions of Clause 11 by

contro

conditi
if they
adjustg

NOTE 1
on and ¢

19.4
Air-cird

19.8
19.10
19.13

During
smoke

The te
specifi

The el
the ap

19.101

s being adjusted to the highest setting.

bd to the highest setting.

D1 A lamp used for illuminating the oven, which is visiBle through\th'e
ff with the oven, is considered to be an indicating lamp

door any is automatically

Addition:

ulating fans of food dehydrators s ted.

Not applicable.
Not applicable.
Addition:

the test
from the bres

lames from the bread inside the toaster a

Toasters are operated at rated power input and under normal operatid

pssels,

urable
erated
being

witched

nd any

values

ing off

n, but

withou

} “bread, for six cycles of operation. The appliance is then allowed to (

ool to

approximately room temperature.

This te

st is carried out 500 times.

The ejector mechanism shall operate satisfactorily and no sustained arcing shall occur.
Electrical connections shall not work loose and the appliance shall withstand the electric
strength test of 16.3.

NOTE 1

NOTE 2

NOTE 3

Forced cooling may be used.
A simulated load may be necessary to operate the ejector mechanism.

Subclause 19.13 does not apply.
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19.102 Toasters, loaded with the bread specified for normal operation, are operated at
rated power input. The ejector mechanism is prevented from releasing and the supply is
maintained to the toaster after the timer has completed its maximum cycle.

19.103 Toasters, loaded with the bread specified for normal operation, are operated at
rated power input for 2 cycles with the control at maximum setting. The bread is not
replaced.

19.104 Induction hotplates are supplied at rated voltage and operated with a steel disk
placed on the centre of the cooking zone. The disk has a thickness of 6 mm and the smallest
diameter, rounded up to the nearest centimetre, which allows the appliance to operate.

circuite

NOTE

The te

19.106 of five
minute small
enough to keep the pop corn from beipg ejected

20 St

This cl

20.101 a load

is likely to be placed sk
Compljance is chei o

The oy
placed

al strface with the door open and a mass of 3,5 kg is| gently
Qf the door.

NOTE

The oV

This tdst¥is not carried out on ovens with doors having a dimension less than 225 mm from
the hinge to the opposite edge or on ovens with doors which cannot support aishes in the
fully open position.

21 Mechanical strength

This clause of Part 1 is applicable except as follows.

21.1 Addition:

For appliances intended for outdoor use, the impact energy is increased to 0,7 J.

If the appliance incorporates visibly glowing heating elements enclosed in glass tubes, the
blows are applied to the tubes as mounted in the appliance if they are

— located at the top of the oven and accessible to test probe 41 of IEC 61032;
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— located elsewhere in the oven and accessible to test probe B of IEC 61032.

For hotplates having surfaces of glass-ceramic or similar material, three blows are applied to
parts of the surface that are not exposed to impacts during the test of 21.101, the impact
energy being 0,70 J. The blows are not applied to surfaces within 20 mm of knobs.

NOTE 101 If the surface comprises a single piece of material, except for the outer frame, this test is not carried

out.

21.101 Surfaces of hotplates of glass-ceramic or similar material shall withstand the

stresses liable to occur in normal use.

Compllance is checked by the following test.

The hd ¢ seftting.
Induction hotplates are operated as specified in Clause 11. W{en\s ithdns are
establi ] d from
a heig se that
is flat at least
10 mn. e total mass is

The vsg
operatg

The sU
streng

22 Cq
This clpu plicable except as follows.

22.24 | Addition:

er the

moved
htity of
gin.

plectric

Heating eléments shall be constructed or supported so they are unlikely to become digplaced

in normal use.

Compliance is checked by inspection.

22.101 Radiant grills shall not incorporate a timer that is intended to delay the operation of
a heating element, unless they have a thermostat and are incorporated in an oven or other

compartment.

Compliance is checked by inspection.

22.102 Barbecues shall not have bare heating elements.

Bare heating elements for ovens shall only be located at the top of the heated compartment.
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Compliance is checked by inspection.

22.103 Oven vents shall be constructed so that they do not discharge moisture or grease in
such a way that clearances and creepage distances are affected.

Compliance is checked by inspection.

22.104 Ovens shall be constructed so that shelves can easily slide in the supports and do
not fall out of position when the sides are displaced as much as possible.

Compliance is checked by inspection and by manual test.

22.105I Appliances shall not have openings on the underside that wo items to

penetrate and touch live parts.

Compliance is checked by inspection and by measuring the di : pborting
surfacé and live parts through openings. This distance shall b { [, if the
appliance is fitted with legs, this distance is increased to 10'm E ded to
stand ¢n a table and to 20 mm if it is intended to stand on th '

22.106 Grills and barbecues shall be constructed i ting’elements are flixed in
position or prevented from operating when they 3 i

The refjuirement is not applicable if the i ies with the standard with the ejlement
placed|in any position.

Compllance is checked by j

22.107] Hotplates shz
about @ vertical axis
supports.

ptating
f their

NOTE |f a heating elem N 3 bvent its
rotation.

Compllance ¢

22.108 rols is

unlikely if this

— spiillage of liquidg; including that caused by a vessel boiling over;

— a damp cloth placed on the control panel.

Compliance is checked by the following test, the appliance being supplied at rated voltage.

Sufficient water to completely cover the control panel to a depth not exceeding 2 mm, with a
minimum of 140 ml, is poured steadily over the control panel so that bridging occurs between
combinations of touch pads.

The test is carried out with each heating element energised in turn and then without
energising any heating element.

A cloth having a mass between 140 g/m? and 170 g/m? and dimensions of 400 mm x 400 mm
is folded four times into a square pad and saturated with water. It is placed over the control
panel in any position.

There shall be no inadvertent operation of any heating element for longer than 10 s.
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22.109 Hotplates incorporating touch controls shall require at least two manual operations
to switch on a heating element but only one to switch it off.

NOTE Touching the contact surface at the same point twice is not considered to be two operations.
Compliance is checked by manual test.

22.110 Induction hotplates shall be constructed so that they can only be operated with a
suitable vessel placed on the cooking zone.

Compliance is checked by the following test, the appliance being supplied at rated voltage.

An iron bar 2 mm thick having dimensions 100 mm x 20 mm | most
unfavourable position on the cooking zone. The controls are adj ximum
setting

The temperature rise of the bar shall not exceed 35 K.

22.111] Heating elements in breadmakers shall be lo khe 2 sed to
dough that may rise over the edge of the dough contai i jJance.

Compllance is checked by inspection and in casé

A dough mixture as specified in the in ugh to
overfldw the pan. The overflowing doug

NOTE e 10 %)
until ovg

22.112 all not
result i

Compl

All bat ated in
its heafi

After 1 d. The
appliaf e, or a
manua

If the 5 min
longer'period-ofinterruption—Hthe—apphance—sticontinnesto-operate—atutormaticaths—the test

is repeated but with the periods of interruption increased by at least 5 min each time.
The appliance shall eventually require a manual operation to restart it.

22.113 Toasters having an ejector mechanism shall be constructed so that they switch off
automatically after the normal toasting time even if the ejector mechanism is blocked.

Compliance is checked by the following test.

