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COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

FOURS MICRO-ONDES A USAGE DOMESTIQUE -

7

——————————————METHODES DEMESURE BE ' APHTUDE A LA FONCHON———————

AVANT-PROPOS

1) La Commission Electrotechnique Internationale (CEIl) est une organisation mondiale de normalisation composée
de I'ensemble des comités électrotechniques nationaux (Comités nationaux de la CEIY.
favoriser la coopération internationale pour toutes les questions de normalisatio

Guides (ci-aprés dénommés "Publication(s) de la CEI"). Leur élaboration est
aux travaux desquels tout Comité national intéressé par le sujet traité

internationales, gouvernementales et non gouvernementales, en liaison pent¢galement aux
travaux. La CEIl collabore étroitement avec I'Organisation Internatignal 0O), selon des
conditions fixées par accord entre les deux organisations

2) Les décisions ou accords officiels de la CEl concernant les que septent, dans la mesure
du possible, un accord international sur les sujets étudiés, v ités nationaux de la CEI

intéressés sont représentés dans chaque comité d’études.

3) Les Publications de la CEl se présentent sous la for ) dations internationales et sont agréées
comme telles par les Comités nationaux de fa CEI. Tot nnables sont entrepris afin que la CEI
] e.ses a&\peut pas étre tenue responsable de

I'éventuelle mauvaise utilisation ou interprétafj i i conque utilisateur final.

mesure possible, a appliquer de fagon Pubtications de la CEIl dans leurs publications
nationales et régionales. Toutes divergeny 1 ubfications de la CEIl et toutes publlcatlons

5) La CEl n’a prévu aucune acquage valart indication d’approbation et n'engage pas sa
responsabilité pour les équi & & ormes aune de ses Publications.

6) Tous les utilisateur, i 5 i S possession de la derniére édition de cette publication.

7) Aucune respon a_fa CEl, a ses administrateurs, employés, auxiliaires ou
mandataires, y co j g i ers et les membres de ses comités d'études et des Comités

nationaux de la CEl, djoudice. caus€ en cas de dommages corporels et matériels, ou de tout autre
dommage de quelgue R directe ou indirecte, ou pour supporter les colts (y compris les frais
de justice) et les Rt de fa publication ou de l'utilisation de cette Publication de la CEIl ou de
toute autre Publication de Ia

8) L'attention est attlr ces normatives citées dans cette publication. L'utilisation de publications
référengé e application correcte de la présente publication

9) L’attention esthati jait que certains des éléments de la présente Publication de la CEIl peuvent faire
proprieté intellectuelle ou de droits analogues. La CEIl ne saurait étre tenue pour

responsable de)e pas gvoir identifié de tels droits de propriété et de ne pas avoir signalé leur existence.

La Norme.internationale CEI 60705 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.

la- présente version consolidée de la CEl 60705 comprend la troisieme édition (1999)
[documents 59H/97/FDIS et 59H/98/RVD], son amendement 1 (2004) [documents 59K/94/FDIS
et 59K/96/RVD] et son amendement 2 (2006) [documents 59K/129/FDIS et 59K/130/RVD].

Le contenu technigue de cette version consolidée est donc identigue a celui de ['édition de
base et a ses amendements; cette version a été préparée par commodité pour I'utilisateur.

Elle porte le numéro d'édition 3.2.

Une ligne verticale dans la marge indique ou la publication de base a été modifiée par les
amendements 1 et 2.

Les annexes A, B et C sont données uniquement a titre d'information.
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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

HOUSEHOLD MICROWAVE OVENS -

FOREWORD

1) The International Electrotechnical Commission (IEC) is a worldwide organization for standardization comprising

with the IEC also participate in this preparation. IEC collaborates closely.
Standardization (ISO) in accordance with conditions determined by agreem

Publications is accurate, IEC cannot be
misinterpretation by any end user.

members of its teghnical
other damage of b
expenses arising

Publications.

9) Attention is drawnto\the Ressibili

Performance ef’hqusehold electrical appliances.

This congolidated version of IEC 60705 consists of the third edition (1999) [documents
59H/97/FDIS and 59H/98/RVD], its amendment 1 (2004) [documents 59K/94/FDIS and
59K/96/RVD] and its amendment 2 (2006) [documents 59K/129/FDIS and 59K/130/RVD].

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

It bears the edition number 3.2.

A vertical line in the margin shows where the base publication has been modified by
amendments 1 and 2.

Annexes A, B and C are for information only.
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Dans la présente norme, les caractéres d'imprimerie suivants sont utilisés:
— modalités d'essais: caracteres italiques;
— notes: petits caracteres romains;

— autres textes: caractéres romains.

Les mots en caractéres gras dans le texte sont définis a I'article 3.

Les différences suivantes existent dans certains pays:
Article 7: Les mesures dimensionnelles métriques ne sont pas d’'usage courant (USA
Le comité a décidé que le contenu de la publication de base et de ses amendementsqne'sera

la .CEV sous
A\cette date,

la publication sera

* reconduite,
* supprimée,

* remplacée par une édition révisée, ou

&

« amendée.
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In this standard, the following print types are used:
— test specifications: in italic type

— notes: in small roman type

— other texts: in roman type.

Words in bold in the text are defined in clause 3.

The following differences exist in some countries:

Clause 7: Metric dimensional measures are not in common use (USA).

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 web sitevunder
"http://webstore.iec.ch" in the data related to the specific publies this date,
the publication will be

* reconfirmed,
* withdrawn,

* replaced by a revised edition, or

&

« amended.
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FOURS MICRO-ONDES A USAGE DOMESTIQUE -
METHODES DE MESURE DE L'APTITUDE A LA FONCTION

1 Domaine d’application

Cette Norme internationale s’applique aux fours micro-ondes a usage domestique. Elle
s’applique également aux fours micro-ondes combinés.

Cette norme définit les principales caractéristiques d’aptitude a la fonctjon des fours ‘micro-
ondes a usage domestique qui intéressent les utilisateurs, et spécifie les éthodes\de mesure
pour évaluer ces caractéristiques.

NOTE 1 Cette norme ne traite pas
— des fours ne pouvant pas accepter une charge ayant un diamétre 2200 mm

— des régles de sécurité (voir la CEl 60335-2-25) [1]" et la CEl 60335

NOTE 2 Cette norme ne s’applique pas a des fours incorpora
tionnels (voir la CEI 60350) [3].

chauffants conven-

2 Reéférences normatives

amendements).

CISPR 11:1997, App
électrique — Caractéri
mesure

3 Définitions

Pour les besg orme internationale, les définitions suivantes s'appliquent.

