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FOREWORD 

1 )  Th e  I n tern ati on al  E l ectro te ch n i cal  Co m m i ss i on  ( I E C)  i s  a  wo rl d wi d e  o rg an i zati o n  fo r  s tan d ard i z ati o n  co m pri s i n g  
al l  n ati o n al  e l ectrotech n i cal  co m m i ttees  ( I E C  N ati o n al  Co m m i ttees) .  Th e  o bj ect  o f  I E C  i s  to  pro m o te  
i n tern ati o n al  co -o perati o n  o n  al l  q u esti o n s  con cern i n g  s tan d ard i z ati o n  i n  th e  e l ectri cal  an d  e l ectro n i c  f i e l d s .  To  
th i s  en d  an d  i n  ad d i t i o n  to  o th er  acti vi t i es ,  I E C  pu bl i sh es  I n tern at i on al  Stan d ard s ,  Tech n i cal  S peci fi cati o n s,  
Tech n i cal  Repo rts ,  P u bl i cl y  Avai l abl e  S peci f i cat i on s  (P AS )  an d  G u i d es  (h ereafter  referre d  to  as  “ I E C  
P u bl i cati o n (s ) ”) .  Th e i r  pre parati o n  i s  en tru sted  to  tech n i cal  co m m i ttees ;  an y I E C  N ati on al  Co m m i ttee  i n teres ted  
i n  th e  s u bj ect  d eal t  wi th  m ay part i ci pate  i n  th i s  pre parato ry  wo rk.  I n tern ati o n al ,  g overn m en tal  an d  n o n -
g o vern m en tal  o rg an i z at i o n s  l i ai s i n g  wi th  th e  I E C  al so  parti c i pate  i n  th i s  preparati o n .  I E C  co l l abo rates  cl os e l y  
wi th  th e  I n tern at i o n al  Org an i z ati o n  fo r  Stan d ard i zat i on  ( I S O)  i n  acco rd an ce  wi th  co n d i t i o n s  d e term i n ed  by  
ag ree m en t  between  th e  two  o rg an i z ati o n s .  

2 )  Th e  fo rm al  d e ci s i o n s  o r  ag reem en ts  o f  I E C  on  tech n i cal  m atters  expres s,  as  n e arl y  as  po ss i bl e,  an  i n te rn ati on al  
co n s en s u s  o f  o pi n i o n  on  th e  re l evan t  s u bj ects  s i n ce  each  tech n i cal  com m i ttee  h as  repres en tati o n  fro m  al l  
i n te rested  I E C  N ati on al  Co m m i ttees.   

3 )  I E C  P u bl i cati on s  h ave  th e  form  o f  reco m m en d ati o n s  fo r  i n tern ati o n al  u se  an d  are  accepted  by  I E C  N at i on al  
Co m m i tte es  i n  th at  se n s e.  Wh i l e  al l  reas o n abl e  e ffo rts  are  m ad e  to  en s u re  th at  th e  tech n i cal  co n ten t  of  I E C  
P u bl i cati o n s  i s  accu rate ,  I E C  can n o t  be  h el d  res po n si bl e  fo r  th e  way i n  wh i ch  th e y are  u s ed  o r  fo r  an y 
m i s i n terpretati on  by  an y en d  u s er.  

4)  I n  o rd e r to  pro m o te  i n tern ati o n al  u n i fo rm i ty,  I E C  N ati o n al  Co m m i ttees  u n d ertake  to  appl y  I E C  P u bl i cati on s  
tran s paren tl y  to  th e  m axi m u m  exten t  pos s i bl e  i n  th e i r  n at i on al  an d  reg i o n al  pu bl i cati o n s .  An y d i verg en ce  
between  an y I E C  P u bl i cati on  an d  th e  co rres po n d i n g  n ati on al  o r  reg i o n al  pu bl i cati o n  s h al l  be  cl earl y  i n d i cated  i n  
th e  l atter.  

5 )  I E C  i ts el f  d o es  n o t  pro vi d e  an y atte s tat i o n  o f  co n fo rm i ty.  I n d e pen d en t  cert i f i cati o n  bo d i e s  pro vi d e  co n fo rm i ty  
ass ess m en t  s ervi ces  an d ,  i n  s o m e  areas ,  acce ss  to  I E C  m arks  o f  co n form i ty.  I E C  i s  n o t  res po n si bl e  fo r  an y  
se rvi ces  carri ed  o u t  by i n d epen d e n t  ce rti f i cati o n  bo d i es .  

6)  Al l  u s ers  s h o u l d  en s u re  th at  th ey h ave  th e  l ates t  ed i t i o n  o f  th i s  pu bl i cati o n .  

7)  N o  l i abi l i ty  s h al l  attach  to  I E C  o r  i ts  d i recto rs,  em pl o yees ,  servan ts  o r  ag en ts  i n cl u d i n g  i n d i vi d u al  experts  an d  
m e m bers  o f  i ts  tech n i cal  com m i ttees  an d  I E C  N ati o n al  Com m i tte es  fo r  an y pers o n al  i n j u ry,  pro perty  d am ag e  o r  
o th er  d am ag e  o f  an y n atu re  wh ats o ever,  wh eth er  d i rect  o r  i n d i re ct,  o r  fo r  co sts  ( i n cl u d i n g  l eg al  fees)  an d  
e xpen s es  ari s i n g  o u t  o f  th e  pu bl i cati o n ,  u s e  o f,  o r  re l i an ce  u po n ,  th i s  I E C  P u bl i cati o n  o r  an y o th er  I E C  
P u bl i cati o n s .   

8 )  Atten t i o n  i s  d rawn  to  th e  N o rm ati ve  refere n ces  ci ted  i n  th i s  pu bl i cati on .  U s e  o f  th e  refere n ced  pu bl i cati o n s  i s  
i n d i spen s abl e  fo r  th e  co rrect  appl i cati o n  o f  th i s  pu bl i cati o n .  

9 )  Atten t i o n  i s  d rawn  to  th e  po ss i b i l i ty  th at  s om e  o f  th e  e l em en ts  o f  th i s  I E C  P u bl i cati on  m ay be  th e  s u bj ect  o f  
paten t  r i g h ts .  I E C  sh al l  n o t  be  h e l d  res po n si bl e  fo r  i d en ti fyi n g  an y o r  al l  s u ch  paten t  ri g h ts .  

DISCLAIMER 
Th i s  Con so l i d ated  vers i o n  i s  n o t  an  o f f i c i al  IEC  Stan dard  an d  h as  been  p repared  fo r  
u s er  con ven i en ce.  On l y  t h e  cu r ren t  vers i o n s  o f  t h e  s t an dard  an d  i t s  amen dmen t (s )  
are  t o  be  con s i d ered  t h e  o f f i c i al  d o cumen ts .  

Th i s  Con so l i d ated  vers i o n  o f  IEC  60335-2-1 5  bears  t h e  ed i t i o n  n umber  6 . 1 .  I t  co n s i s ts  o f  
t h e  s i x t h  ed i t i o n  (201 2-1 1 )  [ d o cumen ts  61 /4451 /FDIS  an d  61 /4504/RVD]  an d  i t s  
am en dmen t  1  (201 6-04)  [ d o cumen ts  61 /51 09/FDIS  an d  61 /51 31 /RVD] .  Th e  t ech n i cal  
co n ten t  i s  i d en t i cal  t o  t h e  base  ed i t i o n  an d  i t s  am en dmen t .  

I n  t h i s  Red l i n e  vers i o n ,  a  ver t i cal  l i n e  i n  t h e  m arg i n  s h ows  wh ere  t h e  t ech n i cal  co n ten t  
i s  m od i f i ed  b y  am en dmen t  1 .  Ad d i t i o n s  are  i n  g reen  t ex t ,  d e l et i o n s  are  i n  s t r i keth ro u g h  
red  t ex t .  A  s eparate  Fi n al  vers i o n  w i t h  al l  c h an g es  accep ted  i s  avai l ab l e  i n  t h i s  
p u b l i cat i o n .  
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Th i s  part  o f  I n tern ati on al  Stan dard  I EC  60335  h as  been  prepared  by I EC  tech n i cal  com m i ttee  
61 :  Safety  of  h ou seh ol d  an d  s i m i l ar  e l ectri cal  appl i an ces.  

Th e  pri n ci pal  ch an g es  i n  th i s  ed i ti on  as  com pared  wi th  th e  fi fth  ed i ti on  of  I EC  60335-2-1 5  are  
as  fo l l ows  (m i n or  ch an g es  are  n ot  l i s ted ) :  

•  add ed  requ i rem en ts  for  soy m i l k m akers;  

•  add ed  requ i rem en ts  for  dyn am i c  pressu re  cookers;  

•  expan d ed  requ i rem en ts  for  cord l ess  kettl es  to  cover cord l ess  appl i an ces  th rou g h ou t  
d ocu m en t;  

•  reorg an i zed  7. 1 2  so  th at  i n stru cti on s  re l ated  to  g en eri c  types  of  appl i an ces  covered  by  
th i s  part  are  l i s ted  fi rst;  

•  con verted  n otes  to  n orm ati ve  (5. 2 ,  7. 1 2,  1 9 . 1 01 ,  22. 7,  22. 1 06,  24. 1 . 5 ,  24. 4,  25. 1 01 )  
text;  

•  d e l eted  N ote  i n  1 9 . 1 02.  

Th i s  pu bl i cati on  h as  been  drafted  i n  accord an ce  wi th  th e  I SO/I EC  Di recti ves,  Part  2 .  

Th i s  part  2  i s  to  be  u sed  i n  con j u n cti on  wi th  th e  l atest  ed i ti on  of  I EC  60335-1  an d  i ts  
am en dm en ts.  I t  was  establ i sh ed  on  th e  basi s  of  th e  fi fth  ed i ti on  (201 0)  of  th at  s tan dard .  

N OTE  1  Wh en  “P art  1 ”  i s  m en t i on ed  i n  th i s  s tan d ard ,  i t  re fers  to  I E C  60 33 5- 1 .  

Th i s  part  2  su ppl em en ts  or  m odi fi es  th e  correspon d i n g  cl au ses  i n  I EC  60335-1 ,  so  as  to  
con vert  th at  pu bl i cati on  i n to  th e  I EC  stan d ard :  Safety req u i rem en ts  for  appl i an ces  for  h eati n g  
l i qu i ds.  

Wh en  a  parti cu l ar su bcl au se  of  Part  1  i s  n ot  m en ti on ed  i n  th i s  part  2 ,  th at  su bcl au se  appl i es  
as  far as  i s  reason abl e.  Wh en  th i s  s tan dard  states  “ad d i ti on ”,  “m od i fi cati on ”  or “repl acem en t”,  
th e  re l evan t  text  i n  Part  1  i s  to  be  adapted  accord i n g l y.  

N OTE  2  Th e  fo l l o wi n g  n u m beri n g  s ys tem  i s  u s e d :  

– su bcl au ses,  tab l es  an d  f i g u res  th at  are  n u m be red  s tarti n g  fro m  1 0 1  are  ad d i t i o n al  to  th ose  i n  P art  1 ;  

– u n l ess  n o tes  are  i n  a  n ew su bcl au se  o r  i n vol ve  n otes  i n  P art  1 ,  th ey are  n u m bered  s tart i n g  fro m  1 0 1 ,  i n cl u d i n g  
th o se  i n  a  repl aced  cl au s e  o r su bcl au s e;  

– ad d i t i on al  an n exe s  are  l ettered  AA,  BB ,  etc.  

N OTE  3  Th e  fo l l o wi n g  pri n t  type s  are  u se d :  

– requ i rem en ts:  i n  rom an  type;  

– test specifications: in italic type; 

– n o tes :  i n  s m al l  ro m an  type.  

Wo rd s  i n  bo l d  i n  th e  text  are  d e fi n ed  i n  C l au s e  3 .  Wh en  a  d ef i n i t i on  co n cern s  an  ad j ecti ve,  th e  ad j ect i ve  an d  th e  
ass oci ated  n o u n  are  al s o  i n  bo l d .  
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Th e  com m i ttee  h as  d eci d ed  th at  th e  con ten ts  of  th e  base  pu bl i cati on  an d  i ts  am en d m en t  wi l l  
rem ai n  u n ch an g ed  u n ti l  th e  stabi l i ty  d ate  i n d i cated  on  th e  I EC  web  s i te  u n d er 
"h ttp: //webstore. i ec. ch "  i n  th e  d ata re l ated  to  th e  speci fi c  pu bl i cati on .  At  th i s  d ate,  th e  
pu bl i cati on  wi l l  be   

•  recon fi rm ed ,  

•  wi th d rawn ,  

•  repl aced  by a  revi sed  ed i t i on ,  or  

•  am en d ed .  

N OTE  4  Th e  atte n ti on  o f  N ati o n al  C om m i ttees  i s  d rawn  to  th e  fact  th at  eq u i pm en t  m an u factu rers  an d  tes ti n g  
o rg an i z at i on s  m ay n e ed  a  t ran s i t i o n al  peri o d  fo l l o wi n g  pu bl i cati o n  of  a  n ew,  am en d ed  o r  revi sed  I E C  pu bl i cati o n  i n  
wh i ch  to  m ake  pro d u cts  i n  acco rd an ce  wi th  th e  n ew req u i rem en ts  an d  to  eq u i p  th em s el ves  fo r  co n d u cti n g  n ew o r  
re vi s ed  tes ts .  

I t  i s  th e  re co m m en d ati on  o f  th e  co m m i ttee  th at  th e  co n te n t  of  th i s  pu bl i cat i o n  be  ad o pted  fo r  i m pl em en tati on  
n at i o n al l y  n o t  earl i er  th an  1 2  m o n th s  o r  l ater  th an  3 6  m o n th s  from  th e  d ate  o f  pu bl i cati o n .  

A l i st  o f  al l  parts  of  th e  I EC  60335  seri es,  u n d er th e  g en eral  t i t l e :  Household and similar 
electrical appliances – Safety,  can  be  fou n d  on  th e  I EC  websi te.  

Th e  fo l l owi n g  d i fferen ces  exi st  i n  th e  cou n tri es  i n d i cated  bel ow.  

– 1 9. 1 01 :  Th e  test  i s  n ot  appl i cabl e  (J apan ) .  

– 25. 8:  A su ppl y  cord  h avi n g  a  cross-secti on al  area of  0 , 75  m m ² i s  n ot  al l owed  for  
appl i an ces  h avi n g  a  rated  cu rren t  exceed i n g  6  A (J apan ) .  

– 25. 8:  Lon g er su ppl y  cord s  are  al l owed  (J apan ) .  

 

IMPORTANT – Th e  ' co l o u r  i n s i d e'  l o g o  o n  t h e  co ver  pag e  o f  t h i s  pu b l i cat i o n  i n d i cates  
t h at  i t  c o n tai n s  co l o u rs  wh i ch  are  con s i d ered  t o  b e  u s efu l  f o r  t h e  co r rec t  
u n d ers tan d i n g  o f  i t s  co n ten t s .  Users  s h ou l d  t h erefo re  p r i n t  t h i s  d o cumen t  u s i n g  a  
co l o u r  p r i n ter .  
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I N TRODU CTI ON  

I t  h as  been  assu m ed  i n  th e  d rafti n g  of  th i s  I n tern ati on al  Stan d ard  th at  th e  execu ti on  of  i ts  
provi s i on s  i s  en tru sted  to  appropri ate l y  q u al i f i ed  an d  experi en ced  person s.   

Th i s  stan dard  recog n i zes  th e  i n tern ati on al l y  accepted  l evel  o f  protecti on  ag ai n st  h azards  su ch  
as  el ectri cal ,  m ech an i cal ,  th erm al ,  f i re  an d  rad i ati on  of  appl i an ces  wh en  operated  as  i n  
n orm al  u se  taki n g  i n to  accou n t  th e  m an u factu rer's  i n stru cti on s.  I t  al so  covers  abn orm al  
s i tu ati on s  th at  can  be  expected  i n  practi ce  an d  takes  i n to  accou n t  th e  way i n  wh i ch  
e l ectrom ag n eti c  ph en om en a can  affect  th e  safe  operati on  of  appl i an ces.  

Th i s  stan d ard  takes  i n to  accou n t  th e  req u i rem en ts  of  I EC  60364  as  far as  possi bl e  so  th at  
th ere  i s  com pati bi l i ty  wi th  th e  wi ri n g  ru l es  wh en  th e  appl i an ce  i s  con n ected  to  th e  su ppl y 
m ai n s.  H owever,  n ati on al  wi ri n g  ru l es  m ay d i ffer.  

I f  an  appl i an ce  wi th i n  th e  scope  of  th i s  s tan d ard  al so  i n corporates  fu n cti on s  th at  are  covered  
by an oth er part  2  o f  I EC  60335,  th e  rel evan t  part  2  i s  appl i ed  to  each  fu n cti on  separatel y,  as  
far  as  i s  reason abl e.  I f  appl i cabl e,  th e  i n fl u en ce  of  on e  fu n cti on  on  th e  oth er  i s  taken  i n to  
accou n t.   

Wh en  a  part  2  s tan dard  d oes  n ot  i n cl u d e  ad d i ti on al  req u i rem en ts  to  cover h azards  deal t  wi th  
i n  Part  1 ,  Part  1  appl i es.  

N OTE  1  Th i s  m ean s  th at  th e  tech n i cal  co m m i tte es  respo n s i bl e  fo r  th e  part  2  s tan d ard s  h ave  d e term i n ed  th at  i t  i s  
n o t  n ecess ary to  s peci fy  part i cu l ar  re q u i rem en ts  fo r  th e  appl i an ce  i n  q u e st i on  o ver  an d  abo ve  th e  g en e ral  
re q u i rem en ts .  

Th i s  stan dard  i s  a  produ ct  fam i l y  stan dard  deal i n g  wi th  th e  safety  of  appl i an ces  an d  takes  
preced en ce  over h ori zon tal  an d  g en eri c  stan d ard s  coveri n g  th e  sam e su bj ect.  

N OTE  2  H o ri z o n tal  an d  g en e ri c  s tan d ard s  coveri n g  a  h azard  are  n o t  appl i cabl e  s i n ce  th e y h ave  been  taken  i n to  
co n s i d erati o n  wh en  d e vel o pi n g  th e  g e n eral  an d  parti cu l ar  req u i rem en ts  fo r  th e  I E C  60 3 3 5  s eri es  of  s tan d ard s.  Fo r  
exam pl e,  i n  th e  cas e  o f  te m peratu re  req u i rem en ts  fo r  s u rfaces  o n  m an y appl i an ces ,  g en eri c  s tan d ard s ,  su ch  as  
I S O  1 3 732 -1  fo r  h o t  su rfaces ,  are  n o t  appl i cabl e  i n  ad d i t i o n  to  P art  1  o r  part  2  s tan d ard s.  

An  appl i an ce  th at  com pl i es  wi th  th e  text  o f  th i s  stan d ard  wi l l  n ot  n ecessari l y be  con si d ered  to  
com pl y wi th  th e  safety  pri n ci pl es  of  th e  stan d ard  i f,  wh en  exam i n ed  an d  tested ,  i t  i s  fou n d  to  
h ave  oth er  featu res  th at  i m pai r  th e  l evel  of  safety covered  by th ese  requ i rem en ts.  

An  appl i an ce  em pl oyi n g  m ateri al s  or h avi n g  form s  of  con stru cti on  d i fferi n g  from  th ose  d etai l ed  
i n  th e  req u i rem en ts  of  th i s  s tan d ard  m ay be  exam i n ed  an d  tested  accord i n g  to  th e  i n ten t  o f  
th e  requ i rem en ts  an d ,  i f  fou n d  to  be  su bstan ti al l y  eq u i val en t,  m ay be  con si d ered  to  com pl y 
wi th  th e  stan d ard .  
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HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL  APPLIANCES –  
SAFETY –  

 
Par t  2-1 5:  Par t i cu l ar  req u i rem en ts   
f o r  app l i an ces  fo r  h eat i n g  l i q u i d s  

 
 
 

1  Scope  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  repl aced  by th e  fo l l owi n g .  

Th i s  I n tern ati on al  Stan d ard  d eal s  wi th  th e  safety  of  e l ectri cal  appl i an ces  for h eati n g  l i q u i d s  for  
h ou seh ol d  an d  s i m i l ar  pu rposes,  th ei r  rated  vo l tag e  be i n g  n ot  m ore  th an  250  V.  

N OTE  1 0 1  S om e  appl i an ces  can  be  u s ed  fo r  h eati n g  fo o d .  

N OTE  1 0 2  E xam pl es  o f  appl i an ces  th at  are  wi th i n  th e  sco pe  o f  th i s  s tan d ard  are  

– co ffe e- m akers;  

– co oki n g  pan s;  

– eg g  bo i l e rs;  

– f eed i n g -bo t t l e  h eaters ;  

– kett l es  an d  oth e r appl i an ces  fo r  bo i l i n g  water,  h avi n g  a  rated  c apac i t y  n o t  exceed i n g  1 0  l ;  

– m i l k h e aters;  

– press u re  co okers  h avi n g  a  r ated  c o o k i n g  p res s u re  n o t  excee d i n g  1 40  kP a an d  a  rat ed  capac i t y  n o t  
exceed i n g  1 0  l ;  

– r i c e  c o o kers ;  

– s l o w co okers;  

– s t eam  co o kers ;  

– s o y  m i l k  m akers ;  

– tea  m aker;  

– wash  bo i l e rs ;  

– yo g h u rt  m akers.  

Appl i an ces  can  h ave  m o re  th an  o n e  fu n cti o n .  

Appl i an ces  i n ten d ed  for n orm al  h ou seh ol d  an d  s i m i l ar  u se  an d  th at  m ay al so  be  u sed  by 
l aym en  i n  sh ops,  i n  l i g h t  i n d u stry  an d  on  farm s,  are  wi th i n  th e  scope  of  th i s  s tan d ard .   

N OTE  1 0 3  E xam pl es  o f  s u ch  appl i an ces  are  

– g l u e  po ts  wi th  a  water  j acket;  

– l i vestock fee d  bo i l ers ;  

– s teri l i ze rs .  

I f  th e  appl i an ce  i s  i n ten d ed  to  be  u sed  professi on al l y  to  process  food  for  com m erci al  
con su m pti on ,  th e  appl i an ce  i s  n ot  con si dered  to  be  for  h ou seh ol d  an d  s i m i l ar u se  on l y.  

As  far  as  i s  practi cabl e,  th i s  s tan d ard  d eal s  wi th  th e  com m on  h azards  presen ted  by 
appl i an ces  th at  are  en cou n tered  by al l  person s  i n  an d  arou n d  th e  h om e.  H owever,  i n  g en eral ,  
i t  d oes  n ot  take  i n to  accou n t  

– person s  ( i n cl u d i n g  ch i l dren )  wh ose  

•  ph ysi cal ,  sen sory or  m en tal  capabi l i ti es;  or  

•  l ack of  experi en ce  an d  kn owl ed g e  
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preven ts  th em  from  u si n g  th e  appl i an ce  safel y  wi th ou t  su pervi s i on  or  i n stru cti on ;  

– ch i l d ren  pl ayi n g  wi th  th e  appl i an ce.  

N OTE  1 0 4  Atte n ti o n  i s  d rawn  to  th e  fact  th at  

– fo r  appl i an ces  i n ten d ed  to  be  u s ed  i n  veh i cl es  o r  o n  bo ard  sh i ps  o r  ai rcraft ,  ad d i t i o n al  req u i rem en ts  m ay be  
n ecess ary;  

– i n  m an y co u n tri es ,  ad d i t i o n al  re q u i re m en ts  are  s peci f i ed  by  th e  n ati o n al  h eal th  au th o ri t i es ,  th e  n ati o n al  
au th o ri t i es  res po n si bl e  fo r  th e  pro tecti o n  of  l abo u r,  th e  n at i on al  water  s u ppl y  au th o ri t i es  an d  s i m i l ar  au th o ri t i es .  

N OTE  1 0 5  Th i s  s tan d ard  d oes  n ot  appl y  to  

– fryi n g  pan s  an d  d e ep  fat  fryers  ( I E C  60 3 3 5 -2 -1 3 ) ;  

– s to rag e  water  h e aters  ( I E C  603 3 5- 2- 21 ) ;  

– i n stan tan eo u s  water  h e aters  ( I E C  6 03 3 5 -2 -35 ) ;  

– su rface-cl ean i n g  appl i an ces  em pl o yi n g  l i q u i d s  o r  s te am  ( I E C  60 3 3 5- 2-54) ;  

– po rtabl e  i m m e rs i o n  h eaters  ( I E C  60 3 35- 2- 74) ;  

– co m m e rci al  d i spen si n g  appl i an ces  an d  ven d i n g  m ach i n es  ( I E C  60 3 3 5- 2-75) ;  

– appl i an ces  fo r  m ed i cal  pu rposes  ( I E C  6060 1 ) ;  

– appl i an ces  i n ten d ed  excl u s i ve l y fo r  i n d u s tri al  pu rpo ses ;  

– appl i an ces  i n ten d ed  to  be  u sed  i n  l o cati o n s  wh e re  speci al  co n d i t i o n s  prevai l ,  s u ch  as  th e  pres en ce  o f  a  
co rro s i ve  o r  expl os i ve  atm o s ph ere  (d u s t,  vapo u r o r  g as ) ;  

– appl i an ces  fo r  h i g h - fre q u en cy h eati n g ;  

– press u re  s teri l i z ers;   

– h u m i d i f i e rs  fo r  h o u s eh o l d  an d  s i m i l ar  u se  ( I E C  60 3 3 5- 2-9 8 ) .  

N OTE  1 0 6  Atte n ti o n  i s  d rawn  to  th e  fact  th at  i n  m an y co u n tri es  req u i rem en ts  fo r  pres s u re  vess el s  are  appl i ed  to  
pre ss u re  co okers .  

2  No rmat i ve  referen ces  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

3  Term s  an d  d ef i n i t i o n s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

3. 1 . 9  Replacement: 
n o rm al  o perat i o n  
operati on  of  th e  appl i an ce  u n d er th e  fo l l owi n g  con d i ti on s  

3. 1 . 9 . 1 01  Kettl es,  th erm al  pots,  u rn s  an d  oth er appl i an ces  for  boi l i n g  water,  coffee-m akers,  
cooki n g  pan s,  g l u e  pots,  m i l k h eaters,  s l ow cookers,  s teri l i zers,  wash  boi l ers  an d  yog h u rt  
m akers  are  operated  wi th  th ei r  con tai n er f i l l ed  wi th  th e  rat ed  capac i t y  o f  water,  an y l i d  be i n g  
cl osed .  Th e  q u an ti ty  of  water i n  s l ow cookers  i s  m ai n tai n ed  above  50  % of  th ei r  rated  
capac i t y .  

Coffee  m akers  are  operated  i n  accord an ce  wi th  th ei r  i n stru cti on s  wi th  th e  water  con tai n er 
f i l l ed  to  i ts  rated  capac i t y  an d  bean  con tai n er,  i f  an y,  fi l l ed  wi th  coffee  bean s.  Th e  warm i n g  
pl ate  an d  al l  o th er en erg y con su m i n g  fu n cti on s,  i f  an y,  are  swi tch ed  on .  

Appl i an ces  wi th  a  h eated  su rface  i n ten d ed  to  keep  th e  l i q u i d  warm  are  operated  wi th  or  
wi th ou t  th e  con tai n er,  wh i ch ever i s  th e  m ore  u n favou rabl e.  

3. 1 . 9 . 1 02  Eg g  boi l ers  an d  s team  cookers  are  operated  wi th  th ei r  con tai n ers  fi l l ed  wi th  th e  
m axi m u m  q u an ti ty  of  water speci fi ed  i n  th e  i n stru cti on s.  
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3. 1 . 9 . 1 03  Feed i n g -bo t t l e  h eaters  are  operated  wi th  a  bottl e  of  h eat-resi stan t  g l ass,  rou n d  
or  h exag on al  i n  sh ape,  h avi n g  a m ass  between  1 90  g  an d  200  g  an d  a  capaci ty  of  
approxi m atel y  225  m l ,  u n l ess  a  parti cu l ar bottl e  i s  speci fi ed ,  i n  wh i ch  case  th at  bottl e  i s  u sed .  
Th e  bottl e  i s  f i l l ed  to  approxi m atel y  i ts  rated  capac i t y  o f  water  or  200  m l ,  wh i ch ever i s  l ess,  
an d  i s  pl aced  i n  th e  feed i n g -bo t t l e  h eater .  Th e  h eater i s  f i l l ed  wi th  water  to  th e  l evel  
speci fi ed  i n  th e  i n stru cti on s  or,  i n  th e  absen ce  of  i n stru cti on s,  to  th e  m axi m u m  l evel .  

3 . 1 . 9 . 1 04  Li vestock feed  bo i l ers  are  operated  wi th  th e  l i d  cl osed ,  th e  con tai n er  bei n g  fi l l ed  
wi th  h al f  i ts  rated  capac i t y  o f  water.  

3. 1 . 9 . 1 05  Pressu re  cookers  are  operated  i n  accord an ce  wi th  th e  i n stru cti on s  bu t  wi th  th e  
con tai n er  fi l l ed  wi th  water  to  a  d epth  of  25  m m .  

3. 1 . 9 . 1 06  Ri ce  co okers  are  operated  wi th  th e  ri ce  con tai n er f i l l ed  wi th  water to  th e  l evel  o f  
m axi m u m  rated  capaci ty.  Water i s  ad d ed  to  m ai n tai n  th e  l eve l  d u ri n g  bo i l i n g .  

Wh en  operated  i n  th e  keep-warm  m od e,  th e  r i ce  cooker  i s  operated  wi th  th e  ri ce  con tai n er 
em pty.  

3. 1 . 9 . 1 07  Soy  m i l k  m akers  are  operated  wi th  th e  con tai n er  f i l l ed  wi th  soy bean s  i n  
accord an ce  wi th  th e  i n stru cti on s  an d  water to  th e  rated  capac i t y .  

3. 1 01  
rated  capac i t y  
capaci ty  assi g n ed  to  th e  appl i an ce  by th e  m an u factu rer 

3. 1 02  
rated  cook i n g  p ressu re  
pressu re  assi g n ed  to  th e  appl i an ce  by th e  m an u factu rer 

3. 1 03  
esp res so  co f fee-maker  
coffee-m aker i n  wh i ch  water i s  h eated  an d  forced  th rou g h  th e  g rou n d  coffee  by steam  
pressu re  or  by  m ean s  of  a  pu m p 

N o te  1  to  en try:  Esp res s o  co f fee-m akers  m ay h ave  an  o u tl e t  fo r  s u ppl yi n g  s team  o r  h o t  water.  

3. 1 04  
f eed i n g -bo t t l e  h eater  
appl i an ce  for  h eati n g  prepared  baby food  i n  a  feed i n g -bottl e  to  a  pred eterm i n ed  tem peratu re,  
h eat  bei n g  tran sferred  by m ean s  of  water 

3. 1 05  
p res su re  reg u l ato r  
con tro l  th at  m ai n tai n s  th e  pressu re  at  a  parti cu l ar val u e  du ri n g  n orm al  u se  

3. 1 06  
p res su re-rel i ef  d ev i ce  
con trol  th at  l i m i ts  th e  pressu re  u n der abn orm al  operati n g  con d i ti on s  

3. 1 07 
co rd l es s  ket t l e  
kettl e  i n corporati n g  a  h eati n g  el em en t  an d  wh i ch  i s  con n ected  to  th e  su ppl y  on l y  wh en  pl aced  
on  i ts  associ ated  stan d  

3. 1 08  
s team  cooker  
appl i an ce  i n  wh i ch  food  i s  h eated  by steam  g en erated  at  atm osph eri c  pressu re  
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3. 1 09  
r i ce  cooker  
appl i an ce  for  cooki n g  ri ce  th at  i s  p l aced  i n  a  d etach abl e  con tai n er,  th e  con tai n er bei n g  pl aced  
wi th i n  th e  appl i an ce  wh en  cooki n g  

N o te  1  to  en try:   Ri ce  co o kers  m ay h ave  a  ke ep  warm  fu n cti o n .  

N o te  2  to  en try:  Ri ce  co o kers  m ay co ok food  o th er th an  r i ce .  

3. 1 1 0  
i n d u c t i o n  r i ce  co oker  
r i ce  cooker  th at  h eats  th e  ri ce  con tai n er  by m ean s  of  ed d y cu rren ts  

N o te  1  to  e n try:  Th e  e d d y cu rre n ts  are  i n d u ce d  i n  th e  ri ce  co n tai n er  o r  l i d  o r  ri ce  co n tai n e r an d  l i d  by  th e  
e l ectro m ag n eti c  f i e l d  o f  a  co i l .  

3. 1 1 1  
co rd l es s  app l i an ce  
appl i an ce  i n corporati n g  a  h eati n g  e l em en t an d  wh i ch  i s  con n ected  to  th e  su ppl y on l y wh en  
pl aced  on  i ts  associ ated  stan d  

3. 1 1 2  
d yn am i c  p res s u re  co oker  
pressu re  cooker wh i ch  red u ces  th e  pressu re  by a  d yn am i c  acti on  of  an  e l asti c  part  

3. 1 1 3  
s o y  m i l k  m aker  
appl i an ce  wi th  h eati n g ,  pu l veri s i n g  an d  ag i tati n g  fu n cti on s  th at  are  i n ten ded  to  m ake  soy m i l k 

3. 1 1 4  
d eco rat i ve  d oo r  
part  o f  appl i an ce  h avi n g  th e  sam e  fu n cti on  as  a  cabi n et  d oor 

4 Gen eral  req u i rem en t  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

5  Gen eral  co n d i t i o n s  fo r  t h e  t es ts  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

5.2  Addition: 

If the test of 15.101  has to be carried out,  three additional samples are required.  

5.3  Addition: 

The test of 19.101  is carried out after the other tests.  

5. 1 01  Induction rice cookers  are tested as motor-operated appliances.  

6  Cl as s i f i cat i o n  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

6.2  Addition:  
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Wash  bo i l ers  an d  l i vestock feed  boi l ers  sh al l  be  at  l east  I PX3.  

7 Mark i n g  an d  i n s t ru c t i o n s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

7. 1  Addition: 

Appl i an ces  i n ten d ed  to  be  parti al l y  i m m ersed  i n  water for  cl ean i n g  sh al l  be  m arked  wi th  th e  
m axi m u m  l evel  o f  i m m ersi on  an d  wi th  th e  su bstan ce  of  th e  fo l l owi n g :  

 Do  n ot  i m m erse  beyon d  th i s  l evel .  

Kettl es  sh al l  h ave  a  l evel  m ark or  o th er  m ean s  to  i n d i cate  wh en  th ey are  fi l l ed  to  rated  
capac i t y ,  u n l ess  th ey can n ot  be  f i l l ed  beyon d  th ei r  rated  capac i t y .  Th i s  i n d i cati on  sh al l  be  
vi s i bl e  wh en  th e  kettl e  i s  i n  th e  fi l l i n g  posi ti on .  I f  th e  l evel  m ark i s  n ot  sel f-evi d en t,  th ere  sh al l  
be  a  referen ce  t o  th i s  m ark on  th e  ou ts i d e  of  th e  kettl e  wh i ch  sh al l  be  vi s i bl e  wh en  th e  kettl e  
i s  i n  i ts  n orm al  posi ti on  of  u se.  

I f  th e  cl osed  posi ti on  of  th e  l i d  of  a  pressu re  cooker i s  n ot  obvi ou s,  th i s  posi t i on  sh al l  be  
m arked  on  th e  appl i an ce.  

Stan d s  provi d ed  wi th  co rd l es s  app l i an ces  sh al l  be  m arked  wi th  

– th e  n am e,  trad em ark or  i d en ti fi cati on  m ark of  th e  m an u factu rer or  respon si bl e  ven d or;  

– th e  m odel  or type  referen ce.  

Soy  m i l k  m akers  sh al l  h ave  a  l evel  m ark or  oth er m ean s  to  i n d i cate  wh en  th ey are  f i l l ed  to  
rated  capac i t y ,  u n l ess  th ey can n ot  be  fi l l ed  beyon d  th ei r  rated  capac i t y .  

7. 1 2  Addition: 

Th e  i n stru cti on s  for  appl i an ces  sh al l  i n cl u d e  th e  su bstan ce  of  th e  fo l l owi n g :  

Th i s  appl i an ce  i s  i n ten d ed  to  be  u sed  i n  h ou seh ol d  an d  s i m i l ar  appl i cati on s  su ch  as:  

– s taff  ki tch en  areas  i n  sh ops,  o ffi ces  an d  oth er worki n g  en vi ron m en ts;  

– farm  h ou ses;  

– by cl i en ts  i n  h ote l s ,  m otel s  an d  oth er resi d en ti al  type  en vi ron m en ts;  

– bed  an d  breakfast  type  en vi ron m en ts.  

I f  th e  m an u factu rer  wan ts  to  l i m i t  th e  u se  of  th e  appl i an ce  to  l ess  th an  th e  above,  th i s  m u st  be  
cl earl y  stated  i n  th e  i n stru cti on s.  

Th e  i n stru cti on s  for  appl i an ces  i n corporati n g  an  appl i an ce  i n l et,  an d  i n ten d ed  to  be  parti al l y  or  
fu l l y  i m m ersed  i n  water for  cl ean i n g ,  sh al l  s tate  th at  th e  con n ector  m u st  be  rem oved  before  
th e  appl i an ce  i s  cl ean ed  an d  th at  th e  appl i an ce  i n l et  m u st  be  d ri ed  before  th e  appl i an ce  i s  
u sed  ag ai n .  

Th e  i n stru cti on s  for  appl i an ces  n orm al l y  cl ean ed  after u se,  an d  n ot  i n ten d ed  to  be  i m m ersed  
i n  water  for cl ean i n g ,  sh al l  s tate  th at  th e  appl i an ce  m u st  n ot  be  i m m ersed .   Th i s  req u i rem en t 
n orm al l y  appl i es  to  coffee-m akers,  cooki n g  pan s,  m i l k h eaters,  pressu re  cookers,  s team  
cookers ,  s l ow cookers,  soy  m i l k  m akers  an d  yog h u rt  m akers.  

Th e  i n stru cti on s  for  appl i an ces  i n ten ded  to  be  u sed  wi th  a  con n ector  i n corporati n g  a  
t h erm os tat  sh al l  s tate  th at  on l y  th e  appropri ate  con n ector  m u st  be  u sed .  
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U n l ess  kettl es  are  con stru cted  so  th at  a  h azard  can n ot  ari se  from  boi l i n g  water bei n g  e j ected ,  
th e  i n stru cti on s  sh al l  s tate  th at  i f  th e  kettl e  i s  overfi l l ed ,  boi l i n g  water  m ay be  e j ected .  

Th e  i n stru cti on s  for  kettl es  fi l l ed  th rou g h  a  l i d  apertu re  s i tu ated  bel ow th e  h an d l e  sh al l  i n cl u d e  
th e  su bstan ce  of  th e  fo l l owi n g :  

– WARN I N G :  Do  n ot  rem ove  th e  l i d  wh i l e  th e  water  i s  bo i l i n g .  

– CAU TI ON :  Posi t i on  th e  l i d  so  th at  s team  i s  d i rected  away from  th e  h an d l e.  

Th e  cau ti on  statem en t  i s  n ot  req u i red  i f  th e  l i d  can  on l y be  cl osed  so  th at  s team  i s  d i rected  
away from  th e  h an d l e.  

Th e  i n stru cti on s  for  co rd l ess  app l i an ces  sh al l  s tate  th at  th e  appl i an ce  i s  on l y  to  be  u sed  wi th  
th e  stan d  provi d ed .  

I f  th e  appl i an ce  an d  stan d  of  co rd l ess  app l i an ces  can  be  l i fted  tog eth er by g ri ppi n g  th e  
h an d l e  of  th e  appl i an ce,  th e  i n stru cti on s  sh al l  i n cl u d e  th e  su bstan ce  of  th e  fo l l owi n g :  

 CAU TI ON :  I n su re  th at  th e  appl i an ce  i s  swi tch ed  off  before  rem ovi n g  i t  from  i ts  s tan d .  

Th e  i n stru cti on s  for  f eed i n g -bo t t l e  h eaters  sh al l  s tate  

– th at  th e  food  sh ou l d  n ot  be  h eated  for  too  l on g ;  

– h ow to  ch eck th at  th e  correct  food  tem peratu re  h as  n ot  been  exceed ed .  

Th e  i n stru cti on s  for  pressu re  cookers,  o th er th an  d yn am i c  p res su re  co okers ,  sh al l  state  th at  
th e  d u cts  i n  th e  p ressu re  reg u l ato r  al l owi n g  th e  escape  of  s team  sh ou l d  be  ch ecked  
reg u l arl y  to  en su re  th at  th ey are  n ot  b l ocked .   

Th e  i n stru cti on s  for  pres su re  cookers  sh al l  al so  g i ve  detai l s  o f  h ow to  open  th e  con tai n er  
safel y  an d  state  th at  th e  con tai n er m u st  n ot  be  open ed  u n ti l  th e  pressu re  h as  d ecreased  
su ffi ci en tl y.  

Th e  i n stru cti on s  for  eg g  boi l ers  provi d ed  wi th  a  pri cki n g  devi ce  sh al l  con tai n  th e  su bstan ce  of  
th e  fo l l owi n g :  

 CAU TI ON :  Avoi d  i n j u ri es  from  th e  eg g  pri cki n g  d evi ce.  

For  esp resso  co f fee-m akers  i n corporati n g  a  pressu ri zed  reservoi r  f i l l ed  by th e  u ser,  th e  
i n stru cti on s  sh al l  con tai n  i n form ati on  for  th e  safe  refi l l i n g  of  th e  water reservoi r  an d  th e  
su bstan ce  of  th e  fo l l owi n g :  

WARN I N G :  Th e  fi l l i n g  apertu re  m u st  n ot  be  open ed  du ri n g  u se.  

