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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

HOUSEHOLD ELECTRIC COOKING APPLIANCES -
Part 2: Hobs — Methods for measuring performance

FOREWORD

1) The Internatianal Electrotechnical Commission (IEC) is a worldwide nrgnni7nfinn for standardization ¢ mprising

all ndtional electrotechnical committees (IEC National Committees). The object( of | promote
interngtional co-operation on all questions concerning standardization in the electrj fields. To
this ehd and in addition to other activities, IEC publishes International Standa ifications,
Technfical Reports, Publicly Available Specifications (PAS) and Guides as “IEC

Publidation(s)”). Their preparation is entrusted to technical committees; any IEG_Natio Hterested
in thg subject dealt with may participate in this preparatory work. | o and non-
governmental organizations liaising with the IEC also participate in this bs closely
with the International Organization for Standardization (ISO) in accaord detenmined by
agreement between the two organizations.

2) The fdrmal decisions or agreements of IEC on technical matters : a asSible, international
consepsus of opinion on the relevant subjects since each/technical i e i from all
interested IEC National Committees.

3) IEC Plublications have the form of recommendations for intermatj National
Comniittees in that sense. While all reasonab 3 S i nt of IEC
Publidations is accurate, IEC cannot be ) i r for any
misinterpretation by any end user.

4) In order to promote international uniformity blications
transparently to the maximum extent possi i i i i icati . vergence
between any IEC Publication indicated in

the lafter.
5) IEC itpelf does not provide an i 0 ity. ificati i i onformity

assespment services and\i S te ity. i ible for any
services carried out by independ i

6) All users should

7) No lia
memb

pility shall a mployees, servants or agents including individual experts and

ational Committees for any personal injury, property damage or

other hether direct or indirect, or for costs (including legal fees) and
expen use of, or reliance upon, this IEC Publication or any ¢ther IEC
Publig

8) Attent i ative references cited in this publication. Use of the referenced publications is
indisp he-correct application of this publication.

9) Attent i h ssibility that some of the elements of this IEC Publlcatlon may be the jsubject of
paten{ ri .

Internat

microwd

Performance of household and S|m|Iar electr|cal apphances

This first edition of IEC 60350-2 is related to IEC 60350:1999 which shall be separated in two
parts: one part for cooking ranges, ovens and steam ovens and the other part for hobs. This
part 2 of IEC 60350 covers hobs, and IEC 60350-1 covers ovens.

This edition includes the following significant technical changes with respect to
IEC 60350:1999:

— A measurement procedure for measuring the smallest detected diameter for induction
hobs (see 7.5).

IEC 60350:1999 will be withdrawn after the publication of IEC 60350-1 and IEC 60350-2.

In this standard, terms in bold characters are defined in Clause 3.
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The text of this standard is based on the following documents:

FDIS Report on voting
59K/233/FDIS 59K/236/RVD

Full information on the voting for the approval of this standard can be found in the report on

voting indicated in the above table.

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

A list of—s e—parts ho C-6035
appliances, can be found on the

cooking

The corpmittee has decided that the contents of this publication

related o the specific publication. At this date, the publication w

* reconfirmed,
* withdrawn,
* replaced by a revised edition, or

&g&

electric

E}d until

the data
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HOUSEHOLD ELECTRIC COOKING APPLIANCES -

Part 2: Hobs — Methods for measuring performance

1 Scope

This part of IEC 60350 defines methods for measuring the performance of electric hobs for
household use.

NOTE 1
hob can g

NOTE 2
— portablg

This stgndard defines the main performance characteristi

interest

NOTE 3
results m

This sta

NOTE 4

2 Noi

The foll
For datd
of the rd

IEC 623

3 Tern

For the

3.1

Appliances covered by this standard may be built-in or for placing on a workifig\surface orthe
Iso be a part of a cooking range.

This standard does not apply to

appliances for cooking, grilling and similar functions (IEC 61817).

s eS8 ppllaces whic

to the user and specifies methods for measuring

Some of the tests which are specified in this standard are rot d be reproducible
hy vary between laboratories. They are therefore iy ded for coCSara ive testing purposes only,
ndard does not specify requiré ormance:

This standard does not deal with safe 60335-2-6 and IEC 60335-2-9).
mative reference

pwing referenced\doc ts a nsable for the application of this do|
d references, dition plies. For undated references, the lates
ference [ i amendments) applies.

purposesyofthis.document, the following terms and definitions apply.

floor. The

h are of

since the

cument.
edition

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

NOTE Methods for measuring performance of ovens are described in IEC 60350-1.

3.2
hob

appliance or part of an appliance which incorporates one or more cooking zones

NOTE A hob is also known as a cooktop.

3.3

cooking zone
part of the hob or area marked on the surface of a hob on which pans are placed for heating

1 This document has been replaced by a new edition (2011), but for the purposes of this standard, the 2005 edition is cited.
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3.4
hotplate
part attached to the surface of a hob which forms a cooking zone

3.5

solid hotplate

hotplate having a closed surface which is usually constructed from cast iron with an
integrated heating element

3.6

tubular hotplate
hotplate having a surface which is formed by the configuration of a tubular sheathed heating
elemenfin a substantially flat plane

3.7
glass ceramic hob
hob in which the heating elements are located beneath a glass ¢

3.8
inductipon cooking zone

NOTE 1 |The eddy currents are induced in the bottom of t

NOTE 2 |The hob surface may be of glass cera

4 List of measurements

4.1 Dimensions and mas
The foll
— over
— dim¢g
- leve
— distd

— mas

42 H

The follpwing tests are carried out:

— ability to heat water (see 7.1);

— ability to control the temperature of a load (see 7.2);

— heat distribution (see 7.3);

— heat performance of hobs (see 7.4);

— smallest detected diameter for induction hobs (see 7.5).