3.1
four micro-o
appareil utilisant ergie électromagnétique dans la bande de fréquence ISM de 2 450 MHz,
pour le chauffage d’aliments et de boissons dans la cavité.

NOTE 1.\ _Le four micro-ondes peut comporter un élément de brunissement.

NOTE 27 Les bandes de fréequence ISM sont les fréquences électromagnétiques établies par I'UIT et retranscrites
dansile CISPR 11.

3.2
four micro-ondes combiné
four micro-ondes dans lequel I'’énergie micro-ondes est combinée a I’énergie thermique

* Les chiffres entre crochets renvoient a la bibliographie donnée dans I'annexe C.
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HOUSEHOLD MICROWAVE OVENS -
METHODS FOR MEASURING PERFORMANCE

1 Scope

This International Standard applies to microwave ovens for household use. It also applies o
combination microwave ovens.

This standard defines the main performance characteristics of househo
which are of interest to the user and specifies methods for measuring these

c(owave ovens
teristics.
NOTE 1 This standard does not deal with:

— ovens which cannot accept a load having a diameter of 2200 mm;

— safety requirements (see IEC 60335-2-25 [1]* and IEC 60335-2-90 [2]).

NOTE 2 This standard does not apply to ovens incorporating conventioq (see IEC 60350) [3].

2 Normative references

CISPR 11:1997, Industrial, scientific and dical
magnetic disturbance chardcteristies< Dimitsahy methods of measurement
3 Definitions

For the purpose@ Qnals

3.1
microwave ove

ard, the following definitions apply.

Q

NOTE 1 i < A ay incorporate a browning element.

NOTE 2
11.

ISM freguency bands are the electromagnetic frequencies established by the ITU and reproduced in CISPR

3.2
combination microwave oven
microwave oven in which the microwave energy is combined with thermal energy

* Figures in square brackets refer to the bibliography given in annex C.
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3.3

transparence aux micro-ondes

propriété d’'un matériau ayant une capacité d’absorption et de réflexion aux micro-ondes
négligeable

NOTE La permittivité relative d’'un matériau transparent aux micro-ondes est inférieure a 7 et le facteur de perte

relative est interieur a U,UToS.

34
tension assignée
tension assignée a I'appareil par le fabricant

4 Classification

Les appareils sont classés en fonction de leur type et de leurs caractéri$ sy
4.1 En fonction du type

— fours micro-ondes;

— fours micro-ondes combinés.

Le type de I'appareil doit étre précisé dans le rapport%

4.2 En fonction des caractéristiq

— dimensions utiles de la cavité;
— avec ou sans plateau tournant.

Les caractéristiques du fourdoive indiguées @ans le rapport.

5 Liste des

L’aptitude a la fongtio e\par les essais spécifiés dans le tableau 1.
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3.3
microwave transparent
property of a material having negligible absorption and reflection of microwaves

NOTE The relative permittivity of a microwave transparent material is less than 7 and the relative loss factor is less

ol Ol
ararn v, uTo.
3.4

rated voltage
voltage assigned to the appliance by the manufacturer

4 Classification
Appliances are classified according to their type and characteristics.

4.1 According to type
— microwave ovens;

— combination microwave ovens.

The type of oven shall be stated in the report.

4.2 According to characteristics

— usable cavity dimensions;
— with or without a turntable.

The characteristics of the oven shall b

5 List of measuremen

Performance is ur
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Tableau 1 — Liste des mesures

Objet de la mesure p'::ta:;:'ea::e Reproductibilité Fo:r:dr:iscil)'o- oanoeusric;nni](l:;ri(r)m-és
Dimensions externes 7.1 oui * *
Dimensions utiles de la cavite 1.2 oul * ¥
Volume utile de la cavité 7.3 oui * *
Puissance micro-ondes 8 oui *
restituée
Rendement 9 oui *

Récipient carré 10.1 oui *
Bechers multiples 10.2 oui * (
Chauffage de boissons 111 oui /*\ A C

Réchauffage des aliments 11.2 oui * \>
simulés
Créme aux oeufs 12.3.1 non \ \ \ )

Gateau de Savoie 12.3.2 non < \ \ \

Pain de viande 12.3.3 non *

Gratin de pommes de terre 12.3.4 n06 (_7 \/ *

Gateau 12.3.5 (n\\n\// 5 \ .

Poulet 12.3.6 Q Q ) n@ \
non\)

Décongélation de viande 13.3 N\

Pate Annexe A ( \\QB\ \> *

* L’essai s’applique. \

N~
1) A I'exception des essais de .1,}% essais Sappliquent également aux fours micro-ondes combinés lorsqu’ils
sont mis en fonctionnern[e\zx\tmi o-ondeg‘se\ule nts

6 Conditions de.mesur

Sauf spécificatio lesunesgures sont faites dans les conditions suivantes.

Lorsqu' llique ou tout autre accessoire métallique est fourni et utilisé
pour les‘m position de la charge et la forme correspondante du plateau tournant
métallique~ou g accessoire metallique doivent étre indiquées dans le rapport,

NOTE La position de laharge a une influence sur la répétabilité des résultats d'essai.
6.1 ,Tension d’alimentation

Les\essais sont réalisés a la tension assignée 1 %. Si 'appareil couvre une plage de tension
assignée, les essais sont réalisés a la tension nominale du pays dans lequel I'appareil est
destiné a étre utilisé. Cette tension est indiquée dans le rapport.

NOTE Il est recommandé que la tension d’alimentation soit essentiellement sinusoidale. Dans le cas contraire, les
résultats d’essais peuvent en étre affectés.

6.2 Température ambiante

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

6.3 Eau

On utilise de I'eau potable pour les essais.
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Table 1 — List of measurements

Item of measurement Clause or Reproducibility Microwave ovens ') Combination
subclause microwave ovens
External dimensions 71 Yes * *
Usable cavity dimensions 1.2 Yes ® ¥
Usable cavity volume 7.3 Yes * *
Microwave power output 8 Yes *
Efficiency 9 Yes *
Square tank 10.1 Yes *
Multiple cup 10.2 Yes * /Y
Heating beverages 11.1 Yes * A

Heating simulated food 11.2 Yes /‘\\

Egg custard 12.3.1 No * \ \/

Sponge cake 12.3.2 No < *\ \ >
\

Meatloaf 12.3.3 No \\\
Potato gratin 12.3.4 No \{ \\/ .
Cake 12.3.5 N?/ ~ > Z

Chicken 12.3.6 (N\M/ *

Meat defrosting 13.3 ( (\\ N% ( \) ‘\/*

Batter Annex A Né\ \J *

* Test is applicable. (
SO

1) Except for the tests of 10.1, these tests are a applicaple t Mnation microwave ovens when operated in
the microwave only mode. (S\ /\
N

ents are made under the following conditions.

any metal accessories are provided and used for the

The appliance is supplied at rated voltage +1 %. If the appliance has a rated voltage range,
the tests are carried out at the nominal voltage of the country where the appliance is intended
tosbe used. This voltage is stated in the report.

