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COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

- METHODES DE MESURE DE L’APTITUDE A LA FONCTION
DES CUISINIERES ET FOURS ELECTRIQUES POUR USAGE DOMESTIQUE

PREAMBULE

1) Lgs décisions ou accords officiels de la CE I en ce qui concerne les questions techniques; ptépa; omités d’Etudes
o1} sont représentés tous les Comités nationaux s’intéressant a ces questions, exprime mesure possible
ugf accord international sur les sujets examinés.

2) Cgs décisions constituent des recommandations internationales et sont agréée £s nationaux.

ifés nationaux ne
tale de ces régles

honiser les régles
permettent. Les

n, du Comité

octobre 1968.

Italie
Japon
Pays-Bas
Relgique Pologne
Canada Roumanie
Danemark ' Suisse
Etats-Unis d’Amérique Tchécoslovaquie
Finlande Turquie
France Union des Républiques Socialistes

Israél Soviétiques
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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

HODS FOR MEASURING PERFORMANCE OF HOUSEHOLD
ELECTRIC RANGES AND OVENS

FOREWORD

Italy

1) The formal decisions or agreements of the I E C on technical matters, prepared by Technical Co b1] the
National Cqmmittees having a special interest therein are represented, express, as nearly as tional
consensus of opinion on the subjects dealt with.

2) They have the form of recommendations for international use and they are accepted b i that
sense.

-3) In order to gpromote this international unification, the I E C expresses the wis/tha Ing as
.yet no natiopal rules, when preparing such rules, should use the I E C recommend these
rules in so fI as national conditions will permit.

4) The desirabflity is recognized of extending international agreement on (thes m tters Qroug honize
national stapdardization rules with these recommendations in s tional
Committees|pledge their influence towards that end.

This Recorpmendation hag IEC

Technical Committee

A first draff was discussgd i eld it Prague in 1967, as a result of which a final draff was
submitted to 1 }
The followi
4
Japan
Netherlands
Poland
Czechoslovakia i Romania
Denmark South Africa
Finland Switzerland
France Turkey
Germany Union of Soviet Socialist Republics
Israel ) United States of America
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. METHODES DE MESURE DE L’APTITUDE A LA FONCTION
DES CUISINIERES ET FOURS ELECTRIQUES POUR USAGE DOMESTIQUE

SECTION UN - GENERALITES

Domaine d’application

La présente recommandation s’applique aux cuisiniéres, réchauds, fours et appareils analogues
a usage domestique. Les fours & hyperfréquences ne sont pas couverts par cette recommandation.

Objet

ques d’aptitude a la fonction des cuisiniéres, réchauds, fou
tique intéressant le consommateur et de décrire des m

cuisini¢res elles réc
et les .

vexde cuisson muni d’un dispositif qui régle automatiquement la quantité de d
er)desuisson lorsque la valeur préréglée est atteinte.

ales’caractéristi-

usage domes-

a érification de
gécurité, ni des

r désigner les
rers de cuisson

boires.

haleur fournie

onnement.

Désigne un dispositif gui transmet 1a chalenr aux aliments_principalement par ray

Termes utilisés pour les caractéristiques des appareils

Dépassement

Différence entre la température maximale 3 la premiére coupure du dispositif de commande

et la température maximale & I’état de régime.

Termes utilisés pour les méthodes de mesure

Aucun terme pour le moment.
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METHODS FOR MEASURING PERFORMANCE OF HOUSEHOLD

ELECTRIC RANGES AND OVENS

SECTION ONE - GENERAL

Scope

This Recommendation applies to ranges, cooking tables, ovens and similar appliances for
household use. Microwave ovens are not included.

Objeqt

Th

teristi
to thg
mend|

For the pui

4.1

4.2

5.1

Term:

Th
plate]

Terms$ used to<classi dliances or parts of appliances

Boiliy,

ol

oiling
ers.

bplied

) EP . Iiehihotoaticitsancfarrad tatha food 3 jati
rotesadevrec Wit the-fReatistransterreatothe+eoa “""‘“1} 1"}' radiation

Terms used for characteristics of appliances

Overshoot

Denotes the temperature difference between the maximum temperature at the first switching off
of the control device and the maximum temperature in steady state.

Terms used in the measuring methods

No

terms for the time being.
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SECTION TROIS - GENERALITES SUR LES MESURES

7. Enumération des mesures

7.1 Appareils complets:

a) Dimensions (paragraphe 9.1).
b) Ecart d’horizontalité des foyers de cuisson (paragraphe 9.2).

¢) Distance entre les foyers de cuisson (paragraphe 9.3). TN

d) Ecart d’horizontalité du compartiment du four (paragraphe 9.4)
e) Résistance mécanique des surfaces (paragraphé 9.5).

f) Résistance chimique des surfaces (paragraphe 9.6).

