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COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

CUISINIERES, FOYERS DE CUISSON, FOURS ELECTRIQUES
] ET GRILS A USAGE DOMESTIQUE -
METHODES DE MESURE DE L'APTITUDE A LA FONCTION

AVANT-FRUFUOS

1) La Commission Electrotechnique Internationale (CEl) est une organisation mondiale de normaligation
composée de l'ensemble des comités électrotechniques nationaux (Comités nationaux de la CEl). La CEl a
pour objet de favoriser la coopération internationale pour toutes les questions de mormalisation~dans les
domaines de I'électricité et de I'électronique. A cet effet, la CEl — entre autres act|V| és — publie des’Normes
internationales, des Spécifications techniques, des Rapports techniques, des Spécifications agccessibles au
public (PAS) et des Guides (ci-aprés dénommés "Publication(s) de la CEI"). Leur,&laboraiiomgst canfiée a des

comités d'études, aux travaux desquels tout Comité national intéressé par le/Su iper. Les
organisations internationales, gouvernementales et non gouvernementales, en\iaisQn ticipent
également aux travaux. La CEIl collabore étroitement avec I'Organisation Inte ion (ISO),
selon des conditions fixées par accord entre les deux organisations.

2) Les décisions ou accords officiels de la CEl concernant les questiong’te s feprésentent,"dans la mesure
du possible, un accord international sur les sujets étudiés, étant doqné qu ités Ynationaux de la CEI

3) Les Publications de la CEIl se présentent sous la forme de/recg ationales et sont agréées
comme telles par les Comités nationaux de la CEI. Tous les 9 onit entrepris afin que la CEI
s'assure de I'exactitude du contenu technique de ses pubNcati e\peut pas étre tenue responsable
de I'éventuelle mauvaise utilisation ou interpfétation gGi n quejeonque utilisateur final

4) Dans le but d'encourager l'uniformité interna tlonaux de la CEl s'engagent, dans toute la
mesure possible, a appliquer de fagon transpareqte i de la CEl dans leurs publications
nationales et régionales. Toutes divergenge Rublications de la CEIl et toutes publications
nationales ou régionales correspondantes doiveni &tre indiqii¢es en termes clairs dans ces dernieres

5) La CEl n’a prévu aucune indication d’approbation et n'engage pas sa

responsabilité pour les équipeme de 2S X $ 3 de ses Publications.

6) Tous les utilisateurs doipent s possegsion de la derniere édition de cette publication

7) Aucune responsabilité |ne\d \ I, a ses administrateurs, employés, auxiliaires ou
mandataires, y ¢compri s particulters eb les membres de ses comités d'études et des Comités
nationaux de la ofo] Bj Msé ep’cas de dommages corporels et matériels, ou de tout autre
dommage de quelgde ria direste ou indirecte, ou pour supporter les colts (y compris les frais
de justice) et les dég dblication ou de I'utilisation de cette Publication de la CEIl ou de

8) L'attention est attixée uries re normatlves citées dans cette publlcatlon L'utilisation de publications
référencées £

9) L’attentian est attirée gde certains des éléments de la présente Publication de la CEIl peuvent faire
I'objet/de “droits Ye té |nte|lectue|le ou de dr0|ts analogues La CEI ne sauralt etre tenue pour

La Norme internationale CElI 60350 a été établie par le sous-comité 59B: Cuisiniéres,
réchauds, fours et~dppareils analogues, du comité d'études 59 de la CEIl: Aptitude a la
fonction{des appareils électrodomestiques.

La-présente version consolidée de la CEl 60350 comprend la deuxiéme édition (1999)
[documents 59B/67/FDIS et 59B/68/RVD] et son amendement1 (2005) [documents
59K/104/FDIS et 59K/111/RVD].

Le contenu technique de cette version consolidée est donc identique a celui de I'édition de
base et a son amendement; cette version a été préparée par commodité pour l'utilisateur.

Elle porte le numéro d'édition 2.1.

Une ligne verticale dans la marge indique ou la publication de base a été modifiée par
I'amendement 1.

Les termes figurant en caractéres gras dans les textes sont définis a I'article 3.
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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

ELECTRIC COOKING RANGES, HOBS, OVENS AND GRILLS
FOR HOUSEHOLD USE -
METHODS FOR MEASURING PERFORMANCE

FOREWORD

1) The International Electrotechnical Commission (IEC) is a worldwide organization for stndard|t|on comprising
all national electrotechnical committees (IEC National Committees). The obje to promote
international co-operation on all questions concerning standardization in the electf\
this end and in addition to other activities, IEC publishes International Sta
Technical Reports, Publicly Available Specifications (PAS) and Guides 3
Publication(s)”). Their preparation is entrusted to technical committees; a E i njtte®/interested
in the subject dealt with may participate in this preparatory work b Y
governmental organlzatlons Ilalsmg with the IEC also part|C|pate in th

agreement between the two organizations.

2) The formal decisions or agreements of IEC on technical mattg as early as possible, an |nternat|ona|
consensus of opinion on the relevant subjects since eac
interested IEC National Committees.

the latter.

5) IEC provides no marki
equipment declared to

6) All users should® )
7) No liability shall cht

International Standard IEC 60350 has been prepared by subcommittee 59B: Cooking ranges,
working¢tables, ovens and similar appliances, of IEC technical committee 59: Performance of
househaold electrical appliances.

This) consolidated version of IEC 60350 consists of the second edition (1999) [documents
59B/67/FDIS and 59B/68/RVD] and its amendment 1 (2005) [documents 59K/104/FDIS and

S9K/111/RVD].

The technical content is therefore identical to the base edition and its amendment and has
been prepared for user convenience.

It bears the edition number 2.1

A vertical line in the margin shows where the base publication has been modified by
amendment 1.

Words in bold in the text are defined in clause 3.
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Le comité a décidé que le contenu de la publication de base et de ses amendements ne sera
pas modifié avant la date de maintenance indiquée sur le site web de la CEIl sous
"http://webstore.iec.ch" dans les données relatives a la publication recherchée. A cette date,
la publication sera

* reconduite,
* supprimée,

mae-adition ravicda }
rte—cortror—revistee =)

2 ramnlacde ol
HFerhpra \ = ©

* amendée.

@%
S
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The committee has decided that the contents of the base publication and its amendments will
remain unchanged until the maintenance result date indicated on the IEC web site under
"http://webstore.iec.ch” in the data related to the specific publication. At this date,
the publication will be

* reconfirmed,

* withdrawn,

a ranlacad by o ravicad aditiaon _or
LB~ ooV e oo aTtroOt

L= aA-A~a~ au g

* amended.

@%
S
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CUISINIERES, FOYERS DE CUISSON, FOURS ELECTRIQUES
] ET GRILS A USAGE DOMESTIQUE -
METHODES DE MESURE DE L'APTITUDE A LA FONCTION

La présente Norme internationale définit des méthodes de mesure de I'aptitude a la fonction
des cuisiniéres, des tables de cuisson, des fours électriques et des grils acusage
domestique.

NOTE 1 Les appareils couverts par la présente norme peuvent étre posés sur le
étre placés sur un plan de travail.

prévus pour

NOTE 2 Cette norme ne s’applique pas
— aux fours a micro-ondes (CEI 60705);

— aux appareils de cuisson mobiles, aux grilloirs et appareils de fonctio

La présente norme a pour objet d’énumérer et de défim
d’aptitude a la fonction des appareils concernés Qui iqtére gonsommateur et de
décrire des méthodes normalisées pour la vérificatj S

- fours micro-onm'nés;
- fours de petite ca¥vi

- fours sans dispositj

document. \Rour lesréférences datées, seule I'édition citée s'applique. Pour les références
non datées, la derniére édition du document de référence s'applique (y compris les éventuels
amendements).

CEV'60584-2:1982, Couples thermoélectriques — Partie 2: Tolérances

Amendement 1 (1989)
ISO 7724-1:1984, Peintures et vernis — Colorimétrie — Partie 1: Principes
ISO 7724-2:1984, Peintures et vernis — Colorimétrie — Partie 2: Mesurage de la couleur

ISO 7724-3:1984, Peintures et vernis — Colorimétrie — Partie 3: Calcul des différences de
couleur

ISO/CIE 10526:1991, llluminants colorimétriques normalisés CIE

CEI 61817, en préparation.
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ELECTRIC COOKING RANGES, HOBS, OVENS AND GRILLS
FOR HOUSEHOLD USE -
METHODS FOR MEASURING PERFORMANCE

—1Scope

This International Standard defines methods for measuring the performance of eleCtric
cooking ranges, hobs, ovens and grills for household use.

NOTE 1 Appliances covered by this standard may be built-in or for placing on a workingsg thexfloor.
NOTE 2 This standard does not apply to
— microwave ovens (IEC 60705),

— portable appliances for cooking, grilling and similar functions”

This standard defines the main performance characteristicg of these. appliances’which are of

8 and IEC 60335-2-9).

NOTE 5 For measurement of energy consumptiop_and <time heating a load (see 8.3), this standard is
furthermore not applicable to:
- microwave combination owg

- small cavity ovens;

of the re

Amendment, 1 (19
ISO 7724-1:1984, Paints and varnishes — Colorimetry — Part 1: Principles

1ISO,7724-2:1984, Paints and varnishes — Colorimetry — Part 2: Colour measurement

SO _7724.2-1Q94
OO 1 1T 29O, TIU

differences

Dointa apa v/aprnich fal
y At —altd A4

ISO/CIE 10526:1991, CIE standard colorimetric illuminants

*IEC 61817, in preparation.


https://iecnorm.com/api/?name=1f99b6eac0d0591b62b088e3d85e5b38

- 10 - 60350 O CEI:1999+A1:2005

ISO/CIE 10527:1991, Observateurs de références colorimétriques CIE
CIE 15.2:1986, Colorimétrie

3 Définitions

Pour les besoins de la présente Norme internationale, les définitions suivantes s’appliquent:

31
cuisiniére
appareil possédant une table de cuisson et au moins un four. Elle peut comporter un.gril

3.2
table de cuisson
appareil ou partie d’un appareil qui comporte une ou plusieurs zones

NOTE Une table de cuisson est également appelée plaque de cuisson.

3.3

zone de cuisson

partie de la table de cuisson ou zone repérée s
laquelle on place les casseroles a chauffer

able de cuisson sur

3.4
plaque chauffante

partie solidaire de la surface de la table iforme la zone de cuisson

3.5
plaque chauffante pleine

chauffant

3.6
plaque chauffante
plaque chauffan

vitrocéramique

3.8
table.de cuisson par induction
table de cuisson sur laquelle la casserole est chauffée au moyen de courants de Foucault

NOTE 1 Les courants de Foucault sont induits dans |le fond de la casserole par un champ magnétique généré par

une bobine.

NOTE 2 La surface de la table de cuisson peut étre vitrocéramique.

3.9

gril

appareil ou partie d’appareil dans lequel I'aliment est cuit au moyen de chaleur rayonnante
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ISO/CIE 10527:1991, CIE standard colorimetric observers
CIE 15.2:1986, Colorimetry

3 Definitions

For the purposes of this International Standard the following definitions apply.

3.1
cooking range
appliance having a hob and at least one oven. It may incorporate a grill

3.2
hob

NOTE A hob is also known as a cooktop.

3.3
cooking zone

e placed for heating

3.4
hotplate
part attached to the surface of a hob w

3.5
solid hotplate

3.6

tubular hotplat
hotplate having a
element in a subst

cooking-zone on which the pan is heated by means of eddy currents

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

NQTE"2 The hob surface may be of glass ceramic.

3.9
grill
appliance or part of an appliance in which food is cooked by radiant heat
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3.10

four

appareil ou compartiment d’une cuisiniére dans lequel 'aliment est cuit par rayonnement, par
convection naturelle, par circulation forcée de I'air ou par combinaison de ces méthodes de
chauffage

3.11
four autonettoyant par pyrolyse

four dans lequel les salissures de cuisson sont enlevées par élévation de la température du
four a une valeur suffisamment haute

3.12

four autonettoyant par catalyse
four dans lequel les salissures de cuisson sont enlevées par
revétement spécial

3.13

compartiment de réchauffage
compartiment séparé, dans lequel les assiettes sont placé
service ou dans lequel les aliments sont maintenus a

auffées avant le
£e au service

3.14

four de petite cavité

four avec les dimensions suivantes li¢
— largeur et profondeur <250 mm,

— ou hauteur <120 mm

utilisée en 8.3.