NOTE The supply voltage should be essentially sinusoidal. Results of the tests may otherwise be affected.

6.2 Testroom

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

6.3 Water

Potable water is used for the tests.
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6.4 Les conditions de départ du four
Au début de chaque essai

— les températures du magnétron et du transformateur de puissance doivent étre comprises

dans les limites de A K par rn’n‘nnrf ala fnmpn’rnfurp ambiante _ou

— le four n'a pas fonctionné pendant une durée d’au moins 6 h. Cependant, cette durée peut
étre réduite s’il peut étre démontré que la puissance restituée du micro-ondes, définie dans
I’article 8, peut étre atteinte plus vite.

NOTE On peut utiliser une ventilation forcée pour réduire la température du four.

6.5 Programmation

Les essais sont réalisés le réglage étant positionné de telle sorte que
soit la plus élevée.

7 Dimensions et volume

7.1 Dimensions extérieures

détermine la hauteur de l'appareil a
position maximale.

Les dimensions sont indiquées en milli

alimentaires. On
brasseur d’ondesy

— le diameétre utile est égal a deux fois la distance la plus courte entre 'axe de rotation du
plateau tournant et la paroi la plus proche ou la porte.

Un-exemple est présenté en figure 2.

Les dimensions sont indiquées en millimeétres.

7.3 \lnlume_u_t_i_l,e

Le volume utile de la cavité fournit des informations pour classer les tailles de cavités.

Le volume utile est calculé a partir de la hauteur, de la largeur et de la profondeur utiles
mesurées comme indiqué en 7.2. Pour des fours ayant un plateau tournant, le volume utile est

représenté par le cylindre circulaire calculé a partir du diamétre et de la hauteur.

Le volume est énoncé en litres, arrondi au litre le plus proche.
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6.4 Initial condition of the oven
At the beginning of each test,

— the temperatures of the magnetron and the power transformer shall be within 5 K of the

ammplent temperature, or

— the oven has not been operated for a period of at least 6 h. However, this period may be
reduced if it can be demonstrated that the microwave power output, as determined in
clause 8, is available earlier.

NOTE Forced cooling may be used to assist in reducing the oven temperature.

6.5 Control setting

The tests are carried out with the controls set to give the highest powe

7 Dimensions and volume

7.1 External dimensions

The overall height, width and depth of the appliance
front surface, are measured. The depth is also

7.2 Usable cavity dime

The usable cavity dime

Significant protrusjons
as rounded edg@

The usable dimensiQn

on the space available for food containers.
are taken into account, but not minor details such

S follows:

ed da

— usable height, " | ce between the major plane of the shelf and the plane of
the ceiling FeIN ed by the lowest point within a 100 mm radius from the vertical

— usable depths_the Yorizontal distance between the major plane of the inside of the closed
door and the majof plane of the rear wall;

— usable-diameter, twice the shortest distance from the centre of rotation of the turntable to
the nearest wall or the door.

Anéxample is shown in figure 2.

Dimensions are stated in millimetres.

e 2. Y Ll L
19 Usapre-vorume

The usable volume provides information for classification of cavity sizes.

The usable volume is calculated from the usable height, width and depth measured in 7.2. For
ovens with a turntable, the usable volume is the circular cylinder calculated from the diameter
and height.

The volume is stated in litres, rounded to the nearest litre.
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8 Détermination de la puissance micro-ondes restituée

La mesure est effectuée avec une charge d’eau dans un récipient en verre. La température
initiale de I'eau est inférieure a la température ambiante, et elle est chauffée au micro-ondes
pour atteindre approximativement la température ambiante. Ce procédé permet d’étre sir que

les pertes de chaleur et la capacité de chauffage du récipient, pour lesquels on introduit un
facteur de correction, aient un effet minimum. Cependant, le procédé requiert que la
température de I'’eau soit mesurée de fagon précise.

Pour cet essai, on utilise un récipient cylindrique en verre de borosilicate, de 3 mm d’épaisseur,
maximum, d’environ 190 mm de diamétre extérieur et 90 mm de hauteur. Le poids du récipient
est constaté.

utilise de l'eau dont la température initiale est de 10 °C = 1 °C. La
mesurée immédiatement avant qu’elle ne soit versée dans le récipie

dans les 60 s suivantes.

NOTE 1 On agite I'’eau avant d’en mesurer la

NOTE 2 Pour remuer et mesurer, il convient

t estle tempsde chauffage, en secondes, a I'exclusion de la durée de chauffage du filament
de magnétron.

La puissance micro-ondes restituée, est indiqguée en watts, arrondie aux 50 W les plus
proches.

9 Rendement

L’énergie consommée pendant I'essai de [|'article 8 est mesurée.

Le rendement du four est calculé d’apres la formule suivante:

n=100 Pt

in
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8 Determination of microwave power output

The measurement is made with a water load in a glass container. The water temperature is
initially below ambient temperature and is raised to approximately ambient temperature by

heating In the microwave oven. This procedure ensures that the heat losses and the heat
capacity of the container have a minimum effect, but in any case a correction factor is
introduced. However, the procedure requires the water temperature to be measured accurately.

A cylindrical container of borosilicate glass is used for the test. It has a maximum thickness (Of
3 mm, an external diameter of approximately 190 mm and a height of approximately 90_mm.
The mass of the container is determined.

within 60 s.

NOTE 1 The water is stirred before its temperatu

The mierowave power output is stated in watts, rounded off to the nearest 50 W.

9, Efficiency

The energy consumed during the test of clause 8 is measured.

The nffir‘innr\y of-the oven is calculated from the formula:

Pt

n

7=100
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ou
P est la puissance micro-ondes restituée, en watts;
t est la durée de chauffage, en secondes;

n est le rendement;

in estla consommation d’énergie, en watt-secondes.

NOTE L’énergie absorbée comprend I'énergie consommée pendant la durée de chauffage du filament du
magnétron.

Le rendement est exprimé en pourcentage, arrondi au chiffre entier le plus proche.

10 Essais techniques d’aptitude a la fonction

décongélation des aliments dépendent de la géométrie et d
charge en affectant la répartition des micro-ondes, il est recen
ces essais avec précaution. Les essais réalisés avec de
essais d’aptitude a la fonction des articles 11 a 13, et fournj
sur I'uniformité du chauffage.