The toaster is supplied at rated voltage and the ejector mechanism is prevented from
releasing. On the completion of the normal toasting time, heating elements shall be
automatically disconnected from the supply by at least an all-pole disconnection, micro-
disconnection. However, a single pole, micro-disconnection is allowed, provided heating
elements are not accessible to the test probe 12 of IEC 61032.
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23 Internal wiring

This clause of Part 1 is applicable except as follows.

23.3 Addition:

For appliances which can be opened to two positions, 1000 flexings are made with the part
moved to the fully open position and the remaining flexings to the other position.

24 Components

This clpuse of Part 1 is applicable except as follows.

24.1.3| Addition:

Switches controlling heating elements of hotplates are suybje 0 “cyg¢les of

operation.

Switches controlling heating elements of toasters are sybj . S( cycles of operation.

24.1.4| Modification:

The following numbers of cycles of opg

— enegrgy regulators
— [for automatic action 100 000
— [for manual action 10 000

— self-resetting thermal ct
- 100 000
- 10 000

2415

For appli a o(porating thermostats, thermal cut-outs or fuses |in the

conne ]

— the ] 9 f the connector is allowed to be accessible, provided that this
con S slytq e gripped during insertion or withdrawal of the connector;

— the quired for the test of Clause 18 is that measured on the pins|of the
applianice inlet dtiring the test of Clause 11 of this standard;

— thelhreaking-capacity test of Clause 19 is carried out using the inlet of the appliance;

’

— the temperature rise of current-carrying parts specified in Clause 21 is not determined.

NOTE 101 Thermal controls are not allowed in connectors complying with the standard sheets of IEC 60320-1.
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24.101 Thermostats and energy regulators incorporating an off position shall not switch on
as a result of variations in ambient temperature.

Compliance is checked by the following test that is carried out on three devices.

The device, set at the off position, is placed for 2 h in an ambient temperature of —20 _50 °C

and then at

— t°C, where tis the temperature according to the T-marking;
— 55 °C, for devices without a T-marking.

During|the test the off position shall be maintained.

A test yoltage of 500 V is applied across the contacts for 1 min. No breakdown ur.

24.102 Thermal cut-outs incorporated in food dehydrators f # shall

not be|[self-resetting.

Compllance is checked by inspection.

This cl

25.1

Applia bets of

IEC 60
25.7

eathed
(code

The st
and s
design

This cl

27 Provision for earthing

This clause of Part 1 is applicable except as follows.

27.1 Addition:

Earthing continuity shall not depend upon flexible metallic tubes, coiled springs or cord
anchorages.
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28 Screws and connections

This clause of Part 1 is applicable.

29 Clearances, creepage distances and solid insulation
This clause of Part 1 is applicable except as follows.

29.2 Addition:

The mjcroenvironment is pollution degree 3 unless the insulation is eng c\or locdted so
that it Is unlikely to be exposed to pollution during normal use of the appftia

29.3 Addition:

This rgquirement does not apply to the sheath of a visibly
inaccepsible to test probe 41 of IEC 61032.

that is

30 Resistance to heat and fire
This clpuse of Part 1 is applicable exge

30.1 Addition:

Tempe@rature rises occurring not taken into account.

30.2 Addition:

The tepts of 30. reg
- brdadmakers;
- foqd dehydrato

- the S they incorporate a timer or if their instructions indicate a
coaking operatiod 1 h:

roasters;

* |rotary grills.

For other appliances, the tests of 30.2.2 are applicable.
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31 Resistance to rusting
This clause of Part 1 is applicable except as follows.

Addition:

For appliances intended for outdoor use, compliance is checked by the salt mist test, Kb, of

IEC 60068-2-52, severity 2 being applicable.

Before the test, enclosures having a coating are scratched by means of a hardened steel pin,

the end of which has the form of a cone with a top angle of 40°. lts tipTs~rounded|with a

radius|of 0,25 mm + 0,02 mm. The pin is loaded so that the force exg

10 N 40,5 N. The pin is held at an angle of 80°— 85° to the horizontal &

by drawing the pin along the surface of the coating at a speed of approxXi

scratchyes are made at least 5 mm apart and at least 5 mm from

After the test, the appliance shall not have deteriorated to
this standard, in particular with Clauses 8 and 27, is impai
and shall not have loosened from the surface.

32 Radiation, toxicity and similar hazard

This clpuse of Part 1 is applicable.

&

axis is

Ce with
broken
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N oS

N
(EBNSe=

Figure 101 — Examples of appliances
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Key

Wafflle iron
Hotplate
Ove
Barhecue
Radifant grill
Rotajry grill
Contact grill

GTMmMOOW>

O Breadmaker
P Pop-corn maker

-toasting attachment

101 — Examples of appliances (concluded)

L 1284/08
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Dimensions in millimetres

Key

A Load, ‘mass approximately 4,5 kg

B Fixing screw

C Axis of load

D Axis of fixing screw

NOTE The load is positioned on the rotary spit so that the fixing screw contacts the diameter of the spit.

Figure 102 — Load for testing rotating spits

&O |
N \i ~
N
"\ -
\ IEC 1285/08
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Dimensions in millimetres

ALk

Ja

IEC 1286/08

Approximate dimension (

Diameter of cooking zone a b )

<110 110 140 (\\ \ \3
>110 < 145 145 /mo\\ D \ 8
>145 < 180 180 \M{K\ \\) 9
>180 < 220 220 / ~ 1)@\ 10
5220 < 300 300 (\\) / 140 10

The bdse of the vessel shall not be cohvex\JT all not
exceed 0,05 mm.

IEC 1287/08

Key

A Baseand wall thickness, 2 mm £ 0,5 mm
C Maximum concavity

d Diameter of the flat area of the base

The vessel is made of low carbon steel having a maximum carbon content of 0,08 %. It is
cylindrical without metallic handles or protrusions. The diameter of the flat area of the base of
the vessel shall be at least the diameter of the cooking zone. The base of the vessel shall
not be convex. The concavity of the base of the vessel shall not exceed 0,006 d.

Figure 104 — Vessel for testing induction hotplates
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Annexes

The annexes of Part 1 are applicable except as follows.

Annex C
(normative)

Ageing test on motors

60335-2-9 © IEC:2008

Modifi¢ation:

The vallue of p in Table C.1 is 2 000.

e

@%
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requirements for warming plates and similar appliances
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Figure 104 — Récipient pour les essais des réchauds a induction.....................l.