3.15

appareil qui a plys d
peut étre comm

3.16

rée dans laquelle la nourriture est cuite et qui
ais qui ne peut étre installé séparément

circuler Jair‘a 'aide d’un ventilateur

NOTE\ €ela n’inclut pas les fonctions de circulation d’air ne faisant fonctionner qu’un élément grill.

318
f f I brilant

transmission de chaleur a la nourriture avec vapeur chaude (température >> 100 °C) a
pression ambiante (1 bar)


https://iecnorm.com/api/?name=1f99b6eac0d0591b62b088e3d85e5b38

60350 O IEC:1999+A1:2005 -13 -

3.10

oven

appliance or compartment of a cooking range in which food is cooked by radiation, by natural
convection, by forced-air circulation or by a combination of these heating methods

3.1
pyrolytic self-cleaning oven
oven in which cooking deposits are removed by heating the oven to a sufficiently high

temperature

3.12
oven with catalytic cleaning
oven in which cooking deposits are removed by breaking them down on 2

3.13

warming compartment
separate compartment in which dishes are placed in order to p oyserving, or
in which food is maintained at serving temperature

3.14

small cavity oven
oven with the following dimensions related to the
— both width and depth <250 mm,
— or height <120 mm

3.15
multiple cavity appliance

3.16
conventional h
heat transmission 1q

NOTE This does nd

3.17
forced ajrci
heat tra
fan

NOTE This does’no de circulated air functions which operate a grill element only.

3.18

hot steam function

heattransmission to the food with hot steam (Temperature >> 100 °C) at ambient pressure
(4 bar)
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4 Liste des mesures
L’aptitude a la fonction des appareils est déterminée par les essais énumérés en 4.1 a 4.6:

4.1 Dimensions et masse

Les mesures suivantes sont effectuées:

— dimensions hors tout (voir 6.1);
— dimensions des plaques chauffantes et des zones de cuisson (voir 6.2);
— dimensions internes des fours (voir 6.3);

— dimensions des étageéeres (voir 6.4);

— dimensions des grilles du gril (voir 6.5);
— dimensions des compartiments de réchauffage (voir 6.6);
— horizontalité des plaques chauffantes (voir 6.7);
— distance entre les plaques chauffantes ou les zones de
— horizontalité de I'étagére (voir 6.9);
— masse de I'appareil (voir 6.10).

4.2 Plaques chauffantes et zones<de cuis

Les essais suivants sont effectués:

— répartition_dea shatedr (voir 8.4);

— aptitude a-fournjr de la chaleur (voir 8.5).

4.4  Gril

lres-essais suivants sont effectués:

— surface de grillage (voir 9.1);

— grillage (voir 9.2).

4.5 Compartiment de réchauffage
L’essai suivant est effectué:

— commande de température et consommation d’énergie (voir article 10).
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4 List of measurements
The performance of the appliance is determined by the tests listed in 4.1 to 4.6.

4.1 Dimensions and mass

The following measurements are carried out:

— overall dimensions (see 6.1);

— dimensions of hotplates and cooking zones (see 6.2);
— internal dimensions of ovens (see 6.3);

— dimensions of shelves (see 6.4);

— dimensions of grill grids (see 6.5);

— dimensions of warming compartments (see 6.6);

— level of hotplates (see 6.7);

— distance between the hotplates or cooking zones (seé

— level of the shelf (see 6.9);
— mass of the appliance (see 6.10).
4.2 Hotplates and cooking zones &

The following tests are carried out:

— ability to heat water (see 7.1);

— ability to_supply_hgat (see 8.5).

4.4  Grill

The/following tests are carried out:

— grilling area (see 9.71);
— grilling (see 9.2).

4.5 Warming compartments
The following test is carried out:

— temperature control and energy consumption (see clause 10).
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4.6 Nettoyage
Les essais suivants sont effectués:

— capacité des tables de cuisson a retenir les liquides répandus (voir 11.1);
— nettoyage des fours autonettoyants par pyrolyse (voir 11.2);

— nettoyage des fours autonettoyants par catalyse (voir 11.3).

5 Conditions générales d’exécution des mesures

Sauf spécification contraire, les mesures sont effectuées dans les conditig

5.1 Salle d’essai

Les essais sont réalisés dans une salle pratiquement exempte de
la température ambiante est maintenue a 20 °C £ 5 °C.

Pour les essais 8.1 et 8.3, une température de (23 £ 2) °
la durée de I'essai.

La mesure de la température ambiante
par tout autre appareil.

de l'essai: Si une’plage de fréquences est indiquée, la fréquence d'essai doit alors étre la
fréquence nominale du pays dans lequel I'appareil est destiné a étre utilisé.

NOTE-2Dans le cas d’'un cable fixe, la fiche (ou I'extrémité du cable) est le point de référence pour maintenir la
tension.

5.3 Instrumentation
La précision de l'appareil de mesure comprenant un couple thermoélectrique doit étre de

0,5 K a l'intérieur de la plage de température 0 °C a 100 °C et de 2 K a I'intérieur de la plage
de température 100 °C a 300 °C.

La précision de I'appareil de mesure de consommation d’énergie doit étre de 1 %.
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4.6 Cleaning

The following tests are carried out:

spillage capacity of hobs (see 11.1);

cleaning of pyrolytic self-cleaning ovens (see 11.2);

cleaning of ovens with catalytic cleaning (see 11.3).

5 General conditions for the measurements

Unless otherwise specified, the measurements are made under the followi onditions:

5.1 Testroom

The tests are carried out in a substantially draught-free » ambient
temperature is maintained at 20 °C + 5 °C.

For tests 8.1 and 8.3, (23 £ 2) °C shall be maintained during

or by any other appliance.
5.2 Electricity supply

If the appliance
the country where

the tests are carried out at the nominal voltage of
ed to be used.

countrytin'which thie appliance is intended to be used.

NOTE In case of a fixed cable, the plug (or the end of the cable) is the reference point to maintain the voltage.

5.3 Instrumentation

The temperature measuring instrument including thermocouples shall have an accuracy of
0,5 K within the temperature range of 0 °C to 100 °C and an accuracy of 2 K within the
temperature range 100 °C to 300 °C.

The energy measuring meter shall have an accuracy of 1 %.
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Pour les essais 8.1 et 8.3:

- les mesures de la température de l'air dans le four vide sont faites avec un couple
thermoélectrique avec un point soudé (et non une plaque de cuivre noire);

- les mesures de température dans la brique (voir 8.3) sont faites avec deux couples
thermoélectriques avec un tube d’acier de 1 mm de diametre, classe 1 conformément a la
CEI 60584-2. Le couple thermoélectrique doit étre précis a +1,5 K.

NOTE Le tube d’acier du couple thermoelectrlque facilite linsertion du couple thermoelectrlque dans la

LIIIL'I..IG LIGULIUO I.y'JUO UD‘ quplUb lIIUIIIIUUIU\llIIL‘UUa pUUVUIIl UI.IU UI.IIIDUD d bUIIUIlIUII UU IIIUIII.IUI L|u IID
donnent les mémes résultats. (Il convient de veiller a ce que le point de mesure soit le premier point de
contact des deux thermofils.)

- le systéme de mesure de température hormis le couple thermoélectrique doit étre précis a
+1,0 K.

- les mesures d’énergie doivent étre précises a +1,5 % ou =10 D ant la plus
élevée des deux;

- la mesure de la tension doit étre précise a +0,5 %;
- les mesures de la masse doivent étre précises a 3 g;
- les mesures de temps doivent étre précises a £5 s.

5.4 Positionnement de 'appareil

Les appareils encastrés sont installés selon Aes ip ctions  d’installation. Les autres
i dans les instructions.

Les appareils a poser sur le sol sont positionhé 2lémients de cuisine. Les appareils
a poser sur table sont placés loin des nrr

NOTE Les conditionsde
conditions de la C 91:
5.5 Préchauffage

L’appareil estAni e Tpérature de la piéce. Cependant, si un préchauffage est
spécifié po q sl est préchauffé selon les instructions d’utilisation. Si aucune

5.6 Position ent des commandes

La commande est positionnée pour donner la température spécifiée pour I’essai. Cependant,
si la température ne peut étre atteinte pour des raisons de construction, le positionnement le
plusiproche correspondant a la température spécifiée est choisi.

6 Dimensions et masse

6.1 Dimensions hors tout
Les dimensions hors tout de I'appareil sont mesurées et exprimées en millimetres comme suit:

— pour les cuisiniéres et les appareils posés sur le sol, on mesure les dimensions données
en Figure 1;
— pour les fours a encastrer, on mesure les dimensions données en Figure 2;

— pour les tables de cuisson a encastrer, on mesure les dimensions données en Figure 3.
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For tests 8.1 and 8.3:

- air temperature measurements in the empty oven are made with a thermocouple with a
welded point (not with a black copper plate);

- temperature measurements in the brick (see 8.3) are made with two thermocouples with
1 mm steel tube diameter, class 1 according to IEC 60584-2. The thermocouple shall be
accurate to £ 1,5 K.

NOTE The stee

of thermocouples may be used provided they are shown to give the same results. (Care should be taken that
the measuring point is the first contact point of the two thermowires.)

- the temperature measurement system excluding the thermocouple shall be accurate’/to
+1,0 K.

- the energy measurements shall be accurate to £1,5 % or £10 Wh,

- the measurement of the voltage shall be accurate to £0,5 %;
- the measurements of mass shall be accurate to +3 g;
- the measurements of time shall be accurate to +5 s.

5.4 Positioning the appliance

Built-in appliances are installed in accordance wi
appliances are placed with their back agains
instructions.

For tests 8.1 and 8.3 on ¢
outside of the building

The appliance is Iiti emperature. However, if preheating is specified, the appliance
is preheated/in~a ith the instructions for use. If no instructions are given, the
appliance is considerg heated after the thermostat has switched off the first time.

The controlis“seto give the temperature specified for the test. However, if the temperature
cannot pevattained due to the construction of the control, the nearest setting related to the
specifieditemperature is chosen.

6/ Dimensions and mass

6.1 Overall dimensions
The overall dimensions of the appliance are measured and stated in millimetres as follows.

- cooking ranges and other appliances placed on a surface are measured as shown in
Figure 1;

- built-in ovens are measured as shown in Figure 2;

- built-in hobs are measured as shown in Figure 3.
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6.2 Dimensions des plaques chauffantes et des zones de cuisson

Les dimensions principales des plaques chauffantes et des zones de cuisson sont
déterminées comme suit:

— pour les plaques chauffantes pleines, on mesure le diamétre de la surface destinée a
venir directement en contact avec le fond des casseroles;

— pour les plaques chauffantes tubulaires, on mesure le diamétre du plus petit cercle

circonscrit a I'element chauttant, a I'exclusion des terminaisons;

— pour les tables vitrocéramiques, on mesure les diamétres des zones de cuisson.

Les dimensions sont données en millimétres et arrondies aux 5 mm les plus—proches.

sont déterminées comme suit:

— on mesure la longueur des c6tés des formes rectangulaires

— on mesure la plus grande et la plus petite dimensio
analogues.

NOTE Siles marquages repérant les zones de cuisson ne son

6.3 Dimensions internes des fours

La largeur et la. p S 8tagére sont mesurées. Les dimensions sont
déterminées 5 3 face dé I'étageére.

La surface est catgiilée én centimétres carrés, arrondie aux 10 cm? les plus
proches.

NOTE L’étagé L { une plaque a patisserie

La largeur et\laprofondeur de la grille sont mesurées.

La supfaceé est calculée et consignée en centimétres carrés, arrondie aux 10 cm? les plus
proches.

NOTE Sila grille de grillage est I’étagere d’un four, ses dimensions sont mesurées suivant 6.4.

6.6 Dimensions des compartiments de réchauffage

La hauteur, la largeur et la profondeur du volume utile a l'intérieur du compartiment de
réchauffage sont déterminées et consignées en millimétres.

NOTE Lorsqu’un élément chauffant est situé a I'intérieur du compartiment de réchauffage, les dimensions sont
mesurées en tenant compte de ses parties les plus protubérantes.
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6.2 Dimensions of hotplates and cooking zones
The main dimensions of hotplates and cooking zones are determined as follows:

— for solid hotplates, the diameter of the surface intended to come into direct contact with
the bottom of saucepans is measured,;

— for tubular hotplates, the diameter of the smallest periphery excluding any lead-in section
is measured;

- for glass ceramic hobs, the diameters of the cooking zones are measured.