On utilise de I'eau ayant une températu

La puissance micro-ondes restituée, me e 5 > est utilisée pour calculer les
temps de chauffage correspondant gétiques attribuées aux différentes
charges.

Le récipient, tel
température de l'eau

est rempli de 1 000 g + 10 g d’eau. On mesure la
t au centre de I'étagere, un cété parallele a la face
fonctionnement pour une durée correspondant a une

NOTE La mesurede température est facilitée en utilisant un équipement composé de 25 thermocouples.

Si le four‘eomporte 'plus d’une position d’étagere, I'essai est réalisé autant de fois avec le
récipient:
10:4.2 Evaluation

Les valeurs minimale et maximale de montée en température des neuf compartiments
intérieurs sont calculées en pourcentage de la montée en température moyenne des 25
compartiments.

Les valeurs minimale et maximale de montée en température des 16 compartiments extérieurs
sont calculées en pourcentages de la montée en température moyenne des 25 compartiments.

Les valeurs calculées sont relevées, arrondies au nombre entier le plus proche.
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where

P is the calculated microwave power output in watts;
t is the heating time, in seconds;

n is the efficiency;

W, is the energy input, in watt-seconds.

NOTE The energy input includes the energy consumed during the magnetron filament heat-up time.

The efficiency is stated in per cent, rounded off to the nearest whole number.

10 Technical tests for performance

The purpose of these tests is to evaluate uniformity of heating by using waterNIhey offer the
advantage of expressing the results numerically. Since heating, cooki <
involves the geometry and other characteristics of the load affecti icrowdve field
distribution, the results of these tests should be used with i r tests are
complementary to the performance tests of clauses 11 to 13> ide y

of heating uniformity.
Water having a temperature of 20 °C + 2 °C is used.

The microwave power output measured accora
times corresponding to the energy values give

sed to calculate the heating

10.1 Square tank test

10.1.1 Procedure

10.1.2 Evaluation

The minimum and maximum values of the temperature rises of the nine inner compartments
are.calculated as percentages of the average temperature rise of all 25 compartments.

The minimum and maximum values of the temperature rises of the 16 outer compartments are
calculated as percentages of the average temperature rise of all 25 compartments.

The calculated values are stated, rounded to the nearest whole number
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10.2 Essai avec bechers multiples
10.2.1 Mode opératoire

On immerge les cinqg bechers, tels que spécifiés a la figure 4, dans I'eau pour homogénéiser la

température. Ensujte. on les retire de l'eau avant de sécher les narois extérieures. Chaague.
L 4 T 1

becher, posé sur un tapis d’isolation thermique, est rempli de 100 g + 1 g d’eau. On mesure la
température de I'’eau avant de placer les bechers sur I'étagere du four comme indiqué a la
figure 5. lls sont ensuite chauffés pour une période correspondant a une énergie restituée de
50 kWs.

On retire les bechers du four pour les replacer sur le tapis. On agite I'eau avant d’en mesurer
la température. On effectue les mesures dans I'ordre numérique des bechers~et dansdes 30 s
suivant la fin de la période de chauffage.

L’essai est répété en mesurant les températures finales dans I'ordrednve

10.2.2 Evaluation

Ensuite, on calcule la différence entre le maximum ¢
diviser par la montée en température moyenne totalg est exprimé en pourcentage,
arrondi au nombre entier le plus proche.

11.1.1 Mode o;:{?m e
Chacun des deux be

NOTE Le temps hauffage comprend le temps de montée en température du filament du magnétron.

On refaitsf’essai, mais avec les bechers placés comme indiqué figures 6b ou 6d, le temps de
chauffage restant identique.

Sila température moyenne de l'eau des quatre bechers n’est pas située dans la plage de
80 °C + 5 °C, on refait I'essai en ajustant le temps de chauffage pour remplir cette condition.

11.1.2 Evaluation

Le temps de chauffage est calculé pour une montée en température de 60 K. Le résultat
exprimé est arrondi a la seconde la plus proche.

On calcule I'échauffement moyen de I'eau des quatre bechers. L’écart le plus grand par rapport
a la moyenne est divisé par I'’échauffement moyen. Le résultat est exprimé en pourcentage
variable, arrondi au nombre entier le plus proche.
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10.2 Multiple cup test
10.2.1 Procedure

The five cups as specified in figure 4 are immersed in water to equalise the temperature. They

are then removed Irom the water and dried on the ouiside. Each cup Is filled with T0U g £ 1 g of
water and placed on a pad of thermal insulation. The water temperature is measured and the
cups are placed on the oven shelf as shown in figure 5. They are then heated for a time
corresponding to an output energy of 50 kWs.

The cups are removed from the oven and replaced on the pad. The water is stirred and lits
temperature is measured. The measurements are carried out in numerical order of the lcups
and within 30 s after the end of the heating period.

The test is repeated, the final temperatures being measured in the reye

10.2.2 Evaluation

The average temperature rise of the water is calculated fqQ 3 on. The difference
between the maximum and minimum of the five values i t
total average temperature rise.

The result is stated as a percentage, roynded to

11 Heating performance

11.1 Heating beverages

The purpose of the test is tQ evaluate the s
the oven is used for heating beverages,

11.1.1 Proced-@

Two cups, as spe 1 g e each filled with 100 g + 2 g of water having a
temperature of 2 ’
on the shelf ip
temperature X 30 °C £ 5 °C, the heating time being measured. After heating,
the cups & eme ) oven and placed on a pad of thermal insulation. The water is
stirred ahd theNtemyjs measured within 10 s of the end of the heating period.

shof temperatures and the heating time when

NOTE The heatingstime ingludes the magnetron filament heat-up time.

The test«s repeated but with the cups placed in the position shown in figures 6b or 6d, the
heating. time being the same.

If\the average water temperature of the four cups is not within the range 80 °C £ 5 °C, the test
1S repeated to achieve this condition by adjusting the heating time.

11.1.2 Evaluation

The heating time is calculated for a 60 K temperature rise. The result is stated, rounded to the
nearest second.

The average water temperature rise of the four cups is calculated. The maximum deviation
from the average is divided by the average temperature rise. The result is stated as a
percentage variation, rounded to the nearest whole number.
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11.2 Réchauffage des aliments simulés

Le but de cet essai est d’évaluer la capacité du four a chauffer de fagon uniforme en utilisant
des simulations d’aliments.

NOTE 1 Les résultats sont destinés a étre utilisés pour vérifier I'uniformité de chauffage d’'une seule portion

d’aliments.

NOTE 2 Un essai supplémentaire nécessitant une pate comme aliment simulé est décrit dans I'annexe A.