7.2 Foyers de cuisson:

a) Diametre (paragraphe 10.1).

10.4).

).7.1).

7.3 4

by Temps de préchauffage (paragraphe 11.2).

¢) Pertes calorifiques (paragraphe11.3).
d) Répartition horizontale de la chaleur (paragraphe 11.4).
e) Répartition verticale de la chaleur (paragraphe 11.5).

f) ‘Commande (paragraphe 11.6).

7.4 Grils:

a) Surface de grillage (paragraphe 12.1).
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7.2

7.3

7.4
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SECTION THREE - GENERAL NOTES ON MEASUREMENTS

List of measurements

Appliances as a whole:

a) Dimensions (Sub-clause 9.1).
b) Deviation of the boiling plates from the horizontal position (Sub-clause 9.2).

¢) Distance between the boiling plates (Sub-clause 9.3). » TN

d) Deviation of the oven compartment from the horizontal position (Sub-clgyse 9.
e) Mechanical resistance of the surfaces (Sub-clause 9.5).

f) Chemical resistance of the surfaces (Sub-clause 9.6).

Boiling plates:

a) Dliameter (Sub-clause 10.1).

b) Tlme to boil from cold conditions
¢) T
d) E
e) E
ST

control (Sub-claus

g) Cpntrol f'

k) Cpntrol for bo

i) Rgsistance

0vez N

a) Di
b) Preheat time (Sub-clause 11.2).

¢) Heat loss (Sub-clause 11.3).

d) Horizontal heat distribution (Sub-clause 11.4).
e) Vertical heat distribution (Sub-clause 11.5).
f) Control (Sub-clause 11.6).

Grills:

a) Grilling area (Sub-clause 12.1).

matic
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7.5 Compartiments chauffantss

a) Dimensions (paragraphe 13.1).
b) Commande (paragraphe 13.2).

8. Conditions générales d’exécution des mesures

Sauf spécification contraire, les mesures sont faites dans les conditions suivantes:

Température ambiante: 20 4 5 °C.
Puissance: puissance nominale.
Salle d’essai: pratiquement exempte de courant d’air.

Installation des appareils: un appareil destiné a ctre encasire est ijstalle oqQniofmément aux
instructions du constructeur;

r

une cuisiniére ou un four est adossé is ﬁnt en noir
mat;

F1G. 1. — Dimensions des appareils.


https://iecnorm.com/api/?name=ae40fc6eff24a2dc48444b367dd4012f

— 11—

7.5 Warming compartments:

a) Dimensions (Sub-clause 13.1).
b) Control (Sub-clause 13.2).

8. General conditions of measurement

Unless otherwise specified, measurements are conducted under the following conditions:

Ambient temperature: 20 4+ 5 °C.

Input: rated input.

Measurement room: substantially draught free.

Placifig of appliance: an appliance designed for building-in 15 mstatied {ir accoxganc

the manufacturer’s instructions;

9. Meth

9.1 Dimd
Al

VAN

e with

?ted

wall;

ay

FiG. 1. — Dimensions of appliances.
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9.2

9.3

Hauteur a1

Hauteur ae

Largeur b

— 12—

dimension, prise verticalement, entre I'extrémité inférieure (sol) de la cuisiniére
et Pextrémité supérieure de la table de cuisson. Si la cuisiniere comporte des
pieds réglables, ils doivent &tre placés dans leur position Ia plus basse et dans
leur position la plus haute, afin de déterminer la hauteur minimale et la hauteur
maximale possibles.

dimension hors-tout, prise verticalement de Pextrémité inférieure (sol) de la
cuisini¢re au plan horizontal situé au point le plus haut de I'appareil en état de
marche. Si un couvercle est fixé a Iappareil, il est relevé jusqu’a la position
verticale.

dimension, prise horizontalement, entre les faces latérales, mesurée entre deux
plans verticaux paralleles situés contre les faces late}gle\s de la cuisini¢re, y

Profondeur ¢;

Profondeur ca

et 4 1 i M A 4
VULLIPIIS TUULLS VS Paltivs salllalltvs.

hee arricre de
}s poignées

h face arriere
porte ouverte
pns.

6nt placés sur une surface horizon-
a encastrer et les tablgs de cuisson
gur table de travail en position hotizontale.

exe A, est placé au centre du foyfer de cuisson

ce qu’'il indique la pente maximale par rapport &
1sse est soulevée, jusqu’a ce qu’il indiguye exactement
irculaire. La
izontalité est

e cuisson est
|épendant du

couple ther-

indique un échauffement de 80 deg C, puis le foyer de cuisson est mis [hors tension,
inium est enlevé et ’écart d’horizontalité est mesuré comme il est décrit| ci-dessus, en
moins d’une minute. '

Entre deux cycles consécutifs, on laisse ’appareil se refroidir complétement.