4.3 Cleaning
— Spillage capacity of hobs (see Clause 9).
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5 General conditions for the measurements

5.1 Test room

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

The measurement of the ambient temperature shall not be influenced by the appliance itself
or by any other appliance.

5.2 Electricity supply

The apdliance is supplied at rated voltage, + 1 %.

If the appliance has a rated voltage range, the tests are carried o Itage of
the coumtry where the appliance is intended to be used.

NOTE Ir] case of a fixed cable, the plug (or the end of the cable) is the reg ltage.
5.3 Ipstrumentation

The temperature measuring instrument including thermogcoup racy of
0,5 K wjithin the temperature range of 0 °C to 3 hin the

temperdture range 100 °C to 300 °C.
The endrgy measuring meter shall have a

5.4 Plositioning the appliance

Built-in Jappliances are installed in accordance the instructions for installatiorn). Other
applianges are placed “with\their (back-\against a wall, unless otherwise specified in the

instructions
Floor-sthnding ap;l ¢ it] between kitchen cabinets. Table-top appliances are
positioned away fre

55 §

The cor is s give\the temperature specified for the test. However, if the temperature
cannot i ue tosthe construction of the control, the nearest setting related to the
specifie : i

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 hobs are measured as shown in Figure 2.
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IEC 2754/1

ovefall width of\the appliance

maxjmum, height from the supporting surface to the uppermost part of the appliance, with any lid in

oY

the open

position

depth of the appliance, ignoring any knobs, etc.

maximum depth of the appliance, with any doors and drawers fully open

Figure 1 — Dimensions of appliances
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C1

IEC 2[55/11

depth of the hob
width of the hob
height of the hob on the outside of the kitchen furnjtu

¢, height of the hob on the inside of the kitchgn furniture

a, depth of the hob on the inside of the kitchen fu e
b,  width of the hob on the inside of the“kitchen\{urnity

diameter of the periphery excluding any lead-in sgction is

If the hotplates or cooking zones are not circular the dimensions are determined as follows:
— for rectangular shapes, the lengths of the sides are measured;

— for elliptical and similar shapes, the major and minor dimensions are measured.

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

6.3 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 3.
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5
) S— —
g
15
%
10
[ A
-~
— 10 —
@225 N\ EC 2756/11
Dimensions in millimetres
tplates

A mass
The spi the maximum inclination from the
horizonfal. Its lower side by inserting a feeler gauge hetween
the leve| and the ring.
The megasurement is ca
The deViation fro , to two
decimall|places. It is
NOTE The dire hmeter of
100 mm.
6.4
The shprtest between the edges of adjacent hotplates or cooking z¢pnes is
measur¢d ahdindieated in millimetres, rounded to the nearest millimetre. If the hob has more
than two¢ ‘hotplates or cooking zones, the distance between each pair is determined.

NOTE The result may be shown by means of a sketch.

6.5 Mass of the appliance

The mass of the appliance, including accessories, is determined and expressed in kilograms,
rounded to the nearest kilogram.

7 Hotplates and cooking zones

71 Ability to heat water

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

pan.
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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 4.

|
|

SNNY

0

OSUONNANNNNNNNNNNNNRNNNNNNNNNNNNNNY
7

‘ §
\Y\\\\\X\\\Y\\\\ ANNNNANNNNNNN

g,

0
2-05

IEC 2757/11

Q Dimensions in millimetres
Specification of the s ce/g n

@m er of cooking, z n(\) Dimensions of the saucepan
a b c

145 140 3
180 140 >3<5
220 140 >3<5

The saycepa low carbon steel having a maximum carbon content of 0,08| %. It is
cylindrigal witho Ilic handles or protrusions. The diameter of the flat area at the|base of
the saugcepan’is to be at least the diameter of the cooking zone. The maximum congavity of
the base—of the saucepan-is to be not more than 0006 a_where a is the diameter ofl the flat

area at the base of the saucepan. The base of the saucepan shall not be convex.

NOTE The lid is adapted to accommodate a stirrer.

Figure 4 — Saucepan

NOTE 2 In order to prevent distortion of the base, a pan with sidewalls glued to the base by silicon-rubber may be
used for heating water.

NOTE 3 Commercially available pans which have equivalent thermal and mechanical properties may be used.

The saucepan is filled with the quantity of potable water specified in Table 1. The water has a
temperature of 15 °C £ 1 °C. The saucepan covered with the lid is positioned centrally on the
cooking zone.

NOTE 4 For non-circular cooking zones, an appropriately shaped saucepan may be used.
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Table 1 — Quantity of water in the saucepan

Diameter of cooking zone Quantity of water
mm
0
<145 1
> 145 and < 180 1,5
> 180 and < 220 2

The cooking zone is heated with the control set at maximum. During the test the water is

stirred pontiruous he—aid—of a non-metallic—stirrer—The time e water
temperdture to rise by 75 K and the corresponding energy consumptio ed. The
test is rgpeated with the pan turned through 90 °.