Tableau 101 — Quantité de liquide dans le récipient.........ccoooiiiiiii i,

e

@%



https://iecnorm.com/api/?name=2af2b034d23e12d2e7967c26909d0305

- 38— 60335-2-9 © CEI:2008

COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

APPAREILS ELECTRODQMEST[QUES ET ANALOGUES -
SECURITE -

Partie 2-9: Régles particuliéres pour les grils, les grille-pain et les

appareils de cuisson mobiles analogues
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L'att

AVANT-FROFOS

Commission Electrotechnique Internationale (CEIl) est une organisation
osée de lI'ensemble des comités électrotechniques nationaux (Comités

hisations |nternat|ona|es gouvernementales et non gouvernel
bment aux travaux La CEIl collabore étroitement avec I Or 5

CEl n'a prév

bnsabilité p@ ;
nvient que t 3
cation.

ne responsagbilite a ses administrateurs, employés, auxili
Hataires, c 8 ticuliers et les membres de ses comités d'études et des
judice causé en cas de dommages corporels et matériels, ou de td
g soit, directe ou indirecte, ou _pour supporter les coﬂts (y compris

hlisation
a CEIl a

objet de favoriser la coopération internationale pour toutes les quest{ons\ de_nor all ation\dans les
hines de I'électricité et de I'électronique. A cet effet, la CEl — entre autres\act ! Normes
hationales, des Spécifications techniques des Rapports technique € éoificat] jbles au

i¢e a des
iper. Les
rticipent
n (ISO),

mesure
éressés

agréées
e la CEI
onsable

toute la
ications

ignale ou

pas sa

e cette

ires ou
Comités
ut autre
les frais
Fl ou de

ications

ite I'objet

able de

La Norme internationale CEl 60335-2-9 a été élaborée par le comité d’études 61 de la CEl:
Sécurité des appareils électrodomestiques et analogues.

Cette sixieme édition annule et remplace la cinquiéme édition, parue en 2002, y compris
I'Amendement 1 (2004) et I'Amendement 2 (2006). Elle constitue une révision technique.

Les principales modifications de la présente édition par rapport a la cinquiéme édition de la
CEI 60335-2-9 sont les suivantes (les modifications mineures ne sont pas mentionnées):

aligne le texte avec la CEl 60335-1, Ed 4, et ses Amendements 1 et 2;
introduit des exigences pour les appareils a pop corn (3, 11.7, 19.106);
clarifie I’expression «a usages domestiques et analogues» (1, 7.12).
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e de cette norme est issu des documents suivants:
FDIS Rapport de vote
61/3651/FDIS 61/3691/RVD

Le rapport de vote indiqué dans le tableau ci-dessus donne toute information sur le vote ayant

abouti

a I'approbation de cette norme.

Cette publication a été rédigée selon les Directives ISO/CEI, Partie 2.

La pre

CEI 60
(2001)

NOTE

La pré
fagon
pain ef

Lorsqu

paragr
«additi
adapté

NOTE 2

—  pard

Parfi

— notg
la P
mod

- les
NOTE 3
- exi
- mo

— noteg

Les mot|
nom assg

la publ

de la

335-1 et ses amendements. Elle a ete établie sur Ia base de edition
de cette norme.
I L’expression «Partie 1» utilisée dans la présente norme fait référence a\la
sente partie 2 compléte ou modifie les articles correspnda 5-1 de
h transformer cette publication en norme CEIl: Reglg grille-
appareils de cuisson mobiles analogues.
un paragraphe particulier de la Partie 1 n'e J 2, ce
Bphe s'applique pour autant qu’il est raise pécifie
on», «modification» ou «rempl hit étre
en conséquence.
graphes, tableaux et figures: ceux qui ux de la
ie 1
s: a I'exception de celles qui otes de
rtie 1, les notes sg qui sont
fiés ou remplacés;
hnnexes supplémentai

: sont définis a I'Article 3. Lorsqu'une définition concerne un adjectif, I'adjefctif et le
ocié f| 2 Wen gras.
ité a décide~que le contenu de la publication de base et de ses amendements re sera
odifié avant Ia date de mamtenance |nd|quee sur Ie site web de la CE] sous

------ v b date,

|cat|on sera

* reconduite,

s supprimée,

* remplacée par une édition révisée, ou

« amendée.

NOTE 4 L’attention des Comités Nationaux est attirée sur le fait que les fabricants d’appareils et les organismes
d’essai peuvent avoir besoin d’'une période transitoire aprés la publication d’'une nouvelle publication CEI, ou d’'une
publication amendée ou révisée, pour fabriquer des produits conformes aux nouvelles exigences et pour adapter
leurs équipements aux nouveaux essais ou aux essais révisés.

Le comité recommande que le contenu de cette publication soit entériné au niveau national au plus té6t 12 mois et
au plus tard 36 mois aprés la date de publication.
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Les différences suivantes existent dans les pays indiqués ci-aprés:

— 3.1.9: Des charges et des méthodes d'essai différentes sont utilisées (Canada et USA).
— 5.101: Si I'appareil comporte un moteur, le moteur est soumis a I'essai a la tension assignée (USA).
— 7.12: L'identification du connecteur doit étre marquée sur I'appareil (Canada et USA).

— 11.2: Du contre-plaqué de 9,5 mm d'épaisseur est utilisé pour le local d'essais (USA).

— 11.7: La durée de I'essai est basée sur la quantité d'aliments (USA).
— 11.8: La modification ne s'applique pas (Norvege).

— 11.8: Un échauffement de 100 K est autorisé pour les parois du local d'essai (USA).

— 11.101: Il n’y a pas de limite de température de surface pour les grille-pain ayant une enveloppe métallique
sauf s’ils sont sous un meuble ou installés au mur, auquel cas il est autorisé que les températures puissent

atteffidre TOU “T ST un marquage COITect €st e1fectue (USA).

— 15.3: Une solution différente est utilisée et I'essai n'est pas effectué sur les fg
réchauds-fours (USA).

— 15.101: Les appareils sont immergés seulement jusqu'au niveau indiqué (USAY/

— 19.2: Un meuble factice de 300 mm d'épaisseur est placé a 400 mm ay
I'appareil a I'essai est placé (Canada et USA).

— 19.3: L’essai est différent. Des essais supplémentaires sont effectué
(USP):

— 19.101: Des méthodes d'essai et des nombres de cycles différe

— 19.102: Un tissu combustible est placé au-dessus du grille-pain g
et USA).

— 19.104: Des disques de tailles différentes son
— 20.101: L’essai n’est pas effectué (USA).
— 21.101: L’essai est différent (USA).

— 22.105: L'exigence n’est pas applicable (U$
— 22.108: L’essai n’est pas effectué (USA).
(USA).

utilisé

— 22.109: L’essai n’est pas effectué
- 22.1
- 24.1
- 24.1

- 25,
les
d'ay

sim|laire (Canada\e

ou les

laquelle

ds-fours

Canada

m pour
ue dans
surface
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INTRODUCTION

Il a été considéré en établissant la présente Norme internationale que I'exécution de ses

dispositions était confiée a des personnes expérimentées et ayant une qualification
appropriée.

Cette norme reconnait le niveau de protection internationalement accepté contre les risques
électriques, mécaniques, thermiques, liés au feu et au rayonnement des appareils, lorsqu'ils
fonctionnent comme en usage normal en tenant compte des instructions du fabricant. Elle
couvre également les situations anormales auxquelles on peut s'attendre dans la pratique et
prend en considération les phenomenes électromagnétiques qui peuvent affecter le

. s
fonctiopremententoute—séeuritédes appalcllo

Cette porme tient compte autant que possible des exigences de la hcon a
rester |compatible avec les régles d'installation quand I'apparei réseau
d’alimgntation. Cependant, des régles nationales d'installation peuve

Si un gppareil compris dans le domaine d’application de ce K dgalement des
fonctions qui sont couvertes par une autre partie rtie 2
correspondante est appliquée a chaque fonction séparen ble. Si
cela egt applicable, on tient compte de I'influence d’ 5.
Lorsqu'une partie 2 ne comporte pas i > i i isques
traités|dans la Partie 1, la Partie 1 s’appligues

NOTE 1 tait pas
nécessajre de spécifier des exigences partlcull‘ érales.
Cette norme est une norme™de fami QdOh itanit de la sécurité d’appareils et prévaut
sur les|normes horizontale 1énéri - méme sujet.