Distance entre les foyers de cuisson

La distance la plus courte entre les bords des surfaces plates est mesurée. Dans le cas de foyers
de cuisson tubulaires, est pris comme bord des surfaces plates le plus petit cercle circonscrit a
I’élément chauffant, a Pexclusion des terminaisons d’amenée de courant et des dispositifs de

soutien.

Les distances sont indiquées en millimétres, arrondies au millimetre le plus proche.
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9.2

9.3

Height a1 = vertical dimension measured from the lower edge of the range (floor) to the
upper edge of the cooking top. If adjustable levelling feet are provided, they
should be moved up and down to determine minimum and maximum possible

heights. ‘

Height a2 = maximum vertical dimension measured from the lower edge (floor) to a
zontal plane at the maximum height of the appliance in use. If a lid is attached

Widt

to the appliance, it is lifted to a vertical position.

hori-

hb = horizontal dimension, between the sides, as measured between two parallel

vertical planes against the sides of the range, including all projectians.

Dept

Dept

Devi

M
Mov.
front

A
be tes
from
gaugg
plate
by th

Th
top i
one ¢
place
switc
withi]

actly to the horizontal by inserting a
t. The measurement is repeated for each b
the horizontal is indicated for each boiling

e is energized with an aluminium block, as described in Appen
nocouple shows a temperature rise of 80 deg C, then the boiling p|

iance
taken

liance
rawer

rface.
e and

ate to
feeler
oiling
plate

oking

ﬁlates,

ix C,
late is.
bove,

Between two consecutive runs, the range is allowed to cool down completely.

Distance between the boiling plates

The shortest distance between the edges of the flat surfaces is measured. In the case of radiant
boiling plates, the smallest circumscribing circle of the heating element excluding the lead-in
sections and the mounting spiders is taken as the edge of the flat surface.

The distances are indicated in millimetres rounded to the nearest millimetre.
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9.4

9.5

9.6

10.

10.1

10.2

10.3

10.4

14—
Ecart d’horizontalité du compartiment du four

Apres que les appareils ont été placés dans la position décrite au paragraphe 9.2, la plaque de
mesure définie dans ’annexe B, ou une grille ou toute autre plaque de four plane, est introduite
dans le four & mi-hauteur. La mesure est effectuée sur I'appareil & I’état froid.

Le dispositif de mesure de niveau, défini dans I’annexe A, est placé au centre de la plaque de
mesure définie dans 'annexe B ou sur la plaque‘o'u la grille. On fait pivoter le niveau a bulle
jusqu’a ce qu’il indique la pente maximale par rapport & I'horizontale. Ensuite, son extrémité
la plus basse est soulevée, jusqu’da ce qu’il indique exactement I’horizontale, en insérant un
calibre d’épaisseur entre le niveau et son support circulaire. La mesure est répétée pour chaque
four, s’il y en a plus d’un. L’écart d’horizontalité est indiqué.par I’épaisseur nécessaire du calibre
et est exprimé en millimétres, arrondi au 0,1 mm le plus proche. T~

Résistance mécanique des surfaces
A Tétude.

Résistance chimique des surfaces
A T’étude.

Méthodes de mesure des foyers de cuisson

Diamétre

circonscrit a
dispositifs de

de 204 5°C,

buple thermo-
eg C. Pendant
sgrice nominale est maintenue dans les limites de + 1%. Le temps nécessaire
imé en minutes et secondes. ‘

Immédiatement apres la fin de la mesure décrite au paragraphe 10.2, le foyer de cpisson est mis

hors tension et le bloc d’aluminium chaud est enlevé du foyer de cuisson; 30 s aprés la mise hors
tension, un bloc d’aluminium froid & une tempéraitur‘e de 20 & S °C est placé sur le foyer de cuisson,
lequel est mis & nouveau sous tension, et le bloc d’aluminium froid est chauffé jusqu’a ce que le
couple thermoélectrique montre un échauffement de 80 deg C. Le temps nécessaire est mesuré et
exprimé en minutes et secondes.

Consommation d’énergie pour atteindre la température d’ébullition

La consommation d’énergie nécessaire pendant les mesures décrites aux paragraphes 10.2 et
10.3 est vérifie et indiquée en wattheures pour I’état chaud et pour I'état froid séparément. Elle
peut étre mesurée au moyen d’un wattheuremetre ou calculée en multipliant la puissance nominale
par le temps d’ébullition mesuré.
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9.4

9.5

9.6

10.

10.1

10.2

10.3

10.4

* with [the bottom of the cooking vessel ig'meéasured,
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Deviation of the oven compartment from the horizontal position

After the appliances have been placed in accordance with Sub-clause 9.2, a measuring sheet as
described in Appendix B, or a rack or other suitable plane sheet, is inserted into the oven at medium
height. The measurement is carried out on the cold appliance.