11.2.1 Mode opératoire

Le récipient spécifié a la figure 7 est ramené a une température approximative de 10 °C.cOn’le
remplit de 400 g + 4 g d’eau ayant une température de 10 °C = 2 °C. On place le récipient au
centre de l'étagere, les coétés les plus longs paralléles a la fagade du fourNOnsplace un
équipement constitué de 25 thermocouples espacés de fagon réguliegé surAe rétipient et on

thermocouples soient au centre de chaque co
dessus de la base, en prenant soin de
les 30 s suivant la fin de la période d

11.2.2 Evaluation

On calcule la montée en

éthodes d’essais en utilisant des aliments pour vérifier les
et de rbétissage du four. Les essais sont réalisés selon les instruc-

NOTE Sauf spécification donnée par le constructeur, les essais sont réalisés en utilisant tous les modes de
fonctionnement préconisés, par exemple avec plateau fixe ou tournant.

122 Evaluation

La vitesse, le résultat et la commodité d’emploi du four sont évalués.

Lo vitacca act o tamane tatal An ~Aicoan v aamneic Ine nAr
T T

O vV ITC oo T T ot IOt P o totoT OT—CuUTo oSOy COTTTPTTo 1T o PT

spécifiée apres le chauffage n’est pas prise en compte.

Le résultat est évalué en vérifiant:

I'uniformité de cuisson, du brunissement et du rétissage en termes d’aspect et de texture
en relation avec les résultats attendus;
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11.2 Heating simulated food

The purpose of the test is to evaluate the ability of the oven to heat uniformly by using a
simulated food load.

NOTE— FheTesuttsaremterdedto beusedtoassesstheevermess of IIUdlilIg d biIIgIU pUII.iUII offood:

NOTE 2 An additional test using batter as a simulated food is described in annex A.

11.2.1 Procedure

The tank specified in figure 7 is cooled to approximately 10 °C. It is filled with 400 g + 4-g.of
water having a temperature of 10 °C + 2 °C. The tank is placed in the centre of the shelf/with
the longer sides parallel to the front of the oven. A fixture incorporating (25 requlatrly: Spaced

With the tank still in the oven, the fixture is placed on t k_sothat the fhermocouples are
located centrally in each compartment and approxima above the boftom, taking care
not to stir the water. The temperatures are measured (withiny3 the end of the heating
period.

11.2.2 Evaluation

The average temperature rise of all t
temperature rises are each divided by t

The results are stated a

12 Cooking

12.1 General

pecified by the manufacturer, the tests are carried out using all modes of operation

provided, such ‘as a fixedahd rotating shelf.

12.2 (Evaluation

The'speed, result and convenience of using the oven are evaluated.

Speed is the total cooking time including rest periods. It does not include any standing period
after heating.

The result is evaluated by assessing:

— uniformity of cooking, baking, browning or roasting in terms of appearance and texture
compared with expected results;
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- les zones qui ne sont pas cuites en termes de dimensions et d’emplacement;

— les zones brllées des aliments soumis au brunissement en termes de dimensions et
d’emplacement.

Les résultats peuvent étre évalués comme suit:

— pas de surcuisson ni de sous-cuisson;
— quelques parties légérement trop cuites ou quelques parties pas tout a fait assez cuites;
— quelques parties légérement trop cuites et quelques parties pas tout a fait assez cuites;
— quelques parties trop cuites et quelques parties pas assez cuites;

— quelques parties trés surcuites et quelques parties trés «sous-cuites».

La commodité d’emploi est évaluée en notant le nombre de modes opé quis pendant

la cuisson. Par exemple,
— la séparation de I'aliment ou de certaines parties;
— l'action de retourner I'aliment;

— une période de repos suivie d’'une remise en marche ma

NOTE Les modes opératoires pour la programmation initiale dgs co évalués.

12.3 Essais
12.3.1 Créme aux oeufs

Le but de cet essai est d’évaluer I'uniformit
carré et une épaisseur mogderge.

n aliment ayant la forme d'un grand

¥

12.3.1.1 Récipient

Un plat carré ay@s

— une surface sypéxjer de 500 cm? £ 50 cm?;

La hauteur dg l'ali O>mm £ 3 mm, sa masse nominale est de 1 000 g.

Si le plat e grand pour le four, on peut utiliser un plat plus petit ayant une surface de
410 cm? £ 40 . Dans’ce cas, la hauteur de l'aliment est de 20 mm + 3 mm, sa masse

nominale étant-de

12.3.1.2 )Ingrédients

750\g'de lait frais ayant environ 3 % a 4 % de matiére grasse
375 g d’oeufs battus
125 g de sucre en poudre blanc.

NOTE _Ne pas diluer le lait avec de l'eau pour obtenir le pourcentage de matiére grasse spécifié. S’il est

nécessaire de diluer, il convient d'utiliser une combinaison de lait entier et de lait demi-écrémé.

12.3.1.3 Mode opératoire

Chauffer le lait a environ 60 °C. Battre les oeufs et verser le lait chaud sur le mélange. Ajouter
le sucre et battre a vitesse moyenne en utilisant un batteur domestique. Passer et verser le
mélange dans le récipient. Couvrir d'un film étirable et placer le tout dans le réfrigérateur
jusqu’a ce que la température du mélange soit de 5 °C + 2 °C.
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— parts which are not baked or cooked in terms of size and position;
— burnt areas of browned foods in terms of size and position.

The results may be evaluated as follows:

—TT0 OVETCOOKING and 110 UNMdercooKINg;

— some parts slightly overcooked or some parts slightly undercooked;
— some parts slightly overcooked and some parts slightly undercooked;
— some parts overcooked and some parts undercooked,;

— some parts very overcooked and some parts very undercooked.

Convenience is evaluated by noting the number of procedures requi
Examples are:

auring..cooking.

— separation of the food or removal of parts of it;
— manual turning of the food;
— aresting period and manual restarting.

NOTE Initial setting procedures for the controls are not evaluated.

12.3 Tests

12.3.1 Egg custard

The purpose of this test is to evalua
moderate thickness.

ity of a large square food of

12.3.1.1 Container
Square dish having:

— height of 50
— area at the top o/

12.3.1.2 Ingredie

750 g-fresh milk with a fat content of 3 % to 4 %
375\g-beaten eggs
125 g white castor sugar

NOTE Milk should not be diluted using water to achieve the specified fat content. If dilution is required, it should be
carried out using a combination of full-fat and semi-skimmed milk.