NOTE 2 Les normes horizontale fgénériquesgicouwant un risque ne sont pas applicables parce qu’elleg ont été
prises eh considératjo ige géng¢raled et particulieres ont été étudiées pour la série de|] normes
CEIl 603B5. Par exen de température de surface pour de nombreux appargils, des

normes |génériques,
Partie 1|ou des parties

es surfaces chaudes, ne sont pas applicables en pldys de la

Un appareil confgrme a >/la présente norme ne sera pas nécessairement jugé
conforme au pr 3 ité de la norme si, lorsqu'il est examiné et soumis aux gssais,
il appgrai i \Wjres caractéristiques qui compromettent le niveau de sgcurité
Visé parees exi

Un appareil _uditi es matériaux ou présentant des modes de construction différgnts de
ceux deécrits dans exigences de cette norme peut étre examiné et essayé en foncjion de
I'objectif<poursuivi par ces eX|gences et, s'il est jugé pratiquement équivalent, il pept étre

eStIm nfa N TRVAR SN S T = WS T2V a
eleetorme—athx PTTCTp o UC—oTTUTtc—aT
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APPAREILS ELECTRODQMEST[QUES ET ANALOGUES -
SECURITE -

Partie 2-9: Régles particuliéres pour les grils, les grille-pain et les
appareils de cuisson mobiles analogues

1 Domaine d’application

L'article de la Partie 1 est remplacé par l'article ci-apreés.

NOTE 101 Comme exemples d'appareils compris dans le domaine applisation ¥
citer

les barbecues pour utilisation a l'intérieur;
— les mpchines a pain;

— les giils par contact (plaques a griller);

— les appareils a pop corn;
— les fojurs mobiles;

— les gijils a raclette;

— les grfils par rayen
— les cqcottes;

[ |
o O
(2] (2]
o =
[7]
=

<
Q.
=
[
~
[1]
c
=
(]
o
L
3
2]
=]
~
@

|
@
7
-

la présente norme,|on peut

Les appareils.des a un usage domestique et analogue normal et qui peuvent égajlement
étre utjliséspar des usagers non avertis dans des magasins, chez des artisans et daps des
fermes_sont compris dans le domaine d'application de la présente narme Tautefois, si

I'appareil est destiné a étre utilisé par des professionnels pour la préparation d’aliments a des
fins commerciales, I'appareil n’est pas considéré comme étant uniquement a usage
domestique et analogue.

Dans la mesure du possible, la présente norme traite des risques ordinaires présentés par les
appareils, encourus par tous les individus a l'intérieur et autour de I'habitation. Cependant,
cette norme ne tient pas compte en général

— des personnes (y compris des enfants) dont
e les capacités physiques, sensorielles ou mentales; ou
e le manque d’expérience et de connaissance
les empéchent d’utiliser I'appareil en toute sécurité sans surveillance ou instruction;

— de l'utilisation de I'appareil comme jouet par des enfants.
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NOTE 102 L’attention est attirée sur le fait que

— pour les appareils destinés a étre utilisés dans des véhicules ou a bord de navires ou d'avions, des exigences

supplémentaires peuvent étre nécessaires;

— dans de nombreux pays, des exigences supplémentaires sont spécifiées par les organismes nationaux de la
santé, par les organismes nationaux responsables de la protection des travailleurs et par des organismes

similaires.

NOTE 103 La présente norme ne s’applique pas

— aux fours fixes et grils fixes (CEl 60335-2-6);

— aux chauffe-plats (CEI 60335-2-12);

— aux poéles a frire et aux friteuses (CEIl 60335-2-13);

[l B~ Yo Xo W ~ila Wila)
=z

S H I LO | ~AN
— aux feurs—emiere-endes{SEH60335 5y

— aux barbecues pour utilisation a I'extérieur (CEI 60335-2-78);
— aux appareils destinés a brdler du charbon de bois ou des combustibles similairess
— aux appareils a usage des collectivités;

— aux [appareils destinés a étre utilisés dans des locaux présentant des cOrditiy
présgnce d'une atmosphére corrosive ou explosive (poussiére, vapeur ousg

2 Références normatives
L’article de la Partie 1 est applicable avec les excep
Additig

CEI 60
cycliqy

ISO 38

publics

3 Dé
L’articl

3.1.9

conditfio
fonctio]

NOTE 1|?1 Les appareils non cités, mais qui assurent néanmoins une des fonctions, sont mis en fonction

autant que.possible, comme précisé pour cette fonction.

Essai Kb: Brouillard salin

que la

, essai

urité et signaux de sécurité — Partie 1:
Princip ] Scuyité sur les lieux de travail et dans Ig

s lieux

nement,

3.1.9.101 Les grille-pain sont chargés du nombre maximal de tranches de pain blanc
spécifié dans les instructions et mis en fonctionnement par cycles, chaque cycle comprenant
une période de fonctionnement et une période de repos. Le pain est vieux d'environ 24 h et
les dimensions des tranches sont d’environ 100 mm x 100 mm x 10 mm. Les périodes de
repos durent 30 s, ou la durée minimale nécessaire au réarmement du dispositif de
commande, suivant la durée la plus longue. Les tranches de pain sont remplacées a chaque
période de repos. La période de fonctionnement est obtenue en réglant le dispositif de
commande de fagon que le pain présente une couleur brun doré. Pour les grille-pain sans
dispositif de commande, chaque période de fonctionnement est terminée aussitét que la

couleur du pain devient brun doré.
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Les grille-pain comportant un dispositif pour réchauffer les croissants sont chargés du
nombre maximal de croissants spécifié dans les instructions. Le grille-pain est mis en
fonctionnement par cycles, chaque cycle consistant en une période de fonctionnement suivie
d'une période de repos de 30 s pendant laquelle les croissants sont retournés ou remplacés.
Le dispositif de commande est réglé conformément aux instructions. Si aucune instruction
n'est donnée, le dispositif de commande est réglé comme pour une opération de grillage.

Les accessoires pour sandwichs sont chargés d'un ou de plusieurs sandwichs placés
conformément aux instructions pour produire le résultat le plus défavorable. Chaque sandwich
comporte deux tranches de pain blanc et une tranche de fromage approprié ayant une surface
égale a ceIIe d'une tranche de pain et une épaisseur de 5 mm environ. Le grille-pain est

alors mis—en—fenctionnrement—par—eyeles—eonfermément—at—instructions—ehagug cycle

consisfant a faire griller un sandwich et a faire suivre cette opération d' repos
de 30 |s ou de la durée minimale nécessaire au réarmement d'un dj hande,
suivant la durée la plus longue.