A device for checking level, as described in Appendix A, is placed centrally on the measuring
sheet as described in Appendix B or on the sheet or rack. The spirit level is turned round into that
position where it shows the maximum inclination from the horizontal. Then its lower side is
lifted exactly to the horizontal by inserting a feeler gauge between the level and its circular support.
The measurement is repeated for each oven, if there are more than one. The deviation from the
horizontal is indicated by the gauge thickness required and expressed in millimetres rounded to the
nearest 0.1 mm.

yAERN

Mechanical resistance of the surfaces

Under consideration.

Chemical resistance of the surfaces
Under consideration.

Meaguring methods for boiling plates

Diameter

The diameters are indicated in millir

Fof solid boiling plates, the outer diameter of ntendéd to come into direct cpntact

Fof radiant boiling plates, the diameter of thassmalless
ment, excluding the lead ecti y Qunyi i

Timel to boil from cobd conditig
ATl aluminﬁg} ack

ndix C, with handles removed, and at a tempgrature
upon the boiling plate before beginning the test] The

boilipg plate i§ swi 3 ighest setting, until the thermocouple in the hole of the alu-
miniy rature rise of 80 deg C. During this measurement, the rated| input
shall aintal ithi . The time required for this process is measured and indicgted in

the test described in Sub-clause 10.2, the current is switched off and the hot
alu ..... ma-bloacl 1o paraouad feoon o sl o p1 ta- 20 o oftar ciiit L.'ng aeoald n‘lnwinium
Tinte-block—isremoved—from—thebeilins—plate30-s—afterswitehing-off—aeold—alum

block with a temperature of 20 4 5 °C is placed on the boiling plate, the current is switched on
again and the cold aluminium block is heated until the thermocouple shows a temperature rise of

80 deg C. The time required is measured and indicated in minutes and seconds.

Immédiately a

" Energy consumption to reach boiling temperature

The energy consumption during the tests according to Sub-clauses 10.2 and 10.3 is checked and
indicated in watthours, separately starting from cold and from hot conditions. It can be measured
by a watthour-meter or calculated by multiplying the rated input by the measured time to boil.
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10.5 - Rendement pour atteindre la température d’ébullition

Le rendement est calculé a partir de Iétat froid (;) et & partir de Pétat chaud (nz) avec les
résultats de mesures obtenus aux paragraphes 10.2 et 10.3, au moyen de la formule suivante:

G- Cy AT | G
n= ———— +100% ~20,5+ — - 100%
. E-K E

lorsque les valeurs de Cp, AT et K sont insérées,

= chaleur spécifique du bloc d’aluminium pour la mesure =0, 14 kcal/kg °C

420 °C)
AT = échauffement =80 deg C
E = consommation d’énergie, en wattheures

K = facteur de consommation des wattheures en kca

10.6 tion pour les

fum, défini dans I’annex¢ C, sans ses
mis sous tension et on détermipe Ia position

. 0 + 1 °C ala fois du bloc d’aluminium gt du foyer de
Qus tension avec le bouton de commande & la[position pré-
que le couple thermoélectrique atteigne ung température

10.7
4
10.7.1

La™puissajice ou la puissance moyenne pour chaque position du bouton de commande est
déterminée’a la tension nominale, le bloc d’aluminium, défini dans I’'annexe C, ayant|une tempéra-
ture située entre 20 °C et 100 'C, étant placé sur le foyer de cuisson. Le bloc d aluminium peut étre
remplacé, si nécessaire, par un bloc froid ou peut étre refroidi entre les mesures.

Pour les mesures, on peut utiliser un ampéremeétre, un wattmetre ou un enregistreur.

Dans le cas de puissance variant de fagon cyclique, dix mesures sont effectuées, par exemple avec
un chronométre.

La puissance moyenne du foyer de cuisson est calculée au moyen de la formule suivante:

Te
Te + T
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10.7
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Efficiency in reaching boiling temperature

The efficiency is calculated for cold conditions (1) and for hot conditions (n2) with the test

resul

ts according to Sub-clauses 10.2 and 10.3 by the following formula:

- G GAT 0y ~205- 100%
7] E'K 0 — . E ]

if values for Cp, AT and K are inserted,

where:
G pFrmessoftheatummrom btock, T kitograms VAN
Cp £ specific heat of the aluminium block for the measurement = 0.22 keal/kg M
kg°C at 20 °C)
AT F temperature rise 80 = deg C
E F energy consumption, in watthours
K F factor for transforming watthours into kcal - 0.86
THe efficiency is indicated in percent.