Th e  i n stru cti on s  for  al l  appl i an ces  sh al l  i n cl u de:  

– a  warn i n g  to  avoi d  spi l l ag e  on  th e  con n ector 

– d etai l s  on  h ow to  cl ean  th e  su rfaces  i n  con tact  wi th  food  

– a  warn i n g  of  poten ti al  i n j u ry from  m i su se  

– a  statem en t  th at  th e  h eati n g  e l em en t  su rface  i s  su bj ect  to  res i d u al  h eat  after u se.  

Th e  i n stru cti on s  for  so y  m i l k  m akers  sh al l  al so  i n cl u d e  a  statem en t  th at  care  sh al l  be  taken  
wh en  h an d l i n g  th e  sh arp cu tti n g  bl ad es,  em ptyi n g  th e  con tai n er an d  d u ri n g  cl ean i n g .  

Th e  i n stru cti on  for  soy  m i l k  m akers  i n corporati n g  a  swi tch  n ecessary for  com pl i an ce  wi th  
22. 40  sh al l  i n cl u de  th e  su bstan ce  of  th e  fo l l owi n g :   
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Swi tch  off  th e  appl i an ce  an d  d i scon n ect  from  su ppl y  before  ch an g i n g  accessori es  or 
approach i n g  parts  th at  m ove  i n  u se.  

Th e  i n stru cti on s  for  coffee-m akers  oth er  th an  bu i l t - i n  co f fee-makers  o r  th ose  tested  i n  a  
cabi n et,  sh al l  s tate  th at  th e  coffee-m aker sh al l  n ot  be  pl aced  i n  a  cabi n et  wh en  i n  u se.  

For coffee-m akers  h avi n g  an  ad d i t i on al  deco rat i ve  d oo r ,  an d  for coffee-m akers  i n ten d ed  to  
be  u sed  i n  a  cabi n et,  th e  i n stru cti on s  sh al l  s tate  th at  th e  coffee-m aker m u st  be  operated  wi th  
th e  deco rat i ve  d oo r  open  or  th e  cabi n et  d oor open .  

Th e  i n stru cti on s  for  coffee-m akers  h avi n g  su rfaces  of  g l ass,  ceram i c or  s i m i l ar  m ateri al  th at  
form s  part  o f  th e  en cl osu re  of  l i ve  par ts  sh al l  i n cl u d e  th e  su bstan ce  of  th e  fo l l owi n g :   

WARN I N G :  Do  n ot  u se  th e  appl i an ce  i f  th e  su rface  i s  cracked .  

Th e  i n stru cti on s  for  coffee-m akers  sh al l  s tate  th at  cl ean i n g  an d  u ser  m ai n ten an ce  sh al l  n ot  
be  m ad e  by ch i l d ren  wi th ou t  su pervi s i on .  

7. 1 2.4  Addition: 

For coffee-m akers  su i tabl e  for  operati on  wh en  pl aced  i n  a  cabi n et,  th e  m i n i m u m  d i m en si on s  
of  th e  cabi n et  sh al l  be  g i ven .  

8  Pro tec t i o n  ag ai n s t  access  to  l i ve  par t s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

8. 1 . 2  Addition: 

N OTE  1 0 1  Con n ecti n g  d evi ces  i n  s tan d s  o f  co rd l es s  app l i an ces  are  n o t  co n s i d ered  to  be  s ocket- o u tl ets .  

9  Star t i n g  o f  m o to r -operated  app l i an ces  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  n ot  appl i cabl e.  

1 0  Power  i n pu t  an d  cu rren t  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

1 0 . 1  Addition: 

The power input of automatic coffee-makers is measured during one operating cycle that is 
selectable by the user,  such as cleaning,  descaling,  or selecting a beverage.  The 
measurement starts with the appliance at room ambient temperature.  

The operating cycle starts with the activation by the user and ends when the appliance stops 
the cycle automatically and the next operating cycle can be started by the user.  

1 0 .2  Addition: 

The input current of automatic coffee-makers is measured during one operating cycle that is 
selectable by the user,  such as cleaning,  descaling,  or selecting a beverage.  The 
measurement starts with the appliance at room ambient temperature.  
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The operating cycle starts with the activation by the user and ends when the appliance stops 
the cycle automatically and the next operating cycle can be started by the user.  

1 1  Heat i n g  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

1 1 . 2  Addition: 

Portable appliances  are tested away from the walls of the test corner.  Coffee-makers with a 
decorative door or intended to be used in a cabinet shall be tested with the door open.  

1 1 . 3  Addition: 

N OTE  1 0 1  I f  th e  m ag n eti c  f i e l d  o f  an  i n d u c t i o n  r i ce  c o oker  u n d u l y  i n f l u en ces  th e  resu l ts ,  th e  te m peratu re  ri se s  
can  be  d eterm i n ed  u s i n g  pl ati n u m  res i s tan ces  wi th  twi ste d  co n n ecti n g  wi res  o r  an y eq u i val en t  m ean s.  

1 1 . 4  Addition: 

If the temperature rise limits are exceeded in appliances incorporating motors,  transformers or 
electronic circuits,  and if the power input is lower than the rated power input,  the test is 
repeated with the appliance supplied at 1 ,06 times the rated voltage.  Appliances with 
electronic power controls are operated as combined appliances.  

1 1 . 6  Addition: 

Combined appliances  are operated as heating appliances.  

1 1 . 7  Replacement: 

Appliances are operated for the duration specified in 11 .7.101  to 11 .7.105.  

1 1 . 7. 1 01  For kettles incorporating a temperature limiter,  the temperature limiter is reset 
1  min after it has operated or as soon as possible afterwards.  The test is terminated after the 
temperature limiter has operated for the second time.  

For kettles incorporating a thermostat,  the test is terminated 15 min after the water has 
attained a temperature of 95 °C.   

For other kettles,  the test is terminated 5 min after the water has attained a temperature of 
95 °C.  

1 1 . 7. 1 02  For cooking pans,  egg boilers,  feeding-bottle heaters,  glue pots,  livestock feed 
boilers,  milk heaters,  sterilizers,  wash boilers and for appliances that boil water other than 
kettles,  the test is terminated 

– for appliances without a thermal control,  15 min after the water in the container has 
attained a temperature of 95 °C or the maximum temperature it can attain if this is lower; 

– for portable appliances  provided with a thermal control,  15 min after the thermal control 
has operated for the first time; 

– for fixed appliances  provided with a thermal control,  30 min after the thermal control has 
operated for the first time; 

– 1  min after a continuous or repetitive acoustic signal having intervals of less than 5 s has 
sounded; 
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– when steady conditions are established,  for egg boilers having provision for keeping eggs 
warm,  and appliances having a heated surface intended to keep liquid warm.  

1 1 . 7. 1 03  Slow cookers,  rice cookers,  steam cookers and yoghurt makers are operated 
until steady conditions are established.  Slow cookers are prewarmed in the dry state if this 
instruction is given.  

1 1 . 7. 1 04   For espresso coffee-makers  are operated in accordance with the instructions,  
the coffee filter being filled with the maximum quantity of coffee of the type specified. ,  the 
brewing period is followed by a rest period of 1  min or the period stated in the instructions,  if 
this is longer.  The water container is refilled during the rest periods.  

For automatic espresso coffee makers  and espresso coffee makers  provided with a coffee 
pot,  the brewing period is the time necessary to produce the maximum quantity of coffee 
allowed by the timer or by the capacity of the coffee pot.  

For manual espresso coffee makers,  if the maximum quantity of coffee to be produced is 
not specified in the instructions,  the brewing period is the time necessary to produce 100 ml 
of coffee for each cycle.  

For espresso coffee-makers  having an outlet for supplying steam or hot water,  the brewing 
period is immediately followed by a period during which the steam or water is supplied for the 
time stated in the instructions or for the following periods,  whichever is more unfavourable: 

– for espresso coffee-makers  having an outlet for supplying steam,  1  min;  

– for espresso coffee-makers  having an outlet for supplying hot water,  the time necessary 
to produce 100 ml of water.  

– for espresso coffee-makers  having an outlet for supplying steam and an outlet for 
supplying hot water,  1  min period supplying steam is followed by time necessary to 
produce 100 ml of water.  

N OTE  Th e  s team  i s  b l o wn  i n to  a  vess el  co n tai n i n g  co l d  water.  

Espresso coffee-makers  are operated until steady conditions are established.  

Other coffee-makers are operated for the time necessary to make the maximum quantity of 
coffee stated in the instructions.  The container is then refilled as quickly as possible and the 
coffee-maker operated again.   

The procedure is repeated until steady conditions are established.  

1 1 . 7. 1 05  Pressure cookers are operated for 15 min after attaining the maximum cooking 
pressure.  

1 1 . 7. 1 06  Soy milk makers  are operated for a complete operating cycle.  

1 1 . 8  Addition: 

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

The temperature rise limits of motors,  transformers and components of electronic circuits,  
including parts directly influenced by them,  may be exceeded when the appliance is operated 
at 1 ,15 times rated power input.  
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1 2  Vo i d  

1 3  Leakag e  cu r ren t  an d  e l ec t r i c  s t ren g th  at  o perat i n g  tem peratu re  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

1 4  Tran s i en t  o vervo l tag es  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

1 5  Mo i s t u re  res i s tan ce  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

1 5.2  Addition:  

The test is only carried out with the appliance connector in position.   

In case of doubt,  the spillage test is carried out with the appliance deviating from the normal 
position of use by an angle not exceeding 5°.  

Kettles that can be filled through the spout are also tested on a plane inclined at an angle of 
20° to the horizontal,  with the spout uppermost.  The kettle is filled with water containing 
approximately 1  % NaCl to the maximum level,  if this indication is visible from the filling 
position,  otherwise until water spills from the kettle.  A further quantity,  equal to 15 % of the 
rated capacity of the kettle,  is then added as quickly as possible.  

Kettles are then filled to rated capacity with water.  They are placed on a plane inclined at an 
angle of 20° to the horizontal with their spout facing up the slope of the inclined plane.  Water 
shall not be discharged from the kettle.  

For cordless appliances,  the test with the appliance on the horizontal plane is carried out 
with the appliance both on and off its stand.  The additional test for kettles that can be filled 
through the spout is carried out only with the cordless kettle  off its stand,  the kettle being 
replaced on its stand in order to carry out the electric strength test of 16.3.  

For coffee makers provided with a removable coffee pot,  the liquid container is filled with 
maximum amount of water containing 1  % NaCl.  The funnel is placed in position but without 
placing the coffee pot in position.  The appliance is switched on and operated until the 
container is empty.  

Modification: 

For steam sterilizers,  replace the penultimate paragraph of this subclause of Part 1  by the 
following: 

Steam sterilizers are placed on a horizontal surface and 30 ml of water containing 
approximately 1  % NaCl is poured onto the top rim in the most unfavourable place.  The 
solution is poured steadily through a tube having an inner diameter of 8 mm over a period of 
2 s,  the lower end of the tube being 200 mm above the appliance.  

N OTE  1 0 1  A sch e m ati c  repres en tati o n  of  th e  te st  arran g e m en t  i s  s h o wn  i n  Fi g u re  1 0 1 .  

For rice cookers,  the test specified in Part 1  shall be conducted with the rice container in 
place.  
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Coffee-makers dispensing liquid into a serving container,  such as a cup or jug,  are tested by 
steadily pouring 0,5 l of the solution over the surface where the container is filled or the 
container is transported and removed by the user.  If a drop container is placed beneath this 
surface,  the drop container is completely filled before the test is carried out.  

Coffee-makers having external surfaces on which it is possible to place a vessel,  such as a 
cup or jug,  are tested by pouring 0,2 l of the solution over the complete depositing area in 
approximately 5 s.  

For coffee makers,  after each overfilling test or application of liquid,  all residues are then 
removed and the appliance is dried.  

1 5. 1 01  Appl i an ces  i n ten ded  to  be  parti al l y  or  com pl etel y i m m ersed  i n  water  for cl ean i n g  
sh al l  h ave  ad equ ate  protecti on  ag ai n st  th e  effects  of  i m m ersi on .  

Compliance is checked by the following tests,  which are carried out on three additional 
appliances.  

The appliances are operated under normal operation  at 1 ,15 times rated power input,  until 
the thermostat operates for the first time.  Appliances without a thermostat are operated until 
steady conditions are established.  The appliances are disconnected from the supply,  any 
appliance connector being withdrawn.  They are then completely immersed in water containing 
approximately 1  % NaCl and having a temperature between 10 °C and 25 °C,  unless they are 
marked with the maximum level of immersion,  in which case they are immersed 50 mm 
deeper than this level.  

After 1  h,  the appliances are removed from the saline solution,  dried and subjected to the 
leakage current test of 16.2.  

N OTE  Care  i s  taken  to  en s u re  th at  al l  m o i stu re  i s  rem oved  fro m  th e  i n s u l ati o n  aro u n d  th e  p i n s  of  appl i an ce  i n l ets .  

This test is carried out four more times,  after which the appliances shall withstand the electric 
strength test of 16.3,  the voltage being as specified in Table 4.  

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

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

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

1 5. 1 02  Th e  con n ecti n g  d evi ces  of  s tan ds  for  co rd l es s  app l i an ces  sh al l  n ot  be  affected  by 
water.  

Compliance is checked by the following test.  

The stand is placed on a horizontal surface and 30 ml of water containing approximately 1  % 
NaCl is poured onto the connecting device.  The solution is poured steadily through a tube 
having an inner diameter of 8 mm over a period of 2 s,  the lower end of the tube being 
200 mm above the connecting device.  

N OTE  A sch em ati c  repres en tati on  o f  th e  test  arran g em e n t  i s  s h o wn  i n  F i g u re  1 0 1 .  
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The stand shall then withstand the electric strength test of 16.3,  the test voltage for 
reinforced insulation being 2 500 V.   

1 5. 1 03  Th e  i n teri or  of  r i ce  cookers  sh al l  n ot  be  affected  by water.  

Compliance is checked by the following test.  

The rice cooker is placed on a horizontal surface,  with the rice container removed and 30 ml 
of water containing approximately 1  % NaCl is poured on to the centre of the bottom of the 
interior of the rice cooker.  The saline solution is poured steadily through a tube having an 
inner diameter of 8 mm and a length of 30 mm,  over a period of 2 s,  the lower end of the tube 
being 200 mm above the bottom of the rice cooker.  

N OTE  A sch em ati c  repres en tati on  o f  th e  test  arran g em e n t  i s  s h o wn  i n  F i g u re  1 0 1 .  

The rice cooker shall then withstand the electric strength test of 16.3.  

1 6  Leakag e  cu r ren t  an d  e l ec t r i c  s t ren g th  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

1 7  Over l oad  p ro tec t i o n  o f  t ran s fo rm ers  an d  as soc i ated  c i rcu i t s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

1 8  En d u ran ce  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  n ot  appl i cabl e.  

1 9  Abn o rmal  o perat i o n  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

1 9. 1  Addition: 

Kettles are not subjected to the test of 19.2.  

Kettles are also subjected to the test of 19.101,  unless the appliance incorporates a  non-self-
resetting thermal cut-out that is not resettable by the user,  in order to comply with 19.4.  

Kettles for which compliance with 19.101  relies on the operation of a self-resetting thermal 
cut-out are also subjected to the test of 19.102.  

For appliances with an external surface providing a keep warm function,  the test of 19.106 
applies.  

For coffee-makers having a decorative door,  the test of 19.107 applies.  

For automatic coffee-makers of the coffee bean type,  the tests of 19.108 applies.  

1 9.2  Addition: 

Appliances are placed as near as possible to the walls of the test corner.  They are tested 
empty with lids open or closed whichever is more unfavourable.  
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Induction rice cookers are operated under the conditions of Clause 11  with the rice 
container empty.  

1 9.3  Addition: 

Kettles are operated empty at 1 ,15 times rated power input.  

The test is also carried out with the kettle filled with sufficient water to cover the heating 
element,  or to a depth of 10 mm if the heating element is not positioned inside the container,  
the lid being open or closed,  whichever is more unfavourable.  

1 9.4  Addition: 

For pressure cookers,   

– all pressure regulating devices are rendered inoperative; and 

– in other than dynamic pressure cookers,  all protective devices  that vent steam and 
intentionally weak parts  that vent steam are rendered inoperative; and 

– in dynamic pressure cookers,  all protective devices,  other than intentionally weak 
parts,  that vent steam are rendered inoperative.  

1 9.7  Addition: 

Espresso coffee-makers  incorporating a pump are operated for a period of 5 min.  

Soy milk makers  are operated for one cycle of operation.  

1 9. 1 3  Addition: 

During the test of 19.4,  protective devices  of pressure cookers other than  dynamic 
pressure cookers  shall operate before the pressure has reached 350 kPa.  

During the test of 19.4,  protective devices  or intentionally weak parts  of dynamic 
pressure cookers  shall operate before the pressure has reached 250 kPa.  

The temperature rise of the windings of induction rice cookers shall not exceed the values 
specified in 19.7.  

The electric strength test of induction rice cookers is carried out immediately after switching 
off the appliance.  

1 9. 1 01  Kettles are placed on a plywood board having a thickness of approximately 20 mm.  
The thermal cut out that operates during the test of 19.4 and all thermal controls that operate 
during the test of Cause 11  are short circuited simultaneously and the kettle is operated 
empty at 0,85 times rated power input or 1 ,15 times rated power input,  whichever is more 
unfavourable.   If the kettle incorporates more than one thermal cut-out that could operate 
during the test of 19.4,  they are short circuited in turn.  

During the test,  any flames shall be kept within the enclosure of the kettle and the supporting 
surface shall not ignite.  

After the test,  live parts  shall not be accessible and the other requirements of 19.13 are not 
applicable.  

1 9. 1 02   Kettles are placed on a plywood board having a thickness of approximately 20 mm.  
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Kettles incorporating two self-resetting thermal cut-outs  are operated with one of the 
thermal cut-outs  short circuited.  The kettle is operated empty at 0,85 times rated power 
input or 1 ,15 times rated power input,  whichever is more unfavourable.  

Within 2 s of the other thermal cut-out operating,  the kettle is filled with water having a 

temperature of 15 °C ±  5 °C.  After 1  min,  the kettle is emptied.  

The test is carried out 100 times.  

1 9. 1 03  For appl i an ces  wi th  d etach abl e  l i q u i d  con tai n ers,  th e  au tom ati c  tran sfer of  l i q u i d  from  
on e  con tai n er to  an oth er sh al l  n ot  g i ve  ri se  to  an  e l ectri cal  h azard  i f  th ey are  i n correctl y  
posi ti on ed .  

Compliance is checked by assembling the appliance with its receiving container incorrectly 
positioned or removed.  The water discharge pipe is incorrectly positioned if this is more 
unfavourable.  The appliance is operated as specified in Clause 11  but for one cycle only.   

The appliance shall then withstand the electric strength test of 16.3 and inspection shall show 
that there is no trace of water on insulation that could result in the reduction of clearances 
and creepage distances below the values specified in Clause 29.  

1 9. 1 04 Th e  overl oad i n g  of  a  so y  m i l k  m aker  sh al l  n ot  resu l t  i n  a  h azard.  

Compliance is checked by the following test.  

Soy milk makers  are placed on a plywood board having a thickness of approximately 20 mm 
and operated under the conditions of clause 11  with the container filled with 2 times the 
maximum mass of the soy beans specified in the instructions and water to rated capacity.   

During the test,  any flames shall be kept within the enclosure and the supporting surface shall 
not ignite.   

After the test,  live parts shall not be accessible.  

1 9. 1 05  Wh en  a  soy  m i l k  m aker  i s  d i scon n ected  from  th e  su ppl y  acci d en tl y  du ri n g  n orm al  
u se,  i t  sh al l  n ot  resu l t  i n  a  h azard .  

Compliance is checked by the following test.  

Soy milk makers  are placed on a plywood board having a thickness of approximately 20 mm 
and operated under the conditions of Clause 11.  The appliance shall be disconnected from 
the supply at the most unfavourable time during the cycle.   The soy milk maker is then 
restarted with a new cycle of operation without changing the load.  

During the test,  any flames shall be kept within the enclosure and the supporting surface shall 
not ignite.   

After the test,  live parts shall not be accessible.  

1 9. 1 06  The appliance is operated at rated power input with the heated surface completely 
covered with two layers of textile material of pre-washed double-hemmed cotton sheets until 
steady conditions are established.  

The textile material consists of pre-washed double-hemmed cotton sheet having dimensions 

approximately 700 mm ×  700 mm and specific mass between 140 g/m2  and 175 g/m2  in the 
dry condition.  
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If a thermostat operates,  the test is repeated with the one-third of the heated surface furthest 
from the temperature-sensing element covered.  

The textile material shall not ignite.  

1 9. 1 07  Coffee-makers with a decorative door or intended to be used in a cabinet are 
operated under the conditions specified in Clause 11  but with the decorative door or cabinet 
door closed.  

1 9. 1 08   Automatic coffee-makers of the coffee bean type,  other than automatic espresso 
coffee-makers  of the coffee bean type,  are supplied at rated voltage  and operated under 
normal operation  five times with rest periods.  

Automatic espresso coffee-makers  of the coffee bean type are supplied at rated voltage 
and are set to maximum quantity of coffee powder,  with smallest amount of coffee in the cup 
according to the instructions without rest periods.  

The duration of the operating period is 

– for appliances incorporating a timer,  the longest period allowed by the timer; 

– for other appliances,  as follows: 

•  for automatic coffee-makers incorporating coffee mills of the grinding type,  30 s longer 
than the time needed to fill the collecting container or the time required to empty the 
hopper,  whichever is shorter; 

•  for automatic coffee-makers incorporating other coffee mills,  1  min.  

The duration of the rest period for is 

– 10 s,  for appliances provided with a collecting container; 

– 60 s,  for other appliances.  

The temperature of the windings shall not exceed the values shown in Table 8.  

20  Stab i l i t y  an d  m ech an i cal  h azard s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

20. 1 01  Th e  con tai n er an d  cu tti n g  bl ades  of  so y  m i l k  m akers  sh al l  h ave  ad eq u ate  
m ech an i cal  s tren g th .  

Compliance is checked by the following test.  

The soy milk maker is supplied at rated voltage  and is operated continuously with the 
container filled with dry soy beans to the rated capacity.  The test is carried out as follows: 

– for appliances with accumulated working time of the motor during one cycle not exceeding 
4 min,  the test is conducted for the accumulated working time of the motor during one 
complete working cycle plus 1  min; 

– for appliances with accumulated working time of the motor during one cycle exceeding  
4 min,  the test is conducted for the accumulated working time of the motor during one 
complete working cycle.  

Care needs to be taken to ensure that the cutting blades are not jammed by the soy beans,  
and that they rotate continuously during the test.  

After the test,  the container and cutting blades shall not be broken; however,  distorted and 
blunt edges are ignored.  
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20. 1 02  Th e  ro tati n g  p arts  o f  soy m i lk makers  s h al l  b e  s e cu re d  s o  th at  th e y d o  n o t  b e co m e  
l o o s e  d u ri n g  o p e rati o n .  

Compliance is checked by inspection and manual test.  

Fastening of screws and nuts in a direction opposite to the direction of rotation of the rotating 
parts is considered to be a suitable means of securing the rotating parts.  

20. 1 03  Th e  l i d  i n te rl o ck,  i f  an y,  o f  soy mi lk makers  s h al l  be  c o n s tru cte d  s o  th at  acc i d e n tal  
o p e rati o n  o f  th e  ap p l i an ce  i s  pre ve n te d .  Li d  i n te rl o ck s wi tc h e s  s h al l  b e  biased-off  swi tches .   

I f  th e re  i s  an  i n te rl o ck be twe e n  th e  l i d  an d  th e  m ai n  s wi tch ,  th e  l i d  s h al l  be  l o cke d  wh e n  th e  
s wi tch  i s  i n  th e  o n  p o s i t i o n .  W h e n  th e  l i d  i s  n o t  co rre ctl y cl o s e d ,  th e  s wi tc h  s h al l  be  l o cke d  i n  
th e  o ff  p o s i t i o n .  

Compliance is checked by inspection,  by manual test and by applying test probe B of 
IEC 61032.  

21  Mechanical  strength  

Th i s  c l au s e  o f  P art  1  i s  app l i c ab l e  e xc e p t  as  fo l l o ws .  

21 . 1  Addition: 

Breakage of glass parts is neglected provided that compliance with 8.1,  15.1  and 15.101  is 
not impaired.  

22  Construction  

Th i s  c l au s e  o f  P art  1  i s  app l i c ab l e  e xc e p t  as  fo l l o ws .  

22.6  Addition:  

D rai n  h o l e s  s h al l  b e  at  l e as t  5  m m  i n  d i am e te r o r  2 0  m m ² i n  are a wi th  a wi d th  o f  at  l e as t  
3  m m .  

Compliance is also checked by measurement.  

22.7  Addition:  

Espresso coffee-makers  are filled with water to their rated capacity and operated at rated 
power input with the coffee filter blocked and any valve for the supply of steam outlet closed.  
The maximum pressure attained is measured.  The appliance is then subjected to twice the 
measured pressure for 5 min.  

The overpressure may be supplied from an external source,  care being taken to ensure that 
the espresso coffee-maker is at the normal temperature for brewing.  

If the valve for steam supply is linked to the switch used for starting the production of steam,  
this link is not to be disturbed while measuring the maximum pressure.  

The appliance shall not rupture,  and there shall be no leakage other than through a self-
resetting pressure-relief device  and or intentionally weak part.  If a self-resetting pressure 
relief device  operates,  the appliance shall be suitable for further use.  

Controls that limit the pressure are rendered inoperative and the appliance is operated again 
as described for determining the maximum pressure.  
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The appliance shall not explode or emit hazardous jets of steam.  If an intentionally weak part 
ruptures,  the test is repeated on a second appliance and shall be terminated in the same 
mode.  

All pressure regulators  and pressure-relief devices  of pressure cookers except dynamic 
pressure cookers pressure regulating devices and all protective devices and intentionally 
weak parts  are rendered inoperative and the lid is closed.  The pressure is gradually 
increased hydraulically to two times the operating pressure of the pressure relief device  
during the test of 19.4.   

For pressure cookers,  other than dynamic pressure cookers,  the pressure is gradually 
increased hydraulically to two times the operating pressure of the protective device during 
the test of 19.4.  

For dynamic pressure cookers,  the pressure is gradually increased hydraulically to 50 kPa 
in excess of the operating pressure of the pressure relief protective device  or intentionally 
weak part during the test of 19.4.  

The container shall not rupture.  

22.40  Addition: 

For soy  m i l k  m akers ,  an y swi tch  con tro l l i n g  th e  m otor sh al l  al so  d i scon n ect  e l ectron i c  
ci rcu i ts ,  i f  th e i r  m al fu n cti on  wou l d  i m pai r  com pl i an ce  wi th  th i s  s tan d ard .  

Compliance is checked by the tests of Clause 19.  

22. 1 01  Kettl es  sh al l  be  con stru cted  so  th at  th e  l i d  d oes  n ot  fal l  o ff  wh en  water i s  pou red  ou t.  

Compliance is checked by the following test.  

The kettle is filled to its rated capacity and the lid closed in accordance with the instructions.  
The kettle is supplied at rated voltage  and operated until the water boils.  Approximately 90 % 
of the water is poured from the kettle in the normal way.  The lid shall not fall off and water 
shall only be emitted from the spout.  

22. 1 02  Kettl es  sh al l  be  con stru cted  so  th at  th ere  are  n o  su d den  j ets  of  s team  or h ot  water 
l i kel y  to  expose  th e  u ser to  a  h azard  wh en  th e  appl i an ce  i s  u sed  as  i n  n orm al  u se.  

N OTE  N o rm al  u s e  takes  i n to  acco u n t  th e  i n s tru cti o n s  co n ce rn i n g  th e  po s i t i o n  o f  th e  l i d  an d  th e  l i ke l y  po s i t i o n  of  
th e  u s er's  h an d s  wh e n  g ri ppi n g  th e  h an d l e .  

Compliance is checked by inspection during the test of Clause 11 .  

22. 1 03  Th e  appl i an ce  cou pl er of  co rd l es s  app l i an ces  sh al l  be  con stru cted  to  wi th stan d  th e  
stresses  occu rri n g  d u ri n g  n orm al  u se.  

Compliance is checked by the following test.  

The two live pins of the appliance are connected together and an external resistive load is 
connected in series with the supply.  The external load is such that the current is 1 ,1  times 
rated current.  

The appliance is placed on its stand and withdrawn 

– for cordless kettles,   10 000 times 

– for cordless coffee makers,   10 000 times 
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– for other cordless appliances,   6 000 times 

at a rate of approximately 10 times per minute.  The test is continued without current flowing 
for a further 10 000 times for cordless kettles and cordless coffee makers and 6 000 times 
for other cordless appliances.  

If a single stand is supplied with more than one cordless appliance,  the test for each 
cordless appliance shall be carried out using the same stand.  

After the test,  the appliance shall be suitable for further use and compliance with 8.1 ,  16.3,  
27.5 and Clause 29 shall not be impaired.  

The test is carried out without current flowing if the connection contacts cannot make or break 
on load.  

22. 1 04  Po rtab l e  app l i an ces  for  bo i l i n g  water  th at  h ave  a  rated  capac i t y  exceed i n g  3  l ,  an d  
wh i ch  are  l i abl e  to  overtu rn ,  sh al l  be  con stru cted  so  th at  th e  rate  of  d i sch arg e  i s  l i m i ted .  

Compliance is checked by the following test,  appliances incorporating an appliance inlet being 
fitted with a cord set.  

The appliance is filled with water to its rated capacity and the lid closed in accordance with 
the instructions.  It is placed on a horizontal plane in any position of normal use but 
orientated to produce the most unfavourable result.  

The plane is slowly inclined to an angle of 25°.  If the appliance overturns,  it is left in this 
position for 10 s and then returned to its normal position.  The quantity of water remaining is 
measured.  The rate of discharge of water is determined from the formula: 

t

CC
D

)  ( 60
  21 −
=  

where 

D is the rate of discharge of water; 

C1  is the rated capacity in litres;  

C2  is the remaining quantity of water in litres; 

t  is the duration of the discharge in seconds,  measured from the time the appliance 
overturns.  

The rate of discharge of water shall not exceed 16 l/min.  

N OTE  S u i tabl e  m e an s  can  be  u sed  to  preven t  th e  appl i an ce  fro m  s l i ppi n g  o n  th e  i n cl i n ed  p l an e.  

22. 1 05  Fi xed  app l i an ces  for  boi l i n g  water sh al l  be  con stru cted  so  th at  th e  con tai n er 
i s  al ways  open  to  th e  atm osph ere  th rou g h  an  apertu re  of  at  l east  5  m m  i n  d i am eter,  or  
20  m m 2  i n  area wi th  a  wi d th  of  at  l east  3  m m .  Th e  apertu re  sh al l  be  l ocated  so  th at  i t  i s  
u n l i kel y  to  be  obstru cted  i n  n orm al  u se.  

I f  th e  appl i an ce  h as  provi s i on  for  d i sch arg i n g  steam  or for  water overfl ow,  th e  d i sch arg e  
apertu re  sh al l  be  at  th e  base  of  th e  appl i an ce  an d  sh al l  d i sch arg e  verti cal l y  d own ward s.  

Compliance is checked by inspection and by measurement.  

22. 1 06  Espresso  co f fee-makers  sh al l  be  con stru cted  so  th at  i t  i s  n ot  possi bl e  to  rem ove  
th e  coffee  f i l ter by a  s i m pl e  operati on  wh i l e  th ere  i s  a  h azard ou s  pressu re  wi th i n  th e  
con tai n er.  
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Compliance is checked by inspection and by manual test.  This requirement is considered to 
be met if the coffee filter can only be removed after it has been rotated through an angle of at 
least 30°.  

22. 1 07  Pressu re  cookers  sh al l  i n corporate  a  n on -sel f- resetti n g  pressu re  or  tem peratu re  
respon si ve  p ressu re-rel i ef  d ev i ce .  

Compliance is checked by inspection.  

22. 1 08  Pressu re  cookers  sh al l  be  con stru cted  so  th at  th e  l i d  can n ot  be  rem oved  wh i l e  th e  
pressu re  wi th i n  th e  con tai n er i s  excessi ve.  Th ey sh al l  i n corporate  a  m ean s  to  re l ease  th e  
pressu re  to  a  val u e  su ch  th at  th e  l i d  can  be  rem oved  wi th ou t  ri sk.  

Compliance is checked by the following test.  

The pressure cooker is operated as specified in Clause 11  until the pressure regulator 
operates for the first time.  

The pressure cooker is then disconnected from the supply and the pressure allowed to 
decrease until the pressure is 4 kPa.  A force of 100 N is applied to the most unfavourable 
point where the lid or its handle can be gripped.  It shall not be possible to remove the lid.  

The internal pressure is then gradually reduced,  the force of 100 N being maintained.  There 
shall be no hazardous displacement of the lid when it is released.  

This test is not carried out on pressure cookers when the lid is secured by screw clamps or 
other devices that ensure that the pressure is automatically reduced in a controlled manner 
before the lid can be removed.  

22. 1 09  Pressu re  cookers  sh al l  be  con stru cted  so  th at  th e  pressu re  i n  th e  con tai n er i s  n ot  
excessi ve  wh en  th e  l i d  i s  n ot  cl osed  or  i s  i n correctl y  fi tted .  

Compliance is checked by the following test.  

The pressure cooker is operated under the conditions of Clause 11  with the lid fitted in the 
most unfavourable position that allows the pressure cooker to operate.  

The pressure in the container shall not exceed 4,0 kPa.  

22. 1 1 0  Feed i n g -bo t t l e  h eaters  sh al l  em i t  a  vi s i bl e  or  au d i bl e  s i g n al  to  i n d i cate  th at  th e  
h eati n g  peri od  i s  term i n ated .  

Compliance is checked by inspection during the test of Clause 11 .  

22. 1 1 1  Esp resso  co f fee-makers ,  i n corporati n g  a  pressu ri zed  reservoi r  f i l l ed  by th e  u ser,  
sh al l  be  con stru cted  so  th at  th ere  i s  n o  spi l l ag e  of  water  or  su d d en  j ets  of  s team  or  h ot  water  
l i kel y to  expose  th e  u ser to  a  h azard  wh en  th e  appl i an ce  i s  u sed  i n  accord an ce  wi th  th e  
i n stru cti on s.  

Wh en  rem ovi n g  th e  f i l l i n g  cap  of  th e  pressu ri zed  reservoi r,  before  th e  cap  i s  rem oved  
com pl etel y,  th e  pressu re  sh al l  be  rel i eved  i n  a  con tro l l ed  m an n er i n  ord er  to  avoi d  th e  
em i ssi on  of  j ets  of  s team  or  h ot  water th at  are  l i kel y  to  expose  th e  u ser to  a  h azard .  

Compliance is checked by inspection during the test of Clause 11  and by removing the filling 
cap at the end of the test.  
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22. 1 1 2  Soy  m i l k  m akers  sh al l  be  con stru cted  so  th at  s team  or h ot  water  are  n ot  e j ected  
wh i ch  m ay expose  th e  u ser to  a  h azard .  

Compliance is checked by inspection.  

22. 1 1 3  Appl i an ces  wi th  m ovi n g  m ech an i cal  parts  sh al l  be  con stru cted  so  th at  l u bri can ts  are  
preven ted  from  pol l u ti n g  food  com partm en ts.  

Compliance is checked by inspection.  

22. 1 1 4  Appl i an ces  sh al l  be  con stru cted  so  th at  food  or  l i qu i ds  are  preven ted  from  
pen etrati n g  i n to  p l aces  th at  cou l d  cau se  e l ectri cal  or  m ech an i cal  fau l ts .  

Compliance is checked by inspection.  

22. 1 1 5  Coffee-m akers  sh al l  be  con stru cted  so  th at  i t  i s  n ot  possi bl e  to  rotate  th e  froth i n g  
n ozzl e  or  h ot  water  n ozzl e  th rou g h  an  an g l e  of  m ore  th an  45° u pwards  from  th e  d own wards  
faci n g  verti cal  posi ti on .  

Compliance is checked by inspection and by manual test.  

23  I n tern al  w i r i n g  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

24 Compon en ts  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

24. 1 . 3  Addition: 

Switches incorporated in espresso coffee-makers  for initiating brewing or steaming are 
subjected to 10 000 cycles of operation.  

Switches incorporated in  dynamic pressure cookers for controlling heaters are subjected to 
50 000 cycles of operation and are tested under the conditions of Clause 11  with the 
appliance supplied at rated voltage.  

24. 1 . 4  Addition: 

Self-resetting thermal cut-outs  required for compliance with the test of 19.101  are subjected 
to 3 000 cycles of operation.  

24. 1 . 5  Addition: 

For appliance couplers incorporating thermostats,  thermal cut-outs  or fuses in the 
connectors,  IEC 60320-1  is applicable except that  

– the earthing contact of the connector is allowed to be accessible,  provided that this 
contact is not likely to be gripped during insertion or withdrawal of the connector; 

– the temperature required for the test of Clause 18 is that measured on the pins of the 
appliance inlet during the test of Clause 11  of this standard; 

– the breaking-capacity test of Clause 19 is carried out using the inlet of the appliance; 

– the temperature rise of current-carrying parts specified in Clause 21  is not determined.  
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Thermal controls are not allowed in connectors complying with the standard sheets of 
IEC 60320-1.  

24.4  Addition: 

Th i s  req u i rem en t  i s  n ot  appl i cabl e  to  th e  con n ecti on  between  th e  appl i an ce  an d  th e  stan d  of  
co rd l es s  app l i an ces .  

24. 1 01  D evi ces  i n corporated  i n  appl i an ces,  oth er  th an  kettl es,  for  com pl i an ce  wi th  1 9 . 4,  
sh al l  be  n on -sel f-resetti n g .  H owever,  sel f - reset t i n g  t h erm al  c u t -o u ts  are  al l owed  for f i xed  
water  b o i l ers  i f  th ey h ave  been  su bj ected  to  1 0  000  cycl es  of  operati on .  

Compliance is checked by inspection and during the test of 19.4.  

25  Su pp l y  co n n ec t i o n  an d  ex tern al  f l ex i b l e  co rd s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

25. 1  Addition: 

Appl i an ces  i n corporati n g  an  appl i an ce  i n l et,  o th er th an  th ose  stan d ard i zed  i n  I EC  60320-1 ,  
sh al l  be  su ppl i ed  wi th  a  cord  set.  

25.5  Addition: 

Type  Z  at tachmen t  i s  al l owed  for  eg g  bo i l ers,  f eed i n g -bo t t l e  h eaters ,  s team  steri l i zers,  
yog h u rt  m akers  an d  stan ds  of  co rd l es s  app l i an ces .  

25.7  Addition: 

Th e  su pp l y  co rd  o f  l i vestock feed  boi l ers  sh al l  be  pol ych l oropren e  sh eath ed .   

25.8  Addition: 

Po rtab l e  app l i an ces  h avi n g  a  rated  cu r ren t  u p  to  1 0  A m ay i n corporate  a  su pp l y  co rd  
h avi n g  a  n om i n al  cross-secti on al  area of  0 , 75  m m 2 ,  i f  th e  l en g th  i s  l ess  th an  2  m .  

25.22  Addition: 

Soy  m i l k  m aker  i n l ets  sh al l  be  l ocated  so  th at  po l l u ti on  by soy m i l k i s  u n l i kel y  to  occu r  du ri n g  
n orm al  u se.  

Compliance is checked by inspection.  

25. 1 01  Su pp l y  co rd s  of kettl es  sh al l  n ot  be  l on g er th an  75  cm ,  u n l ess  th ey are  h el i cal l y 
co i l ed .   

Compliance is checked by measurement.  

If a cordless kettle  has a cord storage facility,  the length of the cord is measured after 
storing as much of the cord as possible.  

The length of the cord is measured between the plug and the point where the cord or cord 
guard enters the appliance.  
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26  Term i n al s  f o r  ex tern al  co n d u c to rs  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

27 Pro v i s i o n  fo r  ear th i n g  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

28  Sc rews  an d  con n ec t i o n s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

29  Cl earan ces ,  c reepag e  d i s tan ces  an d  s o l i d  i n s u l at i o n  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

29.2  Addition: 

Th e  m i croen vi ron m en t  i s  pol l u ti on  d eg ree  3  i f  th e  i n su l ati on  can  be  po l l u ted  by con den sati on  
from  steam  prod u ced  du ri n g  n orm al  u se  of  th e  appl i an ce.  

30  Res i s tan ce  t o  h eat  an d  f i re  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

30. 1  Addition: 

For coffee-makers,  egg boilers,  kettles and steam cookers,  the temperature rises occurring 
during the tests of 19.4,  19.5 and 19.101  are not taken into account.  

30.2  Addition: 

For water distillers,  appliances incorporating a delayed start timer and appliances intended to 
maintain liquid or food at a particular temperature,  30.2.3 is applicable.  For other appliances,  
30.2.2 is applicable.  