The avdrage value of the two results is determined.

The timg is stated in minutes and seconds. The energy e in watt-
hours.

7.2  Ability to control the temperature of a load

7.21 Temperature control

The pur,

NOTE 1

NOTE 2

A saucqd ith fresh
sunflow

NOTE 3

The co he control set at the minimum marked positipn. The
temperg oit"is recorded continuously by means of a thermgcouple.
The oil en for the oil to reach a steady temperature is measyred.
The testi with the control set at the maximum position and also at an intermediate
position

NOTE 4 |If@ssteady temperature is not reached within 30 min or when the oil temperature reaches 250 °(, the test
is interrugted and the result noted.

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

7.2.2

The pur

NOTE T

Temperature overshoot

pose of this test is to assess the heat retention of the hotplate.

his test is applicable for comparative testing only.

A saucepan, as shown in Figure 4 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.

The cooking zone is heated with the control set at the maximum position. The temperature at
the centre of the oil is recorded. When the oil temperature reaches 80 °C + 0,5 °C, the supply
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is switched off. The temperature in the oil is recorded continuously until the temperature starts
declining.

The temperature overshoot is the difference between the highest recorded temperature and
the temperature of the oil when the supply is switched off.

The temperature overshoot is stated in kelvins.

7.3 Heat distribution

7.3.1 General

The purpose of this test is to determine whether the cooking zone cary ste
mediumfhigh temperature and an even heat distribution when frying co

ily mgintain a

NOTE This test is applicable for comparative testing only.

d

Specifi¢gation of the frying pan

The frying pan is made ini layer of
aluminiym, at least 3 m i e~ coating
of polytetrafluoroethylenen(PTRE). T be not
less thaE the di ' ‘ neter by
more thagn 20 m s not to
exceed [0,003 D and bottom
surface F ption of

magneti

7.3.2

The qupntities of “ingredients and approximate cooking durations corresponding| to the
diameter of‘the cooking zone are given in Table 2.

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 3g 49
Batter quantity for each pancake 45 ml 55 ml 85 ml
Cooking duration for the first side 40sto60s 50sto70s 60sto80s



https://iecnorm.com/api/?name=acf4d35afd7d4e0a1fd86c89cae9cb59

60350-2 © IEC:2011 -15 -

7.3.3 Procedure

Whisk the milk and egg together, sieve the flour and salt together and add to the milk and egg
mixture.

Leave the batter to rest for one hour at room temperature before baking the pancakes.

Grease the frying pan with approximately 5 g of vegetable oil. Heat the pan until the centre of
the base has reached a temperature of 230 °C + 5 °C. Pour the relevant quantity of batter into
the pan.

Fry the_pancake until bubbles appear in the upper surface and the batter has set

(approx|mate times are shown in Table 2). Turn the pancake and fry untl the econd side is
golden prown. Fry a total of eight pancakes, maintaining the same een the
frying pan and the cooking zone.

NOTE 1 |A preliminary test may be necessary to determine the control se specified
temperatyre.

NOTE 2 |The frying pan is only greased for the first pancake.

NOTE 3 |A contact probe can be used to measure the temperature of the pan.

7.3.4 Assessment

The evgnness of browning of the side cake by
using thie shade chart of Annex A.

The brd and the
darkest|shade of each pa

The average browning mined. The maximum difference between

these ayerage values i
7.4 Heat perfo; C

7.4.1
Ceramig e electronic components for thermal protection. Temperature
sensors ob or range, which reduce or cut off the power to the |cooking

zones W emparatures\reach critical limits. Also, the electronic control system itgelf may
require i / This design characteristic may alter the hobs’ ability to heat food.
The purpose ofsthe test method is to determine the heating performance of hobs that have

thermal|protection.

7.4.2 Test procedure

Select saucepans according to Figure 4. Use the saucepan with oil on the cooking zone that
has the maximum diameter according to Table 3. On the other cooking zones, fill the
saucepans with water as indicated in Table 3. The water and the oil shall be at ambient
temperature. The chips shall be frozen at —-18 °C + 2 °C.
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Table 3 — Quantities

Quantity of fresh sunflower oil in the saucepan

Diameter of cooking zone Quantity of oil Quantity of potato chips
mm I g
<145 1 200
> 145 and < 180 2 350
> 180 and < 220 3 500

Quantity of potable water in the saucepan

Diameter of cooking zone Quantity of water
mm ]
<145 1 /\K
> 145 and < 180 1,5 K
> 180 and < 220 2
The ve eratyre of thie oil is
recorde iti sensors
shall be b side of
the sau
NOTE 1
Set the
Set the
For a hd s to be operated. Set the thermostaj so that
the me for ovens with forced air circulatjon and
200 °C ection. Operate the oven and be sure it i§ empty.
When the oven reg or after a maximum time of 20 min, set all |cooking
zone co
NOTE 2 cantave a favourable influence on the thermal characteristics of the hob; in
this case, ooling fan is not the same as a convection fan. A convection fan ig visible in
the rear o
After th adjust the controls so that the water boils gently during the
relevanf
When the temperature of the oil reaches 180 °C + 5 °C, remove one portion of chips from the
freezer i it i i ifred

Table 4 — Frying times

Diameter of cooking zone Time
mm min

<145 4

> 145 and < 180 5

> 180 and < 220 7

If the temperature of the oil has dropped below 180 °C + 5 °C during frying, wait after the
chips are taken out until the oil is heated up again at maximum setting to 180 °C + 5 °C before
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putting the next portion of chips into the oil. This is to prevent the oil from cooling down

graduall

If the oil

y during the test.

temperature rises over 180 °C + 5 °C, reduce the power level.