Time

In
remdg
knoH
state

Affter cooling dow

the H
the t

Contl
4
Boili
Th

and energy consumption to reach b

a preliminary measurement, an alumnnium, blacksas described in' Appendix C, with h
I hed on and the setting A of the ¢

is found.

volt

cal/

ontrol

andles
ontrol
steady

1 °C,
L until

es and

rated
tween

e'and with ¥h aluminium block, as described in Appendix C, having a temperature b

20 °Cand 100 “C placed on the boiling plafe. The aluminium block may be replaced as necessary
by a cool one or it may be cooled down between the measurements.

For the measurements, an ammeter, wattmeter or recorder may be used.

In case of cycling input, ten “on’ and “off” cycles are measured, for example with a stop watch.

The average input of the boiling plate is calculated by the formula:

Te

Pa=P  ———
Te + Ty
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ou:

Pa = puissance moyenne

P = puissance nominale

Te = durée d’enclenchement
T, = durée de déclenchement

La puissance ou puissance moyenne est indiquée en watts pour chaque position du cadran et le

type du systéme de commande, a plots ou sans plots, est aussi indiqué.

Foyers de cuisson a commande automatique

Le bloc d’aluminium, défini dans I’annexe C, est placé, sans ses poignées, sur le foyer de cuisson

froid. Le foyer de cuisson est ensuite mis sous tension jusqu’a obtention de I’état

de régime, le

bouton de commande étant sur la position la plus basse. Le bouton est ensuite réglé sur la position

la plus élevée et le foyer de cnisson est remis sous tension jusqu’a obtention del’état

e régime. La

température du couple thermoélectrique au cours de ces cycles est rele

pour la position la plus basse et la position la plus élevée
On prend pour température moyenne la moyenne dxi

De plus, le dépassement éventl
est indiqué en degrés Celsius.

To

Sonde thermostatique

ton de com-

état de régime

t déterminés.
maximale et
nle relevées a

et laposition

agraphe 10.6,

/\<§o W
RN
I
1 m d
O O

Eléments chauffants

F1G. 2. — Dimensions des fours.
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where:

Pa = average input
P = rated input
Te = time “on”
T, = time “off”

The input or average input is indicated in watts for each marking of the dial and the type of
control system, with steps or stepless, is also indicated.

Boiling plates with automatic control

An aluminium block, as described in Appendix C, with handles removed,is placed on the cold
boiling plate. The boiling plate is then switched on with the control knob at the lowest setting
until steady state is reached. The control knob is then set to the highest position and the boiling

i : during

D 424N O cdd C ne 1CIMPC e 0 0 ACTMOCO l'm&l (Cq

F1 tial in
stea empe-
ratu rature
diffe] c.

T} nd the
highlest setting of the control knob. ‘

Furthermore, the overshoot, if any, f Sub-

clause 10.6, is indicated in degrees Celsi

Resistance to thermal stresses

Uhder consideration

Dimensions

All dimenr i

Thermostat probe

4 0O W
\% -
i‘] o H
m ] d

Heating elements

Fi1G. 2. — Dimensions of ovens.
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Hauteur d = dimension utile entre les éléments chauffants supérieurs et inférieurs ou les faces
intérieures du four. S’il existe plusieurs hauteurs du four, par suite de la possibi-
lité d’insérer un corps de chauffe de gril amovible, ces hauteurs sont mesurées.

Largeur e = dimension intérieure utile entre les supports des claies. Les éléments chauffants sur.

les cotés sont traités conformément a 1’alinéa précédent.

Profondeur f = dimension utile entre la paroi intérieure arriére et la face intérieure de la porte
- fermée.

|

Note. — On entend par dimension utile (d, e ou f) celle qui est réellement disponible pour la cuisson.

11.2  Temps de préchauffage

Le four 2 essayer est laissé au repos porte ouverte, pendant deux heures;dans la salle d’essai. Un
couple thermoélectrique nu, 2 fil fin dont le diamétre ne dépasse pas 0,3 inm, est&%é au centre du

volume utile du compartiment du four.
Une claie comportant des ouvertures d’au moins 80% de la syrfage™totaledu om>est utilisée

La porte est ensuite fermée, le réglage du four est place i et le four est
mis sous tension. On mesure alors le temps nécessaire paur € : g C la température du
four; ce temps est exprimé en minutes et en secopdes. La i8i 3 Ines it étge d’au moins
2 deg C.

11.3 | Pertes calorifiques

La commande de température’s
du four et celle de la salle d’essaj se

4 température
brmément au
ion d’énergie’
d d’enclenche-
a durée de la

11.4

té du brunis-
"un dispositif

11.4.1

300 sde farine;
200 g de
TOU g de sucre en poudre (grosseur de grain maximale 0,3 mm)J;

garine;

1 ceuf (environ 60 g);

1 pincée de sel.

/7

L’ceuf doit étre battu séparément afin de permettre une répartition uniforme du jaune. Ensuite
les ingrédients sont mélangés ensemble, la péte travaillée avec soin pendant une courte durée puis
gardée pendant au moins 12 h au réfrigérateur & une température comprise entre 2 °C et 10 °C.