31  Res i s tan ce  t o  ru s t i n g  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

32  Rad i at i o n ,  t o x i c i t y  an d  s i m i l ar  h azard s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  
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E 

 

C 

A 

B 

 

 
 

D 

h =  200  

l = 30 

 

IEC   1337/05 

 

Dimensions in millimetres 

Key  

A  fu n n el  tu be  wi th  i n n er  d i am e ter  o f  8  m m  

B  i tem  u n d er  te st  

C  fu n n el  

D  co n tai n e r wi th  3 0  m l  o f  s al i n e  s o l u t i on  

E  h o ri zo n tal  su rface  

Fi g u re  1 01  – Sch emat i c  rep resen tat i o n  o f  t h e  30  m l  s p i l l ag e  t es t  
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An n exes  

Th e  an n exes  of  Part  1  are  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

 

An n ex  C   
(n orm ati ve)  

 
Ag ei n g  t es t  o n  m o to rs  

 

Modification: 

Th e  val u e  of  p  i n  Tabl e  C. 1  i s  2  000.  
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Bi bl i og raph y 

Th e  bi bl i og raph y of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

Addition: 

I EC  60335-2-1 3 ,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-13: Particular 
requirements for deep fat fryers,  frying pans and similar appliances  

I EC  60335-2-21 ,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-21: Particular 
requirements for storage water heaters 

I E C  60335-2-35,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-35: Particular 
requirements for instantaneous water heaters  

I EC  60335-2-54,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-54: Particular 
requirements for surface-cleaning appliances for household use employing liquids or steam  

I EC  60335-2-74,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-74: Particular 
requirements for portable immersion heaters  

I E C  60335-2-75,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-75: Particular 
requirements for commercial dispensing appliances and vending machines 

I EC  60335-2-98,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-98: Particular 
requirements for humidifiers 

 

___________ 

C
o
p
y
r
i
g
h
t
e
d
 
m
a
t
e
r
i
a
l
 
l
i
c
e
n
s
e
d
 
t
o
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
b
y
 
T
h
o
m
s
o
n
 
S
c
i
e
n
t
i
f
i
c
,
 
I
n
c
.
 
(
w
w
w
.
t
e
c
h
s
t
r
e
e
t
.
c
o
m
)
.
 
 
T
h
i
s
 
c
o
p
y
 
d
o
w
n
l
o
a
d
e
d
 
o
n
 
2
0
1
6
-
0
4
-
2
8
 
0
6
:
5
4
:
0
9
 
-
0
5
0
0
 
b
y
 
a
u
t
h
o
r
i
z
e
d
 
u
s
e
r
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
U
s
e
r
.
 
 
N
o
 
f
u
r
t
h
e
r
 
r
e
p
r
o
d
u
c
t
i
o
n
 
o
r
 
d
i
s
t
r
i
b
u
t
i
o
n
 
i
s
 
p
e
r
m
i
t
t
e
d
.



 – 32  – I EC  60335-2-1 5:201 2+AM D1 :201 6  CSV 
  © I EC  201 6  

SOM M AI RE 

AVAN T-PROPOS . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  33  

I N TRODU CTI ON  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  36  

1  Dom ai n e  d ’ appl i cati on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  37  

2  Référen ces  n orm ati ves  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  38  

3  Term es  et  d éfi n i t i on s  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 8  

4  Exi g en ces  g én éral es  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  40  

5  Con d i ti on s  g én éral es  d ’ essai s  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  40  

6  Cl assi fi cati on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  41  

7  M arq u ag e  et  i n stru cti on s  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  41  

8  Protecti on  con tre  l ’ accès  au x parti es  acti ves  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  43  

9  Dém arrag e  d es  apparei l s  à  m oteu r . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  44  

1 0  Pu i ssan ce  et  cou ran t  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  44  

1 1  Éch au ffem en ts  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  44  

1 2  Vacan t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  46  

1 3  Cou ran t  d e  fu i te  et  ri g i d i té  d i él ectri q u e  à  l a  tem pératu re  de  rég i m e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  46  

1 4  Su rten si on s  tran si to i res  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  46  

1 5  Rési stan ce  à  l ’ h u m i d i té  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  46  

1 6  Cou ran t  d e  fu i te  et  ri g i d i té  d i él ectri q u e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  49  

1 7  Protecti on  con tre  l a  su rch arg e  des  tran sform ateu rs  et  d es  ci rcu i ts  associ és  . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  49  

1 8  En du ran ce  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  49  

1 9  Fon cti on n em en t  an orm al  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  49  

20  Stabi l i té  et  d an g ers  m écan i q u es  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  52  

21  Rési stan ce  m écan i q u e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  53  

22  Con stru cti on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  53  

23  Con d u cteu rs  i n tern es  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  57  

24  Com posan ts  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  57  

25  Raccord em en t  au  réseau  et  câbl es  sou pl es  extéri eu rs  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  58  

26  Born es  pou r con d u cteu rs  extern es  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  59  

27  D i sposi ti on s  en  vu e  d e  l a  m i se  à  l a  terre  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  59  

28  Vi s  et  con n exi on s  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  59  

29  D i stan ces  d an s  l 'ai r,  l i g n es  d e  fu i te  et  i so l ati on  sol i d e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  59  

30  Rési stan ce  à  l a  ch al eu r et  au  feu  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  59  

31  Protecti on  con tre  l a  rou i l l e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  60  

32  Rayon n em en t,  toxi ci té  et  d an g ers  an al og u es  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  60  

An n exes  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  61  

An n exe  C  (n orm ati ve)   Essai  d e  vi ei l l i ssem en t  d es  m oteu rs  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  61  

Bi bl i og raph i e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  62  

 

F i g u re  1 01  – Représen tati on  sch ém ati q u e  de  l ’ essai  d e  d ébord em en t  d e  30  m l  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  60  

 

C
o
p
y
r
i
g
h
t
e
d
 
m
a
t
e
r
i
a
l
 
l
i
c
e
n
s
e
d
 
t
o
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
b
y
 
T
h
o
m
s
o
n
 
S
c
i
e
n
t
i
f
i
c
,
 
I
n
c
.
 
(
w
w
w
.
t
e
c
h
s
t
r
e
e
t
.
c
o
m
)
.
 
 
T
h
i
s
 
c
o
p
y
 
d
o
w
n
l
o
a
d
e
d
 
o
n
 
2
0
1
6
-
0
4
-
2
8
 
0
6
:
5
4
:
0
9
 
-
0
5
0
0
 
b
y
 
a
u
t
h
o
r
i
z
e
d
 
u
s
e
r
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
U
s
e
r
.
 
 
N
o
 
f
u
r
t
h
e
r
 
r
e
p
r
o
d
u
c
t
i
o
n
 
o
r
 
d
i
s
t
r
i
b
u
t
i
o
n
 
i
s
 
p
e
r
m
i
t
t
e
d
.



I EC  60335-2-1 5:201 2+AM D1 :201 6  CSV – 33  – 
© I EC  201 6  

COM M I SSI ON  ÉLECTROTECH N I QU E I N TERN ATI ON ALE 
_____________ 

 
APPAREILS ÉLECTRODOMESTIQUES ET ANALOGUES –  

SÉCURITÉ  –  
 

Par t i e  2-1 5:  Ex i g en ces  par t i cu l i ères  pou r  l es  apparei l s   
d e  ch au f fag e  d es  l i q u i d es  

 
 

AVAN T-PROPOS 

1 )  La  Co m m i ss i on  E l ectro tech n i q u e  I n tern ati o n al e  ( I E C )  est  u n e  o rg an i sati o n  m o n d i al e  d e  n o rm al i s ati o n  
co m pos ée  d e  l 'en se m bl e  d es  co m i tés  é l ectrote ch n i q u es  n ati o n au x  (C o m i tés  n ati on au x  d e  l ’ I E C) .  L’ I E C  a  po u r 
o b j et  d e  favo ri se r  l a  co o pérati o n  i n tern at i o n al e  po u r  to u tes  l es  q u esti o n s  d e  n o rm al i s ati on  d an s  l es  d om ai n e s  
d e  l ' é l ectri ci té  e t  d e  l ' é l ectro n i q u e.  A  cet  e ffe t,  l ’ I E C  – en tre  au tres  acti vi tés  – pu bl i e  d es  N o rm es  
i n tern ati o n al es ,  d es  S pé ci f i cat i o n s  tech n i q u es ,  d es  R appo rts  tech n i q u es ,  d es  S péci fi cat i o n s  acces si bl es  au  
pu bl i c  (P AS )  e t  d e s  G u i d es  (ci - après  d én o m m é s  "P u bl i cati o n (s )  d e  l ’ I E C") .  Leu r é l abo rati o n  est  co n fi ée  à  d es  
co m i tés  d ' étu d es ,  au x  travau x  d es q u el s  tou t  Co m i té  n ati on al  i n té ress é  par  l e  s u j et  trai té  peu t  parti ci pe r.  Les  
o rg an i sati on s  i n tern ati o n al es ,  g o u vern em e n tal es  e t  n o n  g ou vern em en tal es ,  en  l i ai s o n  avec  l ’ I E C,  part i c i pen t  
ég al em en t  au x  travau x.  L’ I E C  co l l abo re  étro i tem en t  avec  l 'Org an i s ati o n  I n tern ati o n al e  d e  N o rm al i s ati o n  ( I S O) ,  
s e l o n  d es  con d i t i o n s  f i xées  par acco rd  en tre  l es  d e u x  o rg an i s ati o n s .  

2 )  Les  d é ci s i o n s  o u  acco rd s  o ffi c i e l s  d e  l ’ I E C  co n cern an t  l es  q u esti on s  tech n i q u es  repré sen ten t,  d an s  l a  m es u re  
d u  po ss i bl e ,  u n  acco rd  i n tern at i o n al  su r  l es  su j ets  é tu d i és ,  étan t  d o n n é  q u e  l e s  Co m i tés  n ati on au x  d e  l ’ I E C  
i n té ress és  so n t  repré se n tés  d an s  ch aq u e  com i té  d ’ étu d es.  

3 )  Les  P u bl i cati on s  d e  l ’ I E C  s e  prés en te n t  sou s  l a  fo rm e  d e  reco m m an d ati o n s  i n tern ati o n al es  e t  s on t  ag réé es  
co m m e  te l l es  par l es  Co m i tés  n ati o n au x  d e  l ’ I E C.  To u s  l es  e ffo rts  rai so n n abl es  so n t  en trepri s  af i n  q u e  l ’ I E C  
s 'ass u re  d e  l 'exacti tu d e  d u  con ten u  tech n i q u e  d e  s es  pu bl i cati on s;  l ’ I E C  n e  peu t  pas  ê tre  ten u e  respo n s abl e  d e  
l 'é ven tu el l e  m au vai se  u t i l i s at i on  o u  i n terpré tati o n  q u i  en  est  fai te  par  u n  q u el co n q u e  u ti l i s ate u r f i n al .  

4 )  D an s  l e  bu t  d ' en co u rag er  l 'u n i fo rm i té  i n tern ati o n al e ,  l es  C om i tés  n ati on au x  d e  l ’ I E C  s ' en g ag e n t,  d an s  to u te  l a  
m es u re  poss i b l e ,  à  appl i q u er d e  faço n  tran sparen te  l es  P u bl i cati o n s  d e  l ’ I E C  d an s  l eu rs  pu bl i cati o n s  n at i o n al es  
e t  rég i o n al es.  To u te s  d i verg en ces  e n tre  tou te s  P u bl i cati o n s  d e  l ’ I E C  et  to u tes  pu bl i cati o n s  n ati o n al es  o u  
rég i o n al es  co rres po n d an tes  d o i ven t  ê tre  i n d i q u ées  e n  term es  c l ai rs  d an s  ce s  d ern i ères.  

5)  L ’ I E C  e l l e- m êm e  n e  fo u rn i t  au cu n e  atte stat i o n  d e  co n fo rm i té.  D es  o rg an i s m es  d e  ce rt i f i cati o n  i n d épen d an ts  
fo u rn i ss en t  d es  s ervi ces  d ' éval u ati o n  d e  co n fo rm i té  e t,  d an s  certai n s  secteu rs ,  accèd en t  au x  m arq u es  d e  
co n fo rm i té  d e  l ’ I E C .  L’ I E C  n ' est  res po n sabl e  d 'au cu n  d es  s e rvi ces  e ffectu és  par  l es  o rg an i s m es  d e  certi f i cati o n  
i n d épe n d an ts.  

6)  To u s  l es  u t i l i sate u rs  d o i ven t  s 'ass u rer  q u ' i l s  so n t  en  pos sessi o n  d e  l a  d ern i ère  éd i t i o n  d e  cette  pu bl i cati o n .  

7)  Au cu n e  res pon s abi l i té  n e  d o i t  ê tre  i m pu tée  à  l ’ I E C,  à  s es  ad m i n i strateu rs,  em pl oyé s,  au xi l i ai res  o u  
m an d atai res ,  y  co m pri s  s es  expe rts  parti cu l i ers  e t  l es  m e m bres  d e  ses  co m i tés  d ' étu d es  e t  d e s  Co m i tés  
n ati o n au x  d e  l ’ I E C ,  po u r  to u t  pré j u d i ce  cau sé  en  cas  d e  d o m m ag es  co rpo re l s  et  m até ri e l s ,  ou  d e  to u t  au tre  
d o m m ag e  d e  q u e l q u e  n atu re  q u e  ce  s o i t ,  d i recte  o u  i n d i recte ,  o u  po u r  s u ppo rter  l es  co û ts  (y  co m pri s  l es  frai s  
d e  j u s ti ce)  e t  l es  d épe n ses  d é co u l an t  d e  l a  pu bl i cati o n  ou  d e  l ' u t i l i s at i o n  d e  cette  P u bl i cat i on  d e  l ’ I E C  o u  d e  
to u te  au tre  P u bl i cat i on  d e  l ’ I E C ,  o u  au  cré d i t  q u i  l u i  est  accord é.  

8)  L ' atten ti on  est  att i rée  s u r  l es  référen ces  n o rm ati ves  ci tées  d an s  ce tte  pu bl i cati on .  L ' u ti l i sat i on  d e  pu bl i cati on s  
réfé re n cées  es t  o bl i g ato i re  pou r u n e  appl i cati on  co rrecte  d e  l a  présen te  pu bl i cati o n .   

9 )  L ’ atten ti o n  est  att i rée  s u r  l e  fai t  q u e  certai n s  d es  é l é m en ts  d e  l a  pré sen te  P u bl i cati o n  d e  l ’ I E C  peu ven t  fai re  
l ’ o bj et  d e  d ro i ts  d e  brevet.  L ’ I E C  n e  sau rai t  ê tre  ten u e  po u r  res po n sabl e  d e  n e  pas  avo i r  i d en t i f i é  d e  te l s  d ro i ts  
d e  brevets  e t  d e  n e  pas  avo i r  s i g n al é  l e u r  exi s ten ce.  

DÉGAGEMENT DE  RESPONSAB IL ITÉ   
Cet te  vers i o n  con so l i d ée  n ’ es t  pas  u n e  No rm e  IEC  o f f i c i e l l e ,  e l l e  a  été  p réparée  par  
commod i té  po u r  l ’ u t i l i s ateu r .  Seu l es  l es  vers i o n s  co u ran tes  d e  cet te  n o rm e et  d e  
s o n (ses )  am en demen t (s )  d o i ven t  êt re  co n s i d érées  comme l es  d ocumen ts  o f f i c i e l s .  

Cet te  vers i o n  co n so l i d ée  d e  l ’ IEC  60335-2-1 5  po r te  l e  n uméro  d ' éd i t i o n  6 . 1 .  E l l e  
comp ren d  l a  s i x i èm e  éd i t i o n  (201 2-1 1 )  [ d ocumen ts  61 /4451 /FDIS  et  61 /4504/RVD]  et  s o n  
am en d emen t  1  (201 6-04)  [ d o cumen ts  65C/684/FDIS  et  65C/691 /RVD]  et  s o n  am en demen t  
2  (201 2-01 )  [ d ocumen ts  61 /51 09/FDIS  et  61 /51 31 /RVD] .  Le  con ten u  t ech n i q u e  es t  
i d en t i q u e  à  cel u i  d e  l ' éd i t i o n  d e  base  et  à  s o n  am en d emen t .  
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Dan s  cet te  vers i o n  Red l i n e,  u n e  l i g n e  ver t i cal e  d an s  l a  m arg e  i n d i q u e  o ù  l e  con ten u  
t ech n i q u e  es t  m od i f i é  par  l ’ am en d emen t  1 .  Les  aj o u t s  s o n t  en  ver t ,  l es  s u pp ress i o n s  
s on t  en  ro u g e,  barrées .  Un e  vers i o n  Fi n al e  avec  t o u tes  l es  m od i f i cat i o n s  accep tées  es t  
d i s pon i b l e  d an s  cet te  p u b l i cat i o n .   

La présen te  parti e  d e  l a  N orm e  i n tern ati on al e  I EC  60335  a  été  établ i e  par l e  com i té  d 'étu d es  
61 :  Sécu ri té  d es  apparei l s  é l ectrod om esti qu es  et  an al og u es.  

Par rapport  à  l a  ci n q u i èm e  éd i t i on  de  l ’ I EC  60335-2-1 5,  l es  pri n ci pal es  m od i fi cati on s  
i n d i q u ées  ci -après  on t  été  apportées  d an s  l a  présen te  éd i ti on  ( l es  m odi fi cati on s  m i n eu res  n e  
son t  pas  m en ti on n ées) :  

•  a j ou t  d 'exi g en ces  pou r l es  préparateu rs  d e  l ai t  d e  so j a;  

•  a j ou t  d 'exi g en ces  pou r l es  apparei l s  d e  cu i sson  sou s  pressi on  d yn am i qu e;  

•  exten si on  d es  exi g en ces  pou r l es  bou i l l o i res  san s  câbl e  pou r cou vri r  l es  apparei l s  san s  
câbl e  dan s  tou t  l e  d ocu m en t;  

•  réorg an i sati on  d e  7. 1 2  d e  m an i ère  à  ce  q u e  l es  i n stru cti on s  con cern an t  l es  types  
g én éri q u es  d 'apparei l s  cou verts  par  l a  présen te  parti e  so i en t  én u m érés  en  tête  d e  l i s te ;  

•  n otes  tran sposées  en  texte  n orm ati f  (5. 2,  7 . 1 2,  1 9 . 1 01 ,  22. 7,  22. 1 06,  24. 1 . 5 ,  24. 4,  
25. 1 01 ) ;  

•  su ppressi on  d e  l a  N ote  1 9 . 1 02.  

Cette  pu bl i cati on  a  été  réd i g ée  sel on  l es  D i recti ves  I SO/I EC,  Parti e  2 .  

La présen te  parti e  2  d oi t  ê tre  u ti l i sée  con j o i n tem en t  avec l a  d ern i ère  éd i ti on  de  l ’ I EC  60335-1  
et  ses  am en d em en ts.  E l l e  a  été  établ i e  su r  l a  base  de  l a  ci n q u i èm e  éd i ti on  (201 0)  de  cette  
n orm e.  

N OTE  1  L’ express i o n  « P art i e  1 »  u t i l i sée  d an s  l a  prés en te  n o rm e  fai t  ré fé ren ce  à  l ’ I E C  603 3 5 -1 .  

La présen te  parti e  2  com pl ète  ou  m od i fi e  l es  arti cl es  correspon dan ts  d e  l ’ I EC  60335-1  d e  
façon  à  tran sform er cette  pu bl i cati on  en  n orm e  I E C:  Règ l es  d e  sécu ri té  pou r l es  apparei l s  d e  
ch au ffag e  des  l i q u i d es.  

Lorsq u 'u n  parag raph e  parti cu l i er  d e  l a  Parti e  1  n 'est  pas  m en ti on n é  d an s  cette  parti e  2 ,  ce  
parag raph e  s 'appl i q u e  pou r au tan t  q u ' i l  est  rai son n abl e.  Lorsq u e  l a  présen te  n orm e  spéci fi e  
“ad d i t i on ”,  “m od i fi cati on ”  ou  “rem pl acem en t”,  l e  texte  correspon d an t  d e  l a  Parti e  1  d oi t  ê tre  
ad apté  en  con séq u en ce.  

N OTE  2  Le  s ystèm e  d e  n u m éro tati o n  s u i van t  es t  u t i l i sé :  

– parag raph es ,  tabl e au x  e t  f i g u res :  ceu x  q u i  so n t  n u m éroté s  à  part i r  d e  1 0 1  s o n t  com pl ém en tai res  à  ceu x d e  l a  
P arti e  1 ;  

– à  l ’ excepti o n  d e  ce l l e s  q u i  s on t  d an s  u n  n ou veau  parag raph e  o u  d e  cel l es  q u i  co n ce rn e n t  d es  n o tes  d e  l a  
P arti e  1 ,  l es  n o tes  s o n t  n u m é ro tées  à  parti r  d e  1 0 1 ,  y  co m pri s  ce l l es  d e s  arti c l es  o u  parag raph es  q u i  so n t  
m o d i f i és  o u  rem pl acés ;  

– l es  an n exes  s u ppl ém en tai res  so n t  appel é es  AA,  B B,  e tc.  

N OTE  3  Les  caractères  d ' i m pri m eri e  s u i van ts  s o n t  u t i l i sés :  

– exi g en ces  proprem en t  d i tes:  caractères  rom ai n s;  

– modalités d'essais: caractères italiques;  

– n o tes :  pet i ts  caractères  rom ai n s.  

Les  te rm es  f i g u ran t  e n  caractère s  g ras  d an s  l es  textes  s o n t  d éf i n i s  à  l ' Art i cl e  3 .  Lo rs q u ' u n e  d éfi n i t i o n  co n cern e  u n  
ad j ecti f,  l ' ad j ect i f  e t  l e  n o m  ass oci é  f i g u re n t  ég al em e n t  e n  g ras .  
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Le  com i té  a  d éci d é  q u e  l e  con ten u  d e  l a  pu bl i cati on  d e  base  et  de  son  am en d em en t  n e  sera 
pas  m od i fi é  avan t  l a  d ate  de  stabi l i té  i n d i qu ée  su r l e  s i te  web d e  l ’ I E C  sou s  
"h ttp: //webstore. i ec. ch "  d an s  l es  don n ées  rel ati ves  à  l a  pu bl i cati on  rech erch ée.  A cette  date,  
l a  pu bl i cati on  sera   

•  recon d u i te,  

•  su ppri m ée,  

•  rem pl acée  par u n e  éd i ti on  révi sée,  ou  

•  am en d ée.  

N OTE  4  L’ atten t i o n  d es  Com i tés  N ati o n au x  e st  att i rée  s u r  l e  fai t  q u e  l es  fabri can ts  d ’ appare i l s  e t  l es  o rg an i s m e s  
d ’ es sai  pe u ven t  avoi r  beso i n  d ’ u n e  péri o d e  tran s i to i re  après  l a  pu bl i cati o n  d ’ u n e  n o u vel l e  pu bl i cati o n  I E C ,  o u  d ’ u n e  
pu bl i cati o n  am en d é e  o u  révi sée ,  po u r fabri q u er  d e s  pro d u i ts  co n fo rm es  au x  n o u vel l es  exi g en ces  e t  pou r  ad apte r  
l eu rs  éq u i pem en ts  au x  n o u veau x  ess ai s  o u  au x  ess ai s  révi sés .  

Le  com i té  recom m an d e  q u e  l e  co n ten u  d e  cette  pu bl i cati o n  s o i t  en té ri n é  au  n i ve au  n ati o n al  au  pl u s  tô t  1 2  m oi s  e t  
au  pl u s  tard  3 6  m o i s  après  l a  d ate  d e  pu bl i cati o n .  

U n e  l i s te  d e  tou tes  l es  parti es  de  l a  séri e  I E C  60335,  sou s  l e  t i tre  g én éral :  Appareils 
électrodomestiques et analogue – Sécurité,  est  d i spon i bl e  su r l e  s i te  web  d e  l ’ I EC.  

Les  d i fféren ces  su i van tes  exi sten t  dan s  l es  pays  i n d i q u és  ci -après.  

– 1 9 . 1 01 :  L’ essai  n ’ est  pas  appl i cabl e  (J apon ) .  

– 25. 8:  U n  câbl e  d ’ al i m en tati on  ayan t  u n e  secti on  d e  0 , 75  m m ² n ’ est  pas  au tori sé  pou r l es  
apparei l s  don t  l e  cou ran t  assi g n é  d épasse  6  A (J apon ) .  

– 25. 8:  Des  câbl es  pl u s  l on g s  son t  perm i s  (J apon ) .  

 

IMPORTANT – Le  l o g o  "colour inside" q u i  s e  t ro u ve  s u r  l a  pag e  d e  co u ver t u re  d e  cet te  
p u b l i cat i o n   i n d i q u e  q u ' e l l e  co n t i en t  d es  cou l eu rs  q u i  s o n t  co n s i d érées  comme u t i l es  à  
u n e  bon n e  compréh en s i o n  d e  s o n  co n ten u .  Les  u t i l i s ateu rs  d evrai en t ,  par  con séq u en t ,  
i m p r i m er  cet te  p u b l i cat i o n  en  u t i l i s an t  u n e  i m p r i m an te  co u l eu r .  
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I N TRODU CTI ON  

I l  a  été  con si d éré  en  établ i ssan t  l a  présen te  N orm e  i n tern ati on al e  q u e  l 'exécu ti on  de  ses  
d i sposi ti on s  étai t  con fi ée  à  des  person n es  expéri m en tées  et  ayan t  u n e  q u al i fi cati on  
appropri ée.   

Cette  n orm e recon n aît  l e  n i veau  d e  protecti on  i n tern ati on al em en t  accepté  con tre  l es  ri sq u es  
é l ectri qu es,  m écan i qu es,  th erm i q u es,  l i és  au  feu  et  au  rayon n em en t  d es  apparei l s ,  l orsq u ' i l s  
fon cti on n en t  com m e en  u sag e  n orm al  en  ten an t  com pte  d es  i n stru cti on s  du  fabri can t.  E l l e  
cou vre  ég al em en t  l es  s i tu ati on s  an orm al es  au xq u el l es  on  peu t  s 'atten d re  d an s  l a  prati q u e  et  
pren d  en  con si d érati on  l es  ph én om èn es  é l ectrom ag n éti qu es  q u i  peu ven t  affecter l e  
fon cti on n em en t  en  tou te  sécu ri té  d es  apparei l s .  

Cette  n orm e  t i en t  com pte  au tan t  q u e  possi bl e  d es  exi g en ces  de  l ’ I EC  60364,  d e  façon  à  
rester  com pati bl e  avec l es  règ l es  d ' i n stal l ati on  q u an d  l ’ apparei l  est  raccord é  au  réseau  
d ’ al i m en tati on .  Cepen d an t,  des  règ l es  n ati on al es  d ' i n stal l ati on  peu ven t  être  d i fféren tes.  

S i  u n  apparei l  com pri s  d an s  l e  d om ai n e  d ’ appl i cati on  d e  cette  n orm e  com porte  ég al em en t  d es  
fon cti on s  qu i  son t  cou vertes  par u n e  au tre  parti e  2  de  l ’ I EC  60335,  l a  parti e  2  correspon d an te  
est  appl i q u ée  à  ch aqu e  fon cti on  séparém en t,  d an s  l a  l i m i te  d u  rai son n abl e.  Si  cel a  est  
appl i cabl e,  on  t i en t  com pte  de  l ’ i n fl u en ce  d ’ u n e  fon cti on  su r l es  au tres  fon cti on s.   

Lorsq u ’ u n e  parti e  2  n e  com porte  pas  d ’ exi g en ces  com pl ém en tai res  pou r cou vri r  l es  ri squ es  
trai tés  dan s  l a  Parti e  1 ,  l a  Parti e  1  s ’ appl i q u e.  

N OTE  1  Ce l a  s i g n i f i e  q u e  l es  co m i tés  d ’ étu d es  res po n s abl es  po u r  l es  part i es  2  o n t  d éte rm i n é  q u ’ i l  n ’ é tai t  pas  
n écess ai re  d e  s péci f i er  d es  exi g en ce s  parti cu l i ères  po u r l ’ appare i l  en  q u est i o n  e n  p l u s  d es  exi g e n ces  g én é ral es .  

Cette  n orm e  est  u n e  n orm e  de  fam i l l e  d e  prod u i ts  trai tan t  de  l a  sécu ri té  d ’ apparei l s  et  a  
préséan ce  su r l es  n orm es  h ori zon tal es  et  g én éri q u es  cou vran t  l e  m êm e  su j et.  

N OTE  2  Les  n o rm e s  h o ri z o n tal es  e t  g én é ri q u es  co u vran t  u n  r i sq u e  n e  s on t  pas  appl i cabl es  parce  q u ’ e l l es  o n t  été  
pri s e s  en  con si d érati o n  l o rs q u e  l es  e xi g en ces  g én éral es  e t  part i cu l i ères  o n t  é té  é tu d i ées  po u r l a  s éri e  d e  n o rm es  
I E C  603 3 5.  P ar exem pl e,  d an s  l e  cas  d es  e xi g en ces  d e  tem pératu re  d e  s u rface  pou r d e  n o m breu x appare i l s ,  d es  
n o rm es  g é n éri q u e s,  com m e  l ’ I S O  1 3 73 2- 1  po u r  l es  s u rfaces  ch au d es ,  n e  so n t  pas  appl i cabl es  e n  p l u s  d e  l a  
P arti e  1  o u  d es  parti es  2 .  

U n  apparei l  con form e  au  texte  de  l a  présen te  n orm e  n e  sera pas  n écessai rem en t j u g é  
con form e  au x pri n ci pes  d e  sécu ri té  d e  l a  n orm e  s i ,  l orsq u ' i l  est  exam i n é  et  sou m i s  au x essai s,  
i l  apparaît  q u ' i l  présen te  d 'au tres  caractéri sti q u es  q u i  com prom etten t  l e  n i veau  de  sécu ri té  
vi sé  par  ces  exi g en ces.  

U n  apparei l  u t i l i san t  d es  m atéri au x ou  présen tan t  des  m od es  de  con stru cti on  d i fféren ts  de  
ceu x d écri ts  d an s  l es  exi g en ces  d e  cette  n orm e  peu t  être  exam i n é  et  sou m i s  à  l 'essai  en  
fon cti on  d e  l 'obj ecti f  pou rsu i vi  par ces  exi g en ces  et,  s ' i l  est  j u g é  prati q u em en t  éq u i val en t,  i l  
peu t  être  esti m é  con form e  au x pri n ci pes  de  sécu ri té  d e  l a  n orm e.  
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APPAREILS ÉLECTRODOMESTIQUES ET ANALOGUES –  
SÉCURITÉ  –  

 
Par t i e  2-1 5:  Ex i g en ces  par t i cu l i ères  pou r  l es  apparei l s   

d e  ch au f fag e  d es  l i q u i d es  
 
 
 

1  Domai n e  d ’ app l i cat i o n  

L'arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  rem pl acé  par l 'arti cl e  su i van t.  

La présen te  N orm e  i n tern ati on al e  trai te  de  l a  sécu ri té  d es  apparei l s  é l ectri q u es  de  ch au ffag e  
d es  l i q u i d es,  pou r  u sag es  d om esti qu es  et  an al og u es,  d on t  l a  t en s i o n  ass i g n ée  n ’ est  pas  
su péri eu re  à 250  V.  

N OTE  1 0 1  Ce rtai n s  apparei l s  peu ven t  ê tre  u t i l i s és  po u r  ch au ffe r  d es  al i m e n ts.  

N OTE  1 0 2  Co m m e  exem pl es  d 'appare i l s  co m pri s  d an s  l e  d o m ai n e  d ' appl i cat i o n  d e  l a  prés en te  n o rm e,  o n  peu t  
c i ter  

– l es  cafe ti ères ;  

– l es  s au teu s es ;  

– l es  cu i s eu rs  à  œ u fs ;  

– l es  ch au f fe-b i b ero n s ;  

– l es  bo u i l l o i res  e t  au tres  appare i l s  po u r fai re  bo u i l l i r  d e  l ’ eau ,  ayan t  u n e  capac i t é  as s i g n ée  n e  d é pas san t   
pas  1 0  l ;  

– l es  ch au ffe- l ai t ;  

– l es  apparei l s  d e  cu i ss o n  s o u s  pre ss i on  d o n t  l a  p res s i o n  d e  c u i s s o n  as s i g n ée  es t  au  pl u s  ég al e  à  1 40  kP a et  
d o n t  l a  capac i té  as s i g n ée  es t  au  p l u s  ég al e  à  1 0  l ;  

– l es  cu i s eu rs  à  r i z ;  

– l es  m i j o teu s es ;  

– l es  cu i s eu rs  à  vapeu r ;  

– l es  p réparateu rs  d e  l a i t  d e  s o j a;  

–  Le s  th éi è res ;  

– l es  l ess i veu s es;  

– l es  yao u rt i ères .  

Les  apparei l s  pe u ven t  avoi r  p l u s i eu rs  fo n cti on s.  

Les  apparei l s  desti n és  n orm al em en t  à  u n  u sag e  d om esti qu e  et  an al og u e  et  q u i  peu ven t  être  
ég al em en t  u ti l i sés  par d es  u sag ers  n on  averti s  d an s  des  m ag asi n s,  ch ez  d es  arti san s  et  d an s  
d es  ferm es  son t  com pri s  d an s  l e  d om ai n e  d 'appl i cati on  d e  l a  présen te  n orm e.   

N OTE  1 0 3  Co m m e  exem pl es  d e  te l s  appare i l s ,  o n  peu t  c i ter  

– l es  ch au ffe- co l l e  à  bai n - m ari e;  

– l es  ch au d ron s -cu i seu rs;  

– l es  s téri l i s ateu rs .  

Tou tefo i s,  s i  u n  apparei l  est  d esti n é  à  être  u ti l i sé  par d es  professi on n el s  pou r l a  préparati on  
d ’ al i m en ts  à  d es  f i n s  com m erci al es,  cet  apparei l  n ’ est  pas  con si déré  com m e étan t  u n i q u em en t  
à  u sag e  dom esti q u e  et  an al og u e.  

Dan s  l a  m esu re  d u  possi bl e,  l a  présen te  n orm e  trai te  d es  ri squ es  ord i n ai res  présen tés  par l es  
apparei l s ,  en cou ru s  par tou s  l es  i n d i vi d u s  à  l ' i n téri eu r et  au tou r d e  l 'h abi tati on .  Cepen d an t,  
cette  n orm e  n e  t i en t  pas  com pte  en  g én éral  

C
o
p
y
r
i
g
h
t
e
d
 
m
a
t
e
r
i
a
l
 
l
i
c
e
n
s
e
d
 
t
o
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
b
y
 
T
h
o
m
s
o
n
 
S
c
i
e
n
t
i
f
i
c
,
 
I
n
c
.
 
(
w
w
w
.
t
e
c
h
s
t
r
e
e
t
.
c
o
m
)
.
 
 
T
h
i
s
 
c
o
p
y
 
d
o
w
n
l
o
a
d
e
d
 
o
n
 
2
0
1
6
-
0
4
-
2
8
 
0
6
:
5
4
:
0
9
 
-
0
5
0
0
 
b
y
 
a
u
t
h
o
r
i
z
e
d
 
u
s
e
r
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
U
s
e
r
.
 
 
N
o
 
f
u
r
t
h
e
r
 
r
e
p
r
o
d
u
c
t
i
o
n
 
o
r
 
d
i
s
t
r
i
b
u
t
i
o
n
 
i
s
 
p
e
r
m
i
t
t
e
d
.



 – 38  – I EC  60335-2-1 5:201 2+AM D1 :201 6  CSV 
  © I EC  201 6  

– d es  person n es  (y  com pri s  d es  en fan ts)  d on t  

•  l es  capaci tés  ph ysi q u es,  sen sori e l l es  ou  m en tal es;  ou  

•  l e  m an qu e  d ’ expéri en ce  et  de  con n ai ssan ce  

l es  em pêch en t  d ’ u ti l i ser  l ’ apparei l  en  tou te  sécu ri té  san s  su rvei l l an ce  ou  i n stru cti on ;  

– d e  l ’ u ti l i sati on  de  l ’ apparei l  com m e j ou et  par des  en fan ts.  

N OTE  1 0 4  L’ atten ti o n  est  att i rée  s u r  l e  fai t  q u e  

–  po u r  l es  appare i l s  d est i n é s  à  ê tre  u t i l i s és  d an s  d es  véh i cu l e s  o u  à  bo rd  d e  n avi res  o u  d 'avi o n s,  d es  exi g en ces  
s u ppl ém en tai res  peu ven t  être  n é cessai res;  

– d an s  d e  n o m breu x  pays,  d es  exi g e n ces  s u ppl ém e n tai res  so n t  s péci fi ées  par l es  o rg an i sm es  n ati o n au x d e  l a  
s an té ,  par  l es  o rg an i s m es  n at i o n au x  re spon s abl es  d e  l a  pro tecti o n  d es  travai l l eu rs ,  par  l es  o rg an i s m es  
n ati o n au x  res po n s abl es  d e  l ' al i m e n tati o n  e n  eau  e t  par  d es  org an i s m es  s i m i l ai res .  

N OTE  1 0 5  La  p ré s e n te  n o rm e  n e  s ’ ap pl i q u e  pas  

– au x  po êl e s  à  fri re  e t  au x  fr i te u s es  ( I E C  60 33 5- 2- 1 3 ) ;  

– au x  ch au ffe- eau  à  accu m u l ati o n  ( I E C  6 0 3 35 -2 -21 ) ;  

–  au x  ch au ffe- eau  i n s tan tan é s  ( I E C  60 3 35- 2- 3 5) ;  

–  au x  apparei l s  d e  n etto yag e  d es  s u rfaces,  u t i l i s an t  d es  l i q u i d es  ou  d e  l a  vapeu r  ( I E C  60 3 3 5- 2- 54) ;  

–  au x  th erm opl on g eu rs  m o bi l e s  ( I E C  603 3 5- 2- 74) ;  

–  au x  d i s tri bu teu rs  co m m erci au x avec  ou  s an s  m o ye n  d e  pai em en t  ( I E C  60 33 5- 2-75) ;  

– au x  apparei l s  d e st i n és  à  d es  u s ag es  m é d i cau x  ( I E C  60 60 1 ) ;  

– au x  apparei l s  prévu s  e xcl u s i vem e n t  po u r  d es  u s ag es  i n d u stri e l s ;  

– au x  apparei l s  d e st i n és  à  ê tre  u t i l i sés  d an s  d e s  l ocau x  prés e n tan t  d e s  con d i t i o n s  part i cu l i è res ,  te l l es  q u e  l a  
pré s en ce  d 'u n e  atm os ph ère  corro s i ve  o u  expl o s i ve  (po u ss i ère,  vape u r o u  g az ) ;  

– au x  apparei l s  d e  ch au ffag e  à  h au te  fréq u en ce;  

– au x  s té ri l i s ateu rs  à  press i o n ;   

– au x  h u m i d i fi cate u rs  po u r  u sag es  d o m es ti q u es  e t  an al o g u es  ( I E C  60 3 3 5- 2- 98) .  

N OTE  1 0 6  L'atten ti o n  est  att i rée  s u r  l e  fai t  q u e  d an s  d e  n o m bre u x  pays ,  d es  exi g en ces  po u r  l es  réci pi en ts  s o u s  
pre ss i o n  s o n t  appl i cabl es  au x  apparei l s  d e  cu i ss o n  so u s  pres s i o n .  

2  Référen ces  n o rm at i ves  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

3  Term es  et  d éf i n i t i o n s  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

3. 1 . 9  Remplacement: 

con d i t i o n s  d e  fo n c t i o n n emen t  n o rm al  
fon cti on n em en t  de  l ’ apparei l  dan s  l es  con d i ti on s  su i van tes  

3. 1 . 9 . 1 01  Les  bou i l l o i res,  pots  ch au ffan ts,  u rn es  et  au tres  apparei l s  pou r fai re  bou i l l i r  de  
l 'eau ,  l es  cafeti ères,  l es  sau teu ses,  l es  ch au ffe-col l e ,  l es  ch au ffe- l ai t,  l es  m i j oteu ses,  l es  
stéri l i sateu rs,  l es  l essi veu ses  et  l es  yaou rti ères  son t  m i s  en  fon cti on n em en t  avec l eu r 
réservoi r  rem pl i  d e  l eu r capac i té  as s i g n ée  d 'eau ,  tou t  cou vercl e  étan t  ferm é.  La q u an ti té  
d 'eau  d an s  l es  m i j oteu ses  est  m ai n ten u e  à  pl u s  d e  50  % d e  l eu r capac i t é  as s i g n ée .  

Les  cafeti ères  son t  m i ses  en  fon cti on n em en t con form ém en t  au x i n stru cti on s  l es  con cern an t,  
avec l eu r  réservoi r  d 'eau  rem pl i  à  sa  capac i té  as s i g n ée  e t,  l e  cas  éch éan t,  avec l eu r 
réservoi r  de  g rai n s  rem pl i  d e  g rai n s  d e  café.  La pl aq u e  ch au ffan te  et  tou tes  l es  éven tu el l es  
au tres  fon cti on s  qu i  con som m en t  d e  l 'én erg i e  son t  m i ses  en  m arch e.  
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Les  apparei l s  com portan t  u n e  su rface  ch au ffée  d esti n ée  à  m ai n ten i r  u n  l i q u i de  au  ch au d  son t  
m i s  en  fon cti on n em en t  avec ou  san s  réci pi en t,  su i van t  l a  con d i t i on  l a  p l u s  d éfavorabl e.  

3. 1 . 9 . 1 02  Les  cu i seu rs  à  œu fs  et  l es  cu i s eu rs  à  vapeu r  son t  m i s  en  fon cti on n em en t  avec 
l eu r réservoi r  rem pl i  d e  l a  qu an ti té  m axi m al e  d 'eau  spéci fi ée  d an s  l es  i n stru cti on s.  