The dimensions are indicated in millimetres rounded to the nearest 5 mm.

If the hotplates or cooking zones are not circular the dimensions are d o as-follows:

— for rectangular shapes, the lengths of the sides are measured;
— for elliptical and similar shapes, the major and minor dimensjons a

NOTE If the markings identifying cooking zones are not clear, this is si4

6.3 Internal dimensions of ovens

The height, width and depth of the usable volu
Figure 4 and stated in millimetres.

The surface ar
10 cm?.

NOTE The shelf magy

The surface dreads calgulated and stated in square centimetres, rounded to the nearest 10 cmZ2.

NOTE IfAhe\grill grid is the shelf of an oven, the dimensions are measured in accordance with 6.4.

6.6" » Dimensions of warming compartments

NOTE When a heating element is located inside the warming compartment, the dimensions are measured up to
its most protruding part.
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6.7 Horizontalité des plaques chauffantes

Les cuisiniéres ayant des pieds réglables et les tables de cuisson sont installées de fagon
que le périmetre de la table de cuisson soit horizontal.

Un appareil consistant en un disque et un anneau circulaire est placé au centre de la plaque
chauffante. Un niveau a bulle est placé au centre de 'anneau, comme montré Figure 5.

Une masse de 3 kg est placée sur chacune des plaques chauffantes restantes.

On fait tourner le niveau a bulle dans la position ou il montre le plus d’inclinaison par rapport
a I'horizontale. Son c6té le plus bas est alors soulevé a I'’horizontale p rtion_de-cales
entre le niveau et I'anneau.

La vérification est effectuée sur chaque plaque chauffante.

6.9 Horizontal't’ d
L’étagéere du four i

NOTE 1

'anneau.

L’écart parrapport a I’horizontale est donné par I'épaisseur en millimétres de la cale utilisée,
avec deux décimales. Il est exprimé en pourcentage, arrondi au 0,1 % le plus proche.

NQTE"2 La conversion directe de millimétres en pourcentage est possible compte tenu du diamétre de 'anneau
€gal a 100 mm.

6.10 Masse de I'appareil

La masse de l'appareil, y compris les accessoires, est déterminée et exprimée en
kilogrammes, arrondis au kilogramme le plus proche.
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6.7 Level of hotplates

Cooking ranges with adjustable feet and hobs are installed with the perimeter of the hob
surface horizontal.

A device consisting of a disc and an annular ring is placed centrally on the hotplate. A spirit
level is placed centrally on the ring, as shown in Figure 5.

A mass of 3 kg is placed on each of the remaining hotplates.

The spirit level is rotated to the position where it shows the maximum inclination from-the
horizontal. Its lower side is then lifted to the horizontal by inserting a feg gauge between
the level and the ring.

The measurement is carried out on each hotplate.

100 mm.

6.8 Distance between hotplates or cooking zones

edges /oM adjacent @ até

The shortest distance between the

6.9 Level of shelf

The shelf is placed in &
NOTE 1 The shelf
isti ular ring is placed centrally on the shelf. A spirit level

is placed central t g n in Figure 5. The spirit level is rotated to the position
where it sho i nelination from the horizontal. Its lower side is then lifted to the

decimal plac lt is expressed as a percentage, rounded to the nearest 0 1 %.

NOTE 2 The\direct conversion from millimetres to percentage is possible due to the ring having a diameter of
100 mm.

6.10-—Mass of the appliance

JThe mass of the appliance, including accessories, is determined and expressed in kilograms,

rounded 1o the nearest kilogram.
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7 Plaques chauffantes et zones de cuisson

7.1 Aptitude a chauffer de I’eau

L'objet de cet essai est d’estimer le transfert de chaleur de la zone de cuisson a l'eau
contenue dans une casserole.

NOTE 1 Cet essai n’est applicable que pour des essais comparatifs.

Pour I’essai, on utilise une casserole en acier qui couvre complétement la zone de cuisson,
comme indiqué Figure 6.

NOTE 2 Pour éviter toute déformation du fond, on peut utiliser pour le chauffage de I’eay une™sasserole‘dont les
parois verticales sont collées au fond avec de la colle au silicone.

NOTE 3 On peut utiliser des casseroles disponibles dans le commerce et ayan
meécaniques équivalentes.

Tableau 1 — Quantité d’e(a—lk

Diameétre de la zorfe de sui or? < Qba-r‘ti ’eau
mm Y

<145 \> 1
>14 <1 % 1,5
M

glage de la commande placé sur la position la
muée continuellement & I'aide d’un agitateur non
r que la température de I'eau s’éléeve de 75 K ainsi
i est répété avec la casserole tournée de 90°.

La zone de cu
plus élevée. Pendant

métallique. On me
que la consommé

Le temps
wattheures.

7.2 Aptituide a commander la température d’'une charge
7.2.4>.Commande de température

IZobjet de cet essai est de vérifier la fonction de commande.

NOTE 1 Cet essai n’est applicable que pour des essais comparatifs.

NOTE 2 Les commandes peuvent étre automatiques, pas a pas, régulées en énergie ou régulées en température.

Une casserole, telle que montrée Figure 6, mais sans couvercle, est remplie avec de I'huile
de tournesol fraiche, a la température de la piéce, jusqu’a une hauteur de 30 mm, et placée
sur la zone de cuisson.

NOTE 3 On considére que I'huile de tournesol est fraiche si elle n’a pas été utilisée plus de trois fois.
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7 Hotplates and cooking zones

7.1 Ability to heat water

The purpose of this test is to assess the heat transfer from the cooking zone to water in a
pan.

NOTE 1 This test is applicable for comparative testing only.

A steel saucepan which completely covers the cooking zone is used for the test, as specified
in Figure 6.

NOTE 2 In order to prevent distortion of the base, a pan with sidewalls glued to the base
used for heating water.

by sililsgn-rubbehmay be

NOTE 3 Commercially available pans which have equivalent thermal and mechanical properties™ ay e used.

temperature of 15 °C = 1 °C. The saucepan covered with the lid i iti cen aIIy on the
cooking zone.

NOTE 4 For non-circular cooking zones, an appropriately shaped

Table 1 — Quantity of wate

Diameter of cooking zo '{ i\/ Qj@t?ater

<145

>145 and <180 1,5
) 2
k

The cooking zone is I set at maximum. During the test the water is
stirred continug . etallic stirrer. The time taken for the water
temperature to r coxgesponding energy consumption are measured. The
test is repeated wit

The average is determined
The i vinutes and seconds. The energy consumption is expressed in
watt-ho

7.2.1 ~TFemperature control

The purpose of this test is to check the function of a control.

NOTE 1 This test is applicable for comparative testing only.

NOTE 2 Controls may be automatic, step-by-step, energy-regulated or temperature-regulated.

A saucepan as shown in Figure 6 but without a lid is filled to a height of 30 mm with fresh
sunflower oil at room temperature and placed on the cooking zone.

NOTE 3 Sunflower oil is considered to be fresh if it has not been used more than three times.



https://iecnorm.com/api/?name=1f99b6eac0d0591b62b088e3d85e5b38

- 26— 60350 O CEI:1999+A1:2005

La zone de cuisson est chauffée avec le réglage de la commande placé sur la position
marquée la plus basse. On enregistre de fagon continue la température au centre de I'huile
au moyen d’un couple thermoélectrique. L’huile n’est pas remuée. On mesure le temps mis
par I’huile pour atteindre la température de régime.

L’essai est répété avec le réglage de la commande placé en position maximale et aussi en
position intermédiaire.

NOTE 4 Si la temperature de regime n est pas atteinte en 30 min ou lorsque la temperature de I'huile atteint
250 °C, I'essai est interrompu et le résultat consigné.

Le temps de chauffage et la température obtenue sont consignés pour chaque position.

7.2.2 Dépassement de température

L’objet de cet essai est d’évaluer la rétention de chaleur de la plaque ¢

NOTE Cet essai n'est applicable que pour des essais comparatifs.

Le dépassement de te

7.3 Répartitic@

L’objet de cet es
température mo
par friture copti

Figure 7.

7.3.1 Recette de crépes

La-quantité d’ingrédients et les temps de cuisson approximatifs correspondant aux diamétres
des-zones de cuisson sont donnés au Tableau 2.
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The cooking zone is heated with the control set at the minimum marked position. The
temperature at the centre of the oil is recorded continuously by means of a thermocouple.
The oil is not stirred. The time taken for the oil to reach a steady temperature is measured.

The test is repeated with the control set at the maximum position and also at an intermediate
position.

NOTE 4 |If a steady temperature is not reached within 30 min or when the oil temperature reaches 250 °C, the test

eitard el " " P
rSterrapteuana te resurt nMoteau:

The heating-up time and the temperature obtained for each setting are stated.

7.2.2 Temperature overshoot

The purpose of this test is to assess the heat retention of the hotplates
NOTE This test is applicable for comparative testing only.

A saucepan, as shown in Figure 6 but without a lid, is filled to with fresh

sunflower oil at room temperature and placed on the cooking zone.

The cooking zone is heated with the control set at the maximu he temperature at

7.3 Heat distribution

The purpose of
medium-high te

NOTE This test is

The quantities<of ingredients and approximate cooking durations corresponding to the
diameter ofithe cookifg zone are given in Table 2.
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Tableau 2 - Ingrédients et durées de cuisson
Diamétre de la zone de cuisson
Ingrédients mm
<145 >145 et <180 >180 et <220

Farine de froment sans agent levant 140 g 140 g 200 g
Lait frais, teneur en graisse 3 % a4 % 270 g 270 g 400 g
Oeuf (sans coquille) 110 g 110 g 160 g
Sel de table 39 39 49
Quantité de péate par crépe 45 ml 85.ml
Temps de cuisson pour le premier coté 40s a60s \QO s’a 80 s

7.3.2 Procédure

Battre ensemble le lait et 'oeuf, tamiser ensemble la fari
lait et oeuf.

Laisser la pate reposer pendant une heure a lat
crépes.

au centre, ait atteint une température
appropriée dans la poéle.

Le brunissage de chaque quart est déterminé. La différence entre I'ombre la plus claire et
I’'ombre la plus foncée de chaque crépe est consignée.

1 o + pu | la 3 P - ) : & 1 DU o 4 + 1 4
LT Uldimnmooadytc TMMuUycTIT UtT LITayutT LITPT TOU UTITIITIT.  La UTTITTTTITILT  TITdATITIdic TIIrec - Lo

valeurs moyennes est consignée.
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Table 2 — Ingredients and cooking durations

Ingredients Diameter of the cooking zone
mm
<145 >145 and <180 >180 and <220

White wheat flour, without raising agent 140 g 140 g 200 g
Fresh milk, fat content 3 % to 4 % 270 g 270 g 400 g

Egg (without shell) 110 g 110 g 160 g

Salt 39 39 49
Batter quantity for each pancake 45 ml 55 ml ] 85-ml
Cooking duration for the first side 40sto 60 s 50 s to 70 \BQs to 80 s

7.3.2 Procedure

Whisk the milk and egg together, sieve the flour and salt tg Hhadd to\the milk and egg
mixture.

Grease the frying pan with approximét
the base has reached a temperature of 2
the pan.

NOTE 1 A prelim
temperature.

NOTE 2 The frying pa

The browning of each quadrant is determined. The difference between the lightest and the
darkest shade of each pancake is stated.

varaage valiia

The average browning of each pancake is determined. The maximum difference between
ic ctntad

a
™

(/2]

<
rorago—vatato
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7.4 Performance thermique des tables de cuisson
7.4.1 Objet de I'essai

Les tables de cuisson en céramique et a induction utilisent des composants électroniques
pour la protection thermique. Les capteurs de température sont intégrés dans table de
cuisson ou la cuisiniere, ce qui réduit ou interrompt I'alimentation pour les zones de cuisson
au moment ou les températures atteignent les limites critiques. De méme, le dispositif de

commanda Alactroniauae lul mAnma naut nacascitar Hao nrotoactiaon thaormiaiia Coatta

SO o CTooCtTromgutT oo Te pPeoT LEA~A~A~E- Ao pa Vg ) oTre pProtcotoT oo rotTte

caractéristique de conception peut modifier I'aptitude a chauffer les aliments des tables de
cuisson. L’objet de la méthode d’essai est de déterminer la performance thermique des tables

de cuisson qui ont une protection thermique.

7.4.2 Procédure d'essai

-18 °C £ 2 °C.