A l'aide d’une boudineuse ayant un orifice de sortie de 20 mm X 4 mm, la pate est étirée .en bandes
d’une épaisseur uniforme de 4 mm, qui sont réparties sur la plaque a pétisserie, non graissée, du
four. S’il n’est pas fourni de plaque avec le four, il faut; se conformer aux instructions du construc-
teur concernant la forme et le matériau & utiliser pouri obtenir une plaque a pétisserie convenable.
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Height d = usable dimension between the upper and the lower heating elements or interior sur-
faces. If various heights of the oven result from removable grilling elements,
these heights are indicated.

Width e = usable interior dimension between the baking sheet supports. Heating elements
on the sides are dealt with in accordance with d above.

Depth f = usable dimension between the interior rear surface and the inside surface of the
closed door.

Note. — Any usable dimension (d, e or f) is one which is actually available for cooking purposes.
Preheat time

The oven to be tested is allowed to stand with the door open, for two hours inthe test room.
A bafre fine-wire thermocouple, the wire diameter not exceeding 0.3 mm, isAQcated at\the entre
of thp usable volume of the oven compartment.

A suitable rack with openings of at least 80% of the total area in the ®ven\i Eort;
the thermocouple being at least 20 mm away from the rack.

THe door is then closed, the temperature control is put at the 1 i : itched
on and the time required to raise the oven temperature by 180 deg Cug\me nd indicqdted in
minttes and seconds. The accuracy of the temperature pfeasur

Heat|loss

THe temperature control is set so that the\a iffere ; of the
oven|and the room is 180 deg C. The temrpe Q - 2. steady
state[ has been reached, the energy corlsurn isNdetarming i i n two

hours, comprising a whok ulated

by d}jviding the watthours by

Horikontal h@m tion

THe horizontdl } igtxibution | mined by measuring the evenness of the browning of a
standard pastry/ ee.uf brownpess is measured with a reflectometer as described in Appen-
dix ID.

Stanls

Tﬁ ; : jard pastry has the following composition:

300 §
200 g margarine;

100 g castor sugar (grain smé max. 0.3 mm);
1 egg (approximately 60 g);
1 pinch of salt.

The egg shall be beaten separately to obtain a uniform distribution of the yoke. Then the
ingredients are mixed together, carefully kneaded for a short time and stored for at least 12 hin a
refrigerator at a temperature between 2 °C and 10 °C.

Using a nozzle having an outlet opening of 20 mm X 4 mm, the dough is extruded in strips with
a uniform thickness of 4 mm on the ungreased baking sheet of the oven. If no sheet is delivered
with the oven, the instructions of the manufacturer concerning shape and material for suitable
baking sheets shall be-adhered to.
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_

Les bandes doivent étre placées parallélement aux grands cotés de la plaque, sur toute la lon-
gueur. Les deux bandes extrémes doivent étre a une distance de 10 mm exactement des bords longi-
tudinaux de la plaque;sur toute la surface restante, les bandes doivent étre réparties uniformément
de maniére a ce que la distance entre deux bandes soit aussi voisine que possible de 10 mm. Toutes
les bandes doivent commencer et se terminer exactement & 10 mm des petits cotés, comme
indiqué dans I’annexe E. '

Note. — Pour Iessai de cuisson, trois opérations sont effectuées et, pour la détermination du réglage du thermostat,

deux opérations, en général, sont nécessaires; aussi doit-on préparer la pate a patisserie normalisée pour au
moins cing plaques.

Essais préliminaires

Au cours d’essais préliminaires, on détermine la position du dispositif decommande de tempéra-

%, aprés une
?ément aux
acé sur une

coupure,|la plaque est
ant la plosition de la
la plaque est

durée de cuisson d’exactement 15 min.

Le compartiment du four est ensuite chauffé en partant d¢
instructions du constructeur pour le préchauffage, le boutg
position correspondant & environ 200 °C.

rdes lorsqu’elles
. 1ls sont laissés sur la plaque, a leur place
stiltat de la cuisson sur la fade supérieure et,

d¢fini dans 'annexe D, le brunissage de la partie
des. Sur la face supérieure et sur la face inférieure

NtAace sup. ;. + faceinf. ., + faceinf.

prémicre manipulation ne se situe pas dans la plage de 40% a 50%, la
ostat doit étre modifiée de maniére appropriée et ’essai doit §tre renouvelé
vée la position pour laquelle le degré de brunissage désirg soit atteint,

is préliminaires pour déterminer la position du thermostat, on laisse le four se
letement ; ’alimentation étant interrompue de maniére que la position ]lu thermostat

reste inchangée.