This procedure is continued for 45 min after the cooking zones are switched on.

The following values should be recorded:

— the heat-up time for the oil to reach 180 °C;

— the heat-up time for the oil to reach 180 °C again, after taking out a portion of chips;

— the pumber of chip portions fried during the test.

7.5 S
7.5.1

Inductio
cuts off
cookwa
cookwa

The pur,
inductid

NOTE 1
This dep¢g

NOTE 2
7.5.2

Discs a
the test

the induction cooki

The dis
<0,40 9
Mo, CrH

NOTE T
is mentiof

Place tH

mallest detected diameter
Test purpose
n hobs may incorporate an electronic cookware detectio

the power to the induction cooking zone con
e with a too small diameter is placed on the jr i

nds from the design and material of cookware
The purpose of this te a sower to this smallest diameter.

5 define
The tes

being at ambient temperature at the begi
diameter which definitely will not be detg

+the chemical composition in weight %: 0,42-0,4
0,045 % S, <0,045 % P, 0,40 % Ni, < 0,40 % Cr,

hatically

0, cookware or a

etected

H on the

ookware.

hning of
bcted by

b0 % C,
0,10 %

B supplier

e disc in the centre of the cooking zone marked on the appliance. Set the ¢

bntrol to

the low

st power level. IT The disC Is not delected Dy the cookware detection means, th

e testis

to be done with a disc having a 5 mm larger diameter. This procedure is to be repeated until a
disc is detected and is working continuously for at least 1 min.

The found detected diameter shall be verified in the hot condition. To do this: bring up the
amount of water according to Table 1 to the boiling point at maximum possible power level
simultaneously on all induction cooking zones available on the hob. For that test any
suitable cookware which covers the size of the induction cooking zone should be used. For
cooking zones with a diameter larger than 220 mm, use 3,5 | of water. Remove the cookware
after the water on one induction cooking zone has started boiling. Check detection with the
discs separately on each induction cooking zone over the whole voltage range of 230 V

(+10 %

If verifyi

— 6 %) within 2 min.

ng fails, the test is to be repeated with the next larger diameter of the disc.
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The smallest detected diameter is defined as the smallest diameter of the disc which was
detected under all conditions mentioned above.

The test is repeated for all cooking zones in a hob.

0,5 x 45°
(Ra0,4-0,1) l [
Table T
@D ] co‘ N (Ra0,4-0,1)
o<T20 Ot M
@D
120 <|D < 150 0,15
190=D 0.2 max. Material: C45 (Material number 1.0503 EN 1027%\2)
2759/11
pillimetres
Figure 6 — Disc to determine the s
8 Standby power
The sta bllowing
modifications.
For multifunctional appliance 1 ovens
which dre designed to ange, the recommended combination as

For the

the manufacturer’s’ip

NOTE 1
account W

When tes

time an
it is tesf]

NOTE 2
for the m

determi

If¢he brightness of the display can be altered by the user, the brightest illumination should bg

nded in
se.

aken into

correct
display

selected

pasurement. If the brightness of the display is affected by the ambient light conditions, a stg

ady state

condition should be used during the measurement and the ambient illumination level recorded in the test report.

The appliance shall be at ambient temperature before the power is monitored.

The appliance shall be connected to the power source and allowed to stabilize before the
measurements are made.

If the power reading is not stable the power consumption in each relevant mode shall be
determined as an average power measurement over a period of not less than 30 min.

When preparing the test report for multifunction appliances the combination of types of main
powered parts (hobs, ovens, grills, warming plates, griddles etc.) used for the measurement
shall be recorded in addition to the brand, model, type, and serial number of each part.
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9 Spillage capacity of hobs

The purpose of this test is to evaluate the capability of the hob to retain spillage.

NOTE This test is considered to give reproducible results.

The appliance is positioned so that the perimeter of the hob surface is horizontal. A saucepan
which has the smallest diameter required to cover the cooking zone is placed on one of the
cooking zones and completely filled with water. An additional quantity of 0,51 of water is
poured steadily into it within 1 min. The effect of this spillage is determined and stated. If the
hob does not hold the excess quantity, it is stated which way the water runs.

The quantity of water that the hob will retain before it overflows is measured.and stated in

@%

L4

24
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Annex A
(normative)

Shade chart
Tables A.1 and A.2 specify the relation between reflection value Ry and shade numbers
corresponding to NCS shade charts.