NOTE Pu fromage industriel et d'autres fromages qui fondent facilement a Ig

3.1.9.102 Les grils tournants sont mis en fonctionne sur la
brocheg tournante comme indiqué a la Figure 102.

3.1.9.1 dvec le
thermostat réglé a sa position Slevee, ss gaufriers sont mis en
fonctio| e chauffée soit maiptenue

a 210 1C £ 15 °C en les mettant sous ®

3.1.9.1 i i porte fermée. Les fours munis d'un
therm empérature moyenne au centrg de la
cavité soit maintenue a 240 J a fa Ieur obtenue lorsque le thermostat egt réglé
a sa position la plus élevée, si &g rature plus basse. Les autres foufs sont

mis en fonctionnemen dre au centre de la cavité soit maintgenue a
240 °Q+ 15 °C endles

3.1.9.105 Les coce ; ' en fonctionnement avec le couvercle fermé. La
tempérnature moyerine ipient est maintenue a 240 °C = 4 °C, en les mettant

3.1.9.106 . Le i nement et les grils tournants sont mis en fonctionpement
avec i by, de\commande réglés conformément aux instructions ou, i des
instructions.ne “spnt yurnies, avec les dispositifs de commande réglés a leur posjtion la
plus élpvée. Le s ou les couvercles sont ouverts, sauf spécifications contraires dans les
instructions-

Les gH le
thermostat regle a sa posmon Ia plus eIevee Les autres grlls par contact sont mis en
fonctionnement de fagon que la température au centre de la surface chauffée soit maintenue
a 275 °C £ 15 °C, en les mettant sous et hors tension.

Les grils a raclette sont mis en fonctionnement avec les portes ou les couvercles ouverts,
sauf spécifications contraires dans les instructions. Les dispositifs de commande sont réglés
conformément aux instructions, les récipients étant en place ou enlevés, suivant la condition
la plus défavorable.

3.1.9.107 Les barbecues sont mis en fonctionnement avec les supports d'aliments dans leur
position la plus basse. Les dispositifs de commande sont réglés a leur position la plus élevée,
tout couvercle ou écran étant mis en place conformément aux instructions.

NOTE Les barbecues sont mis en fonctionnement sans eau, méme si ['utilisation avec de l'eau est
recommandée.
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3.1.9.108 Les réchauds autres que les réchauds a induction sont mis en fonctionnement
avec des récipients contenant de l'eau. Les récipients sont a fond plat, en aluminium de
qualité commerciale non polie, et sont couverts d'un couvercle. Un récipient approprié est
décrit a la Figure 103. Les dispositifs de commande sont réglés a leur position la plus élevée
jusqu'a ébullition de I'eau, puis réglés de fagon a maintenir I'eau frémissante. On rajoute de
I'eau pour maintenir le niveau au cours de I'ébullition.

NOTE 1 Le couvercle est mis en place de fagon que la vapeur n'affecte pas les résultats.

Les réchauds a induction sont mis en fonctionnement avec des récipients tels que spécifiés
a la Figure 104, contenant de I'huile de friture. Les dispositifs de commande sont réglés a leur
position la plus elevee Jusqu 'a ce que la temperature de I'huile attelgne 180 °C =4 °C, puis
réglés[d ]
dessus

du centre du fond du reC|p|ent

Pour tpus les réchauds, le diametre du fond du récipient est
diamétre de la zone de cuisson et la quantité de liquide est
récipient est placé au centre de la zone de cuisson.

Tableau 101 — Quantité de liquide d

Diameétre de la zone de cuisson Q tité

<110 Uo
>110 et <145
>145 et <180

>180 et <220 Q
20 sﬁ)\

mm

NOTE 2 Si, pour up~récha
utilisée pour l'essai

uisson sont indiquées, la zone la plus défavorpble est

NOTE 3 z 2 d e rion circulaire, on utilise le plus petit récipient non circujaire qui
couvrira Sik issgn; en tenant compte du rebord de la table de cuisson et dgs autres
récipients. La quantité de\liquide est determinge sur la base du diamétre le plus petit de la zone de cuisson.

3.1.9.109 Lss appa a\ raclette sont mis en fonctionnement avec les dispositifs de
commarny &g es conforrmément aux instructions ou, si les instructions ne sont pas fournies,
avec lgs o ande réglés a leur position la plus élevée.

3.1.9.110 ,Les déshydrateurs d'aliments sont mis en fonctionnement vides.

3.1.9. 1"111—les—machinesapainsontmises—enfonctonnementenutiisantde—eyetele plus

défavorable et les ingrédients spécifiés dans les instructions.

NOTE Le cycle le plus défavorable peut étre celui d'une fonction comme le pétrissage, qui permet le
fonctionnement simultané de I'élément chauffant et du moteur de pétrissage.

3.1.9.112 Les appareils a pop corn sont mis en fonctionnement avec leur récipient rempli
de la quantité maximale de grains de pop corn spécifiée dans les instructions et, lorsque cela
est applicable, avec la quantité d’huile maximale spécifiée dans les instructions.

3.101
grille-pain
appareil destiné a griller des tranches de pain par rayonnement de chaleur
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3.102
gaufrier

appareil comportant deux plaques chauffées a charniéres, de forme telle qu'elles puissent

contenir la préparation

3.103
four

appareil comportant une cavité chauffée avec une porte et construit de telle fagon que les

aliments, mis dans un récipient ou non, puissent étre placés sur une étagére

3.104
cocotte

appargil comportant un récipient chauffé avec un couvercle et construit dg¢
aliments puissent y étre placés

3.105
gril tournant

appardil comportant un élément chauffant lumineux et une b
aliments

NOTE [n gril tournant est également appelé rétissoire.

3.106
gril par rayonnement
appargil comportant un élément cha
peuvent étre placés

NOTE

3.107
gril par contact

appargil comportant u
une deluxieme surface

NOTE [n gril parc

3.108

acCcCess

3.109

gril a
appars
sous I'

NOTE Les grils a raclette peuvent comporter une surface utilisée comme plaque de cuisson

ue les

ant les

pport sur lequel les aliments

y avoir

placés

3.110
appareil a raclette
gril par rayonnement pour faire fondre la surface d'un gros morceau de fromage

3.111
barbecue

gril par rayonnement comportant un élément chauffant situé sous le support d'aliments

3.112
réchaud

appareil ayant une ou plusieurs unités chauffantes sur lesquelles des récipients peuvent

étre placés a des fins de cuisson

NOTE Les réchauds ne comportent ni four ni gril.
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3.113
réchaud a induction
réchaud qui peut chauffer au moins un récipient métallique par courants de Foucault

NOTE Les courants de Foucault sont induits dans le fond du récipient par le champ électromagnétique d'un
inducteur.

3.114
réchaud-four
appareil incorporant un réchaud et un four

NOTE Les réchauds-fours peuvent comporter un gril.

3.115
déshygdrateur d'aliments
appardlil pour déshydrater les aliments par de I'air chauffé

NOTE |'appareil peut comporter un ventilateur.

3.116
unité ¢hauffante
partie fle I'appareil qui remplit une fonction indépendante de

3.117
zone de cuisson

zone marquée sur un réchaud, sur lag ents

3.118
touche sensitive

dispos|tif de commande actionné par\con{ 0
avec uh faible mouvemen age\de centact

3.119

machihe a pain
appargil destinée d i dn compartiment chauffé incorporant des moyens
pour petrir la pate

nité d'un doigt, sans mouvemlent ou

3.120

appareil a pop s

appargil pou gr de mais jusqu’a ce qu’ils éclatent
4 Exigen s

L’articlr: de-la Partie 1 est applicable.