11.4.3

Méthode de cuisson

Pour I’essai de cuisson, trois essais consécutifs sont effectués sans refroidissement entre deux
essais. Le four est mis sous tension, le thermostat étant sur la position précédemment déterminée.
Lorsque celui-ci enclenche pour la premigre fois, aprés la premiére coupure a la fin de la période
de préchauffage, la premiére plaque est introduite dans le four et y-est laissée pendant 15 min. Les
instructions du constructeur concernant la position de la plaque doivent étre suivies.

La seconde et la troisi¢éme plaques sont introduites lorsque le thermostat de commande thermi-
que réenclenche pour la premiére fois, aprés que la plaque précédente a été enlevée. Ces trois essais
sont effectués a la méme position du thermostat.


https://iecnorm.com/api/?name=ae40fc6eff24a2dc48444b367dd4012f

11.4.2

11.4.3

The strips shall run parallel to the long sides of the sheet and over the whole length of it. Both
the outer strips shall have a distance of exactly 10 mm from the long edges; over the main area of
the sheet the strips are equally distributed so that their distance from each other is as near as
possible to 10 mm. All strips shall begin and end exactly 10 mm away from the short edges, as
described in Appendix E.

Note. — In the baking procedure, three runs are made and for the determination of the thermostat setting, two runs,
in general, are necessary; so dough for at least five sheets of the standard pastry shall be prepared.

Preliminary measurements

xactly

o
0°C.

d into
ind of
lowed

W
the gven. The manufacturer’s instructions concerning
pastyy shall be followed. After a baking time of exact
to cqol down for at least 30 min.

Note. i , i i ing {6 d1v1de the stnps whlle $till hot

1 X e rder to

on the

TH f the strips is then determined with the

refled i pastry
the 4

. + bottom
4

+ bottom,;,

max

If n is not in the range from 40% to 50%, the setting jof the
thern riately and the measurement is repeated until the setting is foynd at
whic nness is attained, each run starting from cold.

4
Af] inary measurements for the determination of the thermostat setting, th¢ oven

is copled downcompletely, the supply being interrupted in such a way that the thermostat detting
is unghanged.

Baking procedure

In the baking procedure, three runs are performed consecutively without intermediate cooling.
The oven is switched on, with the thermostat at its predetermined setting. When the thermostat
cuts in for the first time after the initial cut-out at the end of the preheating period, the first sheet
is inserted into the oven compartment and left there for 15 min. The manufacturer’s instructions
concerning the position of the sheet shall be followed.

The second and the third sheets are inserted when the thermostat cuts in again for the first time,
after having withdrawn the preceding sheet. All the three runs are performed at the same thermo-
stat setting.
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On laisse la patisserie cuite se refroidir pendant au moins 30 min.

11.4.4 Méthode d’évaluation

N

Les valeurs suivantes sont déterminées pour chaque plaque séparément:

— brunissage maximum sur la face supérieure;

brunissage minimum sur la face supérieure;

brunissage maximum sur la face inférieure ;

brunissage minimum sur la face inférieure.

rois plaques:

face inf. ,, + fac

face sup.,,,, + face sup.
2

de la pate peut
a la fois, des

xvent aussi étre effectués, pour autany que cela soit
structions du constructeur concernanf la durée de

11.4.1
- la méthode

Le brunissage
au moyen du

au centre de chaque élément sur la face supérieure et la face inférieure,
iini dans I’annexe D. Pour chacune des trois plaques, deux courbep sont tracées

11.5 “—Repurtitionrverticatede—tachatent

A Pétude.

11.6  Commande
Le four est mis en température, dans les conditions décrites au paragraphe 11.2, aux différentes
~positions du bouton de commande jusqu’a cé que 1'état de régime soit atteint. On reléve la tempé-
rature du couple thermoélectrique au centre du four. )
La température moyenne, a I’état de régime pour ces positions, est calculée et exprimée en degrés
Celsius. En outre, le différentiel de température du four est indiqué, pour ces positions, comme la
différence entre la température maximale et la température minimale.
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The baked pastry is allowed to cool down for at least 30 min.

Evaluation method

The following values are determined for each sheet, separately:
— maximum brownness on the top side;
— minimum brownness on the top side;
— maximum brownness on the bottom side;
— minimum brownness on the bottom side.

Th eets:
-— colour difference on the top side = top,,, —~tOPin:
— colour difference on the bottom side = bottom_, ~bottom,_, ;
- colour difference between the top and the bottom side =

tOP ax + tOPmin bottom,,, + bottom,_,,

' 2 2
or vige versa, if the browning on the bottom side is
Note. —— A certain dispersion of the results inf] eating

the tests.

If time,
appr

Fo nably
appli pet or
sheet
Addit

Ad

Th ngss on
the g centre of each section is measured with the reflectometer descri%d in
Appe eet of the three runs, two diagrams are made showing the measured
browhness-0fgach sgction on the top side and on the bottom side.
Verll..,ul heat d;utl I-.bwtt‘l/ll»

Under consideration.
-Control

Under the conditions of Sub-clause 11.2, the oven is heated up at the different markings of the
control knob until steady state is reached. The temperature of the thermocouple at the oven
centre is recorded.