Tableau 4 - Qu nti

Quantiteé d’huile urne fra>he ns(la):ass}ole

Diametre de la zone de cuisson Qua tité d’huile Quantité de pommes frites
mm g

<145 200
>145and <180 \ \) > 350
2180 and 220 |\ ) 500

L \/\Q\“{“ti@\%{u potable dans la casserole

Diameétre de la z@ cyisson Mté d’eau
N RN '
<148\ ) 1

SERTETON

218 and%\ 2

Les récipients d’eau sont munis de couvercles en verre. La température de I'huile est
enregistrée\de maniere continue au moyen d’un capteur de températures adapté. Les
capteurs doivent étre situés a 10 mm au-dessus de la partie inférieure de la casserole et a
10 mm par rapport au cété de la casserole. Les récipients doivent étre centrés sur les zones
de.-cuisson.

NOTE 1 Les couples thermoélectriques constituent des solutions adaptées pour les capteurs.

Régler le niveau de puissance pour la casserole choisie pour parvenir a une cuisson a une
puissance maximale.

Régler le niveau de puissance pour les autres casseroles pour atteindre une puissance
maximale.
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7.4 Heat performance of hobs
7.41 Test purpose

Ceramic and induction hobs utilise electronic components for thermal protection. Temperature
sensors are integrated into the hob or range, which reduce or cut off the power to the cooking
zones when temperatures reach critical limits. Also, the electronic control system itself may
require thermal protection. This design characteristic may alter the hobs’ ability to heat food.

Thao nurnaoca-of tha tact mathod ictodetarminatho haatina narfarmanca af haoho that havao
T P oSOt ete ot Tetriio o Toto—oerer et o g p e oot e oottt v e

LR~ ~a~)

thermal protection.

7.4.2 Test procedure

Select saucepans according to Figure 6. Use the saucepan with oil o ‘ cook| zone that
has the maximum diameter according to Table 4. On the other fill the

saucepans with water as indicated in Table 4. The water and tKe bient
temperature. The chips shall be frozen at -18 °C + 2 °C.
Table 4 — Quantities \
Quantity of fresh sunflower oi}/ﬁ the}aképﬂ‘ \
Diameter of cooking zone Quantity of ofl Mity of potato chips
mm g
<145 SN (XY ) 200
>145 and <180 PN \{ 350
2180 and €220 ( N 500
/\Qu M}Qtam\v}a\term\ saucepan
Diameter of cooking zone t|ty of
mm Qg
TARED; >
>145 and S460\ N s
2180 and 520\ N 2
The ves i ith \water/are covered with glass lids. The temperature of the oil is
record i eans of a suitable temperature sensor. The position of the sensors
shall be 1 g/bottom of the saucepan and at a distance of 10 mm from the side of

the saucepan~khe vessels shall be centred over the cooking zones.

NOTE 1 JThermocouples are suitable solutions for sensors.

Set the-power level for the saucepan selected for frying to maximum power.

Set the power level for the remaining saucepans to maximum power.
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Pour une cuisiniére avec table de cuisson, équipée d'un four, le four doit étre mis en
fonctionnement. Régler le thermostat de telle maniére que la température moyenne du four
soit de 180 °C £ 5 °C pour les fours a ventilation forcée et 200 °C £ 5 °C pour les fours a
convection naturelle. Faire fonctionner le four et s’assurer qu’il est vide. Lorsque le four
atteint la température ou apres un temps maximal de 20 min, régler tous les dispositifs de
commande de la zone de cuisson au maximum.

NOTE 2 Un four muni d’un ventllateur peut exercer une mquence favorable sur les caracterlsthues thermiques de

refr0|d|ssement est distinct d’un vent|lateur assurant la convection forcée. Un ventilateur assurant la convectlon
forcée est visible a I'arriére de la cavité du four.

Une fois que I'eau commence a bouillir, régler les dispositifs de commande de maniére a

dans le Tableau 5.

Diamétre de la zone de cuisson
mm
<145
>145 and <180

=180 and szzo/l

Si la température de I'hui i de 180 °C £ 5 °C au cours de la friture,
attendre, aprés avoir socti les frites i it réchauffée a nouveau au réglage maximal
a 180 °C + 5°C avant de iOR_suivante de frites dans I'huile. Il s’agit par la

d’empécher I’huj ent au cours de I'essai.

Si la température de

— le nombre de portions de frites cuites au cours de I'essai.

8 ~Fours

| ) biot ol + 4 pu | L H 1 4.4 ol bt | £ '+ ol £ ry 1
L UUJTL utT CUCOo Coodlio Col utT VCTITICTIT dpyLutuuc d a TUTTCUUTT Uyl out CuUTIoTIriiarit 1T
préchauffage, la fonction de commande et la consommation d’énergie. Cette aptitude est
également vérifiée par des essais de cuisson.

La température de l'air dans le four vide est mesurée avec un couple thermoélectrique
conformément a 5.3 fixé a la grille qui est livrée avec I'appareil et placée dans le four de
maniére a ce que le point de soudure du couple thermoélectrique soit situé au centre du
volume utile du four a une distance d’au moins 30 mm de la grille.

NOTE 1 Si aucune grille ne peut étre achetée auprés du fabricant, il faut que le couple thermoélectrique soit
positionné au centre d’'une maniere adaptée.
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For a hob range equipped with an oven, the oven is to be operated. Set the thermostat so that
the mean oven temperature is 180 °C = 5 °C for ovens with forced air circulation and 200 °C +
5 °C for ovens with natural convection. Operate the oven and be sure it is empty. When the
oven reaches the temperature or after a maximum time of 20 min, set all cooking zone
controls to maximum.

NOTE 2 An oven with a “cooling” fan can have a favourable influence on the thermal characteristics of the hob; in
this case, the oven is not operated. A cooling fan is not the same as a convection fan. A convection fan is visible in
the rear of the oven cavity.

After the water starts to boil, adjust the controls so that the water boils gently during thée
relevant test time.

When the temperature of the oil reaches 180 °C + 5 °C, remove one porti hip§ from the

freezer and transfer it to the oil immediately. Fry for the time specified {

Table 5 — Frying times /Q
Diameter of cooking zone im \
mm % \

<145 /

>145 and <180 /\K ﬁ] A

>180 and <220 \\ > / (\S >

N\

19 26N

If the temperature of the oil has drogped belo
chips are taken out until the oil is heated up again
ipg” i e .0

If the oil temperafire rises“over 5 °G, reduce the power level.

This procedure is

The_purpose of these tests is to assess the performance of the oven in relation to preheating,
functioning of the control and energy consumption. The performance is also assessed by
means of cooking tests.

The air temperature in the empty oven is measured with a thermocouple according to 5.3
fixed to the grid which is delivered with the appliance and placed in the oven in a way that the
welding point of the thermocouple is located at the centre of the usable volume of the oven
with a distance of at least 30 mm from the grid.

NOTE 1 If no grid can be purchased from the manufacturer of the appliance, the thermocouple must positioned in
the centre in a suitable way.
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Les couples thermoélectriques sont conduits a travers I'ouverture de la porte de telle maniére
que la porte soit complétement fermée sans application d’'une force additionnelle.

NOTE 2 |l est essentiel que la porte soit complétement fermée pour les essais de 8.1 et de 8.3.

Les essais de cuisson de cet article sont effectués en utilisant les positions de réglages
corrects des commandes déterminées par les essais de 8.2.

I“IIUTE Lb‘b bedib u'\:: 0.1 Cl 0.2 SUITIL bUlIbiU‘éléb COTTme UIUIIIIdlII. dUb Iébuildlb |L-:p|uu'uu.ii.)ica. Lﬂb bedib dﬁ 0.0
et 8.4 ne sont applicables que pour des essais comparatifs.

8.1 Préchauffage du four vide

L’objet de cet essai est de mesurer la consommation d’énergie et le
préchauffer un four vide a partir de la température ambiante par un ¢

Avant la mesure, l'appareil entier (comprenant le matériay
température ambiante de (23 £ 2) °C. Dans les appareils a
de four doit étre mesurée séparément. Seule la cayité
fonctionnement.

La commande de la temperature est réglée a la po
four est chauffé jusqu’a ce que I'échauffement a

— 180 K pour la fonction de chauffé§
— 155 K pour la fonction a ventilationforc#é
— 155 K pour la fonction de vapeur pril

L’échauffement est la diffé
la fin de I'essai.

Le temps £y, en {nu
mesurés (ph pr

Si le four compg
réglage.

préchauffage additionnel, I’essai est répété avec ce

NOTE 1 La consomn bes composants, tels que lampes et ventilateurs qui sont automatiquement
mis en fon e 7 est comprise dans la mesure.
8.2 Précisie

La commande de tenfpérature est positionnée a la position marquée 150 °C et le four est chauffé,
la température étant enregistrée en permanence. Lorsque les conditions de régime sont atteintes,
la commmande est positionnée a la position marquée 200 °C. Lorsque les conditions de régime
soft,'de nouveau atteintes, la commande est positionnée a la position marquée la plus élevée.
L’essai est terminé lorsque les conditions de régime sont finalement atteintes.

NOTE 1 On considére que les conditions de régime sont atteintes aprés cinq cycles de thermostat ou une heure
suivant le temps le plus court.

NOTE 2 Les marquages des positions de commande pour le fonctionnement en gril sont ignorées.

NOTE 3 Si la commande n’est pas repérée en degrés Celsius, la commande est positionnée a des marquages
approximatifs en prenant en compte les instructions d’utilisation.

La température moyenne, en degrés Celsius, déterminée dans les conditions de régime
établies est consignée pour chaque positionnement. La différence entre la température
maximale et la température minimale dans les conditions de régime établies est également
consignée comme étant le différentiel, et est exprimée en kelvins.
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Thermocouples are led through the door gap in a way that the door is completely closed
without applying additional force.

NOTE 2 The completely closed door is very essential for tests 8.1 and 8.3.

The baking tests of this clause are carried out using corrected control settings according to
the differences determined by the test of 8.2.

I“IIUTE T;Iﬁ |12 857 UI' 0.1 dllul 0.2 dIT K.Ullbikj\::l\::uI [19) givu |Up|udu\.i'uie lb‘builb. Tilc [125] 857 UI' 0.9 dlld 0.4 dic appii\,a'uic
for comparative testing only.

8.1 Preheating the empty oven

until the rise is:

— 180 K for conventional heating function,
— 155 K for forced air circulation fgncti
— 155 K for hot steam function.

The temperature rise is the differenc
and at the end of the test.

If the oven has a

NOTE 1 The energ

temperature be sorded continuously. When steady conditions are attained, the control is
positioned tat. the ~setting marked 200 °C. When steady conditions are again attained, the
control s positioned at the highest marked setting. The test is terminated when steady
conditions are finally attained.

NQTE"1 Steady conditions are considered to be attained after five cycles of the thermostat or 1 h, whichever is
Shorter.

NOUTE Z2  Markings ofr the control Tor grifing are ignored.

NOTE 3 If the control is not marked in degrees Celsius, the control is set at appropriate markings taking into
account the instructions for use.

The mean temperature is stated in degrees Celsius for each setting when steady conditions
are established. The difference between the maximum and minimum temperatures at steady
conditions is also stated as the differential, in kelvins.
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8.3 Consommation d’énergie et temps de chauffage d’'une charge

L’objet de cet essai est de mesurer la consommation d’énergie et le temps pour chauffer une
charge. La charge est une brique saturée d’eau qui simule tant les propriétés thermiques que
la teneur en eau des aliments (comme la viande).

Avant la mesure, I'appareil entier (comprenant le matériau et I'isolation) doit étre a température
ambiante de (23 = 2) °C. Dans les appareils a cavités multiples, chaque cavité de four doit

etre mesuree separement. Seule la cavite mesuree doit etre mise en fonctionnement.

8.3.1 Charge d’essai

La charge d’essai doit étre une brique a deux trous pour les mesures de ature;~comme

le montre la Figure D.3.

8.3.1.1 Prétraitement

NOTE 1 Une brique encore humide du fait d’'un essai précéderit nége
décrit ci-dessus. Cependant, voir la Note 1 de 8.3.1.2.

Placer les marquages ¢
conformément a 5.3, et i

pour s’assurer que_le
’ensemble de @ :

NOTE 3 En raisgn de 3gité igde, il convient de veiller a ce que les trous de la brique ne soient pas
élargis si les codpl < i g sont enlevés et réinsérés.