12.3.1.3 Procedure

Heat the milk to approximately 60 °C. Beat the eggs and pour the milk over them. Add the
sugar and beat at medium speed using a food mixer. Strain and pour the mixture into the
container. Cover with clingfilm and place in a refrigerator until the temperature of the mixture is
5Ct2°C
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Retirer le film étirable et faire cuire selon les instructions du constructeur pour ce type
d’aliments. Si de telles instructions ne sont pas fournies, placer le plat au centre de I'étagére,
les cétés paralleles a la porte. L’essai peut étre recommencé a un niveau de puissance réduite
si cela se réveéle utile aprés I'évaluation.

Retirer le plat du four. Froceder a I'evaluation apres une periode de 2 h.

12.3.2 Gateau de Savoie

Le but de cet essai est d’évaluer 'uniformité de cuisson d’un aliment levé, rond et épais.

12.3.2.1 Récipient
Un plat rond ayant:

— une hauteur de 50 mm = 10 mm;
— un diameétre extérieur de 220 mm * 10 mm.

La hauteur de I'aliment est de 20 mm + 2 mm, sa masse nor a N5 g:

NOTE Un fournisseur éventuel de vaisselle est Newell Cookwa
Germany. Dish no. 254 B.

trasse/37, 64367 Mihltal —

12.3.2.2 Ingrédients

170 g de farine de blé fluide ayant un faib
170 g de sucre en poudre blanc
10 g de levure

100 g d’eau

50 g de margarine con

125 g d’oeufs ba@}
Du papier sulfuriséd’s

gre grasse

pendant,/2 mjn\a et ajouter la margarine fondue. Ajouter progressivement la farine, la

Dans les 10-min stiyant le mélange, placer le plat dans le four et cuire selon les instructions du
fabricant<pour ce type de charge. Si de telles instructions ne sont pas fournies, placer le plat au
centre.'de I'étagére. L’essai peut étre répété a un niveau de puissance réduite si cela s’avére
utile aprés I'évaluation.

Retirer le plat du four. Aprés une période de 5 min, mesurer les hauteurs maximale et minimale
du géateau. Couper le gateau en huit parts et procéder a I'évaluation.

12.3.3 Pain de viande

Le but de cet essai est d’évaluer I'uniformité de cuisson d’un aliment épais et rectangulaire.

12.3.3.1 Récipient
Un plat rectangulaire dont les dimensions présentent les caractéristiques suivantes:

— rapport de la longueur a la largeur d’environ 2,25 sur 1;
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Remove the clingfilm and cook according to the manufacturer's instructions for this type of
food. If instructions are not provided, place the dish in the centre of the shelf with its sides
parallel to the door. The test may be repeated at a reduced power level if this is considered
appropriate after evaluation.

Remove the dish from the oven. Make the evaluation after a period of 2 h.

12.3.2 Sponge cake

The purpose of this test is to evaluate the baking uniformity of a circular, thick, expanding foqd.

12.3.2.1 Container
A circular dish having:

— height of 50 mm = 10 mm;

— external diameter of 220 mm £ 10 mm.

The height of the food is 20 mm £ 2 mm, its nominal mass>

NOTE A possible supplier for the dish is Newell Cookware Eufope, Rheinsttas
Dish no. 254 B.

64367 Muhltal — Germany.

12.3.2.2 Ingredients

170 g soft white wheat flour, low gluten ce
170 g white castor sugar
10 g baking powder
100 g water

50 g margarine with a fat

125 g beaten eg@
Baking paper appreximats

12.3.2.3 Procedure

the bakingpap e botfom of the dish and pour in the batter.

.\ In
Within 10 min of mixjrig, place the dish in the oven and cook according to the manufacturer's
instructions-for this type of load. If instructions are not provided, place the dish in the centre of
the shelf) The test may be repeated at a reduced power level if this is considered appropriate
after'‘evaluation.

Remove the dish from the oven. After a period of 5 min, measure the maximum and minimum
heights of the cake. Cut the cake into eight pieces and make the evaluation.

12.3.3 Meatloaf

The purpose of this test is to evaluate cooking uniformity of a thick, rectangular food.

12.3.3.1 Container
Rectangular dish having:

— length to width ratio of approximately 2,25 to 1;
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- hauteur de 75 mm £ 15 mm;
— surface de la partie supérieure de I'aliment de 225 cm? + 25 cm?;

La hauteur des aliments est de 45 mm + 3 mm, leur masse nominale étant de 900 g.

12.3.3.2 Ingrédients

800 g de viande de boeuf hachée ayant une teneur maximale en graisse de 20 %
115 g d’oeufs battus
2 g de sel

Du film étirable

12.3.3.3 Mode opératoire

5°C+2°C.

Retirer le plat du four. Aprés un délai d ] . la température au centre du pain de
viande. Couper le pain de viande vertic ] s égales et procéder a I'évaluation.

circulaire, de surf@p

12.3.4.1 Récipien

La hauteur de’rali est approximativement de 40 mm, sa masse nominale étant de 1,1 kg.

NOTE Un ‘fournisseur éventuel de vaisselle est Newell Cookware Europe, Rheinstrasse 37, 64367 Mihltal —
Germany-BDish no. 254 B.

12.3.4:2 Ingrédients

50 g de pommes de terre pelées, a texture ferme
100 g de fromage rapé avec une teneur en matiére grasse comprise entre 25 % et 30 %
50 g d’oeufs battus

200 g d’un mélange lait et créme avec une teneur en matiére grasse comprise entre 15 % et 20 %
5 g de sel
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— height of 75 mm + 15 mm;
— area at the top of the food of 225 cm? + 25 cm?.

The height of the food is 45 mm = 3 mm, its nominal mass being 900 g.

12.3.3.2 Ingredients

800 g minced beef with a maximum fat content of 20 %
115 g beaten eggs

2 g salt

Clingfilm

12.3.3.3 Procedure

Beat the eggs and mix in the minced beef and salt. Place the mixture

Remove the dish from the oven. After a p
of the meatloaf. Cut the meatloaf vertica

12.3.4 Potato gratin

The purpose of this testi
food of moderate thick

12.3.41 ContainQ

NOTE A possible supph
no. 254 B.

12.3.4.2 Ingredients

750 g peeled potatoes, firm texture
100 g shredded cheese with a fat content between 25 % to 30 %
50 g beaten eggs

200 g mixture of milk and cream with a fat content between 15 % to 20 %
5 g salt
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12.3.4.3 Mode opératoire

Couper les pommes de terre en tranches de 3 mm a 4 mm d’épaisseur. Remplir le plat non
beurré avec approximativement la moitié des pommes de terre, et couvrir avec environ la
moitié du fromage. Ajouter le reste de pommes de terre et couvrir avec le reste de fromage.