The average temperature at steady conditions for these markings is calculated and indicated in
degrees Celsius. Furthermore, the oven-temperature differential is indicated, for these markings, as
the difference between the maximum and minimum temperature.
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Meéthode de mesure des grils

Surface de grillage

On détermine la surface de grillage d’aprés I'indication fournie par les mesures de brunissage de
tranches de pain blanc. Le pain frais est conservé pendant 24 h et ensuite coupé en tranches de
12 mm d’épaisseur. Les trois premiéres et les trois dernieres tranches de pain ne sont pas utilisées.
La croite du pain est enlevée, de maniére a obtenir des tranches rectangulaires d’environ 70 mm de
longueur et 60 mm de largeur.

Les tranches sont posées sur la grille a griller de telle maniére que la surface de la grille soit
totalement couverte et que les tranches se touchent.

Le gril est préchauffé pendant 6 min. La grille et les tranches de pain s%-t.m\suite introduites & la

position [a plus haule conselllee par I constructeur pour griller, ou, si [celle-cI est jpas indiquée,

4 la position la plus haute possible. Avant que les tranches soien rés un temps
maximal de 90 s, la grille est sortie du four. On laisse les trancheg/ée ¢ le réflecto-
métre défini dans annexe D, avec une ouverture de 30 mm (vair figure déterminer
" la forme géométrique de cette surface au-dela des limites(de lague i ill¢ présente un

brunissage de 25%.

Note. — Du pain présentant un brunissage de 25% a ’apparerree

Dimensions

Les dimensionssont\j¢terminde efit au paragraphe 11.1 et exprimées epn millimetres.

Commapnde
Les i

de commande, sils eXistent, sont essayés conformément au paragraphe 11.6, pour
it grpént applicable.

¢) Gril dans le four.

d) Compartiment de gril _séparév.

e) Compartiment chauffant.

f Couvércle.

g) Moteur électrique de gril (pour broche).
h) Lampe de four.

i) Autre équipement.
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Measuring methods for grills

Grilling area

The grilling area is determined by means of the brownness of white bread slices as an indicator.
The fresh bread is stored for 24 h and then cut into slices 12 mm thick. The first three and the
last three cuts of the loaf are discarded. The bread crust is cut away, so that rectangular pieces
remain with dimensions approximately 70 mm length and 60 mm width.

The slices are placed on the grilling rack in such a way that the rack surface is completely covered
and the slices touch each other.

The grill is preheated for 6 min. The rack with the bread slices is then inserfedin the highest
positi

possil out.
The b D,
with ined
of thg

Note.
Th

Note.

Dimenpsions

The¢ dimensions are dete

Contpl

Control devf

ordiig to Sub-clause 11.6, as far as this reasonably agplies.

VE - FUNCTIONAL PROVISIONS

¢) Grill in the oven.

d) Separate grill compartment.

e) Warming compartment.

/) Lid.

g) Electric grill motor (for rotating spit).
k) Oven lamp.

i) Other equipment.
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Indications relatives aux accessoires séparés

a) Claies.

b) Grilles.

¢) Lechefrite.

d) Elément de gril a enficher.

e) Broche, actionnée par un moteur ou par un mouvement d’horlogerie.

f) Autres accessoires.

Note. — On devra indiquer quel équipement ou quels accessoires sont fournis et, s’jkyen.a plus d’un, on devra en

préciser le nombre.

Indications relatives au nettoyage

A D’étude.

AN

S
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16.

Statements about separate accessories

a) Baking sheets.

b) Racks.

¢) Grillpan.

d) Plug-in grill element.

e) Separate motor — or clock-work driven rotating spit.

f) Other accessories.

Note. — Statements should indicaté which equipment or accessories are provided and, if more jiamsqe, the number
of these items.

Statenjents about cleaning

Unfler consideration.

&
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ANNEXE A APPENDIX A

DISPOSITIF DE MESURE POUR VERIFIER MEASURING DEVICE FOR CHECKING
LE NIVEAU LEVEL

Niveau a bulle

/ Spirit level

¢ .
Fic. 3. — Dispositif de mesure pour vérifier le niveau.
Measuring device for checking level.
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ANNEXE B

PLAQUE DE MESURE

APPENDIX B

MEASURING SHEET

- 10

] e

10

Dimensions en millimétres

e et fcorrespondent aux dimensions indiquées au paragtaphe

11.1. (e ~ 400 |mm; f ~~ 450 & 500 mm).

Les valeurs de xfet y doivent étre choisies de maniére que Ia
plaque puisse étrg introduite dans le four sans difficulté.

e+ x

iclause

tan be
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