Table A.1 — Classification of shade numbers

Measured reflection value Ry Shade number /\(
> <
7,2 17
7,2 9,3 16

9,3 12,2 15 \
12,2 16,4 &14 \ \
Y

16,4 20,1
20,1 22,9 (

()
22,9 26,5.( /
N

26,5 stz (
31,7 NE Y
38,5 [ 469 N
46,9 NS 7
542 64.3 /] 6

5

4

Q \>

Tahle-A.2 — Examples for the shade charts

S e
< \\ S}\Qde chart L* R,
RN 502-Y 30,3 6,4
'\ S 7020-Y50R 34,4 8,2
S 6030-Y50R 38,6 10,4
S 5040-Y40R 44,5 14,2
S 4050-Y30R 50,4 18,8
S 4040-Y30R 53,4 21,4
S 4030-Y30R 56,6 24,5
S 3040-Y30R 60,5 28,7
S 2060-Y20R 65,7 34,9
S 2040-Y20R 71,1 42,3
S 1050-Y20R 77,1 51,7
S 1040-Y20R 80,1 56,9
S 0530-Y10R 88,1 72,3
S 0520-Y10R 90,9 78,3
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NOTE 1 The measured reflection value R, does not correlate linearly to the visual perception. Although the widths
of the intervals given above increase with increasing reflection value Ry, visually the steps from shade number to
shade number are fairly uniform.

NOTE 2 Ry reflection values are calculated from the L* values based on the CIE L*a*b* colour system.
(measuring conditions: standard illuminant D65 / standard colorimetric observer CIE 1964/ 10°).

NOTE 3 The NCSZ2 shade charts can be ordered at official NCS Centres all over the world. The following address
shows potential distributors.

Sweden (Head Office) Telephone: +46-(0)8-617 47 00

Scandinavian Colour Institute AB Fax: +46-(0)8-617 47 47
Visitors: Igeldammsgatan 30

Address: PrOTBoOX 249022, S—=100~28"Stockhoim

Internet: Wwww.ncscolour.com

E-mail: info@ncscolour.comPost

24

2 NCS shade charts are an example of a suitable product available commercially. This information is given for the
convenience of users of this document and does not constitute an endorsement by IEC of this product.


http://www.ncscolour.com/
mailto:info@ncscolour.comPost
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Annex B
(informative)

Addresses of suppliers

B.1 General

The following information is given for the convenience of users of this standard and does not
constitute an endorsement by the IEC.

B.2 [Disc material for pan detection
(C45 steel, see 7.5)

A possible supplier for the material is

Fa ThygsenKrupp Schulte GmbH
Truderinger Str. 41

81677 Nlunchen

Fr. Dohler

O
B
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COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

APPAREILS DE CUISSON ELECTRODOMESTIQUES -

Partie 2: Tables de cuisson —
Méthodes de mesure de l'aptitude a la fonction

AVANT-PROPOS

El:2011

La Copmmission Electrotechnique
compq
pour

domai
intern
public
comitq

Internationale (CEIl) est une organisation

égalet
selon

Les d¢
du po
intére
Les P
comm
s'assyre de I'exactitude du contenu technique
de I'éyentuelle mauvaise utilisation ou interprétation qui

Dans |e but d'encourager l'uniformité internationa es 5
mesure possible, a applique transpa fe b
nationales et régionales. i enfre to es Publications de la CEIl et toutes py

ne peut pas étre tenue re

nationfales ou régionales _corre étre indiguées en termes clairs dans ces derniéres.
La CHI elle-méme ne fqg prformité. Des organismes de certification indé
fournigsent des setvice ti e ité et, dans certains secteurs, accédent aux m4g
confomité de 2 C d'aucun des services effectués par les organ
certifigation indé

Tous les utilisateur i 3 qui gnt en possession de la derniére édition de cette publica

Aucun a € n i imputée a la CEl, a ses administrateurs, employés, auxi
mandataires 5 SE ) rticuliers et les membres de ses comités d'études et deg

nation e préjudice causé en cas de dommages corporels et matériels, ou de
domm| ¢ é soit, directe ou indirecte, ou pour supporter les colts (y compri
de jugti 1é découlant de la publication ou de I'utilisation de cette Publication de la

toute i de la €El, ou au crédit qui lui est accordé.
L'attenti stvattirée ‘sur [es références normatives citées dans cette publication. L'utilisation de pu
référe i ire pour une application correcte de la présente publication.

L’attention est attirée sur le fait que certains des éléments de la présente Publication de la CEI peu

aite par un quelconque utilisateur final.
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articipent
on (1SO),

a mesure
de la CEI
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ue la CEI
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blications
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CEl ou de

blications

vent faire

'objet{de.droits de brevet. La CEIl ne saurait étre tenue pour responsable de ne pas avoir identifié de
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de brevets et de ne pas avoir signalé leur existence.

La Norme internationale CEI 60350-2 a été établie par le sous-comité 59K: Fours et fours a
micro-ondes, cuisiniéres et appareils analogues, du comité d'études 59 de la CEIl: Aptitude a
la fonction des appareils électrodomestiques et analogues.

La premiere édition de la CElI 60350-2 est liée a la CEI 60350:1999, qui doit étre séparée en
deux parties: une partie consacrée aux cuisinieres, aux fours et aux fours a vapeur, et 'autre
partie aux tables de cuisson. La présente partie 2 de la CEIlI 60350 traite des tables de
cuisson, et la CEl 60350-1 traite des fours.

Cette édition inclut les modifications techniques majeures suivantes par rapport a la
CEI 60350:1999:
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— Une procédure de mesure afin de mesurer le plus petit diameétre détecté pour les tables de

cuisson a induction (voir 7.5).

La CEI 60350:1999 sera supprimée aprés la publication de la CEI 60350-1 et de la

CEl 60350-2.