. couples thermoélectriques doivent étre fixés
neurent a une profondeur de 32 mm au cours de

La brique, Soumise
I’énergi€_ comme suit.

prétraitement selon 8.3.1.1, doit étre préparée en vue de la mesure de

NOTE-L "Il n'est pas nécessaire de prétraiter la brique entre les utilisations. Elle a approximativement la méme
teneur'en eau chaque fois qu’elle est trempée dans I'eau.

Lo hricue doit 8tre mise-dans uun rédcinient d eau-de sorte-—a la reacouvrir totalement deau-—a
oHGHe—coH—6eH GRS ipieR—a-e8ad—-a He—a—a HHH—totare e hRt—Go-ead——a

=cr

moins de 20 °C. Le récipient d’eau contenant la brique est placé pendant au moins 8 h dans
un réfrigérateur et refroidi a une température au centre (les deux couples thermoélectriques)
de (5% 2) °C.

Une brique chaude doit étre refroidie a I'air libre a une température au centre inférieure a
25 °C avant de la mettre dans I’eau froide.

NOTE 2 Une brique chaude placée directement dans I'eau froide absorberait davantage d’eau en raison de I'effet
capillaire et la viscosité différente de I’eau a diverses températures.

NOTE 3 Entre les séries d’essai, il convient d’entreposer la brique, de préférence non imbibée d’eau, dans un
réfrigérateur. Il convient de garder I'eau de trempage de la brique (pour réduire les processus de dissolution);
c’est-a-dire réutilisation de I'eau de stockage de la brique.
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8.3 Energy consumption and time for heating a load

The purpose of this test is to measure the energy consumption and the time for heating a
load. The load is a water saturated brick which simulates both the thermal properties and the
water content of food (e.g. meat).

Prior to the measurement, the whole appliance (this includes the material and the insulation)
shall be at ambient temperature of (23 + 2) °C. In multiple cavity appliances, each oven

cavity has to be measured separately. Only the cavity measured shall be switched on.

8.3.1 Test load

The test load shall be a brick with two holes for temperature measure as(shown in

Figure D.3.

8.3.1.1 Pre-treatment

with forced air circulation function at >175 °C for 3 h.
dried at the same time in the same oven.

NOTE 1 A brick which is still damp due to a previous test néeds e
However, see Note 1 in 8.3.1.2.

e’ marking matches with the surface of the
hat the measuring points remain at a depth

The brick, pfes
follows.

eated according to 8.3.1.1, shall be prepared for energy measurement as

NOTE 1\t is not necessary to pre-treat the brick between uses. It gets approximately the same water content
each_time’it is soaked in water.

The brick shall be put into a water ¢

o

ontainer so that it is completely covered with water at less

cooled down to a centre temperature (both thermocouples) of (5 + 2) °C.

A hot brick shall be cooled down in air to a centre temperature below 25 °C before putting it
into the cold water.

NOTE 2 A hot brick put directly into cold water would absorb substantially more water due to the capillary effect
and different water viscosity at different temperatures.

NOTE 3 Between test series, the brick should be stored in a refrigerator, preferably not soaked with water. The
brick soaking water should be kept (to reduce dissolving processes); i.e. re-use of the brick storage water.
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Aprés avoir sorti la brique du récipient d’eau, on laisse s’égoutter I'excés d’eau (pendant
environ 1 min). Puis le poids de la brique humide m,, doit étre mesuré et la quantité d’eau
absorbée est déterminée en g en tenant compte du poids des couples thermoélectriques, le
cas échéant, en calculant Am = m,, — my (my mesuré selon 8.3.1.1). La quantité d’eau
absorbée doit étre celle spécifiée a I'Article D.1 (,,— humide ou eau).

La température de la brique est mesurée. Les deux couples thermoélectriques doivent
indiquer (5 £ 2) °C.

8.3.2 Mesure

8.3.2.1 Procédure

Trois essais sont réalisés pour chaque fonction de chauffage, selon le
le Tableau 6).

NOTE 1 Dans le cas ou un four comporte plusieurs variantes des fonctions
peut choisir la variante a essayer. Il faut que cela soit consigné (voir 8.3.4).

pas a un niveau plus
brique doit étre parallele

(par exemple Ie positionnement é Ienvers

iide commande de température est réglé aux positions
ents moyens du four AT, définis dans le Tableau 6.

mpérature ambiante moyenne et la température réelle du four
3 (, — indice de sommation, '— mode de chauffage).

arithmétique ‘des pératures ambiantes au début de I’essai (c’est-a-dire au moment de la
mise sousttension du four) et lorsque le dernier des deux couples thermoélectriques de la
brique-a‘atteint un échauffement du centre de 55 K.
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After the brick has been taken out of the water container, excessive water is allowed to drip
off (for about 1 min). Then the weight of the wet brick m,, shall be measured and the absorbed
amount of water is determined in g taking into account the weight of the thermocouples, if
appropriate, by calculating Am = m,, — my (my measured according to 8.3.1.1). The amount of
absorbed water shall be as specified in Clause D.1. (,,— wet or water)

The temperature of the brick is measured. Both thermocouples shall read (5 + 2) °C.

8.3.2 Measurement

8.3.2.1 Procedure

Three tests are performed for each heating function, as appropriate (s¢e 3.16_to(3:18 and

Table 6).

NOTE 1 In case an oven has several variants of the functions as described in 3.46 to\3.48, thexmagqufacturer can
choose the variant to be tested. This must be reported (see 8.3.4).

With the appliance at ambient temperature, according to 8. g bri prepared, according to
8.3.1.2, is placed in the geometric centre of the usable ¢ Wi ith its largest surface
centrally on the grid delivered with the appliance, wit

NOTE 2 If no grid can be purchased from tk fa ncey any suitable grid must be used,
however not a baking sheet, tin or similar.

position should be taken that brings the brick centre g

¢ sest Q the ca
The thermocouple shall be 1 L or gap in a way that the door is completely

The measureme
the brick from the refrig . Y dture control is set to positions where the mean

oven temperature r{ ‘ afined/in Table 6 can be expected. AT,{ is the difference

between the ave ature and the actual oven temperature (measured in
8.3.2.2), k= 1,2, — heating mode)
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Tableau 6 — Réglages du four

Mode de Fonctions chauffantes
chauffage - . - "
Conventionnelles | Ventilation forcée Vapeur brilante
wig" i "ip"
ATi'" (140 £ 10) K (135 + 10) K (135+10) K
AT/'... (180 £ 10) K (155 £ 10) K (155 + 10) K
2
ATi"' (220 = 10) Ka (175 + 10) Ka (175 + 10) Ka
3

a Qu I'échauffement maximal si cette valeur ne peut étre atteinte.

Ces températures correspondent a la consommation d’énergie
comme approprié.

Les données suivantes sont mesurées:

NOTE 2 Un cycle est défipi comme le temps entre deux conditions d’arrét du thermostat.

8.3.2.3 Vérification d’acceptation des résultats d’essai

Les résultats des essais selon 8.3.2.1 ne doivent étre acceptés que si:

gy tes échauffements AT, Se Situent dans fes tempeératures speécifiées dans te Tabteau 6, et
b) l'écart type o' tel que défini dans I'’équation (1) est inférieur & 0,050 kWh.

Sinon, pour la fonction appropriée, toutes les mesures selon 8.3.2 doivent étre répétées.
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Table 6 — Oven settings

Heating mode Heating functions
Conventional Forced air Hot steam
"ig" i wip"

AT1i (140 £ 10) K (135 +10) K (135 + 10) K

ATI (180 + 10) K (155 £ 10) K (155 + 10) K
2

ATI (220 + 10) Ka (175 £ 10) Ka (175 + 10) Ka
3

a or the maximum temperature rise if this value cannot be reached. /4

These temperatures correspond to the measured energy consumptio
appropriate.

as

The following data is measured:

NOTE 1
shorter.

8.3.2.3 Acceptance verification of the test results

Results of the tests according to 8.3.2.1 shall only be accepted if:

d)-the mean temperature rises AT;'("- are within the temperatures specified in Table 6, and

b) the standard deviation &'-- as defined in equation (1) is below 0,050 kWh.

Otherwise, for the appropriate function, all measurements according to 8.3.2 shall be
repeated.
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L’écart type o' est calculé a partir des paires de données AT;'(---/ Ek_'_'_mesurées conformément

a 8.3.2.1 et calculé conformément a I’équation (1) pour chaque fonction essayée, k = 1, 2, 3
[voir Lothar Sachs: Applied Statistics, équations 5.29a et 5.69, modifiées]").

ol

5 (1)

ou
n est le nombre de points de mesure; dans le cadre de la présente norme, n = 3;

1,2 est un facteur d’approximation pour f (ventilation forcée).

A i..
NOTE Dans le cadre de la présente norme, Tk

ATH=—" AT (6)
M3

e 1<, i

E =>F (7)
IIE K

1) Voir Ia Bibliographie.
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The standard deviation o'~ is calculated from the data pairs AT;'(---/ E,"('_'_'_measured according

to 8.3.2.1 and calculated according to equation (1) for each tested function, k= 1, 2, 3 [see:
Lothar Sachs: Applied statistics, equations 5.29a and 5.69, modified]1.

' Qi..._( i...)2 Qi+
o=y L1 X (1)
n-2
where
n is the number of measuring points; for the purpose of this standard, n = 3;

1,2 is an approximation factor for f (forced air circulation).

NOTE For the purpose of this standard, ATQI('" can only vary between 125 K and 18XK for foreed aixcirculation

and hot steam functions resulting in f factor between 1,16 and 1,21 and Nee 230 K for
conventional heating function resulting in factor f between 1,155 and 1,168.

(2)
(3)
(4)
(5)

F:lZAT;'(--- (6)

niS
7_1 noj.
£ T;Ek (7)

1) see the Bibliography.
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8.3.3 Evaluation et calcul
8.3.3.1 Consommation d'énergie électrique

La consommation d’énergie E&}o pour I'’échauffement de référence AT8~ est calculée en

TR
utilisant la régression linéaire fondée sur les points de données mesurés ATk /Ek , selon

Fequation:
, ; i .
Ejo=S""IT  +B" ()
ou
EiA'fo per une
Si-- i 2 “if" ou "ih", que l'on
B
(9)
(10)
ou
AT:' est la différence de température réelle pour les différentes fonctions chauffantes
"ic", "if" ou "ih», comme défini en 8.3.2.1;
i
& est la consommation d’énergie en kWh mesurée conformément a 8.3.2.1 aux
différentes AT;'(--- pour les différentes fonctions chauffantes "ic”, "if" ou "ih",
n est le nombre de points de mesure; dans le cadre de la présente norme, n = 3.

8.3.3.2 Temps pour le chauffage de la charge

Le temps nécessaire pour le chauffage de la charge doit étre calculé et déterminé de la méme
maniére que la consommation d’énergie est calculée et déterminée selon 8.3.3.1.
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8.3.3 Evaluation and calculation

8.3.3.1 Electric energy consumption
The energy consumption EZ%O for the reference temperature rise AT{j-- is calculated using the

TR
linear regression based on the measured data points ATk /Ek , according to the equation:

where

EiA”To is the calculated nominal energy consumption in kWh fof\ heating & load for the
different heating functions "ic", "if" or "ih" at ATG" ;

ATS" = 180 K for conventional heating function,
= 155 K for both forced air circulation and

Si-- is the slope related to the different he "if" or "ih", which is

calculated according to equation (9)

Bi.-. 10):
9)
(10)
where
AT:' perature difference for the different heating functions "ic", "if" or
ofined in 8.3.2.1;
i..
Ek is the energy consumption in kWh measured according to 8.3.2.1 at the different
AT;'(--- for the different heating functions "ic", "if" or "ih" ;
n is the number of measuring points; for the purpose of this standard. n = 3.

8.3.3.2 Time for heating the load

The time for heating the load shall be calculated and determined in the same way as the
energy consumption is calculated and determined according to 8.3.3.1.
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Remplacer dans les équations (8) a (10) les valeurs E par les valeurs t appropriées, c’est-a-
dire remplacer

— dans I’équation (8) EA%O par tg'j.o et

. ;
— dans les équations (9) et (10) g~ par ti.

ou
ﬂ( est le temps mesuré en minutes et secondes conformément a 8.3.2.1 aux différentes

AT:' pour les différentes fonctions chauffantes ic, if ou ih;

tATO est le temps nominal calculé en minutes et secondes nécggss

& o. de ta charge(8.3.3.2). Ces calculs
peuvent également étre effectués dans tout autre tableur a la copidition es résultats soient atteints.