5 Conditions générales d’essais
L’article de la Partie 1 est applicable avec les exceptions suivantes.

5.2 Addition:
NOTE 101 Sil'essai de 15.101 doit étre est effectué, trois échantillons supplémentaires sont nécessaires.

5.3 Addition:

S'il est évident, de par la construction de I'appareil, que I'essai d'une fonction produira des
résultats plus favorables qu'une autre fonction, I'essai de cette fonction n'est pas effectué.
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5.6 Addition:

Si plusieurs fonctions de cuisson peuvent étre effectuées simultanément, elles sont essayées
en méme temps.

5.101 Les réchauds a induction sont mis en fonctionnement comme spécifié pour les
appareils a moteur. Les autres appareils sont essayés comme spécifié pour les appareils
chauffants, méme s'ils comportent des moteurs.

Pour les appareils comportant des réchauds a induction en plus d’autres éléments
chauffants, les réchauds a induction sont alimentés séparément et mis en fonctionnement
simultgnément.

6 Clpssification
L’article de la Partie 1 est applicable avec I'exception suivante.:

6.2 Alddition:

Les apjpareils prévus pour une utilisation a I'extérieu ; S > ins IPX4.

7 Marquage et instructions
L’article de la Partie 1 est applicable ave e 1S suivantes.

7.1 Alddition:

La puissance assignée o 3 assigné ges réchauds a induction doit également
étre marqué.

Les apgpareils d@ s i srgés\ partiellement dans I'eau pour le nettoyage doivent
porter |lI'indication Xin immersion ainsi que, en substance, le mafquage
suivang:

Neé

s fours mobiles et les grils tournants ont des surfaces
métall autres que les surfaces de travail, dont les échauff¢gments
dépass ' les essais de [I'Article 11, ils doivent porter le symbole
CEI 6041,7-5041 (22 10), en appliquant les régles de IISO 3864-1 sauf pour les culeurs
spécifites,ou porter, en substance, le marquage suivant:

Si les

ATTENTION: Surface chaude.

7.6 Addition:

& [symbole CEI 60417-5041 (2002-10)] Attention, surface chaude

7.12 Addition:

Les instructions des appareils qui sont munis d'un socle de connecteur et qui sont destinés a
étre partiellement ou complétement immergés dans I'eau pour le nettoyage doivent indiquer
que la prise mobile de connecteur doit étre retirée avant de nettoyer I'appareil et que le socle
de connecteur doit étre séché avant d'utiliser a nouveau l'appareil.
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Les instructions des appareils destinés a étre utilisés avec une prise mobile de connecteur
comportant un thermostat doivent indiquer que seule la prise mobile de connecteur
appropriée doit étre utilisée.

Les instructions des appareils destinés a étre utilisés a I'extérieur doivent comporter en
substance les indications suivantes:

— l'appareil est approprié pour une utilisation a I'extérieur;

— le cable d'alimentation doit étre vérifié régulierement pour détecter tout signe de
détérioration, et si le cable est endommagé, I'appareil ne doit pas étre utilisé;

— l'appareil doit étre alimenté par un circuit comportant un dispositif a courant différentiel
résfdue ,_de courant difierentiel de jonctionnement assigne epassant pas
30 mA;

— l'agpareil doit étre raccordé a un socle de prise de courant ayant
les|appareils de la classe I).

e (pour

Les ingtructions pour les appareils munis de surfaces métallique 3 Bs que
les suffaces de travail, dont les échauffements dépass lais de
I'Articl¢ 11, doivent indiquer en substance:

Lg température des surfaces accessibles peu est en

fopctionnement.

Siles \ & areils, les instructions ¢loivent
indique i

Les in
fonctio]
distang

ris en
nde a

Les ing ver les
f d
inform o ost

applics

Les ins
Le us des
matfé

Les ins
MISE~EN-GARDE—Nepas—utiliserde—charbon—deboisou—de—combustiblesimiaire avec

cet appareil.

Les instructions des barbecues prévus pour étre utilisés avec de I'eau doivent indiquer la
quantité maximale d'eau a verser dans l'appareil.

Les instructions des réchauds comportant des surfaces vitrocéramiques, ou un matériau
similaire, protégeant les parties actives doivent comporter en substance:

MISE EN GARDE: Si la surface est félée, déconnecter l'appareil de I'alimentation pour
éviter un risque de choc électrique.

Les instructions des réchauds a induction doivent comporter en substance:
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Il est recommandé de ne pas déposer d'objets métalliques tels que couteaux, fourchettes,

cuilleres et couvercles sur le réchaud, car ils peuvent devenir chauds.

Les instructions des machines a pain doivent indiquer les quantités maximales de farine et
de poudre a lever qui peuvent étre utilisées.

Les instructions doivent comporter en substance l'indication suivante:

Cet appareil est destiné a étre utilisé dans des applications domestiques et analogues telles
que:

NOTE 1
que le fa

7.14

La hau
12 mm|

7.15

Le ma
fonctio]

8

L’articl
8.1.1

Pour I
travers
moyen
partie

les

coins cuisines réservés au personnel des magasins, bureaux et autres environn

ments

proj
les
I'ut
rés
les

Pri

fessionnels;

fermes;

dentiel;
environnements de type chambres d’hétes.

01 Si l'utilisation de I'appareil est volontairement limitée pa
bricant I'indique clairement dans les instructions.

Addition:

teur du triangle utilisé avec le@y

Addition:

hvec. le calibre’d'essai 41 de la CEI 61032.

afactére

, il faut

moins

mis en

fqué, a

pes au
I cette

9 Démarrage des appareils a moteur

L’article de la Partie 1 n'est pas applicable.

10 Puissance et courant

L’article de la Partie 1 est applicable avec les exceptions suivantes.

10.1 Addition:

La puissance des réchauds a induction est mesurée séparément et les tolérances pour les
appareils a moteur s’appliquent.
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10.2 Addition:

Le courant des réchauds a induction est mesuré séparément et les tolérances pour les
appareils a moteur s’appliquent.

11 Echauffements

L’article de la Partie 1 est applicable avec les exceptions suivantes.

11.1 Addition:

La vérffication pour les grille-pain est également effectuée par I'essai de

11.2 QAddition:

Les gnils par rayonnement et les grils a raclette qui sont s grils
tourndnts, les fours, les machines a pain, les réchaud-faur et le placés
avec la face arriere aussi prés que possible de l'une d oin de
l'autre |paroi. Les autres appareils mobiles sont placés

11.3 Addition:

NOTE 101 Si le champ magnétique d'un{ récha ats, les
échauffgments peuvent étre déterminés en utili nexions
torsadéq, ou tout autre moyen équivalent.

11.4 QAddition:

Si, pour les appareils rcuits
électroniques, les éckhau ce est
inférie}re a la puissa |06 fois
la tengion assi

11.7 Remplaceme

Les machine

Les appare ditions
de régjme or plus
que la|charg mpli a
nouveau, aussi rapidement que possible, et I’'essai est poursuivi sans période de repos.