Dans la présente norme, les termes en caractéres gras sont définis a I'Article 3.

Le texte de cette norme est issu des documents suivants:

FDIS Rapport de vote

59K/233/FDIS 59K/236/RVD

Le rappprt de vote indiqué dans le tableau ci-dessus donne toute infor
abouti & I'approbation de cette norme.

Cette puiblication a été rédigée selon les Directives ISO/C

Une liste de toutes les parties de la série CEIl 60350,
Appareils de cuisson électrodomestiques, peut étre congultée

Le comité a décidé que le contenu de
stabilité| indiquée sur le site web de 1Is
relatives a la publication recherchée. A

* reconduite,
* supprimée,
* remplacée par une gditio
+ amepdée.

ga ayant

général

date de
onnées
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APPAREILS DE CUISSON ELECTRODOMESTIQUES -

Partie 2: Tables de cuisson —
Méthodes de mesure de l'aptitude a la fonction

1 Domaine d'application

La présente partie de la CEl 60350 définit des méthodes de mesure de I'aptitude a la fonction
des tables de cuisson electriques a usage domestique.

NOTE 1 |Les appareils couverts par la présente norme peuvent étre encastrés, oup és sur un
plan de trpvail ou posés sur le sol. La table de cuisson peut également faire partied'une cuisinfg
NOTE 2 [Cette norme ne s’applique pas

— aux appareils de cuisson mobiles, aux grilloirs et appareils de fonction a

La présente norme a pour objet de définir les principate d’aptitude a la
fonction| de ces appareils, qui intéressent I'utilisate SGifi es méthodes|pour la
mesure |de ces caractéristiques.

ibles, étant
h des fins

NOTE 3 |On considére que certains essais &
donné qup
d'essais domparatifs.

La prés¢

NOTE 4

présent
erences
entuels

Les do¢uments
document. Pour les
non datges, la d
amendement

CEI 623 ille

3 Tern

I} H ('l z o (] - 1 n n |4 vt H n 1 1. b
Pour Iet PDESUITTS UU Prestitt UOCUTTICTIL, TEeS eTTITES ©U UCTITITUHUTITS SUlvdlits S aPppyiyuctit.

3.1
cuisiniére
appareil possédant une table de cuisson et au moins un four. Elle peut comporter un gril

NOTE Les méthodes de mesure de I'aptitude a la fonction des fours sont décrites dans la CEI 60350-1.

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

1 Ce document a été remplacé par une nouvelle édition (2011), mais pour les besoins de la présente norme, I'édition de 2005
est citée.
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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 sur la surface d’'une table de cuisson, sur
laquelle on place les casseroles a chauffer

3.4
plaque chauffante
partie solidaire de la surface de la table de cuisson, qui forme la zone de cuisson

3.5

plaque i

plaque |[chauffante ayant une surface pleine, généralement en fonte, i uh.glément
chauffant

3.6

plaque chauffante tubulaire
plaque chauffante dont la surface est formée par un élémeft
tubulair¢ placée dans un plan pratiquement plat

e gaine

3.7

table dj cuisson vitrocéramique
table de cuisson dans laquelle les €léme auf an@sont situés sous une [surface
vitrocéramique

3.8

table de cuisson par induction

table de cuisson sur laquelte ass €e’au moyen de courants de Fougault
NOTE 1 |Les courants de a e fopd de la casserole par un champ électrompgnétique

généreé pgr une bobine.

La surfac

41 Di

NOTE 2

4 Lis

Les meg

— dim¢g
— dim¢g

—  horiz H€ frotr6-3):
— distance entre les plaques chauffantes ou les zones de cuisson (voir 6.4);

— masse de I'appareil (voir 6.5).
4.2 Plaques chauffantes et zones de cuisson
Les essais suivants sont effectués:

— aptitude a chauffer de I'eau (voir 7.1);

— aptitude a contrdler la température d’une charge (voir 7.2);

— répartition de la chaleur (voir 7.3);

— performance thermique des tables de cuisson (voir 7.4);

— plus petit diamétre détecté pour les tables de cuisson a induction (voir 7.5).
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4.3 Nettoyage
— Capacité des tables de cuisson a retenir les liquides répandus (voir Article 9).

5 Conditions générales d’exécution des mesures

5.1 Salle d’essai

Les essais sont réalisés dans une salle pratiquement exempte de courants d’air, dans
laquelle la température ambiante est maintenue a 20 °C £ 5 °C.

La mesure de la température ambiante ne doit pas étre influencée par I'appareil lui-méme ou
par toutrautre—appareit:

5.2 Alimentation électrique

L’appargil est alimenté a la tension assignée, £ 1 %.

Si une plage de tensions assignées est spécifiée, les ess bil étant

alimente a la tension nominale du pays ou il est prévu d

NOTE D
tension.

hintenir la

5.3

I

La prég
0,5K a

1. couple thermoélectrique doit |étre de
e entre 0 °C et 100 °C, et de 2K a

La préc sommation d’'énergie doit étre de 1 %.

54 P

Les ap . selon les instructions d’installation. Les| autres
apparei s t ur, sauf spécification contraire dans les instructipns.