3. 1 . 9 . 1 03  Les  ch au f fe-b i beron s  son t  m i s  en  fon cti on n em en t  avec u n  bi beron  en  verre  
rési stan t  à  l a  ch al eu r,  de  form e  ron d e  ou  h exag on al e,  ayan t  u n e  m asse  com pri se  en tre  1 90  g  
et  200  g  et  u n e  capaci té  d 'en vi ron  225  m l ,  à  m oi n s  q u 'u n  bi beron  parti cu l i er  so i t  spéci fi é ,  
au q u el  cas  ce  bi beron  est  u ti l i sé.  Le  bi beron  est  rem pl i  d 'u n e  q u an ti té  d 'eau  ég al e  
approxi m ati vem en t  à  sa capac i té  as s i g n ée  ou  200  m l ,  su i van t  l a  val eu r l a  pl u s  fai bl e,  et  est  
pl acé  d an s  l e  ch au f fe-b i beron .  Cel u i -ci  est  rem pl i  d 'eau  j u sq u 'au  n i veau  i n d i qu é  d an s  l es  
i n stru cti on s  ou ,  en  l 'absen ce  d e  te l l es  i n stru cti on s,  j u sq u 'au  n i veau  m axi m al .  

3 . 1 . 9 . 1 04  Les  ch au d ron s  cu i seu rs  son t  m i s  en  fon cti on n em en t,  l e  cou vercl e  ferm é,  l e  
réservoi r  étan t  rem pl i  d 'u n e  q u an ti té  d 'eau  ég al e  à  l a  m oi t i é  d e  l a  capac i té  as s i g n ée .  

3. 1 . 9. 1 05  Les  apparei l s  de  cu i sson  sou s  pressi on  son t  m i s  en  fon cti on n em en t con form ém en t 
au x i n stru cti on s  m ai s  avec l e  réci pi en t  rem pl i  d 'eau  j u squ 'à u n e  h au teu r de  25  m m .  

3. 1 . 9. 1 06    Les  cu i seu rs  à  r i z  son t  m i s  en  fon cti on n em en t  l a  cu ve  con ten an t  l e  ri z  rem pl i e  au  
n i veau  d e  l a  capaci té  assi g n ée  m axi m al e.  De  l 'eau  est  aj ou tée  au  cou rs  d e  l a  cu i sson  pou r 
m ai n ten i r  ce  n i veau .  

Pou r l a  fon cti on  d e  m ai n ti en  au  ch au d ,  l e  cu i s eu r  à  r i z  est  m i s  en  fon cti on n em en t avec l a  
cu ve  con ten an t  l e  ri z  vi de.  

3. 1 . 9. 1 07  Les  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  son t  m i s  en  fon cti on n em en t avec l e  bol  rem pl i  
d e  fèves  de  soj a con form ém en t au x i n stru cti on s  et  d 'u n  vo l u m e  d 'eau  au  n i veau  d e  l a  
capac i té  as s i g n ée .  

3. 1 01  
capac i té  as s i g n ée  
capaci té  assi g n ée  à  l ’ apparei l  par  l e  fabri can t  

3. 1 02  
p ress i o n  d e  cu i s son  as s i g n ée  
pressi on  assi g n ée  à  l ’ apparei l  par  l e  fabri can t  

3. 1 03  
cafet i ère  exp resso  
cafeti ère  d an s  l aq u el l e  l 'eau  est  ch au ffée  et  passe  d e  force  à  travers  l e  café  m ou l u  sou s  l 'effet  
d e  l a  pressi on  d e  l a  vapeu r ou  au  m oyen  d 'u n e  pom pe 

N o te  1  à  l 'art i cl e :  Les  cafet i ères  exp res s o  peu ven t  être  m u n i es  d ' u n e  s o rt i e  po u r  fou rn i r  d e  l a  vapeu r  ou  d e  l ' eau  
ch au d e.  

3. 1 04  
ch au f fe-b i bero n  
apparei l  pou r ch au ffer j u sq u 'à  u n e  tem pératu re  prédéterm i n ée,  d an s  u n  bi beron ,  d e  l a  
n ou rri tu re  pou r en fan ts  et  dan s  l eq u el  l e  tran sfert  d e  ch al eu r est  effectu é  par  d e  l 'eau  

3. 1 05  
rég u l ateu r  d e  p res s i o n  
d i sposi t i f  d e  com m an d e  q u i  m ai n ti en t,  en  u sag e  n orm al ,  l a  pressi on  à  u n e  val eu r don n ée  

3. 1 06  
l i m i t eu r  d e  p res s i o n  
d i sposi t i f  d e  com m an d e  q u i  l i m i te  l a  pressi on  d an s  d es  con d i ti on s  de  fon cti on n em en t an orm al  
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3. 1 07  
bo u i l l o i re  s an s  câb l e  
bou i l l o i re  com portan t  u n  é l ém en t  ch au ffan t,  q u i  n 'est  raccord ée  au  réseau  d 'al i m en tati on  q u e  
l orsq u 'el l e  est  p l acée  su r l e  su pport  q u i  l u i  est  associ é  

3. 1 08  
cu i s eu r  à  vapeu r  
apparei l  d an s  l eq u el  l a  n ou rri tu re  est  ch au ffée  par de  l a  vapeu r prod u i te  à  l a  pressi on  
atm osph éri q u e  

3. 1 09  
cu i s eu r  à  r i z  
apparei l  d esti n é  à  cu i re  du  ri z  d an s  u n e  cu ve  am ovi bl e,  l a  cu ve  étan t  i n tég rée  à l 'apparei l  
pen d an t  l a  cu i sson  

N o te  1  à  l ' art i cl e :   L ' appare i l peu t  avoi r  u n e  fo n cti o n  d e  m ai n t i en  au -ch au d .  

N o te  2  à  l ' art i cl e :  Les  cu i s eu rs  à  r i z  peu ven t  cu i re  d ’ au tres  al i m en ts  q u e  l e  r i z .  

3. 1 1 0  
cu i s eu r  à  r i z  à  i n d u c t i o n  
cu i s eu r  à  r i z  q u i  ch au ffe  l a  cu ve  con ten an t  l e  ri z  par  cou ran ts  d e  Fou cau l t  

N o te  1  à  l ' art i cl e :  Les  co u ran ts  d e  Fou cau l t  so n t  i n d u i ts  d an s  l a  cu ve  co n te n an t  l e  ri z  o u  l e  co u ve rcl e  ou  d an s  l a  
cu ve  co n ten an t  l e  ri z  e t  l e  co u vercl e ,  par  l e  ch am p é l ectrom ag n é ti q u e  d ' u n  i n d u cteu r.  

3. 1 1 1  
apparei l  s an s  câb l e  
apparei l  com portan t  u n  é l ém en t  ch au ffan t  et  qu i  n 'est  raccord é  au  réseau  d 'al i m en tati on  q u e  
l orsq u ' i l  est  pl acé  su r l e  su pport  qu i  l u i  est  associ é  

3. 1 1 2  
apparei l  d e  cu i s s on  s ou s  p res s i o n  d yn am i q u e  
apparei l  d e  cu i sson  sou s  pressi on  q u i  rédu i t  l a  pressi on  par  u n e  acti on  d yn am i q u e  d 'u n e  
parti e  é l asti q u e  

3. 1 1 3  
p réparateu r  d e  l ai t  d e  s o j a 
apparei l  q u i  assu re  l es  fon cti on s  d e  ch au ffag e,  de  broyag e  et  d e  brassag e  et  q u i  est  d esti n é  à  
préparer d u  l ai t  de  soj a   

3. 1 1 4  
po r te  d éco rat i ve  
parti e  d e  l ’ apparei l  q u i  assu re  l a  m êm e fon cti on  q u e  l a  porte  d 'u n  m eu bl e  

4 Ex i g en ces  g én éral es  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

5  Con d i t i o n s  g én éral es  d ’ essai s  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

5.2  Addition: 

N OTE  1 0 1  S i  l ’ es s ai  d e  1 5 . 1 0 1  es t  effectu é,  tro i s  éch an ti l l on s  s u ppl ém en tai res  s o n t  n éces sai res .  

5. 3  Addition: 
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L’essai de 19.101  est effectué après les autres essais.  

5. 1 01  Les  cuiseurs à riz à induction  sont soumis aux essais comme les  appareils  à 
moteur.  

6  Cl as s i f i cat i o n  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l ’ excepti on  su i van te.  

6.2  Addition:  

Les  l essi veu ses  et  l es  ch au d ron s  cu i seu rs  d oi ven t  être  au  m oi n s  I PX3.  

7 Marq u ag e  et  i n s t ru c t i o n s  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

7. 1  Addition: 

Les  apparei l s  desti n és  à  être  i m m erg és  parti e l l em en t  d an s  l 'eau  pou r l e  n ettoyag e  d o i ven t  
porter  l ' i n d i cati on  d u  n i veau  m axi m al  d ' i m m ersi on ,  ai n si  qu e,  en  su bstan ce,  l 'averti ssem en t 
su i van t:  

 N e  pas  i m m erg er au -del à  de  ce  n i veau .  

Les  bou i l l o i res  do i ven t  com porter u n e  m arq u e  d e  n i veau  ou  u n  au tre  m oyen  pou r  i n d i q u er l e  
m om en t  où  e l l es  son t  rem pl i es  à  l eu r capac i té  as s i g n ée  à  m oi n s  q u 'e l l es  n e  pu i ssen t  être  
rem pl i es  au -del à de  l eu r capac i t é  as s i g n ée .  Cette  i n d i cati on  d o i t  ê tre  vi s i bl e  l orsq u e  l a  
bou i l l o i re  est  en  posi ti on  d e  rem pl i ssag e.  S i  l a  m arqu e  d e  n i veau  n 'est  pas  évi den te,  u n  
rappel  d e  cette  m arq u e  d o i t  ê tre  porté  su r l a  face  extern e  d e  l a  bou i l l o i re  et  d o i t  ê tre  vi s i bl e  
l orsq u e  l a  bou i l l o i re  est  d an s  sa posi t i on  n orm al e  d 'u ti l i sati on .  

S i  l a  posi ti on  ferm ée  d u  cou vercl e  d 'u n  apparei l  d e  cu i sson  sou s  pressi on  n 'est  pas  évi d en te,  
cette  posi ti on  d o i t  ê tre  m arq u ée  su r  l 'apparei l .  

Les  socl es  fou rn i s  avec l es  apparei l s  san s  câbl e  d oi ven t  porter 

– l e  n om  ou  l a  m arqu e  com m erci al e  ou  l a  m arq u e  d ' i d en ti fi cati on  d u  fabri can t  ou  d u  ven d eu r 
respon sabl e;  

– l e  m od èl e  ou  l a  référen ce  du  type.  

Les  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  d o i ven t  com porter u n e  m arq u e  d e  n i veau  ou  u n  au tre  
m oyen  pou r i n d i q u er l e  m om en t  où  i l s  son t  rem pl i s  à  l eu r  capac i t é  as s i g n ée  à  m oi n s  q u ' i l s  n e  
pu i ssen t  être  rem pl i s  au -del à  d e  l eu r capac i t é  as s i g n ée .  

7. 1 2  Addition: 

Les  i n stru cti on s  pou r  l es  apparei l s  d o i ven t  com porter en  su bstan ce  l ’ i n d i cati on  su i van te:  

Cet  apparei l  est  d esti n é  à  être  u ti l i sé  dan s  d es  appl i cati on s  d om esti q u es  et  an al og u es  te l l es  
q u e:  

– d es  co i n s  cu i s i n es  réservés  au  person n el  d an s  d es  m ag asi n s,  bu reau x et  au tres  
en vi ron n em en ts  professi on n el s;  

– d an s  d es  ferm es;  
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– l ’ u ti l i sati on  par l es  cl i en ts  des  h ôte l s ,  m otel s  et  au tres  en vi ron n em en ts  à  caractère  
rési den ti e l ;  

– d es  en vi ron n em en ts  d u  type  ch am bres  d 'h ôtes.  

S i  l e  fabri can t  veu t  l i m i ter  l 'u ti l i sati on  d e  son  apparei l  par rapport  à  ce  q u i  est  i n d i q u é  ci -
d essu s,  ce l a d oi t  ê tre  cl ai rem en t  i n d i q u é  d an s  l es  i n stru cti on s.  

Les  i n stru cti on s  d es  apparei l s  q u i  son t  m u n i s  d ’ u n  socl e  de  con n ecteu r et  q u i  son t  d esti n és  à 
être  parti e l l em en t  ou  com pl ètem en t  i m m erg és  d an s  l 'eau  pou r l eu r  n ettoyag e  d o i ven t  i n d i q u er  
q u e  l a  pri se  m obi l e  d e  con n ecteu r  d oi t  ê tre  reti rée  avan t  de  n ettoyer l 'apparei l  e t  q u e  l e  socl e  
d e  con n ecteu r do i t  ê tre  séch é  avan t  d 'u ti l i ser à  n ou veau  l 'apparei l .  

Les  i n stru cti on s  des  apparei l s  q u i  son t  n orm al em en t  n ettoyés  après  u ti l i sati on  et  qu i  n e  son t  
pas  desti n és  à  être  i m m erg és  d an s  l 'eau  pou r l eu r n ettoyag e,  d o i ven t  i n d i q u er qu e  l 'apparei l  
n e  d o i t  pas  être  i m m erg é.   Cette  exi g en ce  s 'appl i qu e  en  g én éral  au x cafeti ères,  sau teu ses,  
ch au ffe- l ai t,  apparei l s  d e  cu i sson  sou s  pressi on ,  cu i s eu rs  à  vapeu r ,  m i j oteu ses,  
p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  e t  yaou rti ères.  

Les  i n stru cti on s  des  apparei l s  d esti n és  à  être  u ti l i sés  avec u n e  pri se  m obi l e  d e  con n ecteu r 
com portan t  u n  t h ermos tat ,  do i ven t  i n d i q u er qu e  seu l e  l a  pri se  m obi l e  d e  con n ecteu r 
appropri ée  do i t  ê tre  u ti l i sée.  

A m oi n s  q u e  l a  bou i l l o i re  n e  so i t  con çu e  de  façon  te l l e  qu 'au cu n  d an g er n e  pu i sse  proven i r  d e  
l 'é j ecti on  d 'eau  bou i l l an te,  l es  i n stru cti on s  d oi ven t  i n d i q u er q u e  s i  l a  bou i l l o i re  est  trop  
rem pl i e ,  d e  l 'eau  bou i l l an te  peu t  être  é j ectée.  

Les  i n stru cti on s  d es  bou i l l o i res  rem pl i es  par u n  ori fi ce  d u  cou vercl e  s i tu é  sou s  l a  poi g n ée  
d oi ven t  i n cl u re,  en  su bstan ce,  l es  i n d i cati on s  su i van tes:  

– M I SE  EN  G ARD E:  N e  pas  en l ever l e  cou vercl e  l orsq u e  l 'eau  bou t.  

– ATTEN TI ON :  M ettre  l e  cou vercl e  en  pl ace  d e  façon  tel l e  qu e  l a  vapeu r n e  so i t  pas  
d i ri g ée  vers  l a  poi g n ée.  

Cet  averti ssem en t  n 'est  pas  exi g é  s i  l a  ferm etu re  d u  cou vercl e  est  te l l e  q u e  l a  vapeu r n ’ est  
j am ai s  d i ri g ée  vers  l a  poi g n ée.  

Les  i n stru cti on s  pou r l es  apparei l s  s an s  câb l e  do i ven t  i n d i q u er q u e  l 'apparei l  n e  d oi t  ê tre  
u ti l i sé  qu 'avec l e  socl e  qu i  l u i  est  associ é.  

S i  l ’ apparei l  e t  l e  socl e  d 'u n  apparei l  s an s  câb l e  peu ven t  être  sou l evés  en sem bl e  en  
sai s i ssan t  l a  poi g n ée  d e  l ’ apparei l ,  l es  i n stru cti on s  d oi ven t  com porter en  su bstan ce:  

 ATTEN TI ON :  S 'assu rer q u e  l ’ apparei l  est  h ors  ten si on  avan t  d e  l a  reti rer  d e  son  socl e.  

Les  i n stru cti on s  d es  ch au f fe-b i beron s  do i ven t  i n d i q u er 

– q u ’ i l  est  recom m an d é  d e  n e  pas  ch au ffer l a  n ou rri tu re  pen d an t  u n e  péri od e  trop  l on g u e;  

– com m en t  véri f i er  q u e  l a  tem pératu re  correcte  de  l a  n ou rri tu re  n 'a  pas  été  d épassée.  

Les  i n stru cti on s  d es  apparei l s  d e  cu i sson  sou s  pressi on ,  au tres  qu e  l es  apparei l s  d e  
cu i s s on  s o u s  p ress i o n  d yn am i q u e  d o i ven t  i n d i q u er q u ’ i l  est  recom m an d é d e  véri fi er  
rég u l i èrem en t  l es  con d u i ts  prévu s  d an s  l e  rég u l ateu r  d e  p ress i o n  pou r perm ettre  à  l a  vapeu r 
d e  s 'éch apper afi n  d e  s 'assu rer  q u ' i l s  n e  son t  pas  obstru és.   

Les  i n stru cti on s  pou r l es  apparei l s  d e  cu i s so n  s o u s  p res s i o n  do i ven t  ég al em en t d on n er des  
d étai l s  su r l a  façon  d 'ou vri r  l e  réci pi en t  de  façon  sû re  et  i n d i q u er q u e  l e  réci pi en t  n e  d oi t  pas  
être  ou vert  avan t  qu e  l a  pressi on  n 'ai t  su ffi sam m en t  d i m i n u é.  
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Les  i n stru cti on s  d es  cu i seu rs  à  œu fs  com portan t  u n  bri se-coq u i l l e  do i ven t  com porter en  
su bstan ce:  

 ATTEN TI ON :  Evi ter  d e  se  bl esser avec l e  bri se-coqu i l l e .  

Pou r l es  cafet i ères  exp res so  com portan t  u n  réservoi r  sou s  pressi on  rem pl i  par l 'u t i l i sateu r,  
l es  i n stru cti on s  do i ven t  com porter u n e  i n form ati on  pou r l e  rem pl i ssag e  en  tou te  sécu ri té  du  
réservoi r  d 'eau  et  d oi ven t  com porter en  su bstan ce  l a  m i se  en  g ard e  su i van te:  

M I SE  EN  G ARD E:  L'ori fi ce  d e  rem pl i ssag e  n e  d oi t  pas  être  ou vert  en  cou rs  d 'u ti l i sati on .  

Les  i n stru cti on s  pou r  tou s  l es  apparei l s  do i ven t  i n cl u re:  

– u n e  m i se  en  g ard e  i n vi tan t  à  évi ter  tou t  d ébord em en t  su r  l e  con n ecteu r;  

– d es  détai l s  su r l a  façon  de  n ettoyer l es  su rfaces  en  con tact  avec l es  al i m en ts;  

– u n e  m i se  en  g ard e  con cern an t  l es  ri sq u es  d e  bl essu res  en  cas  de  m au vai se  u ti l i sati on ;  

– u n e  i n d i cati on  m en ti on n an t  qu e  l a  su rface  d e  l 'é l ém en t  ch au ffan t  présen te  u n e  ch al eu r 
rési d u el l e  après  u ti l i sati on .  

Les  i n stru cti on s  d es  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  d o i ven t  au ssi  com porter  u n e  i n d i cati on  d es  
précau ti on s  q u i  d o i ven t  être  pri ses  l ors  d e  l a  m an i pu l ati on  d es  l am es  tran ch an tes  affû tées,  
l orsq u ’ on  vi d e  l e  bo l  et  pen d an t  l e  n ettoyag e.  

Les  i n stru cti on s  d es  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  com portan t  u n  i n terru pteu r n écessai re  pou r 
assu rer l a  con form i té  à  22. 40  d oi ven t  i n d i q u er en  su bstan ce:   

M ettre  l 'apparei l  à  l 'arrêt  et  l e  d écon n ecter d e  l ’ al i m en tati on  avan t  d e  ch an g er l es  
accessoi res  ou  d 'approch er l es  parti es  q u i  son t  m obi l es  l ors  d u  fon cti on n em en t.  

Les  i n stru cti on s  pou r l es  cafet i ères  qui  ne sont pas  de type  à  en cas t rer  ou  pou r cel l es  q u i  n e  
son t  pas  sou m i ses  à  d es  essai s  à  l ' i n téri eu r  d 'u n  m eu bl e,  d o i ven t  i n d i qu er q u e  l a  cafeti ère  n e  
d oi t  pas  être  pl acée  à  l ' i n téri eu r  d 'u n  m eu bl e  l orsq u 'el l e  est  en  cou rs  d 'u ti l i sati on .  

Pou r l es  cafeti ères  q u i  son t  éq u i pées  d 'u n e  po r te  d éco rat i ve  su ppl ém en tai re  et  pou r ce l l es  
q u i  son t  d esti n ées  à  être  u ti l i sées  à  l ' i n téri eu r d 'u n  m eu bl e,  l es  i n stru cti on s  d o i ven t  i n d i q u er  
q u e  l orsq u e  l a  cafeti ère  fon cti on n e,  l a  po r te  d éco rat i ve  ou  l a  porte  d u  m eu bl e  d o i t  ê tre  
ou verte.  

Les  i n stru cti on s  pou r  l es  cafeti ères  q u i  possèd en t  d es  su rfaces  en  verre,  en  céram i qu e  ou  en  
m atéri au x s i m i l ai res  q u i  con sti tu en t  u n e  parti e  d e  l 'en vel oppe  d es  par t i es  ac t i ves  d o i ven t  
i n cl u re  en  su bstan ce  l es  i n d i cati on s  su i van tes:   

M I SE  EN  G ARD E:  N e  pas  u ti l i ser l ’ apparei l  s i  l a  su rface  est  fi ssu rée.  

Les  i n stru cti on s  pou r l es  cafeti ères  d oi ven t  i n d i q u er q u e  l e  n ettoyag e  et  l ’en t ret i en  par  
l ’ u t i l i s ateu r  n e  d o i ven t  pas  être  réal i sés  par d es  en fan ts  san s  su rvei l l an ce.  

7. 1 2.4  Addition: 

Pou r l es  cafeti ères  q u i  son t  ad aptées  pou r u n  fon cti on n em en t  à  l ' i n téri eu r  d 'u n  m eu bl e,  l es  
d i m en si on s  m i n i m al es  d u  m eu bl e  d oi ven t  être  d on n ées.  

8  Pro tec t i o n  co n t re  l ’ accès  au x  par t i es  ac t i ves  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l ’ excepti on  su i van te.  

C
o
p
y
r
i
g
h
t
e
d
 
m
a
t
e
r
i
a
l
 
l
i
c
e
n
s
e
d
 
t
o
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
b
y
 
T
h
o
m
s
o
n
 
S
c
i
e
n
t
i
f
i
c
,
 
I
n
c
.
 
(
w
w
w
.
t
e
c
h
s
t
r
e
e
t
.
c
o
m
)
.
 
 
T
h
i
s
 
c
o
p
y
 
d
o
w
n
l
o
a
d
e
d
 
o
n
 
2
0
1
6
-
0
4
-
2
8
 
0
6
:
5
4
:
0
9
 
-
0
5
0
0
 
b
y
 
a
u
t
h
o
r
i
z
e
d
 
u
s
e
r
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
U
s
e
r
.
 
 
N
o
 
f
u
r
t
h
e
r
 
r
e
p
r
o
d
u
c
t
i
o
n
 
o
r
 
d
i
s
t
r
i
b
u
t
i
o
n
 
i
s
 
p
e
r
m
i
t
t
e
d
.



 – 44  – I EC  60335-2-1 5:201 2+AM D1 :201 6  CSV 
  © I EC  201 6  

8. 1 . 2  Addition: 

N OTE  1 0 1  Les  s ys tèm es  d e  co n n exi o n  d es  s ocl es  d es  appare i l s  s an s  câb l e  n e  s o n t  pas  co n si d é rés  co m m e  d es  
s ocl es  d e  pri s e  d e  co u ran t.  

9  Démarrag e  d es  apparei l s  à  m o teu r  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  n 'est  pas  appl i cabl e.  

1 0  Pu i s san ce  et  co u ran t  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

1 0 . 1  Addition: 

La puissance des cafetières automatiques est mesurée au cours d'un cycle de 
fonctionnement que l'utilisateur peut choisir,  comme le nettoyage,  le détartrage ou la 
sélection d'une boisson.  La mesure débute lorsque l'appareil est à la température ambiante 
de la pièce.  

Le cycle de fonctionnement démarre au moment où l'utilisateur l'active et se termine lorsque 
l'appareil l'arrête automatiquement et que le cycle de fonctionnement suivant peut être lancé 
par l'utilisateur.  

1 0 .2  Addition: 

Le courant d’entrée des cafetières automatiques est mesuré au cours d'un cycle de 
fonctionnement que l'utilisateur peut choisir,  comme le nettoyage,  le détartrage ou la 
sélection d'une boisson.  La mesure débute lorsque l'appareil est à la température ambiante 
de la pièce.  

Le cycle de fonctionnement démarre au moment où l'utilisateur l'active et se termine lorsque 
l'appareil l'arrête automatiquement et que le cycle de fonctionnement suivant peut être lancé 
par l'utilisateur.  

1 1  Éch au f femen ts  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

1 1 . 2  Addition: 

Les appareils  mobiles  sont essayés loin des parois du local d'essai.  Les cafetières équipées 
d'une porte décorative  ou destinées à être utilisées à l'intérieur d'un meuble doivent être 
soumises aux essais avec la porte en position ouverte.  

1 1 . 3  Addition: 

N OTE  1 0 1  S i  l e  ch am p m ag n éti q u e  d ' u n  cu i s eu r  à  r i z  à  i n d u c t i o n  i n f l u en ce  l es  résu l tats  d e  m an i è re  e xces si ve,  
l es  éch au ffem en ts  peu ven t  ê tre  d éterm i n és  en  u t i l i s an t  d es  rés i stan ces  d e  p l ati n e  avec  con d u cteu rs  d e  co n n exi o n s  
to rs ad és  o u  to u t  au tre  m o yen  éq u i val e n t.  

1 1 . 4  Addition: 

Si,  pour les appareils comportant des moteurs,  des transformateurs ou des circuits  
électroniques ,  les échauffements dépassent les limites prescrites,  et si la puissance est 
inférieure à la puissance assignée,  l'essai est répété,  l'appareil étant alimenté sous 1 ,06 fois 
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la tension assignée.  Les appareils comportant des dispositifs de commande de puissance 
électroniques sont mis en fonctionnement comme des appareils  combinés .  

1 1 . 6  Addition: 

Les  appareils  combinés sont mis en fonctionnement en tant qu’appareils  de chauffants .  

1 1 . 7  Remplacement: 

Les appareils sont mis en fonctionnement pendant la durée spécifiée de 11 .7.101  à 11 .7.105.  

1 1 . 7. 1 01  Pour les bouilloires comportant un limiteur de température,  le limiteur de 
température est réarmé 1  min après qu'il a fonctionné ou aussitôt que possible.  L'essai est 
terminé après que le limiteur de température  a fonctionné pour la deuxième fois.  

Pour les bouilloires comportant un thermostat,  l'essai est terminé 15 min après que l'eau a 
atteint la température de 95 °C.   

Pour les autres bouilloires,  l'essai est terminé 5 min après que l'eau a atteint la température 
de 95 °C.  

1 1 . 7. 1 02  Pour les sauteuses,  les cuiseurs à œufs,  les chauffe-biberons ,  les chauffe-colle,  
les chaudrons cuiseurs,  les chauffe-lait,  les stérilisateurs,  les lessiveuses et les appareils 
pour faire bouillir de l'eau autres que les bouilloires,  l'essai est terminé: 

– pour les appareils sans dispositif de commande thermique,  15 min après que l'eau dans le 
récipient a atteint une température de 95 °C ou la température maximale qui peut être 
atteinte si cette dernière est inférieure; 

– pour les appareils  mobiles  comportant un dispositif de commande thermique,  15 min 
après que le dispositif de commande thermique a fonctionné pour la première fois; 

– pour les appareils  installés à poste fixe  comportant un dispositif de commande 
thermique,  30 min après que le dispositif de commande thermique a fonctionné pour la 
première fois; 

–  1  min après qu'un signal acoustique continu ou répétitif avec intervalles de moins de 5 s a 
retenti; 

–  lorsque des conditions de régime sont établies,  pour les cuiseurs à œufs comportant des 
dispositions permettant de maintenir les œufs au chaud,  et les appareils qui comportent 
une surface chauffée,  destinée à maintenir un liquide au chaud.  

1 1 . 7. 1 03  Les mijoteuses,  les cuiseurs à riz,  les cuiseurs à vapeur et les yaourtières sont 
mis en fonctionnement jusqu'à établissement des conditions de régime.  Les mijoteuses sont 
préchauffées à sec si cela est spécifié dans les instructions.  

1 1 . 7. 1 04  Pour les cafetières  expresso  sont mises en fonctionnement conformément aux 
instructions,  le filtre à café étant rempli de sa quantité maximale de café du type indiqué. ,  la 
période de préparation du café est suivie par une période de repos de 1  min ou par la période 
indiquée dans les instructions,  si cette dernière est plus longue.  Le récipient à réservoir d’eau 
est rempli à nouveau pendant les périodes de repos.  

Pour les cafetières expresso automatiques  et les cafetières  expresso  munies d’une 
verseuse,  la période de préparation du café est la durée nécessaire pour produire la quantité 
maximale de café autorisée par la minuterie ou par la capacité de la verseuse.  

Pour les cafetières  expresso manuelles ,  si la quantité maximale de café à produire n’est 
pas spécifiée dans les instructions,  la période de préparation du café est la durée nécessaire 
pour produire 100 ml de café pour chaque cycle.  
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Pour les cafetières  expresso  comportant une sortie pour fournir de la vapeur ou de l'eau 
chaude,  la période de préparation du café est immédiatement suivie d'une période au cours 
de laquelle la vapeur ou l'eau est fournie pendant la durée indiquée dans les instructions,  ou 
pendant les durées indiquées ci-après,  suivant la valeur la plus défavorable.  

– pour les cafetières  expresso  comportant une sortie pour fournir de la vapeur,  1  min; 

– pour les cafetières  expresso  comportant une sortie pour fournir de l'eau chaude,  le 
temps nécessaire pour produire 100 ml d'eau.  

– pour les cafetières  expresso  comportant une sortie pour fournir de la vapeur et une 
sortie pour fournir de l'eau chaude,  une période de 1  min en fourniture de vapeur est 
suivie d'une période de la durée nécessaire pour produire 100 ml d'eau.  

N OTE  La  vapeu r est  é m i s e  d an s  u n  réci p i e n t  con ten an t  d e  l ' eau  fro i d e.  

Les cafetières  expresso  sont mises en fonctionnement jusqu'à établissement des conditions 
de régime.  

D’autres cafetières sont mises en fonctionnement pendant la durée nécessaire pour obtenir la 
quantité maximale de café indiquée dans les instructions .  Le récipient est alors rempli aussi 
vite que possible et la cafetière est remise en fonctionnement.   

Ce processus est répété jusqu'à établissement des conditions de régime.  

1 1 . 7. 1 05  Les appareils de cuisson sous pression sont mis en fonctionnement pendant 
15 min après que la pression maximale de cuisson a été atteinte.  

1 1 . 7. 1 06  Les préparateurs de lait de soja  sont mis en fonctionnement pendant un cycle de 
fonctionnement complet.  

1 1 . 8  Addition: 

Lorsqu'une prise mobile de connecteur comporte un thermostat,  la limite d'échauffement des 
broches du socle de connecteur ne s'applique pas.  

Les limites d'échauffement des moteurs,  des transformateurs et des composants des circuits  
électroniques ,  y compris les parties directement influencées par ceux-ci,  peuvent être 
dépassées lorsque l’appareil est mis en fonctionnement à 1 ,15 fois la puissance assignée.  

1 2  Vacan t  

1 3  Cou ran t  d e  f u i t e  et  r i g i d i t é  d i é l ec t r i q u e  à l a  t empératu re  d e  rég i m e 

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

1 4  Su r ten s i o n s  t ran s i to i res  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

1 5  Rés i s tan ce  à l ’ h um i d i t é  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

1 5.2  Addition:  

L'essai est effectué uniquement avec la prise mobile de connecteur en place.   
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En cas de doute,  l'essai de débordement est effectué,  l'appareil étant dans une position 
s'écartant de 5° au plus de la position normale.  

Les bouilloires qui peuvent être remplies par le bec sont également essayées sur un plan 
incliné de 20° par rapport à l'horizontale,  le bec dirigé vers le haut.  La bouilloire est remplie 
d'eau contenant environ 1  % de NaCl jusqu'au niveau maximal,  s'il est visible dans la 
position de remplissage ou,  dans le cas contraire,  jusqu'à ce que l'eau déborde de la 
bouilloire.  Une quantité complémentaire,  égale à 15 % de la capacité assignée  de la 
bouilloire,  est alors ajoutée aussi rapidement que possible.  

Les bouilloires sont alors remplies d’eau à la capacité assignée.  Elles sont placées sur un 
plan incline de 20° par rapport à l’horizontale,  le bec dirigé vers le haut de la pente du plan 
incliné.  L’eau ne doit pas être déversée de la bouilloire.  

Pour les appareils  sans  câble,  l'essai avec l'appareil sur le plan horizontal est effectué 
l'appareil étant sur son socle,  puis en dehors de son socle.  L'essai complémentaire pour les 
bouilloires qui peuvent être remplies par le bec est effectué uniquement sur la bouilloire 
sans  câble  hors de son socle,  la bouilloire étant replacée sur son socle pour effectuer 
l'essai de rigidité diélectrique de 16.3.  

Pour les cafetières munies d’une verseuse amovible,  le réservoir de liquide est rempli de sa 
quantité maximale d’eau contenant 1  % de NaCl.  Le tube de l’entonnoir est mis en position 
mais la verseuse n’est pas mise en place.  L’appareil est mis sous tension et mis en 
fonctionnement jusqu’à ce que le réservoir soit vide.  

Modification: 

Pour les stérilisateurs à vapeur,  remplacer l’avant-dernier alinéa du paragraphe de la Partie 1  
par ce qui suit: 

Les stérilisateurs à vapeur sont placés sur une surface horizontale et 30 ml d'eau contenant 
environ 1  % de NaCl sont versés sur le bord supérieur,  à l'endroit le plus défavorable.  La 
solution saline est versée régulièrement,  en 2 s,  à travers un tube d'un diamètre intérieur de 
8 mm,  l'extrémité inférieure du tube étant située à 200 mm au-dessus de l'appareil.  

N OTE  1 0 1  U n e  représe n tat i on  sch ém ati q u e  d e  l 'ess ai  es t  i l l u s trée  à  l a  Fi g u re  1 0 1 .  

Pour les cuiseurs  à riz,  l’essai spécifié dans la Partie 1  doit être effectué avec la cuve 
contenant le riz en position.  

Les cafetières qui envoient le liquide dans un récipient destiné au service,  comme une tasse 
ou un pot,  sont soumises à un essai consistant à verser en continu 0,5 l de la solution sur la 
surface où le récipient est rempli ou placé et enlevé par l'utilisateur.  Si un bac de récupération 
se trouve sous cette surface,  celui-ci est complètement rempli avant d'effectuer l'essai.  

Les cafetières qui possèdent des surfaces extérieures sur lesquelles il est possible de placer 
un récipient,  comme une tasse ou un pot,  sont soumises à l'essai en versant 0,2 l de la 
solution sur l'ensemble de la surface concernée en approximativement 5 s.  

Pour les cafetières,  après chaque essai de débordement ou comportant le versement d'un 
liquide,  tous les résidus sont enlevés et l'appareil est séché.  

1 5. 1 01  Les  apparei l s  d esti n és  à  être  parti e l l em en t  ou  com pl ètem en t  i m m erg és  dan s  l 'eau  
pou r l e  n ettoyag e  d oi ven t  avoi r  u n e  protecti on  su ffi san te  con tre  l es  effets  d e  l ' i m m ersi on .  

La vérification est effectuée par les essais suivants,  qui sont exécutés sur trois appareils 
supplémentaires.  
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Les appareils sont mis en fonctionnement dans les conditions  de fonctionnement normal  à 
1 ,15 fois la puissance assignée  jusqu'au premier fonctionnement du thermostat.  Les 
appareils sans thermostat  sont mis en fonctionnement jusqu'à établissement des conditions 
de régime.  Les appareils sont déconnectés de l’alimentation,  toutes les prises mobiles de 
connecteurs étant enlevées.  Ils sont ensuite totalement immergés dans de l'eau contenant 
environ 1  % de NaCl à une température comprise entre 10 °C et 25 °C,  à moins qu'ils ne 
portent l'indication du niveau maximal d'immersion,  auquel cas ils sont immergés jusqu'à 
50 mm au-delà de ce niveau.  

Après 1  h,  les appareils sont retirés de la solution saline,  séchés et soumis à l'essai de 
courant de fuite de 16.2.  

N OTE  On  pren d  s o i n  d e  s ' as su rer  q u e  to u te  h u m i d i té  es t  en l evée  d e  l ' i so l at i o n  au to u r  d es  bro ch es  d u  s ocl e  d e  
co n n ecteu r.  

Cet essai est effectué quatre autres fois après quoi les appareils doivent satisfaire à l'essai 
de rigidité diélectrique de 16.3,  la tension étant celle spécifiée au Tableau 4.  

L'appareil dont le courant de fuite est le plus élevé après la cinquième immersion est démonté 
et un examen doit montrer qu'il n'y a pas de traces de liquide sur l'isolation qui pourraient 
entraîner une réduction des distances dans  l'air et des lignes  de fuite  au-dessous des 
valeurs spécifiées à l’Article 29.  

Les deux autres appareils sont mis en fonctionnement,  dans les conditions  de 
fonctionnement normal,  à 1 ,15 fois la puissance assignée,  pendant 240 h.  Après cette 
période,  les appareils sont déconnectés de l’alimentation,  et immergés à nouveau pendant 
1  h.  Ils sont ensuite séchés,  et soumis à l'essai de rigidité diélectrique de 16.3,  la tension 
étant celle spécifiée au Tableau 4.  

Un examen doit montrer qu'il n'y a pas de traces de liquide sur l'isolation qui puissent 
entraîner une réduction des distances dans  l'air et des lignes  de fuite au-dessous des 
valeurs spécifiées à l’Article 29.  

1 5. 1 02  Les  d i sposi ti fs  d e  con n exi on  d es  socl es  d es  apparei l s  s an s  câb l e  n e  d o i ven t  pas  
être  affectés  par l 'eau .  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Le socle est placé sur une surface horizontale et 30 ml d'eau contenant environ 1  % de NaCl 
sont versés sur les dispositifs de connexion.  La solution saline est versée régulièrement,  en 
2 s,  à travers un tube d'un diamètre intérieur de 8 mm,  l'extrémité inférieure du tube étant 
située à 200 mm au-dessus du dispositif de connexion.  

N OTE  U n e  représ en tati o n  sch ém ati q u e  d e  l ' es sai  e st  i l l u s trée  à  l a  Fi g u re  1 0 1 .  

Le socle doit alors satisfaire à l'essai de rigidité diélectrique de 16.3,  la tension d’essai pour 
l'isolation renforcée  étant de 2 500 V.   

1 5. 1 03  L ' i n téri eu r  d es  cu i s eu rs  à  r i z  n e  do i t  pas  être  affecté  par l 'eau .  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Le cuiseur à riz est placé sur une surface horizontale sans la cuve contenant le riz,  et 30 ml 
d'eau contenant environ 1  % de NaCl sont versés sur la partie centrale inférieure du cuiseur 
à riz.  La solution saline est versée régulièrement,  en 2 s,  à travers un tube d'un diamètre 
intérieur de 8 mm et de longueur 30 mm,  l'extrémité inférieure du tube étant située 200 mm 
au-dessus du cuiseur à riz.  

N OTE  U n e  re prés en tati o n  sch ém ati q u e  d e  l 'ess ai  es t  i l l u stré e  à  l a  Fi g u re  1 0 1 .  
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Le cuiseur à riz doit alors satisfaire à l’essai de rigidité diélectrique de 16.3.  

1 6  Cou ran t  d e  f u i t e  et  r i g i d i t é  d i é l ec t r i q u e  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

1 7  Pro tec t i o n  co n t re  l a  s u rch arg e  d es  t ran s fo rm ateu rs  et  d es  c i rcu i t s  as soc i és  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

1 8  En d u ran ce  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  n 'est  pas  appl i cabl e.  

1 9  Fon c t i o n n emen t  an o rm al  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

1 9. 1  Addition: 

Les bouilloires ne sont pas soumises à l’essai de 19.2.  

Les bouilloires sont également soumises à l’essai de 19.101,  sauf si,  pour satisfaire à 19.4,  
l’appareil comporte un coupe-circuit thermique sans  réarmement automatique non 
réglable par l’usager.  

Les bouilloires dont la conformité à 19.101  repose sur le fonctionnement d’un coupe-circuit 
thermique à réarmement automatique  sont également soumises à l’essai de 19.102.  

Pour les appareils dont une surface extérieure assure une fonction de maintien au chaud,  
l'essai de 19.106 est applicable.  

Pour les cafetières qui sont équipées d'une porte décorative,  l'essai de 19.107 est 
applicable.  

Pour les cafetières automatiques pour café en grains,  les essais de 19.108 sont applicables.  

1 9.2  Addition: 

Les appareils sont placés aussi près que possible des parois du coin d'essai.  Ils sont essayés 
vides,  les couvercles étant ouverts ou fermés,  suivant la condition la plus défavorable.  

Les  cuiseurs  à riz à induction  sont mis en fonctionnement dans les conditions de l'Article 
11,  la cuve à riz étant vide 

1 9. 3  Addition: 

Les bouilloires sont mises en fonctionnement vides à 1 ,15 fois la puissance assignée.  