MAlanaor loc oonfs o ocrama aof o cal af varear 1o mAlanaao or lone nammac da farra
e eS8 utS— a6 et et er-SO—ToTHEage-S S POHHESEE-tOHE-

Faire cuire selon les instructions du fabricant pour ce type d’aliments. Les énergies micro-
ondes et thermiques peuvent étre utilisées simultanément ou séquentiellement selon les
instructions. Si de telles instructions ne sont pas fournies, programmer de telle sorte que Ae
niveau de puissance micro-ondes soit dans la plage de 300 W a 400 W, et que le chauffage
thermique soit dans une plage de 180 °C a 220 °C. Le temps de cuisson est compris‘entre
20 min a 30 min.

Retirer le plat du four. Procéder a I’évaluation apres une période 5 mi

Cet essai peut étre répété a différents niveaux de programmation s dcessaire
apres évaluation.

12.3.5 Gateau

Le but de cet essai est d’évaluer I'uniformité de cuis ent d’aliments a lever,

épais et de forme circulaire.

12.3.5.1 Récipient

Plat circulaire ayant les dimensions suiy

150 g d’ean
75 g de margarine ayapnt un taux de matiere grasse compris entre 80 % et 85 %
185 g d’oeufs battus
Du papier sulfurisé d’'un diamétre d’environ 200 mm.

12.3.5.3 Mode opératoire

S’assurer que les ingrédients sont a température ambiante. Battre les oeufs et le sucre
pendant 2 min a 3 min et ajouter la margarine fondue. Ajouter progressivement la farine, la
levure et I'eau. Placer le papier sulfurisé au fond du plat et y verser la péate.

Dans les 10 min qui suivent, placer le plat dans le four et faire cuire selon les instructions du
fabricant pour ce type d’aliments. Les énergies micro-ondes et thermique peuvent étre utilisées
simultanément ou séquentiellement selon les instructions. Si de telles instructions ne sont pas
fournies pour ce type d’aliments, préchauffer le four a 180 °C. Programmer de telle sorte que le
niveau de puissance micro-ondes soit dans la plage de 180 W a 220 W et que le chauffage
thermique soit compris dans une gamme de température de 190 °C a 230 °C. Le temps de
cuisson est compris entre 15 min et 25 min.
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12.3.4.3 Procedure

Cut the potatoes into slices of 3 mm to 4 mm thickness. Fill the ungreased dish with
approximately half the amount of potatoes and cover with about half of the cheese. Add the
remaining potatoes and cover with the remaining cheese. Mix the eggs, cream and salt

together and pour the mixture over the potatoes.

Cook according to the manufacturer's instructions for this type of food. The microwave and
thermal energy may be used simultaneously or sequentially in accordance with the instructions:
If instructions are not provided, set the controls so that the microwave power level is in the
range of 300 W to 400 W and the thermal heating results in a temperature of 180 °C to 220 fC.
The cooking time is 20 min to 30 min.

Remove the dish from the oven. After a period of 5 min, make the eval

evaluation.

12.3.5 Cake

The purpose of the test is to evaluate the baking a
expanding food.

12.3.5.1 Container
Circular dish having:

— height of 50 mm £ 10 my;
— external diameter of 23

The height of the food \ mirral mass being 700 g.

12.3.5.2 Ingred@

250 g soft white y content

250 g white c3

15 g baking

150 g wé

75 g margarine ontent between 80 % to 85 %

185 g beaten eggs
Baking paper approximately 200 mm diameter

12:3:5.3 Procedure
Ensure that the ingredients are at room temperature. Whisk the eggs and sugar for 2 min to

3 min and add the melted margarine. Gradually add the flour, baking powder and water. Place
the baking paper in the bottom of the dish and pour in the batter.

Within 10 min of mixing, place the dish in the oven and heat according to the manufacturer's
instructions for this type of food. The microwave and thermal energy may be used
simultaneously or sequentially in accordance with the instructions. If instructions are not
provided for this type of food, preheat the oven to 180 °C. Set the controls so that the
microwave power level is in the range of 180 W to 220 W and the thermal heating results in a
temperature of 190 °C to 230 °C. The baking time is 15 min to 25 min.
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Retirer le plat du four. Apres une période de 5 min, couper le géteau en huit parts et procéder
a I'évaluation.

Les essais peuvent étre refaits a des niveaux de programmation différents si cela s’avere utile
apres l'évaluation.

12.3.6 Poulet

Le but de cet essai est d’évaluer I'uniformité de rétissage et de cuisson de la volaille.

12.3.6.1 Récipient
Un grilloir et une Iéchefrite ou tout autre récipient recommandé par le fabrig

12.3.6.2 Ingrédients

Un poulet de 1 200 g + 200 g, sans les abats
Du film étirable

12.3.6.3 Mode opératoire

Retirer le poulet dy fo
Mesurer la tempér;

Si la température-estnfefieure a 85 °C, l'essai est répété pendant un temps plus long ou a une
programmation-différesnte.

Le poulet est évalué pour son brunissement et son croustillant.

13- Aptitude a la fonction de décongélation

13.1 Généralités

Cct Glt;b:c défllllt ulic |||éthudc dycaaaia pLoul Vél;ﬂcl :G déuuugé:atiun d’un b:Ub d’a:;lllclltb
solides. L’essai est réalisé selon les instructions du fabricant pour la décongélation de ce type
d’aliments.

NOTE Des essais supplémentaires de décongélation, spécifiques aux régions, sont décrits dans I’lannexe B.
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Remove the dish from the oven. After a period of 5 min, cut the cake into eight pieces and
make the evaluation.

Tests may be repeated at different control settings if this is considered appropriate after
evaluation

12.3.6 Chicken

The purpose of this test is to evaluate the roasting and cooking uniformity of poultry.

12.3.6.1 Container

Grill grid and drip tray or other container specified by manufacturer.

12.3.6.2 Ingredients

Chicken, 1 200 g £ 200 g, without offal
Clingfilm

12.3.6.3 Procedure

Wash and dry the chicken. Cover it with the cly

gfikp-andplaceNit in a refrigerator having a
temperature of 5 °C =+ 2 °C for at least/12¥q.

If the temperatuxe
control settings.

ess than 85 °C, the test is repeated for a longer time or with different

The chicken is evaluated for brownness and crispness.

13 Defrosting performance

13.1 General

This clause provides a test method to assess the defrosting of a solid food block. The test is
carried out in accordance with manufacturer's instructions for defrosting this type of food.

NOTE Additional defrosting tests for regional use are specified in annex B.
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13.2 Evaluation

La vitesse, le résultat et la commodité d’emploi du four sont évalués.