Les grillespain sont mis en fonctionnement pendant 15 min. Sauf s'ils sont construits gour ne

griller qu'une tranche de pain, ils sont soumis a l'essai pendant 5 min supplémentaires, une
tranche de pain étant insérée dans la position la plus défavorable.

Les grille-pain comportant un dispositif pour chauffer les croissants sont mis en

fonctio

nnement pendant cinq cycles.

Les grille-pain comportant un accessoire pour sandwichs sont aussi mis en fonctionnement
pendant cing cycles. Ills sont également mis en fonctionnement pendant un cycle avec le
sandwich placé dans la position la plus défavorable.

Les grils par rayonnement sont mis en fonctionnement pendant 30 min, pendant la période
maximale indiquée dans les instructions ou pendant la période maximale permise par la

minute

rie, suivant la durée la plus longue.
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Les fours, les cocottes et les grils tournants sont mis en fonctionnement jusqu'a
établissement des conditions de régime mais sans dépasser 60 min. Toutefois, si un gril
tournant est muni d'une minuterie, celle-ci est réarmée autant de fois que nécessaire pour
obtenir les conditions de régime.

Les grils par contact comportant un thermostat sont mis en fonctionnement jusqu'a
établissement des conditions de régime. Les autres grils par contact sont mis en
fonctionnement pendant 30 min, apres que le centre de la surface chauffante a atteint une
température de 275 °C.

Les gaufriers sont mis en fonctionnement jusqu'a établissement des conditions de régime,
mais sahs dépasser 30 min apres que le centre de [a surface chauffante a atteint une

tempéfature de 210 °C.

Les grils a raclette, les barbecues et les déshydrateurs nis en

fonctionnement jusqu'a établissement des conditions de régime.

Les réphauds a induction sont mis en fonctionnement pendan 3ghauds

sont mys en fonctionnement pendant 60 min.

Pour lgs réchauds-fours, les combinaisons d'unités { entées
simultanément sont essayées ensemble, les uni ) 3 endant
les dunées spécifiées.

NOTE 101 Si I'appareil est soumis a plusieurs gmbiante

avant cHaque essai.
11.8 Modification:

Pour lgs grils par rayonne i ] arits, les grils a raclette, les réchajuds et
les rédhauds-fours, a ement de la paroi du coin d'essai ne doit pas

dépasger 75 K. :

Additidn:

Lorsqu'une prise moby g r comporte un thermostat, la limite pour I'échauffement
des broches du steur ne s'applique pas.

Les limites ©
électronique
I'appareil est

ents des moteurs, transformateurs ou composants de cjrcuits
fes qu'ils influencent directement peuvent étre dépassées lprsque
ctionnement a 1,15 fois la puissance assignée.

Le fromage utilisé dans les accessoires pour sandwichs ne doit pas couler daps des
endroil T ' 7 ; 5 I j ‘air ou
des lignes de fuite au-dessous des valeurs spécifiées a I'Article 29.

11.101 Les grille-pain dans lesquels le pain est introduit par le dessus sont mis en
fonctionnement pour trois cycles dans les conditions de fonctionnement normal et a la
puissance assignée.

L'échauffement des surfaces accessibles des parois métalliques situées a une hauteur
inférieure de 25 mm a celle de la surface supérieure ne doit pas dépasser 90 K.

NOTE Il n'y a pas de limite d'échauffement spécifiée pour les autres surfaces.

12 Vacant
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13 Courant de fuite et rigidité diélectrique a la température de régime
L’article de la Partie 1 est applicable avec les exceptions suivantes.

13.1 Addition:

Si un gril est incorporé dans un four, le four ou le gril sont mis en fonctionnement, suivant le
mode de fonctionnement le plus défavorable.

13.2 Addition:

S'il exijste du métal mis a la terre entre les parties actives et la surface_én vitrogé ilque ou
matériau similaire des réchauds, le courant de fuite est mesuré entreg parties ves et
chacun des récipients connecté tour a tour au métal mis a la terre j qélpasser
0,75 mA. S'il n'existe pas de métal mis a la terre, le courant de fuite 3 : parties

actives et chacun des récipients tour a tour, ne doit pas dépass

13.3 Addition:
S'il exilste du métal mis a la terre entre les parties actives et la que ou
matériqu similaire des réchauds, une tension d'e i > tre les

partie$ actives et tous les récipients connecté al NS a pas de
métal mis a la terre, une tension d'essaide 3 ; 2 jves et
les récjpients.

14 Surtensions transitoires

L’article de la Partie 1 est ap

L’article de la Partig

15.2 Additior

Pour Ilgs sur la

sole di

Les ré p Erieure
soit hgrizontale. Unrécipient ayant le plus grand diamétre indiqué a la Figure 103 et|qui ne
dépasge.pas le diamétre de la zone de cuisson est complétement rempli d'eau contenant
environ T % de NaCl et placé au centre de la zone de cuisson. Une quantité suppléementaire
d'environ 0,5 | de la solution est versée régulierement dans le récipient en 15 s. L'essai est
effectué sur chaque zone de cuisson tour a tour, aprés avoir enlevé toute la solution restant
sur l'appareil.

Si I'élément chauffant d'un réchaud comporte un dispositif de commande thermique, 0,02 | de
la solution saline sont versés sur la zone de cuisson de fagon telle que la solution coule sur
le dispositif de commande. Un récipient est ensuite placé sur la zone de cuisson de fagon a
enfoncer toute partie mobile.

Pour les réchauds comportant des ouvertures de ventilation sur la surface chauffée, une
quantité de 0,2 | de la solution saline est versée réguliéerement a l'aide d'un entonnoir sur les
ouvertures de ventilation. L'entonnoir a un diameétre de sortie de 8 mm et est placé
verticalement, son extrémité étant située a 200 mm au-dessus de la surface chauffée.
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L'entonnoir est placé au-dessus des ouvertures de ventilation de fagon telle que la solution
pénétre dans I'appareil de la maniere la plus défavorable.

NOTE 101 Si l'ouverture est protégée, I'entonnoir est placé de fagon telle que la solution tombe sur la surface
chauffée, aussi prés que possible de l'ouverture.

Pour les autres appareils sur lesquels, en usage normal, des récipients sont placés au-
dessus des éléments chauffants, I'essai de débordement est effectué en versant
régulierement, en 1 min, de la solution saline sur la surface chauffante, a raison de 0,1 | de
solution saline pour 100 cm? de surface chauffante.

L'essai de débordement n'est pas effectué sur les cocottes.

15.101 5 |'eau
pour lg .

La vérfi dppareils
supplé

Les ap rmal a
1,15 fpi t. Les
appare€i ditions
de régi les de
conneq tenant
environ 1 % de NaCl & une tempéra re g et 25 °C, a moms qu'ils ne
porten ] a 5cm
au-del

Apres sai de
couran

NOTE |l convient de prend ches du
socle dég connecteur@

Cet esfsai 3|/'essai
de rigiglité

L'appa e est le plus élevé aprés la cinquieme immersion est d¢gmonté
et l'ex n'y a pas de traces de liquide sur l'isolation suscegptibles
d'entraine es distances dans [I'air ou des lignes de fuite au-dessous des
valeur; SCHig : icle 29.