L'essai est également effectué,  la bouilloire étant remplie de suffisamment d'eau pour couvrir 
l'élément chauffant ou,  si l'élément chauffant n'est pas situé à l'intérieur du récipient,  jusqu'à 
une hauteur de 10 mm,  le couvercle étant ouvert ou fermé suivant la condition la plus 
défavorable.  
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1 9.4  Addition: 

Pour les cuiseurs sous pression: 

– tous les dispositifs de régulation de pression sont rendus inopérants.  

– autre que les cuiseurs sous pression dynamique,  tous les dispositifs  de protection  
qui évacuent de la vapeur et les parties  intentionnellement faibles  qui évacuent de 
la vapeur sont rendus inopérants; et  

– dans les cuiseurs sous  pression  dynamique,  tous les dispositifs  de protection ,  
autre que les parties  intentionnellement faibles ,  qui évacuent de la vapeur sont 
rendus inopérants.   

1 9.7  Addition: 

Les cafetières  expresso  comportant une pompe sont mises en fonctionnement pendant 
5 min.  

Les  préparateurs  de lait de soja  sont mis en fonctionnement pendant un cycle de 
fonctionnement.  

1 9. 1 3  Addition: 

Pendant l'essai de 19.4,  les dispositifs  de protection  des appareils de cuisson sous 
pression autres que les appareils  de cuisson sous pression dynamique doivent 
fonctionner avant que la pression n'ait atteint 350 kPa.  

Lors de l'essai de 19.4,  les dispositifs  de protection  ou les pièces volontairement faibles  
des appareils  de cuisson sous  pression  dynamique doivent fonctionner avant que la 
pression n'ait atteint 250 kPa.  

L'échauffement des enroulements des cuiseurs à riz à induction  ne doit pas dépasser les 
valeurs spécifiées en 19.7.  

L'essai de rigidité diélectrique des cuiseurs à riz à induction  est effectué immédiatement 
après leur mise hors circuit.  

1 9. 1 01  La bouilloire est placée sur une planche de contreplaqué ayant une épaisseur 
d'environ 20 mm.  Le coupe-circuit thermique  qui fonctionne au cours de l’essai de 19.4 et 
tous les dispositifs de commande thermiques qui fonctionnent pendant l'essai de l'Article 11  
sont court-circuités simultanément et la bouilloire est mise en fonctionnement vide à 0,85 fois 
ou 1 ,15 fois la puissance assignée,  suivant la condition la plus défavorable.  Si la bouilloire 
comporte plusieurs coupe-circuit thermiques  qui pourraient fonctionner au cours de l’essai 
de 19.4,  ils sont court-circuités tour à tour.  

Au cours de l'essai,  toute flamme doit être maintenue à l'intérieur de l'enveloppe de la 
bouilloire et la planche de contreplaqué ne doit pas s'enflammer.  

A l'issue de l'essai,  les parties  actives  ne doivent pas être accessibles et les autres 
exigences de 19.13 ne sont pas applicables.  

1 9. 1 02   Les bouilloires sont placées sur une planche de contreplaqué d'une épaisseur 
d'environ 20 mm.  Les bouilloires comportant deux coupe-circuit thermiques à réarmement 
automatique  sont mises en fonctionnement,  l’un des coupe-circuit thermiques  étant court-
circuité.  La bouilloire est mise en fonctionnement vide à 0,85 fois ou 1 ,15 fois la puissance 
assignée,  suivant la condition la plus défavorable.  

Dans les 2 s qui suivent le fonctionnement de l’autre coupe-circuit thermique,  la bouilloire 

est remplie d’eau ayant une température de 15 °C ±  5 °C.  Après 1  min,  la bouilloire est vidée.  
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L’essai est effectué 100 fois.  

1 9. 1 03  Pou r l es  apparei l s  com portan t  d es  réci pi en ts  à l i q u i d e  d étach abl es,  l e  tran sfert  
au tom ati qu e  du  l i q u i d e  d 'u n  réci pi en t  à  l 'au tre  n e  d o i t  pas  d on n er l i eu  à  ri sq u e  é l ectri q u e  s i  
l es  réci pi en ts  son t  m i s  en  pl ace  d e  façon  i n correcte.  

La vérification est effectuée en assemblant l'appareil,  le récipient collecteur étant placé de 
façon incorrecte ou enlevé.  Le tuyau d'écoulement d'eau est placé de façon incorrecte si cela 
est plus défavorable.  L’appareil est mis en fonctionnement comme spécifié à l’Article 11 ,  mais 
pour un cycle seulement.   

L'appareil doit alors satisfaire à l'essai de rigidité diélectrique de 16.3 et un examen doit 
montrer qu'il n'y a pas de traces d'eau sur l'isolation qui pourraient conduire à une réduction 
des distances dans  l'air et des  lignes  de fuites  au-dessous des valeurs spécifiées à 
l’Article 29.  

1 9. 1 04 La su rch arg e  d 'u n  p réparateu r  d e  l ai t  d e  s o j a  n e  d oi t  pas  en traîn er u n  d an g er.  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Les  préparateurs  de lait de soja  sont placés sur une planche de contreplaqué ayant une 
épaisseur d'environ 20 mm et ils sont mis en fonctionnement dans les conditions de  
l'Article 11  avec le bol rempli de fèves de soja correspondant à 2 fois la masse maximale 
spécifiée dans les instructions et de l'eau jusqu'à la capacité assignée.   

Au cours de l'essai,  toute flamme doit être maintenue à l'intérieur de l'enveloppe et la planche 
de contreplaqué ne doit pas s'enflammer.   

Après l'essai,  les parties actives ne doivent pas être accessibles.  

1 9. 1 05  Lorsq u 'u n  p réparateu r  d e  l ai t  d e  s o j a  est  d écon n ecté  de  l 'al i m en tati on  de  m an i ère  
acci d en tel l e  en  u ti l i sati on  n orm al e,  cel a  n e  d oi t  pas  en traîn er d e  d an g er.  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Les  préparateurs  de lait de soja  sont placés sur une planche de contreplaqué ayant une 
épaisseur d'environ 20 mm et sont mis en fonctionnement dans les conditions de l'Article 11 .  
L'appareil doit être déconnecté de l'alimentation au moment le plus défavorable du cycle.  Le 
préparateur de lait de soja est ensuite redémarré avec un nouveau cycle de fonctionnement 
sans modifier la charge.  

Au cours de l'essai,  toute flamme doit être maintenue à l'intérieur de l'enveloppe et la planche 
de contreplaqué ne doit pas s'enflammer.   

Après l'essai,  les parties actives ne doivent pas être accessibles.  

1 9. 1 06  L'appareil est mis en fonctionnement à sa puissance assignée,  sa surface chauffée 
étant complètement recouverte de deux couches d'un matériau textile constitué de pièces de 
coton décati à double ourlet jusqu'à l'établissement des conditions de régime.  

Le matériau textile est constitué d'une pièce de coton décati à double ourlet,  de dimensions 

approximatives 700 mm ×  700 mm et de masse spécifique comprise entre 140 g/m2  et 
175 g/m2  en condition sèche.  

Si un thermostat  fonctionne,  l'essai est répété avec un tiers de la surface chauffée à distance 
maximale du capteur de température qui est couvert.  

C
o
p
y
r
i
g
h
t
e
d
 
m
a
t
e
r
i
a
l
 
l
i
c
e
n
s
e
d
 
t
o
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
b
y
 
T
h
o
m
s
o
n
 
S
c
i
e
n
t
i
f
i
c
,
 
I
n
c
.
 
(
w
w
w
.
t
e
c
h
s
t
r
e
e
t
.
c
o
m
)
.
 
 
T
h
i
s
 
c
o
p
y
 
d
o
w
n
l
o
a
d
e
d
 
o
n
 
2
0
1
6
-
0
4
-
2
8
 
0
6
:
5
4
:
0
9
 
-
0
5
0
0
 
b
y
 
a
u
t
h
o
r
i
z
e
d
 
u
s
e
r
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
U
s
e
r
.
 
 
N
o
 
f
u
r
t
h
e
r
 
r
e
p
r
o
d
u
c
t
i
o
n
 
o
r
 
d
i
s
t
r
i
b
u
t
i
o
n
 
i
s
 
p
e
r
m
i
t
t
e
d
.



 – 52  – I EC  60335-2-1 5:201 2+AM D1 :201 6  CSV 
  © I EC  201 6  

Le matériau textile ne doit pas s'allumer.  

1 9. 1 07  Les cafetières équipées d'une porte décorative ou destinées à être utilisées à 
l'intérieur d'un meuble sont mises en fonctionnement dans les conditions spécifiées dans 
l’Article 11 ,  mais avec la porte décorative ou la porte du meuble fermée.  

1 9. 1 08  Les cafetières automatiques pour café en grains,  autres que les cafetières 
expresso  automatiques pour café en grains,  sont alimentées à la tension  assignée  et sont 
mises en fonctionnement normal  à cinq reprises avec des périodes de repos.  

Les cafetières  expresso  automatiques pour café en grains sont alimentées à la tension 
assignée  et sont réglées pour la quantité maximale de poudre de café avec la quantité 
minimale de café dans la tasse conformément aux instructions sans les périodes de repos.  

La durée de la période de fonctionnement est 

– pour les appareils comportant une minuterie,  la période la plus longue permise par la 
minuterie; 

– pour les autres appareils,  ce qui suit: 

•  pour les cafetières automatiques équipées d'un moulin à café de type broyeur,  30 s de 
plus que le temps nécessaire pour remplir le récipient collecteur ou le temps 
nécessaire pour vider la trémie,  en choisissant celle des deux durées qui est la plus 
courte; 

•  pour les cafetières automatiques équipées de moulins à café d'un autre type,  1  min.  

La durée de la période de repos est de 

– 10 s pour les appareils munis d’un récipient collecteur; 

– 60 s pour les autres appareils.  

La température des enroulements ne doit pas dépasser les valeurs indiquées au Tableau 8.  

20  Stab i l i t é  et  d an g ers  m écan i q u es  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

20. 1 01  Le  bol  et  l es  l am es  d e  cou pe  d es  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  d o i ven t  posséd er 
u n e  rési stan ce  m écan i q u e  ad éq u ate.  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Le préparateur de lait de soja  est alimenté à la tension assignée  et mis en fonctionnement 
de manière continue avec le bol rempli de fèves de soja sèches jusqu'à atteindre la capacité 
assignée.  L’essai est effectué comme indiqué ci-dessous.  

– pour les appareils dont le durée de fonctionnement cumulée du moteur pendant un cycle 
ne dépasse pas 4 min,  l'essai est effectué pendant la durée de fonctionnement cumulée 
du moteur pendant un cycle de fonctionnement complet plus 1  min; 

– pour les appareils dont la durée de fonctionnement cumulée du moteur pendant un cycle 
dépasse 4 min,  l'essai est effectué pendant la durée de fonctionnement cumulée du 
moteur pendant un cycle de fonctionnement complet.  

Il est nécessaire de veiller à ce que les lames de coupe ne soient pas coincées par les fèves 
de soja et qu'elles tournent de manière continue pendant la durée de l'essai.  

A l'issue de l'essai,  le bol et les lames de coupe ne doivent pas être cassés; cependant,  on ne 
tient pas compte des arêtes tordues ou émoussées.  
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20. 1 02  Les  parti es  tou rn an tes  des  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  d o i ven t  être  fi xées  d e  façon  
à  n e  pas  être  su scepti bl es  d e  se  desserrer  en  fon cti on n em en t.  

La vérification est effectuée par examen et par un essai à la main.  

Le blocage des vis et écrous dans une direction opposée à la direction de rotation des parties 
tournantes est considéré comme étant un moyen de fixation adapté des parties tournantes.  

20. 1 03  Le  verrou i l l ag e  d u  cou vercl e  d es  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  d o i t,  l e  cas  éch éan t,  
être  con stru i t  d e  m an i ère  à  em pêch er u n  fon cti on n em en t  acci den tel  d e  l ’ apparei l .  Les  
i n terru pteu rs  d e  verrou i l l ag e  d u  cou vercl e  do i ven t  être  d es  i n t er ru p teu rs  s an s  ver ro u i l l ag e .   

S ’ i l  exi ste  u n  verrou i l l ag e  en tre  l e  cou vercl e  et  l ’ i n terru pteu r pri n ci pal ,  l e  cou vercl e  d o i t  ê tre  
verrou i l l é  l orsqu e  l ’ i n terru pteu r  est  en  posi ti on  m arch e.  Lorsq u e  l e  cou vercl e  n ’ est  pas  
correctem en t  ferm é,  l ’ i n terru pteu r  d oi t  ê tre  verrou i l l é  en  posi ti on  arrêt.  

La vérification est effectuée par examen,  par un essai à la main et en appliquant le calibre 
d’essai B de l’IEC 61032.  

21  Rés i s tan ce  m écan i q u e  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l ’ excepti on  su i van te.  

21 . 1  Addition: 

Le bris des parties en verre n'est pas pris en compte,  sous réserve que la conformité à 8.1 ,  
15.1  et 15.101  ne soit pas affectée.  

22  Con s t ru c t i o n  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

22.6  Addition: 

Les  trou s  d 'écou l em en t  d oi ven t  avoi r  u n  d i am ètre  d 'au  m oi n s  5  m m  ou  u n e  su rface  d e  20  m m 2  
au  m oi n s  avec u n e  l arg eu r m i n i m al e  d e  3  m m .  

La vérification est également effectuée par des mesures.  

22.7  Addition: 

Les cafetières  expresso  sont remplies d’eau à la capacité assignée  et mises en 
fonctionnement à la puissance assignée,  le filtre à café étant bloqué et toute soupape pour 
la production de la vapeur sortie étant en position fermée.  La pression maximale atteinte est 
mesurée.  L'appareil est ensuite soumis pendant 5 min à deux fois la pression mesurée.  

La surpression peut être fournie par une source extérieure,  en prenant soin de s'assurer que 
la cafetière expresso  est à la température normale pour la préparation du café.  

Si une soupape de production de vapeur est associée à l'interrupteur utilisé pour démarrer la 
production de vapeur,  il ne faut pas que cette liaison soit perturbée lors de la mesure de la 
pression maximale.  

L’appareil ne doit pas se rompre,  et il ne doit pas se produire de fuites autres qu'à travers un 
limiteur de pression  à réarmement automatique et ou une partie intentionnellement faible.  
Si un limiteur de pression  à réarmement automatique fonctionne,  l'appareil doit pouvoir 
assurer un service ultérieur rester en l’état d’être utilisé.  
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Les dispositifs de commande qui limitent la pression sont rendus inopérants et l’appareil est 
de nouveau mis en fonctionnement comme décrit pour la détermination de la pression 
maximale.  

L’appareil ne doit ni exploser ni émettre de jets de vapeur dangereux.  Si une partie 
intentionnellement faible se rompt,  l'essai est répété sur un deuxième appareil et doit être 
terminé de la même façon.  

Tous les régulateurs  de pression  et limiteurs de pression  des appareils de cuisson sous 
pression à l'exception des appareils  de cuisson sous  pression  dynamique  dispositifs de 
régulation de pression et tous les dispositifs  de protection  ainsi que les parties 
intentionnellement faibles  sont rendus inopérants et le couvercle est fermé.  La pression est 
progressivement augmentée de manière hydraulique jusqu'à deux fois la pression de 
fonctionnement du limiteur de pression  pendant l'essai de 19.4.  

Pour les autocuiseurs,  autres que les autocuiseurs  dynamiques ,  la pression est augmentée 
peu à peu hydrauliquement pour atteindre deux fois la pression de fonctionnement du 
dispositif de protection  pendant l’essai de 19.4.  

Pour les appareils  de cuisson sous pression autocuiseurs  dynamiques ,  la pression est 
augmentée peu à peu hydrauliquement jusqu’à dépasser de 50 kPa la pression de 
fonctionnement du limiteur de pression  dispositif de protection  ou de la partie 
intentionnellement faible  pendant l'essai de 19.4.  

Le récipient ne doit pas se rompre.  

22.40  Addition: 

Pou r l es  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a ,  tou t  i n terru pteu r con trô l an t  l e  m oteu r d oi t  au ssi  
d écon n ecter l es  ci rcu i ts  é l ectron i qu es,  d an s  l e  cas  où  l eu r m au vai s  fon cti on n em en t  m ettrai t  
en  cau se  l a  con form i té  à l a  présen te  n orm e.  

La vérification est effectuée par les essais de l’Article 19.  

22. 1 01  Les  bou i l l o i res  d oi ven t  être  con stru i tes  d e  façon  te l l e  q u e  l e  cou vercl e  n e  tom be  pas  
l orsq u e  l ’ on  verse  d e  l ’ eau .  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

La bouilloire est remplie jusqu’à sa capacité assignée  et le couvercle est fermé 
conformément aux instructions.  La bouilloire est alimentée sous la tension assignée  et mise 
en fonctionnement jusqu'à ce que l'eau bouille.  On verse,  de façon normale,  environ 90 % de 
l'eau de la bouilloire.  Le couvercle ne doit pas tomber et l’eau ne doit être versée que par le 
bec.  

22. 1 02  Les  bou i l l o i res  d oi ven t  être  con stru i tes  d e  façon  te l l e  qu ’ i l  n e  se  prod u i se  au cu n  j et  
sou dai n  de  vapeu r ou  d ’ eau  ch au d e  su scepti bl e  d ’ exposer l ’ u sag er à  u n  dan g er l orsqu e  
l ’ apparei l  est  u ti l i sé  com m e en  u sag e  n orm al .  

N OTE  L’ u s ag e  n o rm al  t i e n t  co m pte  d es  i n stru cti o n s   co n ce rn an t  l a  pos i t i o n  d u  co u vercl e  e t  l a  pos i t i o n  pro babl e  
d e  l a  m ai n  d e  l ’ u s ag er l o rs q u e  cel u i -ci  s ai s i t  l a  po i g n ée.  

La vérification est effectuée par examen pendant l’essai de l’Article 11 .  

22. 1 03  Les  con n ecteu rs  d es  apparei l s  s an s  câb l e  d o i ven t  être  con stru i ts  d e  façon  à  
sati sfai re  au x con trai n tes  se  prod u i san t  en  u sag e  n orm al .  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  
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Les deux broches actives de l'appareil sont raccordées et une charge résistive extérieure est 
connectée en série avec l'alimentation.  La charge extérieure est telle que le courant soit de 
1 ,1  fois le courant assigné.  

L'appareil est placé sur son socle puis enlevé 

– pour les bouilloires  sans  câble,   10 000 fois 

– pour les cafetières  sans  câble,   10 000 fois 

– pour les autres appareils  sans  câble,   6 000 fois 

à une cadence d'environ 10 fois par minute.  L'essai est poursuivi de nouveau 10 000 fois 
sans passage de courant pour les bouilloires  sans  câble et les cafetières sans  câble et  
6 000 fois pour les autres appareils  sans câble.  

Si un seul socle est fourni avec plus d'un appareil sans câble,  l'essai pour chaque appareil 
sans câble doit être effectué en utilisant le même socle.  

Après l'essai,  l'appareil doit pouvoir fonctionner et la conformité à 8.1 ,  16.3,  27.5 et à  
l’Article 29 ne doit pas être compromise.  

L'essai est effectué sans passage de courant si les contacts de connexion ne peuvent assurer 
le contact ou la rupture lorsqu'ils sont sous charge.  

22. 1 04  Les  apparei l s  m obi l es  pou r fai re  bou i l l i r  d e  l ’ eau  ayan t  u n e  capac i té  as s i g n ée  
su péri eu re  à 3  l  e t  q u i  son t  su scepti bl es  d e  se  ren verser,  do i ven t  être  con stru i ts  d e  façon  te l l e  
q u e  l e  d ébi t  d 'écou l em en t  so i t  l i m i té.  

La vérification est effectuée par l'essai suivant,  les appareils comportant un socle de 
connecteur étant équipés avec un cordon connecteur.  

L'appareil est rempli d’eau jusqu'à sa capacité assignée,  le couvercle étant fermé 
conformément aux instructions.  Il est placé sur un plan horizontal dans n'importe quelle 
position d'usage normal mais orienté de façon à obtenir le résultat le plus défavorable.  

Le plan est lentement incliné jusqu'à un angle de 25°.  Si l'appareil se renverse,  il est laissé 
dans cette position pendant 10 s puis remis en position normale.  La quantité d’eau restante 
est mesurée.  Le débit d'écoulement d’eau est déterminé par la formule suivante: 

t

CC
D

)  ( 60
  21 −
=

 

où 

D  est le débit d'écoulement d’eau; 

C1  est la  capacité assignée,  en litres;  

C2 est la quantité d’eau restante,  en litres; 

t  est la durée de l'écoulement,  en secondes,  mesurée à partir du moment où l'appareil se 
renverse.  

Le débit d'écoulement d’eau ne doit pas être supérieur à 16 l/min.  

N OTE  D e s  m o yen s  appro pri és  peu ven t  ê tre  u t i l i sé s  po u r évi ter  q u e  l ' appare i l  n e  g l i sse  su r  l e  p l an  i n cl i n é .  

22. 1 05  Les  apparei l s  pou r fai re  bou i l l i r  d e  l ’ eau  i n s tal l és  à  po s te  f i x e  d o i ven t  être  
con stru i ts  d e  façon  te l l e  q u e  l e  réci pi en t  soi t  tou j ou rs  ou vert  à  l 'atm osph ère  par  l ' i n term éd i ai re  
d 'u n e  ou vertu re  ayan t  u n  d i am ètre  ég al  ou  su péri eu r  à  5  m m  ou  u n e  su rface  d 'au  m oi n s   
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20  m m 2  avec u n e  l arg eu r m i n i m al e  d e  3  m m .  L'ou vertu re  d oi t  ê tre  pl acée  d e  façon  te l l e  
q u 'e l l e  n e  soi t  pas  su scepti bl e  d 'être  obstru ée  en  u sag e  n orm al .  

S i  l 'apparei l  com porte  u n e  ou vertu re  pou r l ’ évacu ati on  d e  l a  vapeu r ou  l e  d ébord em en t  d e  
l ’ eau ,  cette  ou vertu re  d o i t  être  s i tu ée  à  l a  base  d e  l 'apparei l  e t  d o i t  perm ettre  u n e  évacu ati on  
verti cal e  vers  l e  bas.  

La vérification est effectuée par examen et par des mesures.  

22. 1 06  Les  cafet i ères  exp res so  d o i ven t  être  con stru i tes  d e  façon  te l l e  qu ' i l  n e  soi t  pas  
possi bl e  d 'en l ever l e  f i l tre  à  café  par u n e  opérati on  s i m pl e  en  cas  d e  pressi on  d an g ereu se  
d an s  l e  réci pi en t.  

La vérification est effectuée par examen et par un essai à la main.  Cette exigence est 
considérée comme satisfaite si le filtre à café ne peut être enlevé qu'après avoir été tourné 
d'un angle d’au moins 30°.  

22. 1 07  Les  apparei l s  d e  cu i sson  sou s  pressi on  d o i ven t  com porter u n  l i m i teu r  d e  p res s i o n ,  
sen si bl e  à  l a  tem pératu re  ou  à  l a  pressi on ,  san s  réarm em en t  au tom ati qu e.  

La vérification est effectuée par examen.  

22. 1 08  Les  apparei l s  d e  cu i sson  sou s  pressi on  d oi ven t  être  con stru i ts  d e  façon  tel l e  q u e  l e  
cou vercl e  n e  pu i sse  pas  être  en l evé  tan t  qu e  l a  pressi on  à  l ' i n téri eu r d u  réci pi en t  est  
excessi ve.  I l s  do i ven t  com porter  u n  m oyen  pou r l i bérer l a  pressi on  j u sq u 'à  u n e  val eu r te l l e  
q u e  l e  cou vercl e  pu i sse  être  en l evé  san s  ri sq u e.  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

L'appareil de cuisson sous pression est mis en fonctionnement comme spécifié à l'Article 11  
jusqu'à ce que le régulateur de pression  fonctionne pour la première fois.  

L'app reil est alors déconnecté de l'alimentation et on laisse baisser la pression jusqu'à la 
valeur de 4 kPa.  Une force de 100 N est alors appliquée à l'endroit le plus défavorable où le 
couvercle ou sa poignée peuvent être saisis.  Il ne doit pas être possible d'enlever le 
couvercle.  

La pression interne est alors progressivement abaissée,  la force de 100 N étant maintenue.  
Lorsque le couvercle est enlevé,  il ne doit pas se produire de déplacement dangereux de 
celui-ci.  

Cet essai n'est pas effectué sur les appareils de cuisson sous pression dont le couvercle est 
fixé au moyen d'étriers vissés ou d’autres dispositifs assurant que la pression est 
automatiquement réduite de façon contrôlée avant que le couvercle ne puisse être enlevé.  

22. 1 09  Les  apparei l s  d e  cu i sson  sou s  pressi on  d oi ven t  être  con stru i ts  d e  tel l e  m an i ère  qu e  
l a  pressi on  d u  con ten eu r n e  so i t  pas  excessi ve  l orsq u e  l e  cou vercl e  n 'est  pas  ferm é  ou  
l orsqu ' i l  est  fi xé  d e  m an i ère  i n correcte.  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

L'appareil de cuisson sous pression est mis en fonctionnement dans les conditions de  
l'Article 11  avec le couvercle fixé dans la position la plus défavorable qui permet à l'appareil 
de fonctionner.  

La pression à l'intérieur du conteneur ne doit pas dépasser 4,0 kPa.  
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22. 1 1 0  Les  ch au f fe-b i beron s  d o i ven t  ém ettre  u n  s i g n al  vi s i bl e  ou  au d i bl e  pou r i n d i q u er q u e  
l a  péri od e  d e  ch au ffag e  est  term i n ée.  

La vérification est effectuée par examen pendant l’essai de l’Article 11 .  

22. 1 1 1  Les  cafet i ères  exp resso  com portan t  u n  réservoi r  sou s  pressi on  rem pl i  par 
l 'u t i l i sateu r,  d o i ven t  être  con stru i tes  d e  sorte  q u ' i l  n e  se  prod u i se  au cu n  d éversem en t  d 'eau  n i  
au cu n  j et  sou dai n  d e  vapeu r ou  d 'eau  ch au de  su scepti bl es  d 'exposer l 'u ti l i sateu r à  u n  ri sq u e  
l orsq u e  l 'apparei l  est  u ti l i sé  con form ém en t  au x i n stru cti on s.  

Lorsq u e  l 'on  en l ève  l e  cou vercl e  d u  réservoi r  sou s  pressi on ,  l a  pressi on  d oi t  ê tre  abai ssée  d e  
façon  con trôl ée  avan t  q u e  l e  cou vercl e  n e  so i t  en l evé  com pl ètem en t,  afi n  d 'évi ter  l 'ém i ssi on  
d e  j ets  d e  vapeu r ou  d 'eau  ch au d e  su scepti bl es  d 'exposer l 'u ti l i sateu r  à  u n  d an g er.  

La vérification est effectuée par examen pendant l’essai de l’Article 11  et en enlevant,  à la fin 
de l’essai,  le couvercle du réservoir.  

22. 1 1 2  Les  apparei l s  avec  par t i es  m écan i q u es  m ob i l es  do i ven t  être  con stru i ts  d e  m an i ère  
à  ce  q u ' i l  n 'y  ai t  pas  d 'éj ecti on  d e  vapeu r ou  d 'eau  ch au d e  q u i  pu i sse  exposer l 'u t i l i sateu r à  u n  
d an g er.  

La vérification est effectuée par examen.  

22. 1 1 3  Les  apparei l s  avec  par t i es  m écan i q u es  m ob i l es  d o i ven t  être  con stru i ts  d e  façon  
te l l e  q u e  l es  l u bri fi an ts  n e  pu i ssen t  pas  po l l u er l es  com parti m en ts  à  al i m en ts.  

La vérification est effectuée par examen.  

22. 1 1 4  Les  apparei l s  avec  par t i es  m écan i q u es  m ob i l es  d o i ven t  être  con stru i ts  d e  façon  
te l l e  q u e  d es  al i m en ts  ou  d es  l i qu i d es  n e  pu i ssen t  pas  pén étrer dan s  d es  en droi ts  où  i l s  
pou rrai en t  provoq u er d es  d éfau ts  é l ectri q u es  ou  m écan i q u es.  

La vérification est effectuée par examen.  

22. 1 1 5  Les  cafeti ères  d oi ven t  être  con stru i tes  de  m an i ère  qu ' i l  so i t  i m possi bl e  d e  fai re  su bi r  
au  tu yau  perm ettan t  de  fai re  m ou sser ou  au  tu yau  d 'eau  ch au d e  u n e  rotati on  au -d el à  d 'u n  
an g l e  d e  45° vers  l e  h au t  par rapport  à  l a  posi ti on  verti cal e  vers  l e  bas.  

La vérification est effectuée par examen et par un essai manuel.  

23  Con d u c teu rs  i n tern es  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

24 Composan ts  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

24. 1 . 3  Addition: 

Les interrupteurs incorporés dans les cafetières  expresso pour commencer la préparation du 
café ou la production de vapeur sont soumis à 10 000 cycles de fonctionnement.  

Les interrupteurs qui sont incorporés dans les  appareils  de cuisson sous  pression  
dynamique pour contrôler les éléments de chauffage sont soumis à 50 000 cycles de 
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fonctionnement et sont soumis aux essais dans les conditions de l'Article 11  l'appareil étant 
alimenté sous la tension  assignée.  

24. 1 . 4  Addition: 

Les coupe-circuit thermiques à réarmement automatique qui sont exigés pour satisfaire 
aux essais de 19.101  sont soumis à 3 000 cycles de fonctionnement.  

24. 1 . 5  Addition: 

Pour les connecteurs comportant des thermostats ,  des coupe-circuit thermiques  ou des 
fusibles incorporés dans la prise mobile,  l’IEC 60320-1  s’applique avec les exceptions 
suivantes:  

– le contact de terre de la prise mobile peut être accessible à condition que ce contact ne 
soit pas susceptible d'être saisi pendant l'engagement ou le retrait de la prise mobile; 

– la température prescrite pour l'essai de l'Article 18 est celle mesurée sur les broches du 
socle de connecteur pendant l'essai de l'Article 11  de la présente norme; 

– l'essai du pouvoir de coupure de l'Article 19 est effectué en utilisant le socle de 
connecteur de l'appareil; 

– l'échauffement spécifié à l'Article 21  pour les parties transportant le courant n'est pas 
déterminé.  

Les dispositifs de commande thermiques ne sont pas autorisés dans des prises mobiles de 
connecteur conformes aux feuilles de normes de l’IEC 60320-1.  

24.4  Addition: 

Cette  exi g en ce  n ’ est  pas  appl i cabl e  à  l a  con n exi on  en tre  l 'apparei l  e t  l e  su pport  d es  
apparei l s  s an s  câb l e .  

24. 1 01  Les  d i sposi ti fs  i n corporés  d an s  d es  apparei l s  au tres  q u e  d es  bou i l l o i res,  afi n  d e  
sati sfai re  à 1 9 . 4,  d o i ven t  être  san s  réarm em en t  au tom ati qu e.  Tou tefo i s,  d es  cou pe-c i rcu i t  
t h erm i q u es  à  réarm emen t  au tomat i q u e  son t  au tori sés  dan s  l es  apparei l s  pou r fai re  bou i l l i r  
d e  l ’ eau  i n stal l és  à  poste  f i xe  s ' i l s  on t  été  sou m i s  à  1 0  000  cycl es  d e  fon cti on n em en t.  

La vérification est effectuée par examen et pendant l’essai de 19.4.  

25  Racco rd em en t  au  rés eau  et  câb l es  s o u p l es  ex tér i eu rs  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

25. 1  Addition: 

Les  apparei l s  m u n i s  d 'u n  socl e  d e  con n ecteu r  au tre  q u e  ceu x n orm al i sés  dan s  l ’ I EC  60320-1  
d oi ven t  être  l i vrés  avec u n  cord on  con n ecteu r.  

25.5  Addition: 

U n e  f i xat i o n  d e  t ype  Z  est  perm i se  pou r l es  cu i seu rs  à  œu fs,  l es  ch au f fe-b i beron s ,  l es  
stéri l i sateu rs  à  vapeu r,  l es  yaou rti ères  et  l es  socl es  d es  apparei l s  s an s  câb l e .  

25.7  Addition: 

Le  câb l e  d ' al i m en tat i o n  d es  ch au d ron s-cu i seu rs  d oi t  ê tre  sou s  g ai n e  d e  po l ych l oroprèn e.   
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25.8  Addition: 

Les  apparei l s  m ob i l es  d on t  l e  cou ran t  as s i g n é  n 'excèd e  pas  1 0  A peu ven t  com porter  u n  
câb l e  d ' al i m en tat i o n  d e  0 , 75  m m 2  d e  secti on  n om i n al e  s i  sa  l on g u eu r est  i n féri eu re  à  2  m .  

25.22  Addition: 

Les  socl es  d e  con n ecteu r d u  préparateu r  d e  l ai t  d e  s o j a  d oi ven t  être  pl acés  d e  façon  te l l e  
q u e  l a  po l l u ti on  par  d u  l ai t  d e  soj a  n e  so i t  pas  su scepti bl e  d e  se  produ i re  en  u ti l i sati on  
n orm al e.  

La vérification est effectuée par examen.  

25. 1 01  Les  câb l es  d ' al i m en tat i on  d es  bou i l l o i res  n e  d oi ven t  pas  d épasser 75  cm ,  sau f  s ’ i l  
s ’ ag i t  d e  câbl es  à  spi ral es.   

La vérification est effectuée par des mesures.  

Si le socle d'une bouilloire sans  câble  comporte un dispositif de rangement du câble,  la 
longueur du câble est mesurée après y avoir rangé le plus de câble possible.  

La longueur du câble est mesurée entre la fiche de prise de courant et le point où le câble ou 
le protecteur de câble entre dans l'appareil.  

26  Bo rn es  pou r  con d u c teu rs  ex tern es  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

27 D i s pos i t i o n s  en  vu e  d e  l a  m i se  à  l a  t er re  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

28  Vi s  et  co n n ex i o n s  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

29  D i s tan ces  d an s  l ' ai r ,  l i g n es  d e  fu i t e  et  i s o l at i o n  s o l i d e  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l ’ excepti on  su i van te.  

29.2  Addition: 

Le  m i croen vi ron n em en t  a  u n  d eg ré  d e  po l l u ti on  3  s i  l ’ i so l ati on  peu t  être  po l l u ée  par 
con d en sati on  d e  vapeu r prod u i te  au  cou rs  d ’ u n e  u ti l i sati on  n orm al e  d e  l ’ apparei l .  

30  Rés i s tan ce  à l a  ch al eu r  et  au  feu  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

30. 1  Addition: 
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Pour les cafetières,  les cuiseurs à œufs,  les bouilloires et les cuiseurs  à vapeur,  les 
échauffements survenant au cours des essais de 19.4,  19.5 et 19.101  ne sont pas pris en 
considération.  

30.2  Addition: 

Pour les distillateurs d’eau,  les appareils comportant une minuterie pour démarrage différé et 
les appareils destinés à maintenir un liquide ou un aliment à une température donnée,  le 
Paragraphe 30.2.3 est applicable.  Pour les autres appareils,  le Paragraphe 30.2.2 est 
applicable.  

31  Pro tec t i o n  co n t re  l a  ro u i l l e  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

32  Rayon n emen t ,  t o x i c i té  et  d an g ers  an al o g u es  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  
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Dimensions en millimètres 
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A  tu be  d ’ en to n n o i r  d ’ u n  d i am ètre  i n téri eu r  d e  8  m m  

B  appare i l  o u  part i e  d e  l ’ appare i l  s o u m i s  à  l ’ es sai  

C  en to n n o i r  

D  réci pi en t  co n te n an t  3 0  m l  d e  s o l u ti o n  sal i n e  

E  su rface  h o ri zo n tal e  

Fi g u re  1 01  – Rep résen tat i o n  s ch émat i q u e  d e  l ’ es sai  d e  d ébo rd em en t  d e  30  m l  
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An n exes  

Les  an n exes  d e  l a  Parti e  1  son t  appl i cabl es  avec l ’ excepti on  su i van te.  

 

An n exe C   
(n orm ati ve)  

 
Es sai  d e  v i ei l l i s semen t  d es  m o teu rs  

 

Modification: 

La val eu r de  p  d an s  l e  Tabl eau  C. 1  est  de  2  000.  
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Bi bl i og raph i e  

La bi bl i og raph i e  de  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

Addition: 

I EC  60335-2-1 3 ,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-13: Particular 
requirements for deep fat fryers,  frying pans and similar appliances (d i spon i bl e  en  an g l ai s  
seu l em en t)   

I E C  60335-2-21 ,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-21: Règles 
particulières pour les chauffe-eau à accumulation 

I EC  60335-2-35,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-35: Règles 
particulières pour les chauffe-eau instantanés  

I E C  60335-2-54,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-54: Règles 
particulières pour les appareils de nettoyage des surfaces à usage domestique utilisant des 
liquides ou de la vapeur 

I EC  60335-2-74,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-74: Règles 
particulières pour les thermoplongeurs mobiles  

I E C  60335-2-75,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-75: Règles 
particulières pour les distributeurs commerciaux avec ou sans moyen de paiement 

I EC  60335-2-98,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-98: Règles 
particulières pour les humidificateurs 
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F i g u re  1 01  – Sch em ati c  represen tati on  of  th e  30  m l  spi l l ag e  test  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  29  
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I N TERN ATI ON AL ELECTROTECH N I CAL COM M I SSI ON  
_____________ 

 
HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL  APPLIANCES –  

SAFETY –  
 

Par t  2-1 5:  Par t i cu l ar  req u i rem en ts   
f o r  app l i an ces  fo r  h eat i n g  l i q u i d s  

 
 

FOREWORD 

1 )  Th e  I n tern ati on al  E l ectro te ch n i cal  Co m m i ss i on  ( I E C)  i s  a  wo rl d wi d e  o rg an i zati o n  fo r  s tan d ard i z ati o n  co m pri s i n g  
al l  n ati o n al  e l ectrotech n i cal  co m m i ttees  ( I E C  N ati o n al  Co m m i ttees) .  Th e  o bj ect  o f  I E C  i s  to  pro m o te  
i n tern ati o n al  co -o perati o n  o n  al l  q u esti o n s  con cern i n g  s tan d ard i z ati o n  i n  th e  e l ectri cal  an d  e l ectro n i c  f i e l d s .  To  
th i s  en d  an d  i n  ad d i t i o n  to  o th er  acti vi t i es ,  I E C  pu bl i sh es  I n tern at i on al  Stan d ard s ,  Tech n i cal  S peci fi cati o n s,  
Tech n i cal  Repo rts ,  P u bl i cl y  Avai l abl e  S peci f i cat i on s  (P AS )  an d  G u i d es  (h ereafter  referre d  to  as  “ I E C  
P u bl i cati o n (s ) ”) .  Th e i r  pre parati o n  i s  en tru sted  to  tech n i cal  co m m i ttees ;  an y I E C  N ati on al  Co m m i ttee  i n teres ted  
i n  th e  s u bj ect  d eal t  wi th  m ay part i ci pate  i n  th i s  pre parato ry  wo rk.  I n tern ati o n al ,  g overn m en tal  an d  n o n -
g o vern m en tal  o rg an i z at i o n s  l i ai s i n g  wi th  th e  I E C  al so  parti c i pate  i n  th i s  preparati o n .  I E C  co l l abo rates  cl os e l y  
wi th  th e  I n tern at i o n al  Org an i z ati o n  fo r  Stan d ard i zat i on  ( I S O)  i n  acco rd an ce  wi th  co n d i t i o n s  d e term i n ed  by  
ag ree m en t  between  th e  two  o rg an i z ati o n s .  

2 )  Th e  fo rm al  d e ci s i o n s  o r  ag reem en ts  o f  I E C  on  tech n i cal  m atters  expres s,  as  n e arl y  as  po ss i bl e,  an  i n te rn ati on al  
co n s en s u s  o f  o pi n i o n  on  th e  re l evan t  s u bj ects  s i n ce  each  tech n i cal  com m i ttee  h as  repres en tati o n  fro m  al l  
i n te rested  I E C  N ati on al  Co m m i ttees.   

3 )  I E C  P u bl i cati on s  h ave  th e  form  o f  reco m m en d ati o n s  fo r  i n tern ati o n al  u se  an d  are  accepted  by  I E C  N at i on al  
Co m m i tte es  i n  th at  se n s e.  Wh i l e  al l  reas o n abl e  e ffo rts  are  m ad e  to  en s u re  th at  th e  tech n i cal  co n ten t  of  I E C  
P u bl i cati o n s  i s  accu rate ,  I E C  can n o t  be  h el d  res po n si bl e  fo r  th e  way i n  wh i ch  th e y are  u s ed  o r  fo r  an y 
m i s i n terpretati on  by  an y en d  u s er.  

4)  I n  o rd e r to  pro m o te  i n tern ati o n al  u n i fo rm i ty,  I E C  N ati o n al  Co m m i ttees  u n d ertake  to  appl y  I E C  P u bl i cati on s  
tran s paren tl y  to  th e  m axi m u m  exten t  pos s i bl e  i n  th e i r  n at i on al  an d  reg i o n al  pu bl i cati o n s .  An y d i verg en ce  
between  an y I E C  P u bl i cati on  an d  th e  co rres po n d i n g  n ati on al  o r  reg i o n al  pu bl i cati o n  s h al l  be  cl earl y  i n d i cated  i n  
th e  l atter.  