La vitesse représente le temps total de décongélation y compris les périodes de repos. Elle

ninciutpas e temps d attente apres fa decongeiation.
Le résultat est évalué en vérifiant 'uniformité de décongélation.

Les résultats peuvent étre évalués comme suit:

— aucune zone supérieure a 25 °C et aucune zone inférieure a 0 °C;

— aucune zone supérieure a 25 °C et plusieurs zones inférieures a 0 °C;

ao-°cC.

NOTE 1 Les températures sont mesurées a des hauteurs différentes\de
hypodermiques.

La hauteur des aliments est de 25 mm + 4 mm, la masse nominale étant de 500 g.

13.3.1.2 Ingrédients

500 g de viande hachée ayant un taux de matiére grasse maximal de 20 %
Du film étirable ou du papier aluminium

13.3.1.3 Mode opératoire

Recouvrir le plat film étirable ou de papier d’aluminium. Placer la viande hachée dans le plat et
la tasser autant que possible pour s’assurer qu’il n’y ait pas de poches d’air et que la surface
soit plate. Replier le film étirable ou le papier d’aluminium sur la viande, la retirer du plat et la
placer sur une assiette plate. Placer la viande dans un congélateur, dont la température est
approximativement de —20 °C, pendant au moins 12 h.
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13.2 Evaluation

The speed, result and convenience of using the oven are evaluated.

Speed is the total defrosting time including rest periods. It does not include any standing period

after defrosting.
The result is evaluated by assessing the uniformity of defrosting.

The results may be evaluated as follows:

— no parts warmer than 25 °C and no parts cooler than 0 °C;

— no parts warmer than 25 °C and some parts cooler than 0 °C;

NOTE 1 The temperatures are measured at different heights of the meat

Examples are:

— separation of the food or removal
— manual turning of the food;
— aresting period and manual restartihg.

ol} araluat d.

Riformity of defrosting of a thick food item.

NOTE 2 Initial setting proceduypé

13.3 Meat defrosting

The purpose of l@ést

13.3.1.1 Contai

13.3.1.2 <Ingredients

500 g.minced meat having a maximum fat content of 20 %
clingfilm or aluminium foil

13.3.1.3 Procedure

Line the dish with the clingfilm or aluminium foil. Place the minced meat in the dish and

compact it as much as possible to ensure that there are no air pockets and the surface is flat.
Fold the clingfilm or aluminium foil over the meat, take it out of the dish and place it on a flat
plate. Place the meat in a freezer having a temperature of approximately —20 °C for at least
12 h.
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Retirer le film étirable ou le papier d’aluminium et placer le bloc congelé sur une assiette plate
en plastique. Décongeler selon les instructions du fabricant pour ce type d’aliments. Si les
instructions ne sont pas fournies, il peut s’avérer nécessaire de réaliser des essais
complémentaires pour déterminer la capacité de décongélation du four.

Retirer la viande du four. Froceder a I'evaluation apres un delar de 5 min.

NOTE Les fours ayant une fonction de décongélation automatique sont également testés en décongélation
manuelle.

@%
S
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Remove the clingfilm or aluminium foil and place the frozen block on the flat plastic plate.
Defrost according to the manufacturer's instructions for this type of food. If instructions are not
provided, it may be necessary to carry out additional tests to determine the defrost capability of
the oven.

Remove the meat from the oven. After a period of 5 min, make the evaluation.

NOTE Ovens with an automatic defrosting function are also tested using manual defrosting.

@%
S
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h, hauteur
w, largeur
d, profondeur
d, profondeur, porte ouverte

Figure 1 - Dimensi;ns hors
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h, height

w, width

a, depth

d, depth with the door open

Figure 1 — Externaldimensi

&
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Elément chauffant

~ e o =3

Plateau tournant

Plateau tournant

Surface intérieure
de la porte

IEC 264/99

h2 hauteur totale

h3 hauteur utile de I&¥'c
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Heating element

R I ==

310
Turntable
— 1
1 1
| — | —
W,
Turntable \
3
Inside surface
of door
1
IEC 264/99

c centre of rotatiopaf th
h, overall height 0

hy  usable height of the

Figure 2 — Example of usable cavity dimensions
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NOTE 1 |l y a un petit trou approximativement au centre de chaque séparate

NOTE 2 Le récipient est fait dans un matériau transparent aux micro-on

Figure 3 — Récipie

&
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NOTE 1 There is a small hole approximately in the centre of each separ

NOTE 2 The tank is made from microwave transparent material.

Figure 3 — Square k

&
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O C 266/99

Dimensions en millimétres
NOTE Le becher, de forme ci

9,

Pparoi mince et transparent aux micro-ondes
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Dimensions in millimetres

NOTE The cup is made from thi rial and has a circular cross-section

9,
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IEC 268/99

Le becher 3 est Centré a une distance de r/3 + d/2 a partir du centre du plateau tournant

Le becher 4 est centré a~vhe distance 2r/3 a partir du centre du plateau tournant
Le becher§est contigu au bord du plateau tournant
r estle rayon du plateau tournant

d.Nest le diamétre maximal du becher

Figure 5b — Position des bechers sur le plateau tournant

Figure 5 — Position des bechers pour I’essai du 10.2

I 267/99

e entre le centre et
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corner.

Cup 1 is af the

Cup 2 is contiguQus Wi

Cup 3 is centred‘at/distance)r/3 + d/2 from the centre of the turntable
Cup 4 is centred at distance 2r/3 from the centre of the turntable
Cup 5 is'contiguous with the edge of the turntable

r is the radius of the turntable

d)_is the maximum diameter of the cup

IEC 268/99

Figure 5b — Position of cups on the turntable

Figure 5 — Cup positions for the test of 10.2

IE

267/99

the centre and each
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IEC 269/99

Figure 6a — Premiére position pour des étagéres
rectangulaires

IEC 271/99 IEC 272/99

Dimensions en millimetres

Figure 6d — Seconde position pour des étagéres

Figure 6¢c — Premiére pg
circulaires

s

ion des bechers pour I’essai du 11.1
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IEC 269/99

Figure 6a - First position for rectangular shelves

IEC 271/99 IEC 272/99

Dimensions in millimetres
Figure 6c — First posi OKC she Figure 6d — Second position for circular shelves
ig

p position for the test of 11.1
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172

/I/| /I/| /I/| /I/| /I/| ’/

=" N 77

IAA/I@

IEC 273/99

s emillimetres
NOTE 1 Iy a un petit trou en bas de chaque séparateur de compartiment.

NOTE 2 Le récipient est fait dans un matériau transparent aux micro-ondes.

Figure 7 — Récipient rectangu

&
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