8.34 Rapport des résultats d’essg

type d’appareil, fonction(s) de chauffage dispanib en accord avec 3.16 a 3.18;
la tension d’alimentation\ s es ontéte effectuées;

temps en mi@ . : x8.3.3,
f) absorption d’eal « ; ement a 8.3.1.2.

3.16 a 3.18) ¢ e 9 ¢. Pour les appareils a cavités multiples, les valeurs doivent
étre consig 3 ir chaque cavité.

La répartition deJa chaleur est déterminée au moyen des essais de 8.4.1 ou 8.4.2 selon la
constructionndu fouret les instructions d’utilisation.

8.4.1\-Sablés

Lobjet de cet essai est de déterminer la répartition de chaleur des fours.

8.4.1.1 Ingrédients

500 g de farine de froment sans agent levant

200 g de margarine avec 80 % de matiére grasse ou de beurre salé
200 g de sucre en poudre (grosseur de grain maximale 0,3 mm)

2 ceufs (55 g a 60 g chacun, avec la coquille)

39 de sel
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Replace in the equations (8) to (10) E values by the appropriate t values, i.e. replace
- in equation (8) ngo by l‘g'j-o and

- in equations (9) and (10) E; by ti".

where
t’k is the time measured in minutes and seconds according to 8.3.2.1 at the different
A-,-:("' for the different heating function ic, if or ih;
i...
tATO is the calculated nominal time in minutes and seconds fo

different heating function ic, if or ih at ATS--.

program under the condition that the same results are achieved.

8.34 Reporting of test results

a) type of the appliance, available heating
b) supply voltage at which the measuriem
c) tested functions or vagiant;

8.4.1 Shortbread

The purpose of this test is to assess the heat distribution within the oven.

8:4.1.1 Ingredients

500 g white wheat flour, without raising agent

200 g baking margarine with 80 % fat content, or salted butter
200 g castor sugar (max. grain size 0,3 mm)

2 eggs (55 g to 60 g, with shell)

39 salt
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8.4.1.2 Procédure

Mélanger ensemble la farine, le sucre en poudre et le sel. Incorporer la margarine. Battre les
oeufs et les ajouter au mélange, travailler Iégérement au batteur jusqu’a obtention d’'une pate
lisse. Retirer la pate du bol du batteur et former une boule a la main. Couvrir et garder au
réfrigérateur pendant au moins 8 h a une température de 5 °C + 2 °C. Retirer la boule du
réfrigérateur environ 1 h avant la manipulation suivante.

A Tl'aide d’une poche a douille utilisant la douille de la Figure 9, étirer des bandes de pate
d’une longueur correspondant a la plaque a péatisserie fournie avec le four ou recommandée
par le fabricant. Placer les bandes de pate comme montré Figure 10 de maniére a ce qu’elles
soient paralléles a la porte du four.

8.4.1.3 Mesures préliminaires

atteindre le degré de brunissage spécifié.

La commande est réglée conformément aux instructions d:
S’il n'en existe pas, positionner la commande de

temps de cuisson est consigné.

La plaque est placée sur
mesuré en utilisant le cg

Le temps de cui
bandes est corré

drsque la moyenne du brunissement du dessus des
flexion R, de (43 £ 5) %.

La procédure decrite) pour les mesures préliminaires est suivie, les bandes étant cuites
pendant le temps qui‘a été déterminé.

Les_bandes sont détachées de la plaque lorsqu’elles sont encore chaudes mais laissées dans
ledr position initiale.

ST Tes Instructions d utilisation stipulent un nombre de plaques a cuire simultanement, un
essai supplémentaire est réalisé avec le nombre maximal de plaques, le temps de cuisson
étant augmenté si nécessaire.

8.4.1.5 Vérification

Dans I'heure qui suit la fin de la cuisson, le brunissement est mesuré a la fois pour le dessus
et le dessous des bandes et enregistré comme indiqué pour les mesures préliminaires.



https://iecnorm.com/api/?name=1f99b6eac0d0591b62b088e3d85e5b38

60350 O IEC:1999+A1:2005 - 49 —

8.4.1.2 Procedure

Mix together the flour, castor sugar and salt. Rub in the margarine. Beat the eggs and add to
the flour mixture, mix lightly in a food mixer until the dough is smooth. Remove the dough
from the mixing bowl and form it into a loaf. Cover and store it in a refrigerator at a
temperature of 5°C+2 °C for at least 8 h. Remove the loaf from the refrigerator
approximately 1 h before further handling.

EAtludU thU :uaf ;IIt\J Otl;'.lo by nmredalio Uf d WuUITIT \JUIIVGyUI Gttauhlllcllt UD;IIU thU IIULL:G do
shown in Figure 9. Cut the strips to a length that fits the baking sheet supplied with the oven
or that recommended by the manufacturer. Position the pastry strips as shown in Figure 107580
that they will be parallel to the oven door.

8.4.1.3 Preliminary measurements

Preliminary tests are carried out to determine the appropriate bg
specified browning.

The control is set in accordance with the instructions foruse j > i Cf
instructions are not given, the control is set so that the cef (e re is 175 °C for
ovens with forced-air circulation and 200 °C for ove i

The baking time is s
reflection value

NOTE A supplier of the

The strips areMeosened from the sheet while still hot but left in their original position.

If the insfructions state that a number of sheets can be baked simultaneously, an additional

test is~ecarried out with the maximum number of sheets, the baking time being increased, if
necessary.

814.1.5 Assessment

Within 1 h after baking, the browning is determined for both the top and bottom of the strips
as stated for the preliminary measurements.
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Les valeurs suivantes sont calculées et consignées:

— différence maximale de brunissage du dessus;
— différence maximale de brunissage du dessous;
— moyenne du brunissage du dessus;

— moyenne du brunissage du dessous.

8.4.2 Petits gateaux

L’'objet de cet essai est de déterminer la répartition de chaleur verticale et horizontale,
spécialement pour les pates qui lévent durant la cuisson. Il montr différence de
mouvement de I'air autour d’'une charge complexe.

8.4.2.1 Ingrédients

Les ingrédients nécessaires a la préparation de différentes quahtité ont donnés
au Tableau 3.

Tableau 3 - Ingrédien

Ingrédients NombreKQe\gétéa}lx '?a\ partir de réparation
10 520 N EBC?/O (\ >ao-4o 40 — 50

Margarine avec 80 % de matiere 17 225 340 g 450 g
grasse ou beurre salé
Sucre en poudre 225 340 g 450 g
(grosseur de grain maximale
0,3 mm)
Oeufs (55 g a 60 gy compris la 4 6 8
coquille)
Farine de froment sans agent 310 g 450 g 625 g
levant @
Levure 1049 15 ¢ 2049
Sel /\ 0,25¢g 0,59 0,5¢g

four ou recommandée dans les instructions d’utilisation est utilisée.
e regommandation, une plaque ayant une dimension de 330 mm par 230 mm

La plaque
S’il n’existe du
est utilisée.

Mesurer la longueur et la largeur de la plaque en centimétres et diviser par 7,5 pour donner le
nombre de gateaux a placer respectivement sur sa longueur et sa largeur. Arrondir chaque
€hiffre a la valeur inférieure la plus proche donnant un nombre exact de gateaux.

Les instructions concernant le nombre de plaques qui peuvent étre cuites simultanément sont
respectées.

8.4.2.3 Procédure

Battre ensemble, a l'aide d’un batteur, la margarine et le sucre, jusqu’a obtention d’un
mélange lisse et de couleur péle. Incorporer chaque oeuf entier séparément. Incorporer
doucement dans le mélange la farine tamisée, la levure et le sel.
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The following results are calculated and stated:

— the maximum browning difference on the top;

— the maximum browning difference on the bottom;
— the average browning on the top;

— the average browning on the bottom.

8.4.2 Small cakes

This test is intended to assess the vertical and horizontal heat distribution, especially for a
mixture that rises during cooking. It shows differences in air movemen und a eomplex
load.

8.4.2.1 Ingredients

The quantities of ingredients for various numbers of cakes are givennTable

Table 3 — Ingredients

Ingredients Numper c}f\calés\fmm\the ky’xture
10 - 20 A\ 20230 L 30 - 40 40 - 50
Baking margarine with 80 % fat 170 g \ 225(9 U \/ 340 g 450 g
content or salted butter
Castor sugar, 170 59 340 g 450 g

(max. grain size 0,3 mm)

Eggs (55 g to 60 g with shell) 3 Q 4 6 8
White wheat flour without Q g } 10g 450 g 625 g

raising agent
1049 15g 20g
0,25¢ 054 0549

Baking powder
Salt

The baking the oven or recommended in the instructions is used. If no
recommend g sheet having dimensions 330 mm by 230 mm is used.

The leng of the baking sheet are measured in centimetres and divided by 7,5 to
give the nu g’to be placed along its length and width respectively. The numbers
are rounded doy give a complete number of cakes.

The instructions regarding the number of baking sheets which may be cooked simultaneously
are followed.

8/4.2.3 Procedure

Beat together the margarine and sugar in a food mixer until it becomes soft and pale in
colour. Beat in each whole egg separately. Gently fold the sifted flour, baking powder and salt
into the mixture.
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Peser et déposer 28 g de préparation dans chaque godet en papier et les espacer
réguliérement sur les plaques a péatisserie.

NOTE 1 Les godets en papier ont un diamétre de 45 mm et une hauteur de 28 mm. IlIs sont constitués de papier
sulfurisé de grammage 39 g/m”. Un fournisseur de godets en papier est donné en annexe C.

Cuire en suivant les instructions d’utilisation, en particulier en ce qui concerne la position des
étagéres et le préchauffage du four comme stipulé dans les instructions. S’il est prescrit un
préchauffage, placer les gateaux dans le four aprés la premiére coupure du thermostat. En

I'absence de telles instructions, les plaques sont espacées régulierement dans le four
préchauffé a 160 °C pour les fours a convection forcée, et 185 °C pour les foursCa
convection naturelle.

NOTE 2 |l peut étre nécessaire d’effectuer un essai préliminaire pour déterminer le temp§g
pas excéder 25 min.

Wsson~gui ne doit

8.4.2.4 Vérification

Apres refroidissement, les godets en papier sont retirés et I'évs ment et de
la régularité de la levée est effectuée. L'échelle des couley ; B est’utilisée pour
évaluer le brunissement.

NOTE 1 Le table
16 gateaux.

12 \\o\ 12 12
/\ 1 10 12
\\e\ 8 8 8 10
2(\ 8 8
\o\ N\ \i 8 8 8 10
< DN 8 8
= SN 8 8 8 10
8 8 8

Brunissage moyen: 294/32 = 9,18 = 9

Différenece entre brunissage maximal et brunissage minimal: 12 -8 = 4

Affecter une référence de couleur pour chaque face inférieure et les noter sur une grille.

La moyenne du brunissage de la face inférieure est calculée en divisant la somme des
références de couleurs par le nombre de gateaux, et consignée.

La différence entre le brunissage maximal et le brunissage minimal de la face inférieure est
déterminée et consignée.

Les gateaux sont ensuite coupés verticalement au centre et la hauteur de chacun est
mesurée. La régularité de la levée est consignée.

NOTE 2 Il convient que la hauteur soit comprise entre 28 mm et 41 mm.
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Weigh 28 g of the mixture into paper cases and place them evenly on the baking sheets.

NOTE 1 The paper cases are 45 mm in diameter and 28 mm in height. They are made from bleached grease-
proof paper of 39 g/m2. A supplier of paper cases is given in annex C.

The cakes are baked in accordance with the instructions for use, in particular as regards
positioning the shelves and preheating the oven. If preheating is recommended, the cakes
are placed in the oven after the thermostat has cut out for the first time. If no instructions are
given, the baking sheets are spaced evenly in the oven, which is preheated to approximately

160 °C for ovens with forced-air circulation and 185 °C for ovens with natural convection.

NOTE 2 It may be necessary to carry out a preliminary test to determine the baking time, which should not
exceed 25 min.

8.4.2.4 Assessment

After cooling, the paper cases are removed and the cakes are a$§
evenness of rise.

The shade chart of annex B is used to evaluate browning.

Two shade numbers are allocated which identify the
top of each cake. They are marked on a chart whig

A browning for the
of the cake on the

twice the number of cakes, rounded t s \whole numper. The average browning is

stated.

The maximum browning difference on de

NOTE 1 The following is an ewm icating-br ihg on top for 16 cakes.

12 \\(\ 12 /12 12
1 10 10 12

8 8 10

o |0 o |00

A single,shade number is allocated to the bottom of each cake and marked on a chart.