5 )  I E C  i ts el f  d o es  n o t  pro vi d e  an y atte s tat i o n  o f  co n fo rm i ty.  I n d e pen d en t  cert i f i cati o n  bo d i e s  pro vi d e  co n fo rm i ty  
ass ess m en t  s ervi ces  an d ,  i n  s o m e  areas ,  acce ss  to  I E C  m arks  o f  co n form i ty.  I E C  i s  n o t  res po n si bl e  fo r  an y  
se rvi ces  carri ed  o u t  by i n d epen d e n t  ce rti f i cati o n  bo d i es .  

6)  Al l  u s ers  s h o u l d  en s u re  th at  th ey h ave  th e  l ates t  ed i t i o n  o f  th i s  pu bl i cati o n .  

7)  N o  l i abi l i ty  s h al l  attach  to  I E C  o r  i ts  d i recto rs,  em pl o yees ,  servan ts  o r  ag en ts  i n cl u d i n g  i n d i vi d u al  experts  an d  
m e m bers  o f  i ts  tech n i cal  com m i ttees  an d  I E C  N ati o n al  Com m i tte es  fo r  an y pers o n al  i n j u ry,  pro perty  d am ag e  o r  
o th er  d am ag e  o f  an y n atu re  wh ats o ever,  wh eth er  d i rect  o r  i n d i re ct,  o r  fo r  co sts  ( i n cl u d i n g  l eg al  fees)  an d  
e xpen s es  ari s i n g  o u t  o f  th e  pu bl i cati o n ,  u s e  o f,  o r  re l i an ce  u po n ,  th i s  I E C  P u bl i cati o n  o r  an y o th er  I E C  
P u bl i cati o n s .   

8 )  Atten t i o n  i s  d rawn  to  th e  N o rm ati ve  refere n ces  ci ted  i n  th i s  pu bl i cati on .  U s e  o f  th e  refere n ced  pu bl i cati o n s  i s  
i n d i spen s abl e  fo r  th e  co rrect  appl i cati o n  o f  th i s  pu bl i cati o n .  

9 )  Atten t i o n  i s  d rawn  to  th e  po ss i b i l i ty  th at  s om e  o f  th e  e l em en ts  o f  th i s  I E C  P u bl i cati on  m ay be  th e  s u bj ect  o f  
paten t  r i g h ts .  I E C  sh al l  n o t  be  h e l d  res po n si bl e  fo r  i d en ti fyi n g  an y o r  al l  s u ch  paten t  ri g h ts .  

DISCLAIMER 
Th i s  Con so l i d ated  vers i o n  i s  n o t  an  o f f i c i al  IEC  Stan dard  an d  h as  been  p repared  fo r  
u s er  con ven i en ce.  On l y  t h e  cu r ren t  vers i o n s  o f  t h e  s t an dard  an d  i t s  amen dmen t (s )  
are  t o  be  con s i d ered  t h e  o f f i c i al  d o cumen ts .  

Th i s  Con so l i d ated  vers i o n  o f  IEC  60335-2-1 5  bears  t h e  ed i t i o n  n umber  6 . 1 .  I t  co n s i s ts  o f  
t h e  s i x t h  ed i t i o n  (201 2-1 1 )  [ d o cumen ts  61 /4451 /FDIS  an d  61 /4504/RVD]  an d  i t s  
am en dmen t  1  (201 6-04)  [ d o cumen ts  61 /51 09/FDIS  an d  61 /51 31 /RVD] .  Th e  t ech n i cal  
co n ten t  i s  i d en t i cal  t o  t h e  base  ed i t i o n  an d  i t s  am en dmen t .  

Th i s  Fi n al  vers i o n  d oes  n o t  s h ow  wh ere  t h e  t ech n i cal  co n ten t  i s  m od i f i ed  b y  
am en dmen t  1 .  A  s eparate  Red l i n e  vers i o n  w i t h  al l  c h an g es  h i g h l i g h ted  i s  avai l ab l e  i n  
t h i s  p u b l i cat i o n .  
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Th i s  part  o f  I n tern ati on al  Stan dard  I EC  60335  h as  been  prepared  by I EC  tech n i cal  com m i ttee  
61 :  Safety  of  h ou seh ol d  an d  s i m i l ar  e l ectri cal  appl i an ces.  

Th e  pri n ci pal  ch an g es  i n  th i s  ed i ti on  as  com pared  wi th  th e  f i fth  ed i t i on  of  I EC  60335-2-1 5  are  
as  fo l l ows  (m i n or ch an g es  are  n ot  l i s ted ) :  

•  ad d ed  req u i rem en ts  for  soy m i l k m akers;  

•  ad d ed  req u i rem en ts  for  d yn am i c  pressu re  cookers;  

•  expan d ed  requ i rem en ts  for  cord l ess  kettl es  to  cover cord l ess  appl i an ces  th rou g h ou t  
d ocu m en t;  

•  reorg an i zed  7. 1 2  so  th at  i n stru cti on s  re l ated  to  g en eri c  types  of  appl i an ces  covered  by  
th i s  part  are  l i s ted  fi rst;  

•  con verted  n otes  to  n orm ati ve  (5 . 2 ,  7 . 1 2,  1 9 . 1 01 ,  22. 7,  22. 1 06,  24. 1 . 5,  24. 4,  25. 1 01 )  
text;  

•  d el eted  N ote  i n  1 9 . 1 02.  

Th i s  pu bl i cati on  h as  been  d rafted  i n  accord an ce  wi th  th e  I SO/I E C  Di recti ves,  Part  2 .  

Th i s  part  2  i s  to  be  u sed  i n  con j u n cti on  wi th  th e  l atest  ed i t i on  of  I E C  60335-1  an d  i ts  
am en d m en ts.  I t  was  establ i sh ed  on  th e  basi s  of  th e  fi fth  ed i t i on  (201 0)  of  th at  s tan d ard .  

N OTE  1  Wh en  “P art  1 ”  i s  m en t i on ed  i n  th i s  s tan d ard ,  i t  re fers  to  I E C  60 33 5- 1 .  

Th i s  part  2  su ppl em en ts  or  m odi fi es  th e  correspon d i n g  cl au ses  i n  I EC  60335-1 ,  so  as  to  
con vert  th at  pu bl i cati on  i n to  th e  I EC  stan d ard :  Safety req u i rem en ts  for  appl i an ces  for  h eati n g  
l i qu i ds.  

Wh en  a  parti cu l ar su bcl au se  of  Part  1  i s  n ot  m en ti on ed  i n  th i s  part  2 ,  th at  su bcl au se  appl i es  
as  far as  i s  reason abl e.  Wh en  th i s  s tan dard  states  “ad d i ti on ”,  “m od i fi cati on ”  or “repl acem en t”,  
th e  re l evan t  text  i n  Part  1  i s  to  be  ad apted  accord i n g l y.  

N OTE  2  Th e  fo l l o wi n g  n u m beri n g  s ys tem  i s  u s e d :  

– su bcl au ses,  tab l es  an d  f i g u res  th at  are  n u m be red  s tarti n g  fro m  1 0 1  are  ad d i t i o n al  to  th ose  i n  P art  1 ;  

– u n l ess  n o tes  are  i n  a  n ew su bcl au se  o r  i n vol ve  n otes  i n  P art  1 ,  th ey are  n u m be re d  s tart i n g  fro m  1 0 1 ,  i n cl u d i n g  
th o se  i n  a  repl aced  cl au s e  o r su bcl au s e;  

– ad d i t i on al  an n exe s  are  l ettered  AA,  BB ,  etc.  

N OTE  3  Th e  fo l l o wi n g  pri n t  type s  are  u se d :  

– requ i rem en ts:  i n  rom an  type;  

– test specifications: in italic type; 

– n o tes :  i n  s m al l  ro m an  type.  

Wo rd s  i n  bo l d  i n  th e  text  are  d e fi n e d  i n  C l au s e  3 .  Wh en  a  d e fi n i t i on  co n cern s  an  ad j ecti ve,  th e  ad j ecti ve  an d  th e  
ass o ci ated  n o u n  are  al s o  i n  bo l d .  
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Th e  com m i ttee  h as  d eci d ed  th at  th e  con ten ts  of  th e  base  pu bl i cati on  an d  i ts  am en d m en t  wi l l  
rem ai n  u n ch an g ed  u n ti l  th e  stabi l i ty  d ate  i n d i cated  on  th e  I EC  web  s i te  u n d er 
"h ttp: //webstore. i ec. ch "  i n  th e  d ata re l ated  to  th e  speci fi c  pu bl i cati on .  At  th i s  d ate,  th e  
pu bl i cati on  wi l l  be   

•  recon fi rm ed ,  

•  wi th d rawn ,  

•  repl aced  by a  revi sed  ed i t i on ,  or  

•  am en d ed .  

N OTE  4  Th e  atte n ti on  o f  N ati o n al  C om m i ttees  i s  d rawn  to  th e  fact  th at  eq u i pm en t  m an u factu rers  an d  tes ti n g  
o rg an i z at i on s  m ay n e ed  a  t ran s i t i o n al  peri o d  fo l l o wi n g  pu bl i cati o n  of  a  n ew,  am en d ed  o r  revi sed  I E C  pu bl i cati o n  i n  
wh i ch  to  m ake  pro d u cts  i n  acco rd an ce  wi th  th e  n ew req u i rem en ts  an d  to  eq u i p  th em sel ves  fo r  co n d u cti n g  n ew o r  
re vi s ed  tes ts .  

I t  i s  th e  re co m m en d ati on  o f  th e  co m m i ttee  th at  th e  co n te n t  of  th i s  pu bl i cat i o n  be  ad o pted  fo r  i m pl e m en tati on  
n at i o n al l y  n o t  earl i er  th an  1 2  m o n th s  o r  l ater  th an  3 6  m o n th s  from  th e  d ate  o f  pu bl i cati o n .  

A l i st  o f  al l  parts  of  th e  I EC  60335  seri es,  u n d er th e  g en eral  t i t l e :  Household and similar 
electrical appliances – Safety,  can  be  fou n d  on  th e  I EC  websi te.  

Th e  fo l l owi n g  d i fferen ces  exi st  i n  th e  cou n tri es  i n d i cated  bel ow.  

– 1 9. 1 01 :  Th e  test  i s  n ot  appl i cabl e  (J apan ) .  

– 25. 8:  A su ppl y  cord  h avi n g  a  cross-secti on al  area of  0 , 75  m m ² i s  n ot  al l owed  for  
appl i an ces  h avi n g  a  rated  cu rren t  exceed i n g  6  A (J apan ) .  

– 25. 8:  Lon g er su ppl y cord s  are  al l owed  (J apan ) .  

 

C
o
p
y
r
i
g
h
t
e
d
 
m
a
t
e
r
i
a
l
 
l
i
c
e
n
s
e
d
 
t
o
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
b
y
 
T
h
o
m
s
o
n
 
S
c
i
e
n
t
i
f
i
c
,
 
I
n
c
.
 
(
w
w
w
.
t
e
c
h
s
t
r
e
e
t
.
c
o
m
)
.
 
 
T
h
i
s
 
c
o
p
y
 
d
o
w
n
l
o
a
d
e
d
 
o
n
 
2
0
1
6
-
0
4
-
2
8
 
0
6
:
5
4
:
0
9
 
-
0
5
0
0
 
b
y
 
a
u
t
h
o
r
i
z
e
d
 
u
s
e
r
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
U
s
e
r
.
 
 
N
o
 
f
u
r
t
h
e
r
 
r
e
p
r
o
d
u
c
t
i
o
n
 
o
r
 
d
i
s
t
r
i
b
u
t
i
o
n
 
i
s
 
p
e
r
m
i
t
t
e
d
.



 – 6  – I EC  60335-2-1 5: 201 2+AM D1 :201 6  CSV 
  © I EC  201 6  

I N TRODU CTI ON  

I t  h as  been  assu m ed  i n  th e  d rafti n g  of  th i s  I n tern ati on al  Stan d ard  th at  th e  execu ti on  of  i ts  
provi s i on s  i s  en tru sted  to  appropri ate l y  q u al i f i ed  an d  experi en ced  person s.   

Th i s  stan dard  recog n i zes  th e  i n tern ati on al l y  accepted  l evel  o f  protecti on  ag ai n st  h azards  su ch  
as  el ectri cal ,  m ech an i cal ,  th erm al ,  f i re  an d  rad i ati on  of  appl i an ces  wh en  operated  as  i n  
n orm al  u se  taki n g  i n to  accou n t  th e  m an u factu rer's  i n stru cti on s.  I t  al so  covers  abn orm al  
s i tu ati on s  th at  can  be  expected  i n  practi ce  an d  takes  i n to  accou n t  th e  way i n  wh i ch  
e l ectrom ag n eti c  ph en om en a can  affect  th e  safe  operati on  of  appl i an ces.  

Th i s  stan d ard  takes  i n to  accou n t  th e  req u i rem en ts  of  I EC  60364  as  far as  possi bl e  so  th at  
th ere  i s  com pati bi l i ty  wi th  th e  wi ri n g  ru l es  wh en  th e  appl i an ce  i s  con n ected  to  th e  su ppl y 
m ai n s.  H owever,  n ati on al  wi ri n g  ru l es  m ay d i ffer.  

I f  an  appl i an ce  wi th i n  th e  scope  of  th i s  s tan d ard  al so  i n corporates  fu n cti on s  th at  are  covered  
by an oth er part  2  o f  I EC  60335,  th e  rel evan t  part  2  i s  appl i ed  to  each  fu n cti on  separatel y,  as  
far  as  i s  reason abl e.  I f  appl i cabl e,  th e  i n fl u en ce  of  on e  fu n cti on  on  th e  oth er  i s  taken  i n to  
accou n t.   

Wh en  a  part  2  s tan d ard  d oes  n ot  i n cl u d e  ad d i ti on al  req u i rem en ts  to  cover h azard s  d eal t  wi th  
i n  Part  1 ,  Part  1  appl i es.  

N OTE  1  Th i s  m ean s  th at  th e  tech n i cal  co m m i ttees  respo n s i b l e  fo r  th e  part  2  s tan d ard s  h ave  d ete rm i n ed  th at  i t  i s  
n o t  n ecess ary to  s peci fy  part i cu l ar  re q u i rem en ts  fo r  th e  appl i an ce  i n  q u e st i on  o ver  an d  abo ve  th e  g en e ral  
re q u i rem en ts .  

Th i s  stan dard  i s  a  produ ct  fam i l y  stan dard  deal i n g  wi th  th e  safety of  appl i an ces  an d  takes  
preced en ce  over h ori zon tal  an d  g en eri c  stan d ard s  coveri n g  th e  sam e su bj ect.  

N OTE  2  H o ri z o n tal  an d  g en e ri c  s tan d ard s  coveri n g  a  h azard  are  n o t  appl i cabl e  s i n ce  th ey h ave  bee n  taken  i n to  
co n s i d erati o n  wh en  d e vel o pi n g  th e  g en eral  an d  part i cu l ar  req u i rem en ts  for  th e  I E C  60 3 35  s eri es  of  s tan d ard s.  Fo r  
exam pl e,  i n  th e  cas e  o f  te m peratu re  re q u i rem en ts  fo r  s u rfaces  o n  m an y appl i an ces ,  g en eri c  s tan d ard s ,  s u ch  as  
I S O  1 3 732 -1  for  h o t  s u rfaces,  are  n o t  appl i cabl e  i n  ad d i t i o n  to  P art  1  o r  part  2  s tan d ard s.  

An  appl i an ce  th at  com pl i es  wi th  th e  text  o f  th i s  stan d ard  wi l l  n ot  n ecessari l y be  con si d ered  to  
com pl y wi th  th e  safety  pri n ci pl es  of  th e  stan d ard  i f,  wh en  exam i n ed  an d  tested ,  i t  i s  fou n d  to  
h ave  oth er  featu res  th at  i m pai r  th e  l evel  o f  safety covered  by th ese  requ i rem en ts.  

An  appl i an ce  em pl oyi n g  m ateri al s  or h avi n g  form s  of  con stru cti on  d i fferi n g  from  th ose  d etai l ed  
i n  th e  req u i rem en ts  of  th i s  s tan d ard  m ay be  exam i n ed  an d  tested  accord i n g  to  th e  i n ten t  o f  
th e  requ i rem en ts  an d ,  i f  fou n d  to  be  su bstan ti al l y  eq u i val en t,  m ay be  con si d ered  to  com pl y 
wi th  th e  stan d ard .  
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HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL  APPLIANCES –  
SAFETY –  

 
Par t  2-1 5:  Par t i cu l ar  req u i rem en ts   
f o r  app l i an ces  fo r  h eat i n g  l i q u i d s  

 
 
 

1  Scope  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  repl aced  by th e  fo l l owi n g .  

Th i s  I n tern ati on al  Stan d ard  d eal s  wi th  th e  safety  of  e l ectri cal  appl i an ces  for  h eati n g  l i q u i d s  for  
h ou seh ol d  an d  s i m i l ar  pu rposes,  th ei r  rated  vo l tag e  be i n g  n ot  m ore  th an  250  V.  

N OTE  1 0 1  S om e  appl i an ces  can  be  u s ed  fo r  h eati n g  fo o d .  

N OTE  1 0 2  E xam pl es  o f  appl i an ces  th at  are  wi th i n  th e  sco pe  o f  th i s  s tan d ard  are  

– co ffe e- m akers;  

– co oki n g  pan s;  

– eg g  bo i l e rs;  

– f eed i n g -bo t t l e  h eaters ;  

– kett l es  an d  oth e r appl i an ces  fo r  bo i l i n g  water,  h avi n g  a  rated  c apac i t y  n o t  exceed i n g  1 0  l ;  

– m i l k h e aters;  

– press u re  co okers  h avi n g  a  r ated  c o o k i n g  p res s u re  n o t  excee d i n g  1 40  kP a an d  a  rat ed  capac i t y  n o t  
exceed i n g  1 0  l ;  

– r i c e  c o o kers ;  

– s l o w co okers;  

– s t eam  co o kers ;  

– s o y  m i l k  m akers ;  

– tea  m aker;  

– wash  bo i l e rs ;  

– yo g h u rt  m akers.  

Appl i an ces  can  h ave  m o re  th an  o n e  fu n cti o n .  

Appl i an ces  i n ten d ed  for n orm al  h ou seh ol d  an d  s i m i l ar  u se  an d  th at  m ay al so  be  u sed  by 
l aym en  i n  sh ops,  i n  l i g h t  i n d u stry  an d  on  farm s,  are  wi th i n  th e  scope  of  th i s  s tan d ard .   

N OTE  1 0 3  E xam pl es  o f  s u ch  appl i an ces  are  

– g l u e  po ts  wi th  a  water  j acket;  

– l i vestock fee d  bo i l ers ;  

– s teri l i ze rs .  

I f  th e  appl i an ce  i s  i n ten d ed  to  be  u sed  professi on al l y  to  process  food  for  com m erci al  
con su m pti on ,  th e  appl i an ce  i s  n ot  con si dered  to  be  for  h ou seh ol d  an d  s i m i l ar u se  on l y.  

As  far  as  i s  practi cabl e,  th i s  s tan d ard  d eal s  wi th  th e  com m on  h azards  presen ted  by 
appl i an ces  th at  are  en cou n tered  by al l  person s  i n  an d  arou n d  th e  h om e.  H owever,  i n  g en eral ,  
i t  d oes  n ot  take  i n to  accou n t  

– person s  ( i n cl u d i n g  ch i l dren )  wh ose  

•  ph ysi cal ,  sen sory or  m en tal  capabi l i ti es;  or  

•  l ack of  experi en ce  an d  kn owl ed g e  
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preven ts  th em  from  u si n g  th e  appl i an ce  safel y  wi th ou t  su pervi s i on  or  i n stru cti on ;  

– ch i l d ren  pl ayi n g  wi th  th e  appl i an ce.  

N OTE  1 0 4  Atte n ti o n  i s  d rawn  to  th e  fact  th at  

– fo r  appl i an ces  i n ten d ed  to  be  u s ed  i n  veh i cl es  o r  o n  bo ard  sh i ps  o r  ai rcraft ,  ad d i t i o n al  re q u i rem en ts  m ay be  
n ecess ary;  

– i n  m an y co u n tri es ,  ad d i t i o n al  re q u i re m en ts  are  s peci f i ed  by  th e  n ati o n al  h eal th  au th o ri t i es ,  th e  n ati o n al  
au th o ri t i es  res po n si bl e  fo r  th e  pro tecti o n  of  l abo u r,  th e  n at i on al  water  s u ppl y  au th o ri t i es  an d  s i m i l ar  au th o ri t i es .  

N OTE  1 0 5  Th i s  s tan d ard  d oes  n ot  appl y  to  

– fryi n g  pan s  an d  d e ep  fat  fryers  ( I E C  60 3 3 5 -2 -1 3 ) ;  

– s to rag e  water  h e aters  ( I E C  603 3 5- 2- 21 ) ;  

– i n stan tan eo u s  water  h e aters  ( I E C  6 03 3 5 -2 -35 ) ;  

– su rface-cl ean i n g  appl i an ces  em pl o yi n g  l i q u i d s  o r  s te am  ( I E C  60 3 3 5- 2-54) ;  

– po rtabl e  i m m e rs i o n  h eaters  ( I E C  60 3 35- 2- 74) ;  

– co m m erci al  d i spen si n g  appl i an ces  an d  ven d i n g  m ach i n es  ( I E C  6 0 3 35 -2 -75) ;  

– appl i an ces  fo r  m e d i cal  pu rpo se s  ( I E C  6 060 1 ) ;  

– appl i an ces  i n ten d ed  excl u s i ve l y fo r  i n d u s tri al  pu rpo ses ;  

– appl i an ces  i n ten d e d  to  be  u sed  i n  l o cati o n s  wh ere  s peci al  co n d i t i o n s  prevai l ,  s u ch  as  th e  pres en ce  o f  a  
co rros i ve  o r  expl os i ve  atm o s ph ere  (d u s t,  vapo u r o r  g as ) ;  

– appl i an ces  fo r  h i g h - fre q u en cy h eati n g ;  

– press u re  s te ri l i z ers;   

– h u m i d i f i ers  fo r  h o u s eh o l d  an d  s i m i l ar  u se  ( I E C  60 3 3 5- 2-9 8 ) .  

N OTE  1 0 6  Atte n ti o n  i s  d rawn  to  th e  fact  th at  i n  m an y co u n tri es  req u i re m en ts  fo r  pres s u re  vess el s  are  appl i ed  to  
press u re  co okers .  

2  No rmat i ve  referen ces  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

3  Term s  an d  d ef i n i t i o n s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

3. 1 . 9  Replacement: 
n o rm al  o perat i o n  
operati on  of  th e  appl i an ce  u n d er th e  fo l l owi n g  con d i ti on s  

3. 1 . 9 . 1 01  Kettl es,  th erm al  pots,  u rn s  an d  oth er appl i an ces  for  bo i l i n g  water,  cooki n g  pan s,  
g l u e  pots,  m i l k h eaters,  s l ow cookers,  s teri l i zers,  wash  boi l ers  an d  yog h u rt  m akers  are  
operated  wi th  th ei r  con tai n er  fi l l ed  wi th  th e  rated  capac i t y  o f  water,  an y l i d  be i n g  cl osed .  Th e  
q u an ti ty  of  water i n  s l ow cookers  i s  m ai n tai n ed  above  50  % of  th ei r  rated  capac i t y .  

Coffee  m akers  are  operated  i n  accordan ce  wi th  th ei r  i n stru cti on s  wi th  th e  water con tai n er 
fi l l ed  to  i ts  rated  capac i t y  an d  bean  con tai n er,  i f  an y,  fi l l ed  wi th  coffee  bean s.  Th e  warm i n g  
pl ate  an d  al l  o th er  en erg y con su m i n g  fu n cti on s,  i f  an y,  are  swi tch ed  on .  

Appl i an ces  wi th  a  h eated  su rface  i n ten d ed  to  keep  th e  l i q u i d  warm  are  operated  wi th  or  
wi th ou t  th e  con tai n er,  wh i ch ever i s  th e  m ore  u n favou rabl e.  

3. 1 . 9 . 1 02  Eg g  boi l ers  an d  s team  cookers  are  operated  wi th  th ei r  con tai n ers  fi l l ed  wi th  th e  
m axi m u m  q u an ti ty  of  water speci fi ed  i n  th e  i n stru cti on s.  

3. 1 . 9 . 1 03  Feed i n g -bo t t l e  h eaters  are  operated  wi th  a  bottl e  of  h eat-resi stan t  g l ass,  rou n d  
or  h exag on al  i n  sh ape,  h avi n g  a m ass  between  1 90  g  an d  200  g  an d  a  capaci ty  of  
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approxi m atel y  225  m l ,  u n l ess  a  parti cu l ar bottl e  i s  speci fi ed ,  i n  wh i ch  case  th at  bottl e  i s  u sed .  
Th e  bottl e  i s  f i l l ed  to  approxi m atel y  i ts  rated  capac i t y  o f  water  or  200  m l ,  wh i ch ever i s  l ess,  
an d  i s  pl aced  i n  th e  feed i n g -bo t t l e  h eater .  Th e  h eater i s  f i l l ed  wi th  water  to  th e  l evel  
speci fi ed  i n  th e  i n stru cti on s  or,  i n  th e  absen ce  of  i n stru cti on s,  to  th e  m axi m u m  l evel .  

3 . 1 . 9 . 1 04  Li vestock feed  bo i l ers  are  operated  wi th  th e  l i d  cl osed ,  th e  con tai n er  bei n g  fi l l ed  
wi th  h al f  i ts  rated  capac i t y  o f  water.  

3. 1 . 9 . 1 05  Pressu re  cookers  are  operated  i n  accord an ce  wi th  th e  i n stru cti on s  bu t  wi th  th e  
con tai n er  fi l l ed  wi th  water  to  a  d epth  of  25  m m .  

3. 1 . 9 . 1 06  Ri ce  co okers  are  operated  wi th  th e  ri ce  con tai n er f i l l ed  wi th  water to  th e  l evel  o f  
m axi m u m  rated  capaci ty.  Water i s  ad d ed  to  m ai n tai n  th e  l eve l  d u ri n g  bo i l i n g .  

Wh en  operated  i n  th e  keep-warm  m od e,  th e  r i ce  cooker  i s  operated  wi th  th e  ri ce  con tai n er 
em pty.  

3. 1 . 9 . 1 07  Soy  m i l k  m akers  are  operated  wi th  th e  con tai n er  f i l l ed  wi th  soy bean s  i n  
accord an ce  wi th  th e  i n stru cti on s  an d  water to  th e  rated  capac i t y .  

3. 1 01  
rated  capac i t y  
capaci ty  assi g n ed  to  th e  appl i an ce  by th e  m an u factu rer 

3. 1 02  
rated  cook i n g  p ressu re  
pressu re  assi g n ed  to  th e  appl i an ce  by th e  m an u factu rer 

3. 1 03  
esp res so  co f fee-maker  
coffee-m aker i n  wh i ch  water i s  h eated  an d  forced  th rou g h  th e  g rou n d  coffee  by steam  
pressu re  or  by  m ean s  of  a  pu m p 

N o te  1  to  en try:  Esp res s o  co f fee-m akers  m ay h ave  an  o u tl e t  fo r  s u ppl yi n g  s team  o r  h o t  water.  

3. 1 04  
f eed i n g -bo t t l e  h eater  
appl i an ce  for  h eati n g  prepared  baby food  i n  a  feed i n g -bottl e  to  a  pred eterm i n ed  tem peratu re,  
h eat  bei n g  tran sferred  by m ean s  of  water 

3. 1 05  
p res su re  reg u l ato r  
con tro l  th at  m ai n tai n s  th e  pressu re  at  a  parti cu l ar val u e  du ri n g  n orm al  u se  

3. 1 06  
p res su re-rel i ef  d ev i ce  
con trol  th at  l i m i ts  th e  pressu re  u n der abn orm al  operati n g  con d i ti on s  

3. 1 07 
co rd l es s  ket t l e  
kettl e  i n corporati n g  a  h eati n g  el em en t  an d  wh i ch  i s  con n ected  to  th e  su ppl y  on l y  wh en  pl aced  
on  i ts  associ ated  stan d  

3. 1 08  
s team  cooker  
appl i an ce  i n  wh i ch  food  i s  h eated  by steam  g en erated  at  atm osph eri c  pressu re  
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3. 1 09  
r i ce  cooker  
appl i an ce  for  cooki n g  ri ce  th at  i s  p l aced  i n  a  d etach abl e  con tai n er,  th e  con tai n er bei n g  pl aced  
wi th i n  th e  appl i an ce  wh en  cooki n g  

N o te  1  to  en try:   Ri ce  co o kers  m ay h ave  a  ke ep  warm  fu n cti o n .  

N o te  2  to  en try:  Ri ce  co o kers  m ay co ok food  o th er th an  r i ce .  

3. 1 1 0  
i n d u c t i o n  r i ce  co oker  
r i ce  cooker  th at  h eats  th e  ri ce  con tai n er  by m ean s  of  ed d y cu rren ts  

N o te  1  to  e n try:  Th e  e d d y cu rre n ts  are  i n d u ce d  i n  th e  ri ce  co n tai n er  o r  l i d  o r  ri ce  co n tai n e r an d  l i d  by  th e  
e l ectro m ag n eti c  f i e l d  o f  a  co i l .  

3. 1 1 1  
co rd l es s  app l i an ce  
appl i an ce  i n corporati n g  a  h eati n g  e l em en t an d  wh i ch  i s  con n ected  to  th e  su ppl y on l y wh en  
pl aced  on  i ts  associ ated  stan d  

3. 1 1 2  
d yn am i c  p res s u re  co oker  
pressu re  cooker wh i ch  red u ces  th e  pressu re  by a  d yn am i c  acti on  of  an  e l asti c  part  

3. 1 1 3  
s o y  m i l k  m aker  
appl i an ce  wi th  h eati n g ,  pu l veri s i n g  an d  ag i tati n g  fu n cti on s  th at  are  i n ten d ed  to  m ake  soy m i l k 

3. 1 1 4  
d eco rat i ve  d oo r  
part  o f  appl i an ce  h avi n g  th e  sam e  fu n cti on  as  a  cabi n et  d oor 

4 Gen eral  req u i rem en t  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

5  Gen eral  co n d i t i o n s  fo r  t h e  t es ts  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

5.2  Addition: 

If the test of 15.101  has to be carried out,  three additional samples are required.  

5.3  Addition: 

The test of 19.101  is carried out after the other tests.  

5. 1 01  Induction rice cookers  are tested as motor-operated appliances .  

6  Cl as s i f i cat i o n  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

6.2  Addition:  

C
o
p
y
r
i
g
h
t
e
d
 
m
a
t
e
r
i
a
l
 
l
i
c
e
n
s
e
d
 
t
o
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
b
y
 
T
h
o
m
s
o
n
 
S
c
i
e
n
t
i
f
i
c
,
 
I
n
c
.
 
(
w
w
w
.
t
e
c
h
s
t
r
e
e
t
.
c
o
m
)
.
 
 
T
h
i
s
 
c
o
p
y
 
d
o
w
n
l
o
a
d
e
d
 
o
n
 
2
0
1
6
-
0
4
-
2
8
 
0
6
:
5
4
:
0
9
 
-
0
5
0
0
 
b
y
 
a
u
t
h
o
r
i
z
e
d
 
u
s
e
r
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
U
s
e
r
.
 
 
N
o
 
f
u
r
t
h
e
r
 
r
e
p
r
o
d
u
c
t
i
o
n
 
o
r
 
d
i
s
t
r
i
b
u
t
i
o
n
 
i
s
 
p
e
r
m
i
t
t
e
d
.



I EC  60335-2-1 5:201 2+AM D1 :201 6  CSV – 1 1  – 
© I EC  201 6  

Wash  bo i l ers  an d  l i vestock feed  boi l ers  sh al l  be  at  l east  I PX3.  

7 Mark i n g  an d  i n s t ru c t i o n s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

7. 1  Addition: 

Appl i an ces  i n ten d ed  to  be  parti al l y  i m m ersed  i n  water for  cl ean i n g  sh al l  be  m arked  wi th  th e  
m axi m u m  l evel  o f  i m m ersi on  an d  wi th  th e  su bstan ce  of  th e  fo l l owi n g :  

 Do  n ot  i m m erse  beyon d  th i s  l evel .  

Kettl es  sh al l  h ave  a  l evel  m ark or  o th er  m ean s  to  i n d i cate  wh en  th ey are  f i l l ed  to  rated  
capac i t y ,  u n l ess  th ey can n ot  be  fi l l ed  beyon d  th ei r  rated  capac i t y .  Th i s  i n d i cati on  sh al l  be  
vi s i bl e  wh en  th e  kettl e  i s  i n  th e  f i l l i n g  posi ti on .  I f  th e  l evel  m ark i s  n ot  sel f-evi d en t,  th ere  sh al l  
be  a  referen ce  t o  th i s  m ark on  th e  ou ts i d e  of  th e  kettl e  wh i ch  sh al l  be  vi s i bl e  wh en  th e  kettl e  
i s  i n  i ts  n orm al  posi ti on  of  u se.  

I f  th e  cl osed  posi ti on  of  th e  l i d  o f  a  pressu re  cooker i s  n ot  obvi ou s,  th i s  posi t i on  sh al l  be  
m arked  on  th e  appl i an ce.  

Stan ds  provi d ed  wi th  co rd l ess  app l i an ces  sh al l  be  m arked  wi th  

– th e  n am e,  tradem ark or  i d en ti fi cati on  m ark of  th e  m an u factu rer  or  respon si bl e  ven d or;  

– th e  m od el  or type  referen ce.  

Soy  m i l k  m akers  sh al l  h ave  a  l evel  m ark or  o th er m ean s  to  i n d i cate  wh en  th ey are  fi l l ed  to  
rated  capac i t y ,  u n l ess  th ey can n ot  be  fi l l ed  beyon d  th ei r  rated  capac i t y .  

7. 1 2  Addition: 

Th e  i n stru cti on s  for  appl i an ces  sh al l  i n cl u de  th e  su bstan ce  of  th e  fo l l owi n g :  

Th i s  appl i an ce  i s  i n ten d ed  to  be  u sed  i n  h ou seh ol d  an d  s i m i l ar  appl i cati on s  su ch  as:  

– s taff  ki tch en  areas  i n  sh ops,  o ffi ces  an d  oth er worki n g  en vi ron m en ts;  

– farm  h ou ses;  

– by cl i en ts  i n  h ote l s ,  m otel s  an d  oth er resi den ti al  type  en vi ron m en ts;  

– bed  an d  breakfast  type  en vi ron m en ts.  

I f  th e  m an u factu rer wan ts  to  l i m i t  th e  u se  of  th e  appl i an ce  to  l ess  th an  th e  above,  th i s  m u st  be  
cl earl y  stated  i n  th e  i n stru cti on s.  

Th e  i n stru cti on s  for  appl i an ces  i n corporati n g  an  appl i an ce  i n l et,  an d  i n ten d ed  to  be  parti al l y  or  
fu l l y  i m m ersed  i n  water for  cl ean i n g ,  sh al l  s tate  th at  th e  con n ector m u st  be  rem oved  before  
th e  appl i an ce  i s  cl ean ed  an d  th at  th e  appl i an ce  i n l et  m u st  be  d ri ed  before  th e  appl i an ce  i s  
u sed  ag ai n .  

Th e  i n stru cti on s  for  appl i an ces  n orm al l y  cl ean ed  after u se,  an d  n ot  i n ten d ed  to  be  i m m ersed  
i n  water for cl ean i n g ,  sh al l  s tate  th at  th e  appl i an ce  m u st  n ot  be  i m m ersed .   Th i s  requ i rem en t 
n orm al l y  appl i es  to  coffee-m akers,  cooki n g  pan s,  m i l k h eaters,  pressu re  cookers,  s team  
cookers ,  s l ow cookers,  soy  m i l k  m akers  an d  yog h u rt  m akers.  

Th e  i n stru cti on s  for  appl i an ces  i n ten d ed  to  be  u sed  wi th  a  con n ector i n corporati n g  a  
t h erm os tat  sh al l  s tate  th at  on l y  th e  appropri ate  con n ector m u st  be  u sed .  
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U n l ess  kettl es  are  con stru cted  so  th at  a  h azard  can n ot  ari se  from  boi l i n g  water bei n g  e j ected ,  
th e  i n stru cti on s  sh al l  s tate  th at  i f  th e  kettl e  i s  overfi l l ed ,  boi l i n g  water  m ay be  e j ected .  

Th e  i n stru cti on s  for  kettl es  fi l l ed  th rou g h  a  l i d  apertu re  s i tu ated  bel ow th e  h an d l e  sh al l  i n cl u d e  
th e  su bstan ce  of  th e  fo l l owi n g :  

– WARN I N G :  Do  n ot  rem ove  th e  l i d  wh i l e  th e  water i s  bo i l i n g .  

– CAU TI ON :  Posi t i on  th e  l i d  so  th at  s team  i s  d i rected  away from  th e  h an d l e.  

Th e  cau ti on  statem en t  i s  n ot  requ i red  i f  th e  l i d  can  on l y be  cl osed  so  th at  s team  i s  d i rected  
away from  th e  h an d l e.  

Th e  i n stru cti on s  for  co rd l es s  app l i an ces  sh al l  s tate  th at  th e  appl i an ce  i s  on l y  to  be  u sed  wi th  
th e  stan d  provi d ed .  

I f  th e  appl i an ce  an d  stan d  of  co rd l es s  app l i an ces  can  be  l i fted  tog eth er by g ri ppi n g  th e  
h an d l e  of  th e  appl i an ce,  th e  i n stru cti on s  sh al l  i n cl u d e  th e  su bstan ce  of  th e  fo l l owi n g :  

 CAU TI ON :  I n su re  th at  th e  appl i an ce  i s  swi tch ed  off  before  rem ovi n g  i t  from  i ts  s tan d .  

Th e  i n stru cti on s  for  f eed i n g -bo t t l e  h eaters  sh al l  s tate  

– th at  th e  food  sh ou l d  n ot  be  h eated  for  too  l on g ;  

– h ow to  ch eck th at  th e  correct  food  tem peratu re  h as  n ot  been  exceed ed .  

Th e  i n stru cti on s  for  pressu re  cookers,  o th er th an  d yn am i c  p ress u re  co okers ,  sh al l  state  th at  
th e  d u cts  i n  th e  p ressu re  reg u l ato r  al l owi n g  th e  escape  of  s team  sh ou l d  be  ch ecked  
reg u l arl y  to  en su re  th at  th ey are  n ot  b l ocked .   

Th e  i n stru cti on s  for  pres su re  cookers  sh al l  al so  g i ve  detai l s  o f  h ow to  open  th e  con tai n er 
safel y  an d  state  th at  th e  con tai n er m u st  n ot  be  open ed  u n ti l  th e  pressu re  h as  d ecreased  
su ffi ci en tl y.  

Th e  i n stru cti on s  for  eg g  boi l ers  provi d ed  wi th  a  pri cki n g  devi ce  sh al l  con tai n  th e  su bstan ce  of  
th e  fo l l owi n g :  

 CAU TI ON :  Avoi d  i n j u ri es  from  th e  eg g  pri cki n g  d evi ce.  

For esp resso  co f fee-m akers  i n corporati n g  a  pressu ri zed  reservoi r  f i l l ed  by th e  u ser,  th e  
i n stru cti on s  sh al l  con tai n  i n form ati on  for  th e  safe  refi l l i n g  of  th e  water reservoi r  an d  th e  
su bstan ce  of  th e  fo l l owi n g :  

WARN I N G :  Th e  fi l l i n g  apertu re  m u st  n ot  be  open ed  d u ri n g  u se.  

Th e  i n stru cti on s  for  al l  appl i an ces  sh al l  i n cl u de:  

– a  warn i n g  to  avoi d  spi l l ag e  on  th e  con n ector 

– d etai l s  on  h ow to  cl ean  th e  su rfaces  i n  con tact  wi th  food  

– a  warn i n g  of  poten ti al  i n j u ry from  m i su se  

– a  statem en t  th at  th e  h eati n g  e l em en t  su rface  i s  su bj ect  to  res i d u al  h eat  after u se.  

Th e  i n stru cti on s  for  so y  m i l k  m akers  sh al l  al so  i n cl u d e  a  statem en t  th at  care  sh al l  be  taken  
wh en  h an d l i n g  th e  sh arp  cu tti n g  bl ades,  em ptyi n g  th e  con tai n er  an d  d u ri n g  cl ean i n g .  

Th e  i n stru cti on  for  so y  m i l k  m akers  i n corporati n g  a  swi tch  n ecessary for  com pl i an ce  wi th  
22. 40  sh al l  i n cl u d e  th e  su bstan ce  of  th e  fo l l owi n g :   

C
o
p
y
r
i
g
h
t
e
d
 
m
a
t
e
r
i
a
l
 
l
i
c
e
n
s
e
d
 
t
o
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
b
y
 
T
h
o
m
s
o
n
 
S
c
i
e
n
t
i
f
i
c
,
 
I
n
c
.
 
(
w
w
w
.
t
e
c
h
s
t
r
e
e
t
.
c
o
m
)
.
 
 
T
h
i
s
 
c
o
p
y
 
d
o
w
n
l
o
a
d
e
d
 
o
n
 
2
0
1
6
-
0
4
-
2
8
 
0
6
:
5
4
:
0
9
 
-
0
5
0
0
 
b
y
 
a
u
t
h
o
r
i
z
e
d
 
u
s
e
r
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
U
s
e
r
.
 
 
N
o
 
f
u
r
t
h
e
r
 
r
e
p
r
o
d
u
c
t
i
o
n
 
o
r
 
d
i
s
t
r
i
b
u
t
i
o
n
 
i
s
 
p
e
r
m
i
t
t
e
d
.