Les deux‘-autres appareils sont mis en fonctionnement dans les conditiohs de
fonctipnnément normal pendant 240 h a 1,15 fois la puissance assignée. Apre$ cette

période, les appareils sont déconnectés de l’alimentation et immergés a nouveau pendant
1 h. lls sont ensuite séchés et soumis a I'essai de rigidité diélectrique de 16.3, la tension
étant celle spécifiée au Tableau 4.

L'examen doit montrer qu'il n'y a pas de traces de liquide sur l'isolation susceptibles
d'entrainer une réduction des distances dans I'air ou des lignes de fuite au-dessous des
valeurs spécifiées a I’Article 29.

16 Courant de fuite et rigidité diélectrique

L’article de la Partie 1 est applicable avec les exceptions suivantes.
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16.1 Addition:

Pour les réchauds, les essais sont effectués avec un récipient conforme aux spécifications
définies dans les conditions de fonctionnement normal et placé sur chacune des zones de
cuisson.

16.2 Addition:

S'il existe du métal mis a la terre entre les parties actives et la surface en vitrocéramique ou
matériau similaire des réchauds, le courant de fuite est mesuré entre les parties actives et
chacun des récipients connecté tour a tour au métal mis a la terre. Il ne doit pas dépasser
0,75 mA. S'il n'existe pas de métal mis a la terre, le courant de fuite, mesuré entre les parties

actives et chacun des récipients tour a tour, ne doit pas dépasser 0,25 mA

16.3 Addition:

S'il exilste du métal mis a la terre entre les parties actives et la surfa
matériau similaire des réchauds, une tension d'essai de 1250
partie$ actives et tous les récipients connectés au métal mis q

métal
les réc

17 Pi

L’article de la Partie 1 est applicable.

18 Emndurance

ipients.

otection contre la surcharge des tr

L’article de la Partie 1 n'e

19 Fq

L’articl

191

Les es
- au
- au

- au

déshydratelirs d'aliments;

— au

ue, ou
tre les
pas de
jves et

)ciés

iquent

n,n,narpilc suivants_s'ils compartent une minuterie au si leurs instructions in

une opération de cuisson supérieure a 1 h:

les réchauds-fours;
les réchauds;

les fours;

les cocottes;

les grils tournants.

Les grille-pain sont soumis également aux essais de 19.101, 19.102 et 19.103.

Les réchauds a induction sont soumis également aux essais de 19.104 et 19.105.

Les appareils a pop corn sont soumis également aux essais de 19.106.
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19.2 Addition:

Les grils par rayonnement et les appareils a raclette qui sont chargés par devant, les grils
tournants, les fours, les réchauds et les réchauds-fours sont placés aussi prés que
possible des parois du coin d'essai.

Les appareils sont essayés vides. Les couvercles et les portes sont ouverts ou fermés,
suivant la condition la plus défavorable. Les parties amovibles sont en place ou enlevées,
suivant la condition la plus défavorable.

Les réchauds sont mis en fonctionnement sans récipient, les dispositifs de commande étant
réglés a leur position la plus élevée

Les réchauds a induction sont mis en fonctionnement dans les copQiti icle 11,
mais dvec des récipients vides, les dispositifs de commande étan glés\a Te 2osftion la
plus élevée.

Les rdchauds-fours sont mis en fonctionnement uniquemen¥ ave | )te qui
conduif a la condition la plus défavorable, les dispositifs/de a leur
position la plus élevée. Cependant, les fours sont mis Pl ¢ nt pas
d'indicateur lumineux pour indiquer qu'ils sont allupiés, le ) jtif b étant
réglésia leur position la plus élevée.

NOTE 101 Une lampe utilisée pour éclairer le ent mise

sous et hors tension avec le four, est considéré

19.4 Addition:

Les veptilateurs de circulafi

19.8 N'est pas applica
19.10 [ N'est pa li

19.13 | Addition:

Au colrs des essai eur du
grille-pai
Les éc ser les
valeurs

L'essa| de(rigidité diélectrique des réchauds a induction est effectué immédiatemeni aprés
avoir éIteint l'appareil.

19.101 Les grille-pain sont mis en fonctionnement pendant six cycles a la puissance
assignée et dans les conditions de fonctionnement normal, mais sans pain. On laisse
alors I'appareil refroidir jusqu'a approximativement la température ambiante.

L'essai est effectué 500 fois.

Le mécanisme d’éjection doit fonctionner de facon satisfaisante et aucun arc permanent ne
doit se produire. Les connexions électriques ne doivent pas se desserrer et I'appareil doit
satisfaire a I'essai de rigidité diélectrique de 16.3.

NOTE 1 Un refroidissement forcé peut étre utilisé.
NOTE 2 Une charge simulée peut étre nécessaire pour faire fonctionner le mécanisme d’éjection.

NOTE 3 Le Paragraphe 19.13 ne s'applique pas.
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19.102 Les grille-pain, chargés avec du pain, comme spécifié pour les conditions de
fonctionnement normal, sont mis en fonctionnement a la puissance assignée. On empéche
le mécanisme d’éjection de remonter et I'alimentation du grille-pain est maintenue aprés que
la minuterie a achevé son cycle le plus long.

19.103 Les grille-pain, chargés avec du pain, comme spécifié pour les conditions de
fonctionnement normal, sont mis en fonctionnement a la puissance assignée pendant
2 cycles avec le dispositif de commande réglé sur la position maximale. Le pain n’est pas
remplacé.

19.104 Les réchauds a mduct:on sont al/mentes sous la tension ass:gnee et mis en

fonctiopnemen jsque a
une ea/sseur de 6 mm et le p/us petit d/ametre arrondi au cent/metre supéry hettant
le foncj

19.105 mis en
fonctionnement dans les conditions de fonctionnement norfa S 8 ) incuitant
tout digpositif de commande qui limite la température pendant [ i

NOTE

L'échauffement de I'huile ne doit pas dépasser 270

19.10 dans les conditipns de
I’Articls : d’une
grille de maillage suffisamment petit pouxemp S ‘é djecté ‘appareil.

20.101
sur les

aCharniéres horizontales a leur partie inférigure et
'étre placée doivent avoir une stabilité adéquate.

La vérifi

Le four est placé stk une siwfdce horizontale, la porte ouverte, et une masse de 3,5(kg est

NOTE

Le fouy nedoit pas se renverser.

Cet essai n'est effectué ni sur les fours dont les portes ont une dimension inférieure a
225 mm de la charniére au bord opposé, ni sur les fours dont les portes ne peuvent pas
supporter de plat en position totalement ouverte.

21 Résistance mécanique

L’article de la Partie 1 est applicable avec les exceptions suivantes.
21.1 Addition:

Pour les appareils destinés a étre utilisés a I'extérieur, I'énergie d'impact est portée a 0,7 J.

Si l'appareil comporte des éléments chauffants lumineux enfermés dans des tubes en
verre, les coups sont appliqués aux tubes tels que montés dans l'appareil s'ils sont


https://iecnorm.com/api/?name=2af2b034d23e12d2e7967c26909d0305
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