The._average browning on the bottom is calculated by dividing the sum of the shade numbers
by the number of cakes, and stated.

Tl H la H ol ff 4l laadd H alat : =l pu | $oat o ol
FTIC TIHAATTIUTTT UTUWITTITTY UTITTTTTIVT UTTH UTTC DULLUTTIT 1S UTLITTITTITITU arfud ostdicu.

The cakes are cut vertically down the centre and the height of each cake is measured. The
evenness of rise is stated.

NOTE 2 The height of the cakes is expected to be between 28 mm and 41 mm.
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8.5 Aptitude a produire de la chaleur
8.5.1 Biscuit de Savoie sans graisse

L’'objet de cet essai est de déterminer I'aptitude a produire de la chaleur en cuisant une
charge moyenne a une température moyenne.

NOTE Cet essai n'est applicable que pour des essais comparatifs.

8.5.1.1 Ingrédients

100 g de farine de froment sans agent levant
100 g de farine de mais

3 gde levure

150 g de sucre en poudre (grosseur de grain maximale 0,3 mm)
3 ceufs (55 g & 60 g coquille comprise)
30 ml d’eau chaude (température approximative 45 °C)

Cette quantité d’ingrédients est suffisante pour réaliser u

8.5.1.2 Procédure

Séparer les blancs des jaunes d’ceufs

d’'un consistance ferme. Ajouter
le sucre et les jaunes d'oeuf et b in. Tamiser la farine de froment,

mélanger la farine et la levyre et ajout

Chemiser le fond d’un
de revétement et est

vec du papier sulfurisé. Le moule n’a pas
m et de hauteur 65 mm + 10 mm. A l'aide
d’une cuillére, se le moule et égaliser. Suivre les instructions
d’utilisation con@ jatequ, motamment en ce qui concerne le préchauffage, le
positionnement da :

gateau est introdui et le thermostat est réglé de maniére a ce que la
température du f i °C pour les fours a convection forcée, et de 175 °C pour les
fours a convettj 3{le. Aprés une cuisson d’environ 35 min, le gateau est sorti du four
et on le lais > uite démoulé et le chemisage est enlevé délicatement.

Si les in

niveau, I'essa ectué selon ces instructions.

8.5.1.3 ~Vérification

Utiliser~I’échelle de couleur de I'annexe B pour la vérification du brunissage. Les petites
irrégularités ne sont pas retenues.

Les résultats suivants sont consignés:

— différence maximale du brunissement de la face supérieure;
— différence maximale du brunissement de la face inférieure.

Le gateau est coupé verticalement au centre et la cuisson est évaluée. La hauteur du gateau
est mesurée au centre ainsi que sur les parties du bord les plus basses et les plus hautes.

NOTE L’évaluation de la cuisson inclut une évaluation visuelle de I'épaisseur de la crodte, des fentes, des
cratéres et de la texture. Les résultats de cuisson peuvent étre documentés par des photographies.



https://iecnorm.com/api/?name=1f99b6eac0d0591b62b088e3d85e5b38

60350 O IEC:1999+A1:2005 - 55 -

8.5 Ability to supply heat
8.5.1 Fatless sponge cake

The purpose of this test is to assess the evenness of the heat supply by cooking a medium
load at medium temperature.

NOTE This test is applicable for comparative testing only.

8.5.1.1 Ingredients

100 g white wheat flour without raising agent
100 g maize flour (corn flour)

349 baking powder

150 g castor sugar (max. grain size 0,3 mm)
3 eggs (55 g to 60 g, with shell)

30 ml  hot water (approximately 45 °C)

These ingredients are sufficient to make one cake.

8.5.1.2 Procedure

Separate the egg whites from the yolkg/

Whisk the egg whites with the hot water [ i y'is reached. Add the sugar and
egg yolks and whisk for 2,5 min. Sift te wheat Ylo ize flour and baking powder together

Line the base of an ungrea greasepfoof paper. The tin is uncoated and has a
diameter of 260 mm /1 4 Ne mim = 10 mm. Spoon in the cake mixture and
distribute to a unifo NeSS. : s, instructions for use for this type of cake with
regard to prehe osition{ng oven and setting of the thermostat. If no instructions
are given, place\the c possible to the centre of the oven and set the

thermostat so tha eratwreé is 150 °C for ovens with forced-air circulation and

the paper li

8.5.1.3 ~Assessment

The_shade chart of annex B is used to assess browning. Small irregularities are ignored.

Jhe following results are stated:

— the maximum browning difference on the top;
— the maximum browning difference on the bottom.

The cake is cut vertically through the centre and the baking is evaluated. The height of the
cake is measured at the centre and at the lowest and highest point of the edge.

NOTE The evaluation of baking includes a visual assessment of the thickness of the crust, cracks, craters and
texture. The baking result may be documented by photographs.
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8.5.2 Tarte aux pommes

L'objet de cet essai est de déterminer I'aptitude a produire suffisamment de chaleur pour
cuire une charge importante.

NOTE Cet essai n'est applicable que pour des essais comparatifs.

8.5.2.1 Ingrédients

Pate:

300 g de farine de froment sans agent levant

175 g de margarine contenant 80% de matiére grasse ou de beurre sa|
75 ¢ de sucre en poudre (grosseur de grain maximale 0,3 mm)

1 oeuf (55 g 4 65 g y compris la coquille)

50 ml d’eau

Garniture:

25¢ de chapelure fraiche
50¢ de raisins secs
400 g de pommes a cuire fraiches (

759 de sucre en poudre (grosseu

Cette quantité d’ingrédients est suffisa

8.5.2.2 Procédure

diviser en deux morceaux de deux tiers et un tiers. Chaque
jsseur de 5 mm sans le retravailler. Utiliser le grand morceau

pommes,ses raising” et le sucre sur la chapelure en la recouvrant correctement. Recouvrir
avec le-cercle de pate restant. Sceller et inciser les bords. Faire une incision sur le dessus
pour ‘permettre a la vapeur de s’échapper.

Suivre les instructions d’utilisation pour ce type de gateau pour ce qui concerne le

prechauffage, fa mise en place dans le four, Ie reglage du thermostat et le temps de cuisson.
En I'absence de telles instructions, la tarte est disposée au centre du four, et le thermostat
est positionné de maniére a obtenir une température moyenne de 160 °C pour les fours a
convection forcée, et de 185 °C pour les fours a convection naturelle.

Dans les fours a convection forcée, le nombre maximal d’étagéres est utilisé selon les
indications d’utilisation, une tarte étant placée sur chaque étagére. Toutes les tartes sont
retirées du four en méme temps. Dans les fours a convection naturelle, jusqu'a deux tartes
peuvent étre cuites simultanément selon les instructions d’utilisation, sur une ou deux
étagéres séparées. Si deux étagéres séparées sont utilisées, une tarte peut étre retirée du
four en premier et la seconde mise a la place de la premiére.
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8.5.2 Apple pie

The purpose of this test is to assess the ability to supply sufficient heat to cook a heavy load.

NOTE This test is applicable for comparative testing only.

8.5.2.1 Ingredients

= L
DougiT:

300 g white wheat flour without raising agent

175 g baking margarine with 80 % fat content or salted butter
75 ¢ castor sugar (max. grain size 0,3 mm)

1 egg (55 g to 60 g, with shell)

50 ml  water

Filling:

25¢ fresh white breadcrumbs

5049 seedless raisins

400 g fresh cooking apples (prepared weight)
759 castor sugar, grain size max. 0,3 mm
These ingredients are sufficient to m ep

8.5.2.2 Procedure

margahirie. Add the beaten egg and sufficient

water to bind into a soft dougk rm_cgnsistency has been reached and knead
the dough into a ba or at)least half-an-hour in a refrigerator at a
temperature of 5 °C £ P utthe’apples into slices up to 13 mm thick.

Remove the do \ gratox arfd divide it into a two-third and one-third portion.
Roll out each portio s 0k 5 mm without kneading it again. Use the larger portion

evefily over the dough. Place the apple slices, raisins and sugar
bs packing them down well. Cover the top with the remaining layer
edges. Make an incision in the top to allow the steam to escape.

Follow the.instructions for use for this type of pie with regard to preheating, positioning in the
oven, setting of thermostat and cooking time. If no instructions are given, the pie is positioned
as clese as possible to the centre of the oven and the thermostat is set so that the mean oven
temperature is 160 °C for ovens with forced-air circulation and 185 °C for ovens with natural
c¢onvection and the pie is left in the oven until it is cooked.

In ovens with forced-air circulation, the maximum number of shelves are used in accordance
with the instructions for use, one pie being placed on each shelf. All the pies are removed
from the oven at the same time. In ovens with natural convection up to two pies are baked
simultaneously, in accordance with the instructions for use, either on one shelf or two
separate shelves. If two separate shelves are used, one pie may be removed from the oven
first and the other moved into its place.
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Alternativement, on peut interchanger les tartes une fois.

NOTE S’il n'y a pas suffisamment de place dans le four pour cuire deux tartes en méme temps, une seule tarte
est cuite.

8.5.2.3 Vérification

La tarte est retirée du four et on la laisse refroidir.

L’uniformité du brunissement de la surface supérieure et de la surface inférieure de la tarie
est vérifiée en utilisant le colorimétre spécifié en annexe A, ou au moyen de I'échelle de
couleurs donnée en annexe B.

Les résultats suivants sont consignés:

— la différence maximale du brunissement sur la surface supérieurg;
— la différence maximale du brunissement de la surface inférie

ent cuite.

Le temps de cuisson est consigné.

9 Grils

L'objet de cet essai est de détermine ances s grils en relation avec leur

L’objet de cet essai es fective du gril.

NOTE Cet essai n@p i s’comparatifs.

9.1.1

L’essai est rga blanc industriel utilisé communément et approprié pour étre
Igortillé. S’il e ger plus d’'une miche, le pain utilisé doit provenir d'un méme
Des tranches blanc de taille uniforme, d’une épaisseur de 12 mm £ 1 mm avec la

crolte retirée-so
pain.

ilisées pour les essais. La grille est complétement recouverte avec le

NOTENMlpeut étre nécessaire de tailler les tranches de pain pour remplir la grille.

Préchauffer le gril a la position maximale suivant les instructions d’utilisation. En I'absence
d'instructions, préchauffer le gril pendant 5 min

Placer la grille chargée, ainsi que la léchefrite, sous le gril a la position recommandée dans
les instructions d’utilisation. En I'absence d’instructions, placer la grille a la position
appropriée pour griller la plus haute. La porte est ouverte, sauf indication contraire donnée
dans les instructions d’utilisation.

Retirer la grille dés qu’une partie du pain est bien brunie mais avant qu’elle ne soit brilée. Si
on constate un quelconque rétrécissement du pain, les tranches sont déplacées de fagon que
leurs bords coincident avec ceux de la grille.
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Alternatively, the pies may be interchanged once.

NOTE Only one pie is cooked if there is insufficient space in the oven to cook two pies simultaneously.

8.5.2.3 Assessment

The pie is removed from the oven and allowed to cool down.

The uniformity of browning on the top and on the bottom of the pie is assessed by using the
colour measuring instrument specified in annex A or the shade chart specified in annex B.

The following results are stated:

— the maximum browning difference on the top;

— the maximum browning difference on the bottom.

The pie is cut vertically and assessed to check whether the fillir

The cooking time is stated.

9 Grills

The purpose of these tests is to detd
and ability to cook.

9.1 Grilling area

the cru

NOTE

The grill is\preheat&d on the maximum setting in accordance with the instructions for use. If
no instructions are given, the grill is preheated for 5 min.

The)grill grid, together with the grill pan, is placed under the grill element in the position
recommended in the instructions for use. If no instructions are given, the grill grid is placed in

the highest position suitable for grilling. The door Is In the open position, uniess otnerwise
specified in the instructions for use.

The grill grid is removed when a part of the bread is well browned but before burning occurs.
If there is any shrinkage of the bread, the slices are moved so that the edges coincide with
those of the grill grid.
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9.1.2 Vérification
L’échelle de couleurs de I'annexe B est utilisée pour déterminer la surface du pain ou le

brunissement est compris entre les critéres 8 et 14. La surface effective grillée est consignée,
en centimeétres carrés, et exprimée en pourcentage de la surface de la grille.

9.2 Grillage

L ODjel de cel essal est de delerminer runirormite de la cuisson et du brunissage de la viande.