I EC  60335-2-1 5:201 2+AM D1 :201 6  CSV – 1 3  – 
© I EC  201 6  

Swi tch  off  th e  appl i an ce  an d  d i scon n ect  from  su ppl y  before  ch an g i n g  accessori es  or 
approach i n g  parts  th at  m ove  i n  u se.  

Th e  i n stru cti on s  for  coffee-m akers  oth er th an  bu i l t - i n  co f fee-makers  o r  th ose  tested  i n  a  
cabi n et,  sh al l  s tate  th at  th e  coffee-m aker sh al l  n ot  be  pl aced  i n  a  cabi n et  wh en  i n  u se.  

For  coffee-m akers  h avi n g  an  ad d i ti on al  d eco rat i ve  d oo r ,  an d  for coffee-m akers  i n ten ded  to  
be  u sed  i n  a  cabi n et,  th e  i n stru cti on s  sh al l  s tate  th at  th e  coffee-m aker m u st  be  operated  wi th  
th e  deco rat i ve  d o o r  open  or  th e  cabi n et  door open .  

Th e  i n stru cti on s  for  coffee-m akers  h avi n g  su rfaces  of  g l ass,  ceram i c or  s i m i l ar  m ateri al  th at  
form s  part  of  th e  en cl osu re  of  l i ve  par t s  sh al l  i n cl u de  th e  su bstan ce  of  th e  fo l l owi n g :   

WARN I N G :  Do  n ot  u se  th e  appl i an ce  i f  th e  su rface  i s  cracked .  

Th e  i n stru cti on s  for  coffee-m akers  sh al l  s tate  th at  cl ean i n g  an d  u ser  m ai n ten an ce  sh al l  n ot  
be  m ad e  by ch i l d ren  wi th ou t  su pervi s i on .  

7. 1 2.4  Addition: 

For coffee-m akers  su i tabl e  for  operati on  wh en  pl aced  i n  a  cabi n et,  th e  m i n i m u m  d i m en si on s  
of  th e  cabi n et  sh al l  be  g i ven .  

8  Pro tec t i o n  ag ai n s t  access  t o  l i ve  par ts  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

8. 1 . 2  Addition: 

N OTE  1 0 1  Con n ecti n g  d evi ces  i n  s tan d s  o f  co rd l es s  app l i an ces  are  n o t  co n s i d ered  to  be  s ocket- o u tl ets .  

9  Star t i n g  o f  m o to r -operated  app l i an ces  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  n ot  appl i cabl e.  

1 0  Power  i n pu t  an d  cu rren t  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

1 0 . 1  Addition: 

The power input of automatic coffee-makers is measured during one operating cycle that is 
selectable by the user,  such as cleaning,  descaling,  or selecting a beverage.  The 
measurement starts with the appliance at room ambient temperature.  

The operating cycle starts with the activation by the user and ends when the appliance stops 
the cycle automatically and the next operating cycle can be started by the user.  

1 0 .2  Addition: 

The input current of automatic coffee-makers is measured during one operating cycle that is 
selectable by the user,  such as cleaning,  descaling,  or selecting a beverage.  The 
measurement starts with the appliance at room ambient temperature.  
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The operating cycle starts with the activation by the user and ends when the appliance stops 
the cycle automatically and the next operating cycle can be started by the user.  

1 1  Heat i n g  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

1 1 . 2  Addition: 

Portable appliances  are tested away from the walls of the test corner.  Coffee-makers with a 
decorative door or intended to be used in a cabinet shall be tested with the door open.  

1 1 . 3  Addition: 

N OTE  1 0 1  I f  th e  m ag n eti c  f i e l d  o f  an  i n d u c t i o n  r i ce  c o oker  u n d u l y  i n f l u en ces  th e  resu l ts ,  th e  te m peratu re  ri se s  
can  be  d eterm i n ed  u s i n g  pl ati n u m  res i s tan ces  wi th  twi sted  co n n ect i n g  wi res  o r  an y e q u i val en t  m ean s .  

1 1 . 4  Addition: 

If the temperature rise limits are exceeded in appliances incorporating motors,  transformers or 
electronic circuits ,  and if the power input is lower than the rated power input,  the test is 
repeated with the appliance supplied at 1 ,06 times the rated voltage.  Appliances with 
electronic power controls are operated as combined appliances .  

1 1 . 6  Addition: 

Combined appliances  are operated as heating appliances .  

1 1 . 7  Replacement: 

Appliances are operated for the duration specified in 11 .7.101  to 11 .7.105.  

1 1 . 7. 1 01  For kettles incorporating a temperature limiter,  the temperature limiter  is reset 
1  min after it has operated or as soon as possible afterwards.  The test is terminated after the 
temperature limiter has operated for the second time.  

For kettles incorporating a thermostat,  the test is terminated 15 min after the water has 
attained a temperature of 95 °C.   

For other kettles,  the test is terminated 5 min after the water has attained a temperature of 
95 °C.  

1 1 . 7. 1 02  For cooking pans,  egg boilers,  feeding-bottle heaters,  glue pots,  livestock feed 
boilers,  milk heaters,  sterilizers,  wash boilers and for appliances that boil water other than 
kettles,  the test is terminated 

– for appliances without a thermal control,  15 min after the water in the container has 
attained a temperature of 95 °C or the maximum temperature it can attain if this is lower; 

– for portable appliances  provided with a thermal control,  15 min after the thermal control 
has operated for the first time; 

– for fixed appliances  provided with a thermal control,  30 min after the thermal control has 
operated for the first time; 

– 1  min after a continuous or repetitive acoustic signal having intervals of less than 5 s has 
sounded; 
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– when steady conditions are established,  for egg boilers having provision for keeping eggs 
warm,  and appliances having a heated surface intended to keep liquid warm.  

1 1 . 7. 1 03  Slow cookers,  rice cookers ,  steam cookers  and yoghurt makers are operated 
until steady conditions are established.  Slow cookers are prewarmed in the dry state if this 
instruction is given.  

1 1 . 7. 1 04   For espresso coffee-makers ,  the brewing period is followed by a rest period of 1  
min or the period stated in the instructions,  if this is longer.  The water container is refilled 
during the rest periods.  

For automatic espresso coffee makers  and espresso coffee makers  provided with a coffee 
pot,  the brewing period is the time necessary to produce the maximum quantity of coffee 
allowed by the timer or by the capacity of the coffee pot.  

For manual espresso coffee makers ,  if the maximum quantity of coffee to be produced is 
not specified in the instructions,  the brewing period is the time necessary to produce 100 ml 
of coffee for each cycle.  

For espresso coffee-makers  having an outlet for supplying steam or hot water,  the brewing 
period is immediately followed by a period during which the steam or water is supplied for the 
time stated in the instructions or for the following periods,  whichever is more unfavourable: 

– for espresso coffee-makers  having an outlet for supplying steam,  1  min;  

– for espresso coffee-makers  having an outlet for supplying hot water,  the time necessary 
to produce 100 ml of water.  

– for espresso coffee-makers  having an outlet for supplying steam and an outlet for 
supplying hot water,  1  min period supplying steam is followed by time necessary to 
produce 100 ml of water.  

N OTE  Th e  s team  i s  b l o wn  i n to  a  vess el  co n tai n i n g  co l d  wate r.  

Espresso coffee-makers  are operated until steady conditions are established.  

Other coffee-makers are operated for the time necessary to make the maximum quantity of 
coffee stated in the instructions.  The container is then refilled as quickly as possible and the 
coffee-maker operated again.   

The procedure is repeated until steady conditions are established.  

1 1 . 7. 1 05  Pressure cookers are operated for 15 min after attaining the maximum cooking 
pressure.  

1 1 . 7. 1 06  Soy milk makers  are operated for a complete operating cycle.  

1 1 . 8  Addition: 

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

The temperature rise limits of motors,  transformers and components of electronic circuits ,  
including parts directly influenced by them,  may be exceeded when the appliance is operated 
at 1 ,15 times rated power input.  
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1 2  Vo i d  

1 3  Leakag e  cu r ren t  an d  e l ec t r i c  s t ren g th  at  o perat i n g  tem peratu re  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

1 4  Tran s i en t  o vervo l tag es  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

1 5  Mo i s t u re  res i s tan ce  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

1 5.2  Addition:  

The test is only carried out with the appliance connector in position.   

In case of doubt,  the spillage test is carried out with the appliance deviating from the normal 
position of use by an angle not exceeding 5°.  

Kettles that can be filled through the spout are also tested on a plane inclined at an angle of 
20° to the horizontal,  with the spout uppermost.  The kettle is filled with water containing 
approximately 1  % NaCl to the maximum level,  if this indication is visible from the filling 
position,  otherwise until water spills from the kettle.  A  further quantity,  equal to 15 % of the 
rated capacity  of the kettle,  is then added as quickly as possible.  

Kettles are then filled to rated capacity with water.  They are placed on a plane inclined at an 
angle of 20° to the horizontal with their spout facing up the slope of the inclined plane.  Water 
shall not be discharged from the kettle.  

For cordless  appliances ,  the test with the appliance on the horizontal plane is carried out 
with the appliance both on and off its stand.  The additional test for kettles that can be filled 
through the spout is carried out only with the cordless  kettle  off its stand,  the kettle being 
replaced on its stand in order to carry out the electric strength test of 16.3.  

For coffee makers provided with a removable coffee pot,  the liquid container is filled with 
maximum amount of water containing 1  % NaCl.  The funnel is placed in position but without 
placing the coffee pot in position.  The appliance is switched on and operated until the 
container is empty.  

Modification: 

For steam sterilizers,  replace the penultimate paragraph of this subclause of Part 1  by the 
following: 

Steam sterilizers are placed on a horizontal surface and 30 ml of water containing 
approximately 1  % NaCl is poured onto the top rim in the most unfavourable place.  The 
solution is poured steadily through a tube having an inner diameter of 8 mm over a period of 
2 s,  the lower end of the tube being 200 mm above the appliance.  

N OTE  1 0 1  A sch e m ati c  repres en tati o n  of  th e  test  arran g em en t  i s  s h o wn  i n  Fi g u re  1 0 1 .  

For rice cookers ,  the test specified in Part 1  shall be conducted with the rice container in 
place.  
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Coffee-makers dispensing liquid into a serving container,  such as a cup or jug,  are tested by 
steadily pouring 0,5 l of the solution over the surface where the container is filled or the 
container is transported and removed by the user.  If a drop container is placed beneath this 
surface,  the drop container is completely filled before the test is carried out.  

Coffee-makers having external surfaces on which it is possible to place a vessel,  such as a 
cup or jug,  are tested by pouring 0,2 l of the solution over the complete depositing area in 
approximately 5 s.  

For coffee makers,  after each overfilling test or application of liquid,  all residues are then 
removed and the appliance is dried.  

1 5. 1 01  Appl i an ces  i n ten ded  to  be  parti al l y  or  com pl etel y i m m ersed  i n  water  for cl ean i n g  
sh al l  h ave  ad eq u ate  protecti on  ag ai n st  th e  effects  of  i m m ersi on .  

Compliance is checked by the following tests,  which are carried out on three additional 
appliances.  

The appliances are operated under normal operation  at 1 ,15 times rated power input,  until 
the thermostat  operates for the first time.  Appliances without a thermostat  are operated until 
steady conditions are established.  The appliances are disconnected from the supply,  any 
appliance connector being withdrawn.  They are then completely immersed in water containing 
approximately 1  % NaCl and having a temperature between 10 °C and 25 °C,  unless they are 
marked with the maximum level of immersion,  in which case they are immersed 50 mm 
deeper than this level.  

After 1  h,  the appliances are removed from the saline solution,  dried and subjected to the 
leakage current test of 16.2.  

N OTE  Care  i s  taken  to  en s u re  th at  al l  m o i stu re  i s  rem oved  fro m  th e  i n s u l ati o n  aro u n d  th e  p i n s  of  appl i an ce  i n l ets .  

This test is carried out four more times,  after which the appliances shall withstand the electric 
strength test of 16.3,  the voltage being as specified in Table 4.  

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

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

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

1 5. 1 02  Th e  con n ecti n g  d evi ces  of  s tan ds  for  co rd l es s  app l i an ces  sh al l  n ot  be  affected  by 
water.  

Compliance is checked by the following test.  

The stand is placed on a horizontal surface and 30 ml of water containing approximately 1  % 
NaCl is poured onto the connecting device.  The solution is poured steadily through a tube 
having an inner diameter of 8 mm over a period of 2 s,  the lower end of the tube being 
200 mm above the connecting device.  

N OTE  A sch em ati c  repres en tati on  o f  th e  test  arran g em e n t  i s  s h o wn  i n  F i g u re  1 0 1 .  
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The stand shall then withstand the electric strength test of 16.3,  the test voltage for 
reinforced insulation  being 2 500 V.   

1 5. 1 03  Th e  i n teri or  of  r i ce  cookers  sh al l  n ot  be  affected  by water.  

Compliance is checked by the following test.  

The rice cooker is placed on a horizontal surface,  with the rice container removed and 30 ml 
of water containing approximately 1  % NaCl is poured on to the centre of the bottom of the 
interior of the rice cooker.  The saline solution is poured steadily through a tube having an 
inner diameter of 8 mm and a length of 30 mm,  over a period of 2 s,  the lower end of the tube 
being 200 mm above the bottom of the rice cooker.  

N OTE  A sch em ati c  repres en tati on  o f  th e  test  arran g em en t  i s  s h o wn  i n  Fi g u re  1 0 1 .  

The rice cooker shall then withstand the electric strength test of 16.3.  

1 6  Leakag e  cu r ren t  an d  e l ec t r i c  s t ren g th  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

1 7  Over l oad  p ro tec t i o n  o f  t ran s fo rm ers  an d  as soc i ated  c i rcu i t s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

1 8  En d u ran ce  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  n ot  appl i cabl e.  

1 9  Abn o rmal  o perat i o n  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

1 9. 1  Addition: 

Kettles are not subjected to the test of 19.2.  

Kettles are also subjected to the test of 19.101,  unless the appliance incorporates a  non-self-
resetting thermal cut-out  that is not resettable by the user,  in order to comply with 19.4.  

Kettles for which compliance with 19.101  relies on the operation of a self-resetting thermal 
cut-out  are also subjected to the test of 19.102.  

For appliances with an external surface providing a keep warm function,  the test of 19.106 
applies.  

For coffee-makers having a decorative door,  the test of 19.107 applies.  

For automatic coffee-makers of the coffee bean type,  the tests of 19.108 applies.  

1 9.2  Addition: 

Appliances are placed as near as possible to the walls of the test corner.  They are tested 
empty with lids open or closed whichever is more unfavourable.  
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Induction rice cookers are operated under the conditions of Clause 11  with the rice 
container empty.  

1 9.3  Addition: 

Kettles are operated empty at 1 ,15 times rated power input.  

The test is also carried out with the kettle filled with sufficient water to cover the heating 
element,  or to a depth of 10 mm if the heating element is not positioned inside the container,  
the lid being open or closed,  whichever is more unfavourable.  

1 9.4  Addition: 

For pressure cookers,   

– all pressure regulating devices are rendered inoperative; and 

– in other than dynamic pressure cookers ,  all protective devices  that vent steam and 
intentionally weak parts  that vent steam are rendered inoperative; and 

– in dynamic pressure cookers ,  all protective devices ,  other than intentionally weak 
parts ,  that vent steam are rendered inoperative.  

1 9.7  Addition: 

Espresso coffee-makers  incorporating a pump are operated for a period of 5 min.  

Soy milk makers  are operated for one cycle of operation.  

1 9. 1 3  Addition: 

During the test of 19.4,  protective devices  of pressure cookers other than  dynamic 
pressure cookers  shall operate before the pressure has reached 350 kPa.  

During the test of 19.4,  protective devices  or intentionally weak parts  of dynamic 
pressure cookers  shall operate before the pressure has reached 250 kPa.  

The temperature rise of the windings of induction  rice cookers  shall not exceed the values 
specified in 19.7.  

The electric strength test of induction  rice cookers  is carried out immediately after switching 
off the appliance.  

1 9. 1 01  Kettles are placed on a plywood board having a thickness of approximately 20 mm.  
The thermal cut out  that operates during the test of 19.4 and all thermal controls that operate 
during the test of Cause 11  are short circuited simultaneously and the kettle is operated 
empty at 0,85 times rated power input  or 1 ,15 times rated power input,  whichever is more 
unfavourable.   If the kettle incorporates more than one thermal cut-out  that could operate 
during the test of 19.4,  they are short circuited in turn.  

During the test,  any flames shall be kept within the enclosure of the kettle and the supporting 
surface shall not ignite.  

After the test,  live parts  shall not be accessible and the other requirements of 19.13 are not 
applicable.  

1 9. 1 02   Kettles are placed on a plywood board having a thickness of approximately 20 mm.  
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Kettles incorporating two self-resetting thermal cut-outs  are operated with one of the 
thermal cut-outs  short circuited.  The kettle is operated empty at 0,85 times rated power 
input  or 1 ,15 times rated power input,  whichever is more unfavourable.  

Within 2 s of the other thermal cut-out  operating,  the kettle is filled with water having a 

temperature of 15 °C ±  5 °C.  After 1  min,  the kettle is emptied.  

The test is carried out 100 times.  

1 9. 1 03  For appl i an ces  wi th  d etach abl e  l i q u i d  con tai n ers,  th e  au tom ati c  tran sfer of  l i q u i d  from  
on e  con tai n er to  an oth er sh al l  n ot  g i ve  ri se  to  an  e l ectri cal  h azard  i f  th ey are  i n correctl y  
posi ti on ed .  

Compliance is checked by assembling the appliance with its receiving container incorrectly 
positioned or removed.  The water discharge pipe is incorrectly positioned if this is more 
unfavourable.  The appliance is operated as specified in Clause 11  but for one cycle only.   

The appliance shall then withstand the electric strength test of 16.3 and inspection shall show 
that there is no trace of water on insulation that could result in the reduction of clearances 
and creepage distances below the values specified in Clause 29.  

1 9. 1 04 Th e  overl oad i n g  of  a  so y  m i l k  m aker  sh al l  n ot  resu l t  i n  a  h azard .  

Compliance is checked by the following test.  

Soy milk makers  are placed on a plywood board having a thickness of approximately 20 mm 
and operated under the conditions of clause 11  with the container filled with 2 times the 
maximum mass of the soy beans specified in the instructions and water to rated capacity.   

During the test,  any flames shall be kept within the enclosure and the supporting surface shall 
not ignite.   

After the test,  live parts shall not be accessible.  

1 9. 1 05  Wh en  a  so y  m i l k  m aker  i s  d i scon n ected  from  th e  su ppl y  acci d en tl y  d u ri n g  n orm al  
u se,  i t  sh al l  n ot  resu l t  i n  a  h azard .  

Compliance is checked by the following test.  

Soy milk makers  are placed on a plywood board having a thickness of approximately 20 mm 
and operated under the conditions of Clause 11.  The appliance shall be disconnected from 
the supply at the most unfavourable time during the cycle.   The soy milk maker is then 
restarted with a new cycle of operation without changing the load.  

During the test,  any flames shall be kept within the enclosure and the supporting surface shall 
not ignite.   

After the test,  live parts shall not be accessible.  

1 9. 1 06  The appliance is operated at rated power input with the heated surface completely 
covered with two layers of textile material of pre-washed double-hemmed cotton sheets until 
steady conditions are established.  

The textile material consists of pre-washed double-hemmed cotton sheet having dimensions 

approximately 700 mm ×  700 mm and specific mass between 140 g/m2  and 175 g/m2  in the 
dry condition.  
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If a thermostat operates,  the test is repeated with the one-third of the heated surface furthest 
from the temperature-sensing element covered.  

The textile material shall not ignite.  

1 9. 1 07  Coffee-makers with a decorative door or intended to be used in a cabinet are 
operated under the conditions specified in Clause 11  but with the decorative door or cabinet 
door closed.  

1 9. 1 08   Automatic coffee-makers of the coffee bean type,  other than automatic espresso 
coffee-makers  of the coffee bean type,  are supplied at rated voltage  and operated under 
normal operation  five times with rest periods.  

Automatic espresso coffee-makers  of the coffee bean type are supplied at rated voltage 
and are set to maximum quantity of coffee powder,  with smallest amount of coffee in the cup 
according to the instructions without rest periods.  

The duration of the operating period is 

– for appliances incorporating a timer,  the longest period allowed by the timer; 

– for other appliances,  as follows: 

•  for automatic coffee-makers incorporating coffee mills of the grinding type,  30 s longer 
than the time needed to fill the collecting container or the time required to empty the 
hopper,  whichever is shorter; 

•  for automatic coffee-makers incorporating other coffee mills,  1  min.  

The duration of the rest period for is 

– 10 s,  for appliances provided with a collecting container; 

– 60 s,  for other appliances.  

The temperature of the windings shall not exceed the values shown in Table 8.  

20  Stab i l i t y  an d  m ech an i cal  h azard s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

20. 1 01  Th e  con tai n er an d  cu tti n g  bl ad es  of  so y  m i l k  m akers  sh al l  h ave  ad eq u ate  
m ech an i cal  s tren g th .  

Compliance is checked by the following test.  

The soy milk maker is supplied at rated voltage  and is operated continuously with the 
container filled with dry soy beans to the rated capacity.  The test is carried out as follows: 

– for appliances with accumulated working time of the motor during one cycle not exceeding 
4 min,  the test is conducted for the accumulated working time of the motor during one 
complete working cycle plus 1  min; 

– for appliances with accumulated working time of the motor during one cycle exceeding  
4 min,  the test is conducted for the accumulated working time of the motor during one 
complete working cycle.  

Care needs to be taken to ensure that the cutting blades are not jammed by the soy beans,  
and that they rotate continuously during the test.  

After the test,  the container and cutting blades shall not be broken; however,  distorted and 
blunt edges are ignored.  
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20. 1 02  Th e  ro tati n g  p arts  o f  so y  m i l k  m akers  s h al l  b e  s e cu re d  s o  th at  th e y d o  n o t  b e co m e  
l o o s e  d u ri n g  o p e rati o n .  

Compliance is checked by inspection and manual test.  

Fastening of screws and nuts in a direction opposite to the direction of rotation of the rotating 
parts is considered to be a suitable means of securing the rotating parts.  

20. 1 03  Th e  l i d  i n te rl o ck,  i f  an y,  o f  so y  m i l k  m akers  s h al l  be  c o n s tru cte d  s o  th at  acc i d e n tal  
o p e rati o n  o f  th e  ap p l i an ce  i s  pre ve n te d .  Li d  i n te rl o ck s wi tc h e s  s h al l  b e  b i ased -o f f  sw i t ch es .   

I f  th e re  i s  an  i n te rl o ck be twe e n  th e  l i d  an d  th e  m ai n  s wi tch ,  th e  l i d  s h al l  be  l o cke d  wh e n  th e  
s wi tch  i s  i n  th e  o n  p o s i t i o n .  W h e n  th e  l i d  i s  n o t  co rre ctl y cl o s e d ,  th e  s wi tc h  s h al l  be  l o cke d  i n  
th e  o ff  p o s i t i o n .  

Compliance is checked by inspection,  by manual test and by applying test probe B of 
IEC 61032.  

21  Mech an i cal  s t ren g th  

Th i s  c l au s e  o f  P art  1  i s  app l i c ab l e  e xc e p t  as  fo l l o ws .  

21 . 1  Addition: 

Breakage of glass parts is neglected provided that compliance with 8.1,  15.1  and 15.101  is 
not impaired.  

22  Con s t ru c t i o n  

Th i s  c l au s e  o f  P art  1  i s  app l i c ab l e  e xc e p t  as  fo l l o ws .  

22. 6  Addition:  

D rai n  h o l e s  s h al l  b e  at  l e as t  5  m m  i n  d i am e te r o r  2 0  m m ² i n  are a wi th  a wi d th  o f  at  l e as t  
3  m m .  

Compliance is also checked by measurement.  

22. 7  Addition:  

Espresso coffee-makers  are filled with water to their rated capacity  and operated at rated 
power input  with the coffee filter blocked and outlet closed.  The maximum pressure attained 
is measured.  The appliance is then subjected to twice the measured pressure for 5 min.  

The overpressure may be supplied from an external source,  care being taken to ensure that 
the espresso coffee-maker  is at the normal temperature for brewing.  

If the valve for steam supply is linked to the switch used for starting the production of steam,  
this link is not to be disturbed while measuring the maximum pressure.  

The appliance shall not rupture and there shall be no leakage other than through a self-
resetting pressure-relief device  or intentionally weak part.  If a self-resetting pressure 
relief device  operates,  the appliance shall be suitable for further use.  

Controls that limit the pressure are rendered inoperative and the appliance is operated again 
as described for determining the maximum pressure.  
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The appliance shall not explode or emit hazardous jets of steam.  If an intentionally weak part 
ruptures,  the test is repeated on a second appliance and shall be terminated in the same 
mode.  

All pressure regulating devices and all protective devices  and intentionally weak parts  are 
rendered inoperative and the lid is closed.  

For pressure cookers,  other than dynamic pressure cookers ,  the pressure is gradually 
increased hydraulically to two times the operating pressure of the protective device during 
the test of 19.4.  

For dynamic pressure cookers ,  the pressure is gradually increased hydraulically to 50 kPa 
in excess of the operating pressure of the  protective device  or intentionally weak part  
during the test of 19.4.  

The container shall not rupture.  

22.40  Addition: 

For soy  m i l k  m akers ,  an y swi tch  con tro l l i n g  th e  m otor sh al l  al so  d i scon n ect  e l ectron i c  
ci rcu i ts ,  i f  th e i r  m al fu n cti on  wou l d  i m pai r  com pl i an ce  wi th  th i s  s tan d ard .  

Compliance is checked by the tests of Clause 19.  

22. 1 01  Kettl es  sh al l  be  con stru cted  so  th at  th e  l i d  d oes  n ot  fal l  o ff  wh en  water i s  pou red  ou t.  

Compliance is checked by the following test.  

The kettle is filled to its rated capacity and the lid closed in accordance with the instructions.  
The kettle is supplied at rated voltage  and operated until the water boils.  Approximately 90 % 
of the water is poured from the kettle in the normal way.  The lid shall not fall off and water 
shall only be emitted from the spout.  

22. 1 02  Kettl es  sh al l  be  con stru cted  so  th at  th ere  are  n o  su d den  j ets  of  s team  or h ot  water 
l i kel y  to  expose  th e  u ser to  a  h azard  wh en  th e  appl i an ce  i s  u sed  as  i n  n orm al  u se.  

N OTE  N o rm al  u s e  takes  i n to  acco u n t  th e  i n s tru cti o n s  co n ce rn i n g  th e  po s i t i o n  o f  th e  l i d  an d  th e  l i ke l y  po s i t i o n  of  
th e  u s er's  h an d s  wh e n  g ri ppi n g  th e  h an d l e .  

Compliance is checked by inspection during the test of Clause 11.  

22. 1 03  Th e  appl i an ce  cou pl er of  co rd l es s  app l i an ces  sh al l  be  con stru cted  to  wi th stan d  th e  
stresses  occu rri n g  d u ri n g  n orm al  u se.  

Compliance is checked by the following test.  

The two live pins of the appliance are connected together and an external resistive load is 
connected in series with the supply.  The external load is such that the current is 1 ,1  times 
rated current.  

The appliance is placed on its stand and withdrawn 

– for cordless kettles ,   10 000 times 

– for cordless coffee makers ,   10 000 times 

– for other cordless  appliances ,   6 000 times 
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at a rate of approximately 10 times per minute.  The test is continued without current flowing 
for a further 10 000 times for cordless  kettles  and cordless coffee makers  and 6 000 times 
for other cordless  appliances .  

If a single stand is supplied with more than one cordless appliance,  the test for each 
cordless  appliance shall be carried out using the same stand.  

After the test,  the appliance shall be suitable for further use and compliance with 8.1 ,  16.3,  
27.5 and Clause 29 shall not be impaired.  

The test is carried out without current flowing if the connection contacts cannot make or break 
on load.  

22. 1 04  Po rtab l e  app l i an ces  for  bo i l i n g  water th at  h ave  a  rated  capac i t y  exceed i n g  3  l ,  an d  
wh i ch  are  l i abl e  to  overtu rn ,  sh al l  be  con stru cted  so  th at  th e  rate  of  d i sch arg e  i s  l i m i ted .  

Compliance is checked by the following test,  appliances incorporating an appliance inlet being 
fitted with a cord set.  

The appliance is filled with water to its rated capacity  and the lid closed in accordance with 
the instructions.  It is placed on a horizontal plane in any position of normal use but 
orientated to produce the most unfavourable result.  

The plane is slowly inclined to an angle of 25°.  If the appliance overturns,  it is left in this 
position for 10 s and then returned to its normal position.  The quantity of water remaining is 
measured.  The rate of discharge of water is determined from the formula: 

t

CC
D

)  ( 60
  21 −
=  

where 

D is the rate of discharge of water; 

C1  is the rated capacity  in litres;  

C2  is the remaining quantity of water in litres; 

t  is the duration of the discharge in seconds,  measured from the time the appliance 
overturns.  

The rate of discharge of water shall not exceed 16 l/min.  

N OTE  S u i tabl e  m e an s  can  be  u sed  to  preven t  th e  appl i an ce  fro m  s l i ppi n g  o n  th e  i n cl i n ed  p l an e.  

22. 1 05  Fi xed  app l i an ces  for  boi l i n g  water sh al l  be  con stru cted  so  th at  th e  con tai n er 
i s  al ways  open  to  th e  atm osph ere  th rou g h  an  apertu re  of  at  l east  5  m m  i n  d i am eter,  or  
20  m m 2  i n  area wi th  a  wi d th  of  at  l east  3  m m .  Th e  apertu re  sh al l  be  l ocated  so  th at  i t  i s  
u n l i kel y  to  be  obstru cted  i n  n orm al  u se.  

I f  th e  appl i an ce  h as  provi s i on  for  d i sch arg i n g  steam  or for  water overfl ow,  th e  d i sch arg e  
apertu re  sh al l  be  at  th e  base  of  th e  appl i an ce  an d  sh al l  d i sch arg e  verti cal l y  d own ward s.  

Compliance is checked by inspection and by measurement.  

22. 1 06  Espresso  co f fee-makers  sh al l  be  con stru cted  so  th at  i t  i s  n ot  possi bl e  to  rem ove  
th e  coffee  f i l ter by a  s i m pl e  operati on  wh i l e  th ere  i s  a  h azard ou s  pressu re  wi th i n  th e  
con tai n er.  
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Compliance is checked by inspection and by manual test.  This requirement is considered to 
be met if the coffee filter can only be removed after it has been rotated through an angle of at 
least 30°.  

22. 1 07  Pressu re  cookers  sh al l  i n corporate  a  n on -sel f- resetti n g  pressu re  or  tem peratu re  
respon si ve  p ressu re-rel i ef  d ev i ce .  

Compliance is checked by inspection.  

22. 1 08  Pressu re  cookers  sh al l  be  con stru cted  so  th at  th e  l i d  can n ot  be  rem oved  wh i l e  th e  
pressu re  wi th i n  th e  con tai n er  i s  excessi ve.  Th ey sh al l  i n corporate  a  m ean s  to  re l ease  th e  
pressu re  to  a  val u e  su ch  th at  th e  l i d  can  be  rem oved  wi th ou t  ri sk.  

Compliance is checked by the following test.  

The pressure cooker is operated as specified in Clause 11  until the pressure regulator 
operates for the first time.  

The pressure cooker is then disconnected from the supply and the pressure allowed to 
decrease until the pressure is 4 kPa.  A force of 100 N is applied to the most unfavourable 
point where the lid or its handle can be gripped.  It shall not be possible to remove the lid.  

The internal pressure is then gradually reduced,  the force of 100 N being maintained.  There 
shall be no hazardous displacement of the lid when it is released.  

This test is not carried out on pressure cookers when the lid is secured by screw clamps or 
other devices that ensure that the pressure is automatically reduced in a controlled manner 
before the lid can be removed.  

22. 1 09  Pressu re  cookers  sh al l  be  con stru cted  so  th at  th e  pressu re  i n  th e  con tai n er i s  n ot  
excessi ve  wh en  th e  l i d  i s  n ot  cl osed  or  i s  i n correctl y  fi tted .  

Compliance is checked by the following test.  

The pressure cooker is operated under the conditions of Clause 11  with the lid fitted in the 
most unfavourable position that allows the pressure cooker to operate.  

The pressure in the container shall not exceed 4,0 kPa.  

22. 1 1 0  Feed i n g -bo t t l e  h eaters  sh al l  em i t  a  vi s i bl e  or  au d i bl e  s i g n al  to  i n d i cate  th at  th e  
h eati n g  peri od  i s  term i n ated .  

Compliance is checked by inspection during the test of Clause 11 .  

22. 1 1 1  Esp resso  co f fee-makers ,  i n corporati n g  a  pressu ri zed  reservoi r  f i l l ed  by th e  u ser,  
sh al l  be  con stru cted  so  th at  th ere  i s  n o  spi l l ag e  of  water  or  su d d en  j ets  of  s team  or  h ot  water  
l i kel y to  expose  th e  u ser to  a  h azard  wh en  th e  appl i an ce  i s  u sed  i n  accord an ce  wi th  th e  
i n stru cti on s.  

Wh en  rem ovi n g  th e  f i l l i n g  cap  of  th e  pressu ri zed  reservoi r,  before  th e  cap  i s  rem oved  
com pl etel y,  th e  pressu re  sh al l  be  rel i eved  i n  a  con tro l l ed  m an n er i n  order to  avoi d  th e  
em i ssi on  of  j ets  of  s team  or  h ot  water th at  are  l i kel y  to  expose  th e  u ser to  a  h azard .  

Compliance is checked by inspection during the test of Clause 11  and by removing the filling 
cap at the end of the test.  
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22. 1 1 2  Soy  m i l k  m akers  sh al l  be  con stru cted  so  th at  s team  or h ot  water  are  n ot  e j ected  
wh i ch  m ay expose  th e  u ser to  a  h azard .  

Compliance is checked by inspection.  

22. 1 1 3  Appl i an ces  wi th  m ovi n g  m ech an i cal  parts  sh al l  be  con stru cted  so  th at  l u bri can ts  are  
preven ted  from  pol l u ti n g  food  com partm en ts.  

Compliance is checked by inspection.  

22. 1 1 4  Appl i an ces  sh al l  be  con stru cted  so  th at  food  or  l i qu i ds  are  preven ted  from  
pen etrati n g  i n to  p l aces  th at  cou l d  cau se  e l ectri cal  or  m ech an i cal  fau l ts .  

Compliance is checked by inspection.  

22. 1 1 5  Coffee-m akers  sh al l  be  con stru cted  so  th at  i t  i s  n ot  possi bl e  to  rotate  th e  froth i n g  
n ozzl e  or  h ot  water n ozzl e  th rou g h  an  an g l e  of  m ore  th an  45° u pwards  from  th e  d own wards  
faci n g  verti cal  posi ti on .  

Compliance is checked by inspection and by manual test.  

23  I n tern al  w i r i n g  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

24 Compon en ts  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

24. 1 . 3  Addition: 

Switches incorporated in espresso coffee-makers  for initiating brewing or steaming are 
subjected to 10 000 cycles of operation.  

Switches incorporated in  dynamic pressure cookers for controlling heaters are subjected to 
50 000 cycles of operation and are tested under the conditions of Clause 11  with the 
appliance supplied at rated voltage.  

24. 1 . 4  Addition: 

Self-resetting thermal cut-outs  required for compliance with the test of 19.101  are subjected 
to 3 000 cycles of operation.  

24. 1 . 5  Addition: 

For appliance couplers incorporating thermostats ,  thermal cut-outs  or fuses in the 
connectors,  IEC 60320-1  is applicable except that  

– the earthing contact of the connector is allowed to be accessible,  provided that this 
contact is not likely to be gripped during insertion or withdrawal of the connector; 

– the temperature required for the test of Clause 18 is that measured on the pins of the 
appliance inlet during the test of Clause 11  of this standard; 

– the breaking-capacity test of Clause 19 is carried out using the inlet of the appliance; 

– the temperature rise of current-carrying parts specified in Clause 21  is not determined.  
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Thermal controls are not allowed in connectors complying with the standard sheets of 
IEC 60320-1.  

24.4  Addition: 

Th i s  req u i rem en t  i s  n ot  appl i cabl e  to  th e  con n ecti on  between  th e  appl i an ce  an d  th e  stan d  of  
co rd l es s  app l i an ces .  

24. 1 01  D evi ces  i n corporated  i n  appl i an ces,  oth er  th an  kettl es,  for  com pl i an ce  wi th  1 9 . 4,  
sh al l  be  n on -sel f-resetti n g .  H owever,  sel f - reset t i n g  t h erm al  c u t -o u ts  are  al l owed  for f i xed  
water  b o i l ers  i f  th ey h ave  been  su bj ected  to  1 0  000  cycl es  of  operati on .  

Compliance is checked by inspection and during the test of 19.4.  

25  Su pp l y  co n n ec t i o n  an d  ex tern al  f l ex i b l e  co rd s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

25. 1  Addition: 

Appl i an ces  i n corporati n g  an  appl i an ce  i n l et,  o th er th an  th ose  stan d ard i zed  i n  I EC  60320-1 ,  
sh al l  be  su ppl i ed  wi th  a  cord  set.  

25.5  Addition: 

Type  Z  at tachmen t  i s  al l owed  for eg g  bo i l ers,  f eed i n g -bo t t l e  h eaters ,  s team  steri l i zers,  
yog h u rt  m akers  an d  stan ds  of  co rd l es s  app l i an ces .  

25.7  Addition: 

Th e  su pp l y  co rd  o f  l i vestock feed  boi l ers  sh al l  be  pol ych l oropren e  sh eath ed .   

25.8  Addition: 

Po rtab l e  app l i an ces  h avi n g  a  rated  cu r ren t  u p  to  1 0  A m ay i n corporate  a  su pp l y  co rd  
h avi n g  a  n om i n al  cross-secti on al  area of  0 , 75  m m 2 ,  i f  th e  l en g th  i s  l ess  th an  2  m .  

25.22  Addition: 

Soy  m i l k  m aker  i n l ets  sh al l  be  l ocated  so  th at  po l l u ti on  by soy m i l k i s  u n l i kel y  to  occu r  du ri n g  
n orm al  u se.  

Compliance is checked by inspection.  

25. 1 01  Su pp l y  co rd s  of kettl es  sh al l  n ot  be  l on g er th an  75  cm ,  u n l ess  th ey are  h el i cal l y 
co i l ed .   

Compliance is checked by measurement.  

If a cordless kettle  has a cord storage facility,  the length of the cord is measured after 
storing as much of the cord as possible.  

The length of the cord is measured between the plug and the point where the cord or cord 
guard enters the appliance.  
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26  Term i n al s  f o r  ex tern al  co n d u c to rs  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

27 Pro v i s i o n  fo r  ear th i n g  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

28  Sc rews  an d  con n ec t i o n s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

29  Cl earan ces ,  c reepag e  d i s tan ces  an d  s o l i d  i n s u l at i o n  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

29.2  Addition: 

Th e  m i croen vi ron m en t  i s  pol l u ti on  d eg ree  3  i f  th e  i n su l ati on  can  be  po l l u ted  by con d en sati on  
from  steam  prod u ced  du ri n g  n orm al  u se  of  th e  appl i an ce.  

30  Res i s tan ce  t o  h eat  an d  f i re  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

30. 1  Addition: 

For coffee-makers,  egg boilers,  kettles and steam cookers ,  the temperature rises occurring 
during the tests of 19.4,  19.5 and 19.101  are not taken into account.  

30.2  Addition: 

For water distillers,  appliances incorporating a delayed start timer and appliances intended to 
maintain liquid or food at a particular temperature,  30.2.3 is applicable.  For other appliances,  
30.2.2 is applicable.  

31  Res i s tan ce  t o  ru s t i n g  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  

32  Rad i at i o n ,  t o x i c i t y  an d  s i m i l ar  h azard s  

Th i s  cl au se  of  Part  1  i s  appl i cabl e.  
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E 

 

C 

A 

B 

 

 
 

D 

h =  200  

l = 30 

 

IEC   1337/05 

 

Dimensions in millimetres 

Key  

A  fu n n el  tu be  wi th  i n n e r d i am eter  o f  8  m m  

B  i tem  u n d er  te st  

C  fu n n el  

D  co n tai n e r wi th  3 0  m l  o f  s al i n e  s o l u t i on  

E  h o ri zo n tal  su rface  

Fi g u re  1 01  – Sch emat i c  rep resen tat i o n  o f  t h e  30  m l  s p i l l ag e  t es t  
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An n exes  

Th e  an n exes  of  Part  1  are  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

 

An n ex  C   
(n orm ati ve)  

 
Ag ei n g  t es t  o n  m o to rs  

 

Modification: 

Th e  val u e  of  p  i n  Tabl e  C. 1  i s  2  000.  
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Bi bl i og raph y 

Th e  bi bl i og raph y of  Part  1  i s  appl i cabl e  except  as  fo l l ows.  