Les appareils & ¢ e sont positionnés entre des éléments de cuisine. Les appareils
a poser

5.5

La commande est réglée pour donner la température spécifiée pour I'’essai. Cependdnt, si la
tempérdture” ne peut étre atteinte en raison de la conception de la commande, le réglage le
plus proche 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 millimétres comme
suit:

— pour les cuisiniéres et autres appareils posés sur une surface, les dimensions sont
mesurées tel que représenté sur la Figure 1;

— pour les tables de cuisson a encastrer, les dimensions sont mesurées tel que représenté
sur la Figure 2.
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IEC 2754/1
Légende
a, haut surface de support a la table de cuisson
NOT| i ieds_réglables sont fournis, la hauteur est mesurée avec les pieds placés dans|les deux
posi
b largeuf hors tout de I’appareil
a, hauteur mraxitmate; de tasurface de support o ta partie ta ptus efevee de rappareit, touttouvercte en position
ouverte
cy profondeur de I'appareil, hors poignées, etc.
¢, profondeur maximale de I'appareil, portes et tiroirs complétement ouverts

Figure 1 — Dimensions des appareils
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C1

IEC 2[55/11

Légende

profpndeur de la table de cuisson
largeur de la table de cuisson

haut

,  prof

, larg

Les din
détermi
—  pou stinée a
veni

— pou nscrit a
I'élé

— poul lgs-tables
cuisson.

de cuisson vitrocéramiques, on mesure les diamétres des zgnes de

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

Si les plaques chauffantes ou les zones de cuisson ne sont pas circulaires, les dimensions
sont déterminées comme suit:

— on mesure la longueur des c6tés des formes rectangulaires;

— on mesure la plus grande et la plus petite dimensions pour les formes ellipsoidales ou
analogues.

NOTE Siles marquages repérant les zones de cuisson ne sont pas clairs, ceci est indiqué.
6.3 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.
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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 I'anneau, tel que représenté sur la
Figure 3.

5
) ——
V]
15
%
/ 10
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Dimensions en millimétres

Une mapse de 3 kg est pl SUn lagues chauffantes restantes.
On fait fourner le nivea : ition ou il montre le plus d’inclinaison par|rapport
a I’horizontale. as(es ajusté a I’horizontale en insérant une cqle entre

le niveau et 'ann .

L’écart i est donné par I'épaisseur en millimétres de la cale |utilisée,
avec de 2 tesil est exprimé en pourcentage, arrondi au 0,1 % le plus proche.

NOTE L
égal a 100 mny.

ion directe des millimétres en pourcentage est possible compte tenu du diamétre dg I’anneau

6.4 Distance entre plagues chauffantes ou zones de cuisson

La distance la plus courte entre les bords adjacents des plaques chauffantes ou des zones
de cuisson est mesurée et indiquée en millimétres, arrondis au millimétre le plus proche. Si
la table de cuisson comporte plus de deux plaques chauffantes ou zones de cuisson, on
détermine la distance entre chaque paire.

NOTE Le résultat peut étre représenté a I'aide d’un croquis.
6.5 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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7 Plaques chauffantes et zones de cuisson

7.1  Aptitude a chauffer de I’eau

60350-2 © CEI:2011

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 a la Figure 4.
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Dimensions en nj

AN
Na étre de la zone de cuisson
mm

Dimensions de la casserole

hillimetres

a b c

<145 145 140 3
145 < 180 180 140 >3 <5
> 180 < 220 220 140 >3<5

La casserole est en acier a basse teneur en carbone, dont la teneur maximale en carbone est
de 0,08 %. Elle est cylindrique sans poignées ni excroissances métalliques. Le diameétre de la
partie plane du fond doit étre au moins égal au diamétre de la zone de cuisson. La concavité
maximale du fond de la casserole ne doit pas étre supérieure a 0,006 a, a étant le diamétre
de la partie plane du fond de la casserole. Le fond de la casserole ne doit pas étre convexe.

NOTE Le couvercle est adapté pour recevoir un agitateur.

Figure 4 — Casserole

NOTE 2 Pour éviter toute déformation du fond, on peut utiliser pour le chauffage de I’eau une casserole dont les
parois verticales sont collées au fond avec de la colle au silicone.
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NOTE 3 On peut utiliser des casseroles disponibles dans le commerce et ayant des propriétés thermiques et

meécaniques équivalentes.

La casserole est remplie d’'une quantité d’eau potable comme spécifié dans le Tableau 1. La
température de I'eau est de 15 °C £ 1 °C. La casserole recouverte d’'un couvercle est placée

au centre de la zone de cuisson.

NOTE 4 Pour les zones de cuisson non circulaires, une casserole de forme appropriée peut étre utilisée.

Tableau 1 — Quantité d’eau dans la casserole

Diameétre de la zone de cuisson

Quantité d’eau

> 180 et < 220

mm Y
<145 1
> 145 et < 180 1,5

plus élgvée. Pendant I'essai, I'eau est remuée conti
métallique. On mesure le temps mis pour que la te
que la qgonsommation d’énergie correspondante. L’

de 90 °.
On déte

Le temq
wattheures.

7.2 Aptitude a comj
7.21 Comma

L'objet dle cet es
NOTE 1

NOTE 2

Une cass
de I'huil

placée gur lazone de ulsson

NOTE 3 |On considere que I’huile de tournesol est fraiche si elle n’a pas été utilisée plus de trois fois.