NOTE Cet essai n'est applicable que pour des essais comparatifs.

9.2.1 Ingrédients

2 500 g de viande de bceuf hachée, pourcentage de matiére grasse e
Cette quantité est suffisante pour réaliser 20 patés.

9.2.2 Procédure

35 mm.

soit situé entre m
instructions d’uti

Griller les péatésdcomn dans les instructions d’utilisation. Si cela n’est pas
spécifié, grille S 2 min a 15 min, retourner et griller la deuxiéme face

Retirer la grille~du four et mesurer la température intérieure centrale pour chaque péaté en
utilisant une.sonde~de température. Les patés a mesurer sont ceux des quatre coins et du
centre de-la grille. Les mesures doivent étre effectuées dans les 2 min.

Ladifférence entre les températures centrales maximale et minimale est consignée.

Le brunissage de Ia partie exterieure est evalue en utilisant Ia notation suivante:

— trés bralé - A
— légerement brilé -
— moyennement foncé

— légérement foncé -

|
m o O

— gris -
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9.1.2 Assessment

The shade chart of annex B is used to determine the area of the bread where the browning is
within shade numbers 8 to 14. The effective grilling area is stated in square centimetres and
expressed as a percentage of the surface area of the grill grid.

9.2 Grilling

I'ne purpose ofr this test IS 10 determine the unitormity or CoOoKing and browning or meat.
NOTE This test is applicable for comparative testing only.

9.2.1 Ingredients

2 500 g fresh minced beef, fat content 10 % to 20 %.

This quantity is sufficient for 20 burgers.

9.2.2 Procedure

Form the minced beef into burgers using a ring mouid ch burger weighing 125 g and
i i pproximately 35 mm.

Distribute the burgers evenly over the gui i YWAH imately 15 mm between each

e with the instructions for use. If no

ve’ instructions for use. If no instructions are given, grill
the burgers over and grill the other side for 10 min to

The difference between the maximum and minimum centre temperatures is stated.

The browning of each burger is assessed as follows:

— heavily charred - A
— lightly charred -
— medium dark -
— medium light

m o O W
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10 Compartiments de réchauffage

L’'objet de cet essai est d’évaluer le réglage de température et la consommation d’énergie des
compartiments de réchauffage.

NOTE Cet essai est considéré comme donnant des résultats reproductibles.

Un couple thermoélectrique est placé au centre géométrique du compartiment de réchauf-

fage. Le compartiment de réchauffage est chauffé jusqu’a obtention de I'état de régime, la
commande étant réglée sur la position marquée la plus basse. La commande est ensuite
positionnée en position moyenne et le processus de chauffage est poursuivi. Lorsque I'état de
régime est établi, le processus de chauffage est continué avec le réglage de-la commande en
position maximale.

Lorsque I'état de régime est une nouvelle fois établi, I'essai est
consommation d’énergie est mesurée pendant cette période.

Les températures mesurées pour chacun des réglages sont son ign \ Si Y& commande
régule la température, la température moyenne et les diffé S pératures sont
consignés.

La consommation d’énergie est consignée en wa

11 Nettoyage

11.1 Capacité des tables de cuisson a retenir

débordement.

NOTE Cet essai e@

L'appareil est instalié

cuisson, et remp\| est placée sur une des zones de cuisson. On y ajoute
ensuite, de Afacqn\ré ~ Q,51 d'eau pendant 1 min. L’effet de ce débordement est
déterminé et\consigrg. Si bie de cuisson ne peut contenir la quantité d’eau en excés, on
indique £n outke Iexchemik emprunté par I'eau.

On mesure la~guantté d’eau que la table de cuisson retiendra avant débordement. Cette
quantité est.consignéé en millilitres.

11.2  (Nettoyage des fours par pyrolyse

l’objet de cet essai est d’évaluer le procédé de nettoyage des fours par pyrolyse.

NOTE T Cet essal n'est applicable que pour des essais comparatiis.

On applique, a l'aide d’'un pinceau, sur toutes les parois internes et la porte du four, une
salissure artificielle.

NOTE 2 La salissure n’est pas appliquée sur le joint d’étanchéité ni sur les surfaces chevauchantes entre la porte
et la cavité du four.
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10 Warming compartments

The purpose of this test is to evaluate the temperature control and the energy consumption of
warming compartments.

NOTE This test is considered to give reproducible results.

A thermocouple is placed in _the geometrical centre of the warming compartment. The

control is set to the lowest marked position and the warming compartment is heated until
steady conditions are established. The control is then set to the medium position and heating
is continued. When steady conditions are established heating is continued with the controlat
maximum setting.

When steady conditions are again established the test is continued 4
consumption is measured during this period.

The temperatures for the different settings of the control are
average temperatures and the temperature differentials are stat

The energy consumption is stated in watt-hours for 1 p

11 Cleaning

11.1 Spillage capacity of hobs

cooking zones
poured steadily i I
hob does not hold tk

NOTE 1 _This'test is applicable for comparative testing only.

The.interior surfaces of the oven cavity and door are artificially soiled using a paintbrush.

NOTE 2 The soil is not applied to the door seal and overlapping surfaces between the door and the oven cavity.
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La composition de la salissure artificielle est la suivante:

— 30 g de jus de viande (fait a partir de 20 g d’extrait de viande et 10 g d’eau);
— 15 g d’huile allégée hydrogénée (graisse de cuisson végétale).

La quantité de salissure réguliérement appliquée est de 0,15 g/dmz.

La porte est fermée et le four mis sous tension pendant 3 h avec la commande de

température réglée a 250 °C ou a la température maximale que I'on puisse obtenir si cette
derniére est inférieure. On laisse ensuite le four se refroidir.

Le four est alors mis en fonctionnement dans les conditions de
instructions d’utilisation, et la consommation d’énergie est mesurée..

yage se€lon les

Apres refroidissement du four, ce dernier est examiné. On note le
pas disparu et on évalue s’ils peuvent étre enlevés au moyen d’un

d’eau, a mi-hauteur du
température de 200 °C
convection naturelle.

Le four est ensui
parois comport

les parois.
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The artificial soil is made from

— 30 g gravy (20 g meat extract and 10 g water);
— 15 g hydrogenated oil shortening (vegetable cooking fat).

The mixture is evenly applied in a quantity of 0,15 g/dm?2.

The door is closed and the oven energized for 3 h with the temperature control set to 250 °C

or the maximum obtainable if this is lower. The oven is then allowed to cool down.

The oven is then operated in the cleaning mode in accordance with the instructions for-use
and the energy consumption is measured.

After the oven has cooled down it is inspected. It is stated to what e
whether they can be removed by means of a damp cloth.

rounded off to 0,1 kWh.

11.3 Ovens with catalytic cleaning

The purpose of this test is to evaluate the catalyfi

an oven temperature of 200 °C for oyen ith) foxce
with natural convection. The pan /S reove the gven is allowed to cool down.

The oven is inspected and the C i emaining on surfaces with catalytic coating

is stated. @
NOTE Pork belly is

s.meat\provides sufficient fat for soiling the surfaces.
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az

Cq

C2

IEC 519/99
hauteur mesurée™d
NO i bles sont fournis, la hauteur est mesurée avec les pieds placés dans les deux
positioRs ex U e
largeur hop
hauteur‘maximale la surface de support a la partie la plus élevée de I'appareil, tout couvercle en position

ouverte
profondeur de I'appareil, hors poignées, etc.

profondeur maximale de I'appareil, portes et tiroirs complétement ouverts
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5

om\the sup g e to the hob surface

IEC 519/99

NOTE_If ad ta eNeet are provided, the height is measured with the feet in both extreme positions.

a, maximum heighteopf the supporting surface to the uppermost part of the appliance, with any lid in the open
position

C, depthrof the appliance, ignoring any knobs, etc.

¢, ~ waximum depth of the appliance, with any doors and drawers fully open

Figure+—Dimensions-ef-appliances
L] lsul
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a1
by

az
b2
ds
dz

Figure 2 — Dimensions des fours a encastrer

IEC 520/99
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-

IEC 520/99

b, maximum width’ of thg appliance within the kitchen furniture

d, depth ofithe appliange outside the kitchen furniture, ignoring any knobs, etc.

, depthlofthe appliance outside the kitchen furniture, with any doors and drawers fully open

Figure 2 — Dimensions of built-in ovens
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b1
Cq
C2
az
b2

IEC 521/99

profondeur de la table de cuisson

largeur de la table de cuisson

profondeur de la table de cuisson a l'intérleur de-Réléms
largeur de la table de cuisséha l'intérieur de I’t de

Figurg 3 ~Dime s tables’de cuisson a encastrer
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a1

a, depth of the hob
b, width of the hob
¢, height of the hob on the outside of the kitchen fugnits

, height of the hob on the inside of the kitchepfurnit
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)

IEC 522/99

lampe 3 élément chauffant du gril
thermostat 4 élément chauffant du four
Hauteur utile mesurée entre les faces supérieure et inférieure ou entre les éléments chauffants

kargeur utile mesurée entre les supports d’étagére ou entre les éléments chauffants

- D0 QO N -

Profondeur utile mesurée entre la face arriére interne et la face interne de la porte fermée

NOTE Pour les four a convection forcée, la profondeur est mesurée a partir de la grille de protection, du conduit
d’air ou de I’entretoise placée sur la face arriére.

Figure 4 — Dimensions internes des fours
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IEC 522/99

lamp 3 grill heating element

thermostat 4 oven heating element

1
2
d usable height between the upper and lower interior surfaces or heating elements
e usable width between the shelf supports or heating elements

f

usable depth between the interior rear surface and the inside surface of the closed door

NOTE For ovens with forced air circulation, the depth is measured to any protecting grid, air duct or spacer on the
rear side.

Figure 4 — Internal dimensions of ovens
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5
) W E—
%%
[ A - 10
— 10 T—
I— 0 100 E— (
0 225 (\\ IEC 523/99
imerpsions en millimétres
Figure 5 — Appareillage pour la vérificati 1 orioité des plaques chauffantes
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5
—T
® :
//
[ A - 10
— 10 —
fey———— 0 100 —_— (

0 225 \ IEC 523/99
ipénsions in millimetres

Figure 5 — Device for c and shelves

2
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\> IEC 524/99
Spécification de la casserole /\(\ {\

Diamétre de la zone de cuisson \ Dim nswns)ie la casserole

mm a b c

< 145 1\4{) 140 3

45 1 1 140 >3 <5
A>TBQs 280 520 140 >3 <5
La casserole es [

de 0,08 %. Elle est
partie plane du fomd d

gal au diameétre de la zone de cuisson. La concavité
st pas supérieure a 0,006 a, a étant le diametre de la

Figure 6 — Casserole
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\/ IEC 524/99
Specification of the saucepan m

Diameter of cooking zope D| ensmns of the saucepan

mm W b c

5 140 3
180 140 23<5
220 140 23<5

el having a maximum carbon content of 0,08 %. It is
rotrusions. The diameter of the flat area at the base of

The saucepan is
cylindrical witho

NOTE 2 The base<of the saucepan shall not to be convex.

Figure 6 — Saucepan
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Min. 3 mm

2 ~

I D 1 IEC 525/99

Spécification de la poéle a frire

La poéle doit étre soit en aluminium soit en acier inoxydable, recouverte dans sa, partie
inférieure par un revétement d’aluminium d’au moins 3 mm d’épaisseur.

20 mm.
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Min. 3 mm

W I~

D IEC 525/99

Specification of the frying pan

aluminium, at least 3 mm thick.

The inner surface of the pan has a non-stick surface
(PTFE).

The diameter D of the flat part of the bottom is
hotplate or cooking zone and is not to exceed this

The concavity of the bottom of the p3
is not to be convex.

— Frying pan
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R1

3,5

R1

R 25

20

R1

Figure 9 — Dimensions de la buse d’extrusio

IEC 528/99

Dimensions en millimétres

osition des bandes de pate sur la plaque a patisserie
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R1

3,5

R1

R1

20

nsions in millimetres

Shape of the nozzle

Figure 9

IEC 528/99

Dimensions in millimetres

Figure 10 — Position of pastry strips on the baking sheet
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IEC 668/05

Légende
a Four (vue de dessus)
b 05m

c Couple thermoélectrique

i — [ ]
RN =
K/
Q @ IEC 669/05

Figure 12 — Exemple d’une méthode de fixation d’un couple thermoélectrique
pour I’essai de 8.3

Légende
a Vis a trou de_1
b Tube d’acte

d 32 mm

e Ecrou
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