‘éléve de 75
la casserole

sition la
eur non
K, ainsi
tournée

mée en

pérature.

lie avec
mm, et

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 température de régime n’est pas atteinte en 30 min ou lorsque la température de I'huile atteint

250 °C, I'essai est interrompu et le résultat consigné.

Le temps de chauffage et la température obtenue sont indiqués pour chaque position.
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7.2.2 Dépassement de température

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

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

Une casserole, telle que représentée sur la Figure 4, 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.

La zone de cuisson est chauffée avec le réglage de la commande placé sur la position la

plus élevée. On enregistre la température au centre de I’huile. Lorsque la température de
|’hui|e e tdaala 9N o 1o N E O 1o nAla~niin st ffanta Act raico~ bhare tanci~r |~ e )érature
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de I'huile est enregistrée de fagon continue jusqu’a ce qu’elle commenc

Le dépgssement de température correspond a la différence entre |

3gistrée
la plus haute et la température de I’huile a la mise hors tension.

Le dépgssement de température est consigné en kelvins.

7.3 Reépartition de la chaleur
7.3.1 Généralités

t maintenir de fagop stable
chaleur uniforme lors d’une

L’objet e cet essai est de détermine
une température moyennement haute
cuisson|par friture continue.

NOTE Cet essai n’est applicab

La vérification est effectué
représenté sur la Figure

q

lot de crépes dans une poéle, [tel que

I~
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Spécification:de oéle a frire

La poélesest soit en aluminium soit en acier inoxydable, recouverte dans sa partie inférieure
par un revétement daluminium dau moins 3 mm d epaisseur. La surface interieure de la
poéle est recouverte d'un fin revétement antiadhésif de polytétrafluoroéthylene (PTFE).Le
diameétre D de la partie plate du fond ne doit pas étre inférieur au diameétre de la plaque
chauffante ou de la zone de cuisson, et ne doit pas dépasser ce diametre de plus de
20 mm. La concavité maximale autorisée pour le fond de la poéle a température ambiante est
de 0,003 D et ne doit pas étre convexe. Pour les zones de cuisson des tables a induction, le
fond de la poéle est recouvert d’un fin revétement d’acier magnétique a faible teneur en
carbone, prévu pour absorber I’énergie magnétique de la table a induction.

Figure 5 — Poéle a frire
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7.3.2 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.

Tableau 2 - Ingrédients et durées de cuisson

Ingrédients Diamétre de la zone de cuisson
mm
<145 > 145 et < 180 > 180 et < 220
Farine de froment sans agent levant 140 g 140 g 200 g
Lait fraisftemeurem graisse 3% a4 % 2707 2707 7 200
Oeuf (sahs coquille) 110 g 110 gA ~ 160 p
Sel 3g 3<§(\ \ 4\91
Quantité|de pate par crépe 45 ml /‘55\%\ \ g&xfl
Temps de cuisson pour le premier coté 40sa60s BQ s éN \E}O)s a$g0s

7.3.3 Procédure

Battre ejnsemble le lait et I'ceuf, tamiser ensembl
et ceuf.

nge lait

Laisser|la pate reposer pendant une Ye & uire les
crépes.

Graissef la poéle avec e
au centre, ait atteint u
dans lajpoéle.

ire la cr@

e. Chauffer la poéle jusqu’a ce quefle fond,
°C. Verser la quantité de pate appropriée

Faire cy ate soit
prise (t P que le
deuxién entation
entre la

NOTE 1 lobtenir la
températ

NOTE 2

NOTE 3

7.3.4 Vérification

L’uniformité du brunissage de la face qui est cuite en premier est vérifiée pour chaque crépe
en utilisant I'échelle des couleurs de I’Annexe A.

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.

Le brunissage moyen de chaque crépe est déterminé. La différence maximale entre ces
valeurs moyennes est consignée.
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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 la table de
cuisson ou la cuisiniére, 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
commande électronique Ilui-méme peut nécessiter une protection thermique. Cette
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

Choisir |es casseroles conformément a la Figure 4. Utiliser la cass e, sur la
zone de cuisson dont le diamétre est le plus grand, conformément au Jsur les
autres Zones de cuisson, remplir les casseroles avec de I'eau,/,Comme bleau 3.
L’eau et I'huile doivent étre a température ambiante. Les_frites doi | elées a

-18 °C £ 2 °C.

Tableau 3 — Quantité

Quantité d’huile de tournesy\ fra M)a/ns | cas\e;ole

Diaméfre de la zone de cuisson Wh% \ )\/Quantlté de pommes ffites
mm g

<145 200
> 145 et < 180 \ Q\( \/ 350
> 180 et < 220 ( NSY) \) 500

N
[\ \Quanti(é\c(eaWns la casserole

Diameéfre de la zone_de cuisson Quantité d’eau
i |
<145 A > 1

> 145 et £'1 > 1,5

> 18/O/B\sx20\ 2
NS Y%

sont munis de couvercles en verre. La température de I'huile est
enregisirée aniére continue au moyen d’un capteur de température adapté. Les gapteurs
doivent |étre(situés.a mm au-dessus de la partie inférieure de la casserole et a 10[mm par
rapport puCoté de la casserole. Les récipients doivent étre centrés sur les zones de cliisson.

Les réc

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.

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 aprés un temps maximal de 20 min, régler tous les dispositifs de
commande de la zone de cuisson au maximum.
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