Addition: 

I EC  60335-2-1 3 ,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-13: Particular 
requirements for deep fat fryers,  frying pans and similar appliances  

I EC  60335-2-21 ,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-21: Particular 
requirements for storage water heaters 

I E C  60335-2-35,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-35: Particular 
requirements for instantaneous water heaters  

I EC  60335-2-54,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-54: Particular 
requirements for surface-cleaning appliances for household use employing liquids or steam  

I E C  60335-2-74,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-74: Particular 
requirements for portable immersion heaters  

I EC  60335-2-75,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-75: Particular 
requirements for commercial dispensing appliances and vending machines 

I EC  60335-2-98,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-98: Particular 
requirements for humidifiers 
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COM M I SSI ON  ÉLECTROTECH N I QU E I N TERN ATI ON ALE 
_____________ 

 
APPAREILS ÉLECTRODOMESTIQUES ET ANALOGUES –  

SÉCURITÉ  –  
 

Par t i e  2-1 5:  Ex i g en ces  par t i cu l i ères  pou r  l es  apparei l s   
d e  ch au f fag e  d es  l i q u i d es  

 
 

AVAN T-PROPOS 

1 )  La  Co m m i ss i on  E l ectro tech n i q u e  I n tern ati o n al e  ( I E C )  est  u n e  o rg an i sati o n  m o n d i al e  d e  n o rm al i s ati o n  
co m pos ée  d e  l 'en se m bl e  d es  co m i tés  é l ectrote ch n i q u es  n ati o n au x  (C o m i tés  n ati on au x  d e  l ’ I E C) .  L’ I E C  a  po u r 
o b j et  d e  favo ri se r  l a  co o pérati o n  i n tern at i o n al e  po u r  to u tes  l es  q u esti o n s  d e  n o rm al i s ati on  d an s  l es  d om ai n e s  
d e  l ' é l ectri ci té  e t  d e  l ' é l ectro n i q u e.  A  cet  e ffe t,  l ’ I E C  – en tre  au tres  acti vi tés  – pu bl i e  d es  N o rm es  
i n tern ati o n al es ,  d es  S pé ci f i cat i o n s  tech n i q u es ,  d es  R appo rts  tech n i q u es ,  d es  S péci fi cat i o n s  acces si bl es  au  
pu bl i c  (P AS )  e t  d e s  G u i d es  (ci - après  d én o m m é s  "P u bl i cati o n (s )  d e  l ’ I E C") .  Leu r é l abo rati o n  est  co n fi ée  à  d es  
co m i tés  d ' étu d es ,  au x  travau x  d es q u el s  tou t  Co m i té  n ati on al  i n té ress é  par  l e  s u j et  trai té  peu t  parti ci pe r.  Les  
o rg an i sati on s  i n tern ati o n al es ,  g o u vern em e n tal es  e t  n o n  g ou vern em en tal es ,  en  l i ai s o n  avec  l ’ I E C,  part i c i pen t  
ég al em en t  au x  travau x.  L’ I E C  co l l abo re  étro i tem en t  avec  l 'Org an i s ati o n  I n tern ati o n al e  d e  N o rm al i s ati o n  ( I S O) ,  
s e l o n  d es  con d i t i o n s  f i xées  par acco rd  en tre  l es  d e u x  o rg an i s ati o n s .  

2 )  Les  d é ci s i o n s  o u  acco rd s  o ffi c i e l s  d e  l ’ I E C  co n cern an t  l es  q u esti on s  tech n i q u es  repré sen ten t,  d an s  l a  m es u re  
d u  po ss i bl e ,  u n  acco rd  i n tern at i o n al  su r  l es  su j ets  é tu d i és ,  étan t  d o n n é  q u e  l e s  Co m i tés  n ati on au x  d e  l ’ I E C  
i n té ress és  so n t  repré se n tés  d an s  ch aq u e  com i té  d ’ étu d es.  

3 )  Les  P u bl i cati on s  d e  l ’ I E C  s e  prés en te n t  sou s  l a  fo rm e  d e  reco m m an d ati o n s  i n tern ati o n al es  e t  s on t  ag réé es  
co m m e  te l l es  par l es  Co m i tés  n ati o n au x  d e  l ’ I E C.  To u s  l es  e ffo rts  rai so n n abl es  so n t  en trepri s  af i n  q u e  l ’ I E C  
s 'ass u re  d e  l 'exacti tu d e  d u  con ten u  tech n i q u e  d e  s es  pu bl i cati on s;  l ’ I E C  n e  peu t  pas  ê tre  ten u e  respo n s abl e  d e  
l 'é ven tu el l e  m au vai se  u t i l i s at i on  o u  i n terpré tati o n  q u i  en  est  fai te  par  u n  q u el co n q u e  u ti l i s ate u r f i n al .  

4 )  D an s  l e  bu t  d ' en co u rag er  l 'u n i fo rm i té  i n tern ati o n al e ,  l es  C om i tés  n ati on au x  d e  l ’ I E C  s ' en g ag e n t,  d an s  to u te  l a  
m es u re  poss i b l e ,  à  appl i q u er d e  faço n  tran sparen te  l es  P u bl i cati o n s  d e  l ’ I E C  d an s  l eu rs  pu bl i cati o n s  n at i o n al es  
e t  rég i o n al es.  To u te s  d i verg en ces  e n tre  tou te s  P u bl i cati o n s  d e  l ’ I E C  et  to u tes  pu bl i cati o n s  n ati o n al es  o u  
rég i o n al es  co rres po n d an tes  d o i ven t  ê tre  i n d i q u ées  e n  term es  c l ai rs  d an s  ce s  d ern i ères.  

5)  L ’ I E C  e l l e- m êm e  n e  fo u rn i t  au cu n e  atte stat i o n  d e  co n fo rm i té.  D es  o rg an i s m es  d e  ce rt i f i cati o n  i n d épen d an ts  
fo u rn i ss en t  d es  s ervi ces  d ' éval u ati o n  d e  co n fo rm i té  e t,  d an s  certai n s  secteu rs ,  accèd en t  au x  m arq u es  d e  
co n fo rm i té  d e  l ’ I E C .  L’ I E C  n ' est  res po n sabl e  d 'au cu n  d es  s e rvi ces  e ffectu és  par  l es  o rg an i s m es  d e  certi f i cati o n  
i n d épe n d an ts.  

6)  To u s  l es  u t i l i sate u rs  d o i ven t  s 'ass u rer  q u ' i l s  so n t  en  pos sessi o n  d e  l a  d ern i ère  éd i t i o n  d e  cette  pu bl i cati o n .  

7)  Au cu n e  res pon s abi l i té  n e  d o i t  ê tre  i m pu tée  à  l ’ I E C,  à  s es  ad m i n i strateu rs,  em pl oyé s,  au xi l i ai res  o u  
m an d atai res ,  y  co m pri s  s es  expe rts  parti cu l i ers  e t  l es  m e m bres  d e  ses  co m i tés  d ' étu d es  e t  d e s  Co m i tés  
n ati o n au x  d e  l ’ I E C ,  po u r  to u t  pré j u d i ce  cau sé  en  cas  d e  d o m m ag es  co rpo re l s  et  m até ri e l s ,  ou  d e  to u t  au tre  
d o m m ag e  d e  q u e l q u e  n atu re  q u e  ce  s o i t ,  d i recte  o u  i n d i recte ,  o u  po u r  s u ppo rter  l es  co û ts  (y  co m pri s  l es  frai s  
d e  j u s ti ce)  e t  l es  d épe n ses  d é co u l an t  d e  l a  pu bl i cati o n  ou  d e  l ' u t i l i s at i o n  d e  cette  P u bl i cat i on  d e  l ’ I E C  o u  d e  
to u te  au tre  P u bl i cat i on  d e  l ’ I E C ,  o u  au  cré d i t  q u i  l u i  est  accord é.  

8)  L ' atten ti on  est  att i rée  s u r  l es  référen ces  n o rm ati ves  ci tées  d an s  ce tte  pu bl i cati on .  L ' u ti l i sat i on  d e  pu bl i cati on s  
réfé re n cées  es t  o bl i g ato i re  pou r u n e  appl i cati on  co rrecte  d e  l a  présen te  pu bl i cati o n .   

9 )  L ’ atten ti o n  est  att i rée  s u r  l e  fai t  q u e  certai n s  d es  é l é m en ts  d e  l a  pré sen te  P u bl i cati o n  d e  l ’ I E C  peu ven t  fai re  
l ’ o bj et  d e  d ro i ts  d e  brevet.  L ’ I E C  n e  sau rai t  ê tre  ten u e  po u r  res po n sabl e  d e  n e  pas  avo i r  i d en t i f i é  d e  te l s  d ro i ts  
d e  brevets  e t  d e  n e  pas  avo i r  s i g n al é  l e u r  exi s ten ce.  

DÉGAGEMENT DE  RESPONSAB IL ITÉ   
Cet te  vers i o n  con so l i d ée  n ’ es t  pas  u n e  No rm e  IEC  o f f i c i e l l e ,  e l l e  a  été  p réparée  par  
commod i té  po u r  l ’ u t i l i s ateu r .  Seu l es  l es  vers i o n s  co u ran tes  d e  cet te  n o rm e et  d e  
s o n (ses )  am en demen t (s )  d o i ven t  êt re  co n s i d érées  comme l es  d ocumen ts  o f f i c i e l s .  

Cet te  vers i o n  co n so l i d ée  d e  l ’ IEC  60335-2-1 5  po r te  l e  n uméro  d ' éd i t i o n  6 . 1 .  E l l e  
comp ren d  l a  s i x i èm e  éd i t i o n  (201 2-1 1 )  [ d ocumen ts  61 /4451 /FDIS  et  61 /4504/RVD]  et  s o n  
am en d emen t  1  (201 6-04)  [ d o cumen ts  65C/684/FDIS  et  65C/691 /RVD]  et  s o n  am en demen t  
2  (201 2-01 )  [ d ocumen ts  61 /51 09/FDIS  et  61 /51 31 /RVD] .  Le  con ten u  t ech n i q u e  es t  
i d en t i q u e  à  cel u i  d e  l ' éd i t i o n  d e  base  et  à  s o n  am en d emen t .  
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Cet te  vers i o n  Fi n al e  n e  m on t re  pas  l es  m od i f i cat i o n s  appo rtées  au  co n ten u  t ech n i q u e  
par  l ’ amen d emen t  1 .  Un e  vers i o n  Red l i n e  m on t ran t  t o u tes  l es  m od i f i cat i o n s  es t  
d i s pon i b l e  d an s  cet te  p u b l i cat i o n .  

La présen te  parti e  d e  l a  N orm e  i n tern ati on al e  I EC  60335  a  été  établ i e  par l e  com i té  d 'étu d es  
61 :  Sécu ri té  d es  apparei l s  é l ectrod om esti q u es  et  an al og u es.  

Par rapport  à  l a  ci n q u i èm e  éd i t i on  de  l ’ I EC  60335-2-1 5,  l es  pri n ci pal es  m od i fi cati on s  
i n d i q u ées  ci -après  on t  été  apportées  d an s  l a  présen te  éd i ti on  ( l es  m odi fi cati on s  m i n eu res  n e  
son t  pas  m en ti on n ées) :  

•  a j ou t  d 'exi g en ces  pou r l es  préparateu rs  d e  l ai t  d e  so j a;  

•  a j ou t  d 'exi g en ces  pou r l es  apparei l s  d e  cu i sson  sou s  pressi on  d yn am i qu e;  

•  exten si on  d es  exi g en ces  pou r l es  bou i l l o i res  san s  câbl e  pou r cou vri r  l es  apparei l s  san s  
câbl e  dan s  tou t  l e  d ocu m en t;  

•  réorg an i sati on  d e  7. 1 2  d e  m an i ère  à  ce  q u e  l es  i n stru cti on s  con cern an t  l es  types  
g én éri q u es  d 'apparei l s  cou verts  par  l a  présen te  parti e  so i en t  én u m érés  en  tête  d e  l i s te ;  

•  n otes  tran sposées  en  texte  n orm ati f  (5. 2,  7 . 1 2,  1 9 . 1 01 ,  22. 7,  22. 1 06,  24. 1 . 5 ,  24. 4,  
25. 1 01 ) ;  

•  su ppressi on  d e  l a  N ote  1 9 . 1 02.  

Cette  pu bl i cati on  a  été  réd i g ée  sel on  l es  D i recti ves  I SO/I EC,  Parti e  2 .  

La présen te  parti e  2  d oi t  ê tre  u ti l i sée  con j o i n tem en t  avec l a  d ern i ère  éd i ti on  de  l ’ I EC  60335-1  
et  ses  am en d em en ts.  E l l e  a  été  établ i e  su r  l a  base  de  l a  ci n q u i èm e  éd i ti on  (201 0)  de  cette  
n orm e.  

N OTE  1  L’ express i o n  « P art i e  1 »  u t i l i sée  d an s  l a  prés en te  n o rm e  fai t  ré féren ce  à  l ’ I E C  603 3 5 -1 .  

La présen te  parti e  2  com pl ète  ou  m od i fi e  l es  arti cl es  correspon dan ts  d e  l ’ I EC  60335-1  d e  
façon  à  tran sform er cette  pu bl i cati on  en  n orm e  I EC:  Règ l es  d e  sécu ri té  pou r l es  apparei l s  d e  
ch au ffag e  des  l i q u i d es.  

Lorsq u 'u n  parag raph e  parti cu l i er  d e  l a  Parti e  1  n 'est  pas  m en ti on n é  d an s  cette  parti e  2 ,  ce  
parag raph e  s 'appl i q u e  pou r au tan t  q u ' i l  est  rai son n abl e.  Lorsq u e  l a  présen te  n orm e  spéci fi e  
“ad d i t i on ”,  “m od i fi cati on ”  ou  “rem pl acem en t”,  l e  texte  correspon d an t  d e  l a  Parti e  1  d oi t  ê tre  
ad apté  en  con séq u en ce.  

N OTE  2  Le  s ystèm e  d e  n u m éro tati o n  s u i van t  es t  u t i l i sé :  

– parag raph es ,  tabl e au x  e t  f i g u res :  ceu x  q u i  so n t  n u m éroté s  à  part i r  d e  1 0 1  s o n t  com pl ém en tai res  à  ceu x  d e  l a  
P arti e  1 ;  

– à  l ’ excepti o n  d e  ce l l e s  q u i  s on t  d an s  u n  n ou veau  parag raph e  o u  d e  cel l es  q u i  co n ce rn e n t  d es  n o tes  d e  l a  
P arti e  1 ,  l es  n o tes  s o n t  n u m é ro tées  à  parti r  d e  1 0 1 ,  y  co m pri s  ce l l es  d e s  arti c l es  o u  parag raph es  q u i  so n t  
m o d i f i és  o u  rem pl acés ;  

– l es  an n exes  s u ppl ém en tai res  so n t  appel é es  AA,  B B,  e tc.  

N OTE  3  Les  caractères  d ' i m pri m e ri e  s u i van ts  s o n t  u t i l i s és :  

– exi g en ces  proprem en t  d i tes:  caractères  rom ai n s;  

– modalités d'essais: caractères italiques;  

– n o tes :  pet i ts  caractères  rom ai n s .  

Les  te rm es  f i g u ran t  e n  caractère s  g ras  d an s  l es  textes  s o n t  d é fi n i s  à  l ' Art i cl e  3 .  Lo rs q u ' u n e  d éfi n i t i o n  co n cern e  u n  
ad j ecti f,  l ' ad j ect i f  e t  l e  n o m  ass oci é  f i g u re n t  ég al em e n t  e n  g ras .  
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Le  com i té  a  d éci d é  q u e  l e  con ten u  d e  l a  pu bl i cati on  d e  base  et  de  son  am en d em en t  n e  sera 
pas  m od i fi é  avan t  l a  d ate  de  stabi l i té  i n d i q u ée  su r  l e  s i te  web d e  l ’ I EC  sou s  
"h ttp: //webstore. i ec. ch "  dan s  l es  don n ées  rel ati ves  à  l a  pu bl i cati on  rech erch ée.  A cette  d ate,  
l a  pu bl i cati on  sera   

•  recon d u i te,  

•  su ppri m ée,  

•  rem pl acée  par u n e  éd i ti on  révi sée,  ou  

•  am en d ée.  

N OTE  4  L’ atten t i o n  d es  Com i tés  N ati o n au x  e st  att i rée  s u r  l e  fai t  q u e  l es  fabri can ts  d ’ appare i l s  e t  l es  o rg an i s m es  
d ’ es sai  pe u ven t  avoi r  beso i n  d ’ u n e  péri o d e  tran s i to i re  après  l a  pu bl i cati o n  d ’ u n e  n o u vel l e  pu bl i cati o n  I E C,  o u  d ’ u n e  
pu bl i cati o n  am en d ée  o u  ré vi sée ,  po u r  fabri q u e r d e s  pro d u i ts  co n fo rm es  au x  n o u vel l es  exi g en ce s  e t  pou r ad apter  
l eu rs  éq u i pem en ts  au x  n o u ve au x  ess ai s  o u  au x  ess ai s  révi sés .  

Le  com i té  recom m an d e  q u e  l e  co n ten u  d e  cette  pu bl i cati o n  s o i t  en téri n é  au  n i veau  n ati o n al  au  pl u s  tô t  1 2  m oi s  e t  
au  pl u s  tard  3 6  m o i s  après  l a  d ate  d e  pu bl i cati o n .  

U n e  l i s te  d e  tou tes  l es  parti es  de  l a  séri e  I E C  60335,  sou s  l e  t i tre  g én éral :  Appareils 
électrodomestiques et analogue – Sécurité,  est  d i spon i bl e  su r l e  s i te  web  d e  l ’ I EC.  

Les  d i fféren ces  su i van tes  exi sten t  dan s  l es  pays  i n d i q u és  ci -après.  

– 1 9 . 1 01 :  L’ essai  n ’ est  pas  appl i cabl e  (J apon ) .  

– 25. 8:  U n  câbl e  d ’ al i m en tati on  ayan t  u n e  secti on  d e  0 , 75  m m ² n ’ est  pas  au tori sé  pou r l es  
apparei l s  d on t  l e  cou ran t  assi g n é  d épasse  6  A (J apon ) .  

– 25. 8:  Des  câbl es  pl u s  l on g s  son t  perm i s  (J apon ) .  
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I N TRODU CTI ON  

I l  a  été  con si d éré  en  établ i ssan t  l a  présen te  N orm e  i n tern ati on al e  q u e  l 'exécu ti on  de  ses  
d i sposi ti on s  étai t  con fi ée  à  des  person n es  expéri m en tées  et  ayan t  u n e  q u al i fi cati on  
appropri ée.   

Cette  n orm e recon n aît  l e  n i veau  d e  protecti on  i n tern ati on al em en t accepté  con tre  l es  ri sq u es  
é l ectri qu es,  m écan i qu es,  th erm i q u es,  l i és  au  feu  et  au  rayon n em en t  d es  apparei l s ,  l orsq u ' i l s  
fon cti on n en t  com m e en  u sag e  n orm al  en  ten an t  com pte  d es  i n stru cti on s  du  fabri can t.  E l l e  
cou vre  ég al em en t  l es  s i tu ati on s  an orm al es  au xq u el l es  on  peu t  s 'atten d re  d an s  l a  prati q u e  et  
pren d  en  con si d érati on  l es  ph én om èn es  é l ectrom ag n éti qu es  q u i  peu ven t  affecter l e  
fon cti on n em en t  en  tou te  sécu ri té  d es  apparei l s .  

Cette  n orm e  t i en t  com pte  au tan t  q u e  possi bl e  d es  exi g en ces  de  l ’ I EC  60364,  d e  façon  à  
rester  com pati bl e  avec l es  règ l es  d ' i n stal l ati on  q u an d  l ’ apparei l  est  raccord é  au  réseau  
d ’ al i m en tati on .  Cepen d an t,  des  règ l es  n ati on al es  d ' i n stal l ati on  peu ven t  être  d i fféren tes.  

S i  u n  apparei l  com pri s  d an s  l e  d om ai n e  d ’ appl i cati on  d e  cette  n orm e  com porte  ég al em en t  d es  
fon cti on s  qu i  son t  cou vertes  par u n e  au tre  parti e  2  de  l ’ I EC  60335,  l a  parti e  2  correspon d an te  
est  appl i q u ée  à  ch aqu e  fon cti on  séparém en t,  d an s  l a  l i m i te  d u  rai son n abl e.  Si  cel a  est  
appl i cabl e,  on  t i en t  com pte  de  l ’ i n fl u en ce  d ’ u n e  fon cti on  su r  l es  au tres  fon cti on s.   

Lorsq u ’ u n e  parti e  2  n e  com porte  pas  d ’ exi g en ces  com pl ém en tai res  pou r cou vri r  l es  ri squ es  
trai tés  dan s  l a  Parti e  1 ,  l a  Parti e  1  s ’ appl i q u e.  

N OTE  1  Ce l a  s i g n i f i e  q u e  l es  co m i tés  d ’ étu d es  res pon s abl es  po u r  l es  part i es  2  o n t  d éte rm i n é  q u ’ i l  n ’ é tai t  pas  
n écess ai re  d e  s péci f i er  d es  exi g en ce s  parti cu l i ères  po u r l ’ appare i l  en  q u est i o n  e n  p l u s  d es  exi g e n ces  g én é ral es .  

Cette  n orm e  est  u n e  n orm e  de  fam i l l e  d e  prod u i ts  trai tan t  de  l a  sécu ri té  d ’ apparei l s  et  a  
préséan ce  su r l es  n orm es  h ori zon tal es  et  g én éri q u es  cou vran t  l e  m êm e su j et.  

N OTE  2  Les  n o rm e s  h o ri z o n tal es  e t  g én é ri q u es  co u vran t  u n  r i sq u e  n e  s on t  pas  appl i cabl es  parce  q u ’ e l l es  o n t  été  
pri s e s  en  con si d érati o n  l o rs q u e  l es  e xi g en ces  g én éral es  e t  part i cu l i ères  o n t  é té  é tu d i ées  po u r l a  s éri e  d e  n o rm es  
I E C  603 3 5.  P ar exem pl e,  d an s  l e  cas  d es  e xi g en ces  d e  tem pératu re  d e  s u rface  pou r d e  n o m breu x appare i l s ,  d es  
n o rm es  g é n éri q u e s,  com m e  l ’ I S O  1 3 73 2- 1  po u r  l es  s u rfaces  ch au d es ,  n e  so n t  pas  appl i cabl es  e n  p l u s  d e  l a  
P arti e  1  o u  d es  parti es  2 .  

U n  apparei l  con form e  au  texte  d e  l a  présen te  n orm e n e  sera pas  n écessai rem en t j u g é  
con form e  au x pri n ci pes  d e  sécu ri té  d e  l a  n orm e  s i ,  l orsq u ' i l  est  exam i n é  et  sou m i s  au x essai s,  
i l  apparaît  q u ' i l  présen te  d 'au tres  caractéri sti qu es  q u i  com prom etten t  l e  n i veau  d e  sécu ri té  
vi sé  par  ces  exi g en ces.  

U n  apparei l  u t i l i san t  d es  m atéri au x ou  présen tan t  des  m od es  de  con stru cti on  d i fféren ts  de  
ceu x d écri ts  d an s  l es  exi g en ces  d e  cette  n orm e  peu t  être  exam i n é  et  sou m i s  à  l 'essai  en  
fon cti on  d e  l 'obj ecti f  pou rsu i vi  par ces  exi g en ces  et,  s ' i l  est  j u g é  prati qu em en t  éq u i val en t,  i l  
peu t  être  esti m é  con form e  au x pri n ci pes  de  sécu ri té  d e  l a  n orm e.  
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APPAREILS ÉLECTRODOMESTIQUES ET ANALOGUES –  
SÉCURITÉ  –  

 
Par t i e  2-1 5:  Ex i g en ces  par t i cu l i ères  pou r  l es  apparei l s   

d e  ch au f fag e  d es  l i q u i d es  
 
 
 

1  Domai n e  d ’ app l i cat i o n  

L'arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  rem pl acé  par l 'arti cl e  su i van t.  

La présen te  N orm e  i n tern ati on al e  trai te  de  l a  sécu ri té  d es  apparei l s  é l ectri q u es  de  ch au ffag e  
d es  l i q u i d es,  pou r  u sag es  d om esti qu es  et  an al og u es,  d on t  l a  t en s i o n  ass i g n ée  n ’ est  pas  
su péri eu re  à 250  V.  

N OTE  1 0 1  Ce rtai n s  apparei l s  peu ven t  ê tre  u t i l i s és  po u r  ch au ffe r  d es  al i m e n ts.  

N OTE  1 0 2  Co m m e  exem pl es  d 'appare i l s  co m pri s  d an s  l e  d o m ai n e  d ' appl i cat i o n  d e  l a  prés en te  n o rm e,  o n  peu t  
c i ter  

– l es  cafe ti ères ;  

– l es  s au teu s es ;  

– l es  cu i s eu rs  à  œ u fs ;  

– l es  ch au f fe-b i b ero n s ;  

– l es  bo u i l l o i res  e t  au tres  appare i l s  po u r fai re  bo u i l l i r  d e  l ’ eau ,  ayan t  u n e  capac i t é  as s i g n ée  n e  d é pas san t   
pas  1 0  l ;  

– l es  ch au ffe- l ai t ;  

– l es  apparei l s  d e  cu i ss o n  s o u s  pre ss i on  d o n t  l a  p res s i o n  d e  c u i s s o n  as s i g n ée  es t  au  pl u s  ég al e  à  1 40  kP a  et  
d o n t  l a  capac i té  as s i g n ée  es t  au  pl u s  ég al e  à  1 0  l ;  

– l es  cu i s eu rs  à  r i z ;  

– l es  m i j o teu s es ;  

– l es  cu i s eu rs  à  vapeu r ;  

– l es  p réparateu rs  d e  l a i t  d e  s o j a;  

–  Le s  th é i ères ;  

– l es  l ess i veu s es;  

– l es  yao u rt i ères .  

Le s  apparei l s  peu ve n t  avo i r  p l u s i eu rs  fo n cti on s .  

Les  apparei l s  desti n és  n orm al em en t  à  u n  u sag e  d om esti qu e  et  an al og u e  et  q u i  peu ven t  être  
ég al em en t  u ti l i sés  par d es  u sag ers  n on  averti s  d an s  des  m ag asi n s,  ch ez  d es  arti san s  et  d an s  
d es  ferm es  son t  com pri s  d an s  l e  d om ai n e  d 'appl i cati on  de  l a  présen te  n orm e.   

N OTE  1 0 3  Co m m e  exem pl es  d e  te l s  appare i l s ,  o n  peu t  c i ter  

– l es  ch au ffe- co l l e  à  bai n - m ari e;  

– l es  ch au d ron s -cu i seu rs;  

– l es  s téri l i s ateu rs .  

Tou tefo i s,  s i  u n  apparei l  est  d esti n é  à  être  u ti l i sé  par d es  professi on n el s  pou r l a  préparati on  
d ’ al i m en ts  à  d es  f i n s  com m erci al es,  cet  apparei l  n ’ est  pas  con si déré  com m e étan t  u n i q u em en t  
à  u sag e  dom esti q u e  et  an al og u e.  

Dan s  l a  m esu re  d u  possi bl e,  l a  présen te  n orm e  trai te  d es  ri squ es  ord i n ai res  présen tés  par l es  
apparei l s ,  en cou ru s  par tou s  l es  i n d i vi d u s  à  l ' i n téri eu r et  au tou r d e  l 'h abi tati on .  Cepen d an t,  
cette  n orm e  n e  t i en t  pas  com pte  en  g én éral  
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– d es  person n es  (y  com pri s  d es  en fan ts)  d on t  

•  l es  capaci tés  ph ysi qu es,  sen sori e l l es  ou  m en tal es;  ou  

•  l e  m an q u e  d ’ expéri en ce  et  d e  con n ai ssan ce  

l es  em pêch en t  d ’ u ti l i ser  l ’ apparei l  en  tou te  sécu ri té  san s  su rvei l l an ce  ou  i n stru cti on ;  

– d e  l ’ u ti l i sati on  d e  l ’ apparei l  com m e j ou et  par d es  en fan ts.  

N OTE  1 0 4  L’ atten ti o n  est  att i rée  s u r  l e  fai t  q u e  

–  po u r  l es  appare i l s  d est i n é s  à  ê tre  u t i l i s és  d an s  d es  véh i cu l es  o u  à  bo rd  d e  n avi res  o u  d 'avi o n s ,  d es  exi g en ces  
s u ppl ém en tai res  peu ven t  être  n é cessai res;  

– d an s  d e  n o m breu x  pays,  d es  exi g e n ces  s u ppl ém e n tai res  so n t  s péci fi ées  par l es  o rg an i sm es  n ati o n au x d e  l a  
s an té ,  par  l es  o rg an i s m es  n at i o n au x  re spo n s abl es  d e  l a  pro tecti o n  d es  travai l l eu rs ,  par  l es  o rg an i s m es  
n ati o n au x  res po n s abl es  d e  l ' al i m e n tati o n  e n  eau  e t  par  d es  org an i s m es  s i m i l ai res .  

N OTE  1 0 5  La  p ré s e n te  n o rm e  n e  s ’ ap pl i q u e  p as  

– au x  po êl e s  à  fri re  e t  au x  fr i te u s es  ( I E C  60 33 5- 2- 1 3 ) ;  

– au x  ch au ffe- eau  à  accu m u l ati o n  ( I E C  6 0 3 35 -2 -21 ) ;  

–  au x  ch au ffe- eau  i n s tan tan é s  ( I E C  60 3 35- 2- 3 5) ;  

–  au x  apparei l s  d e  n etto yag e  d es  s u rfaces,  u t i l i s an t  d es  l i q u i d es  ou  d e  l a  vapeu r  ( I E C  60 3 3 5- 2- 54) ;  

–  au x  th erm opl on g eu rs  m o bi l e s  ( I E C  603 3 5- 2- 74) ;  

–  au x  d i s tri bu teu rs  co m m erci au x  avec  ou  s an s  m o ye n  d e  pai em en t  ( I E C  60 33 5- 2- 75) ;  

– au x  apparei l s  d e s ti n és  à  d es  u sag es  m é d i cau x  ( I E C  60 60 1 ) ;  

– au x  apparei l s  prévu s  e xcl u s i vem e n t  po u r  d es  u s ag es  i n d u stri e l s ;  

– au x  apparei l s  d es ti n és  à  ê tre  u t i l i sés  d an s  d es  l ocau x  prése n tan t  d es  con d i t i o n s  parti cu l i è res ,  te l l es  q u e  l a  
prés en ce  d ' u n e  atm os ph ère  corro s i ve  o u  expl o s i ve  (po u ss i ère,  vape u r  o u  g az ) ;  

– au x  apparei l s  d e  ch au ffag e  à  h au te  fré q u en ce;  

– au x  s téri l i s ateu rs  à  pre ss i o n ;   

– au x  h u m i d i fi cateu rs  po u r u s ag es  d o m es ti q u es  e t  an al o g u es  ( I E C  6 03 3 5- 2- 98) .  

N OTE  1 0 6  L'atten ti on  est  att i ré e  s u r  l e  fai t  q u e  d an s  d e  n o m bre u x  pays ,  d es  exi g en ces  po u r l es  réci pi en ts  s o u s  
press i o n  s o n t  appl i cabl es  au x  apparei l s  d e  cu i ss o n  so u s  press i o n .  

2  Référen ces  n o rm at i ves  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

3  Term es  et  d éf i n i t i o n s  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

3. 1 . 9  Remplacement: 

con d i t i o n s  d e  fo n c t i o n n emen t  n o rmal  
fon cti on n em en t  de  l ’ apparei l  dan s  l es  con d i ti on s  su i van tes  

3. 1 . 9 . 1 01  Les  bou i l l o i res,  pots  ch au ffan ts,  u rn es  et  au tres  apparei l s  pou r fai re  bou i l l i r  de  
l 'eau ,  l es  sau teu ses,  l es  ch au ffe-col l e ,  l es  ch au ffe- l ai t,  l es  m i j oteu ses,  l es  stéri l i sateu rs,  l es  
l essi veu ses  et  l es  yaou rti ères  son t  m i s  en  fon cti on n em en t  avec l eu r réservoi r  rem pl i  d e  l eu r 
capac i té  as s i g n ée  d 'eau ,  tou t  cou vercl e  étan t  ferm é.  La qu an ti té  d 'eau  d an s  l es  m i j oteu ses  
est  m ai n ten u e  à  p l u s  d e  50  % de  l eu r  capac i té  as s i g n ée .  

Les  cafeti ères  son t  m i ses  en  fon cti on n em en t con form ém en t  au x i n stru cti on s  l es  con cern an t,  
avec l eu r  réservoi r  d 'eau  rem pl i  à  sa capac i té  as s i g n ée  e t,  l e  cas  éch éan t,  avec l eu r 
réservoi r  de  g rai n s  rem pl i  d e  g rai n s  d e  café.  La pl aq u e  ch au ffan te  et  tou tes  l es  éven tu el l es  
au tres  fon cti on s  qu i  con som m en t  d e  l 'én erg i e  son t  m i ses  en  m arch e.  
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Les  apparei l s  com portan t  u n e  su rface  ch au ffée  d esti n ée  à  m ai n ten i r  u n  l i q u i de  au  ch au d  son t  
m i s  en  fon cti on n em en t  avec ou  san s  réci pi en t,  su i van t  l a  con d i t i on  l a  p l u s  d éfavorabl e.  

3. 1 . 9 . 1 02  Les  cu i seu rs  à  œu fs  et  l es  cu i s eu rs  à  vapeu r  son t  m i s  en  fon cti on n em en t  avec 
l eu r réservoi r  rem pl i  d e  l a  qu an ti té  m axi m al e  d 'eau  spéci fi ée  d an s  l es  i n stru cti on s.  

3. 1 . 9 . 1 03  Les  ch au f fe-b i beron s  son t  m i s  en  fon cti on n em en t  avec u n  bi beron  en  verre  
rési stan t  à  l a  ch al eu r,  de  form e  ron d e  ou  h exag on al e,  ayan t  u n e  m asse  com pri se  en tre  1 90  g  
et  200  g  et  u n e  capaci té  d 'en vi ron  225  m l ,  à  m oi n s  q u 'u n  bi beron  parti cu l i er  so i t  spéci fi é ,  
au q u el  cas  ce  bi beron  est  u ti l i sé.  Le  bi beron  est  rem pl i  d 'u n e  q u an ti té  d 'eau  ég al e  
approxi m ati vem en t  à  sa capac i té  as s i g n ée  ou  200  m l ,  su i van t  l a  val eu r l a  pl u s  fai bl e,  et  est  
pl acé  d an s  l e  ch au f fe-b i beron .  Cel u i -ci  est  rem pl i  d 'eau  j u sq u 'au  n i veau  i n d i qu é  d an s  l es  
i n stru cti on s  ou ,  en  l 'absen ce  d e  te l l es  i n stru cti on s,  j u sq u 'au  n i veau  m axi m al .  

3 . 1 . 9 . 1 04  Les  ch au d ron s  cu i seu rs  son t  m i s  en  fon cti on n em en t,  l e  cou vercl e  ferm é,  l e  
réservoi r  étan t  rem pl i  d 'u n e  q u an ti té  d 'eau  ég al e  à  l a  m oi t i é  d e  l a  capac i té  as s i g n ée .  

3. 1 . 9. 1 05  Les  apparei l s  de  cu i sson  sou s  pressi on  son t  m i s  en  fon cti on n em en t  con form ém en t 
au x i n stru cti on s  m ai s  avec l e  réci pi en t  rem pl i  d 'eau  j u sq u 'à  u n e  h au teu r  de  25  m m .  

3. 1 . 9 . 1 06    Les  cu i s eu rs  à  r i z  son t  m i s  en  fon cti on n em en t  l a  cu ve  con ten an t  l e  ri z  rem pl i e  au  
n i veau  d e  l a  capaci té  assi g n ée  m axi m al e.  De  l 'eau  est  aj ou tée  au  cou rs  d e  l a  cu i sson  pou r 
m ai n ten i r  ce  n i veau .  

Pou r l a  fon cti on  d e  m ai n ti en  au  ch au d ,  l e  cu i s eu r  à  r i z  est  m i s  en  fon cti on n em en t avec l a  
cu ve  con ten an t  l e  ri z  vi de.  

3. 1 . 9. 1 07  Les  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  son t  m i s  en  fon cti on n em en t avec l e  bol  rem pl i  
d e  fèves  de  soj a con form ém en t au x i n stru cti on s  et  d 'u n  vo l u m e  d 'eau  au  n i veau  d e  l a  
capac i té  as s i g n ée .  

3. 1 01  
capac i té  as s i g n ée  
capaci té  assi g n ée  à  l ’ apparei l  par  l e  fabri can t  

3. 1 02  
p ress i o n  d e  cu i s son  as s i g n ée  
pressi on  assi g n ée  à  l ’ apparei l  par  l e  fabri can t  

3. 1 03  
cafet i ère  exp resso  
cafeti ère  d an s  l aqu el l e  l 'eau  est  ch au ffée  et  passe  de  force  à  travers  l e  café  m ou l u  sou s  l 'effet  
d e  l a  pressi on  d e  l a  vapeu r ou  au  m oyen  d 'u n e  pom pe 

N o te  1  à  l 'art i cl e :  Les  cafet i ères  exp res s o  peu ven t  être  m u n i es  d ' u n e  s o rt i e  po u r  fou rn i r  d e  l a  vapeu r  ou  d e  l ' eau  
ch au d e .  

3. 1 04  
ch au f fe-b i bero n  
apparei l  pou r ch au ffer j u sq u 'à  u n e  tem pératu re  prédéterm i n ée,  d an s  u n  bi beron ,  d e  l a  
n ou rri tu re  pou r en fan ts  et  dan s  l eq u el  l e  tran sfert  d e  ch al eu r  est  effectu é  par d e  l 'eau  

3. 1 05  
rég u l ateu r  d e  p res s i o n  
d i sposi t i f  d e  com m an d e  q u i  m ai n ti en t,  en  u sag e  n orm al ,  l a  pressi on  à  u n e  val eu r don n ée  

3. 1 06  
l i m i t eu r  d e  p res s i o n  
d i sposi t i f  d e  com m an d e  q u i  l i m i te  l a  pressi on  d an s  d es  con d i ti on s  de  fon cti on n em en t an orm al  
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3. 1 07  
bo u i l l o i re  s an s  câb l e  
bou i l l o i re  com portan t  u n  é l ém en t  ch au ffan t,  q u i  n 'est  raccord ée  au  réseau  d 'al i m en tati on  q u e  
l orsq u 'el l e  est  p l acée  su r l e  su pport  q u i  l u i  est  associ é  

3. 1 08  
cu i s eu r  à  vapeu r  
apparei l  d an s  l eq u el  l a  n ou rri tu re  est  ch au ffée  par  d e  l a  vapeu r prod u i te  à  l a  pressi on  
atm osph éri q u e  

3. 1 09  
cu i s eu r  à  r i z  
apparei l  d esti n é  à  cu i re  du  ri z  d an s  u n e  cu ve  am ovi bl e,  l a  cu ve  étan t  i n tég rée  à l 'apparei l  
pen d an t  l a  cu i sson  

N o te  1  à  l ' art i cl e :   L ' appare i l peu t  avoi r  u n e  fo n cti o n  d e  m ai n t i en  au -ch au d .  

N o te  2  à  l ' art i cl e :  Les  cu i s eu rs  à  r i z  peu ven t  cu i re  d ’ au tres  al i m en ts  q u e  l e  r i z .  

3. 1 1 0  
cu i s eu r  à  r i z  à  i n d u c t i o n  
cu i s eu r  à  r i z  q u i  ch au ffe  l a  cu ve  con ten an t  l e  ri z  par  cou ran ts  d e  Fou cau l t  

N o te  1  à  l ' art i cl e :  Les  co u ran ts  d e  Fou cau l t  so n t  i n d u i ts  d an s  l a  cu ve  co n ten an t  l e  ri z  o u  l e  co u ve rcl e  ou  d an s  l a  
cu ve  co n ten an t  l e  ri z  et  l e  co u vercl e,  par l e  ch am p é l ectrom ag n é ti q u e  d ' u n  i n d u cteu r.  

3. 1 1 1  
apparei l  s an s  câb l e  
apparei l  com portan t  u n  é l ém en t  ch au ffan t  et  q u i  n 'est  raccordé  au  réseau  d 'al i m en tati on  q u e  
l orsq u ' i l  est  pl acé  su r l e  su pport  qu i  l u i  est  associ é  

3. 1 1 2  
apparei l  d e  cu i s s on  s ou s  p res s i o n  d yn am i q u e  
apparei l  d e  cu i sson  sou s  pressi on  q u i  rédu i t  l a  pressi on  par  u n e  acti on  d yn am i q u e  d 'u n e  
parti e  é l asti q u e  

3. 1 1 3  
p réparateu r  d e  l ai t  d e  s o j a 
apparei l  q u i  assu re  l es  fon cti on s  d e  ch au ffag e,  de  broyag e  et  d e  brassag e  et  q u i  est  d esti n é  à 
préparer d u  l ai t  de  soj a   

3. 1 1 4  
po r te  d éco rat i ve  
parti e  d e  l ’ apparei l  q u i  assu re  l a  m êm e fon cti on  q u e  l a  porte  d 'u n  m eu bl e  

4 Ex i g en ces  g én éral es  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

5  Con d i t i o n s  g én éral es  d ’ essai s  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

5.2  Addition: 

N OTE  1 0 1  S i  l ’ es s ai  d e  1 5 . 1 0 1  es t  effectu é,  tro i s  éch an ti l l on s  s u ppl ém en tai res  s o n t  n éces sai res .  

5. 3  Addition: 
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L’essai de 19.101  est effectué après les autres essais.  

5. 1 01  Les  cuiseurs  à riz à induction  sont soumis aux essais comme les  appareils  à 
moteur.  

6  Cl as s i f i cat i o n  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l ’ excepti on  su i van te.  

6.2  Addition:  

Les  l essi veu ses  et  l es  ch au d ron s  cu i seu rs  d oi ven t  être  au  m oi n s  I PX3.  

7 Marq u ag e  et  i n s t ru c t i o n s  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

7. 1  Addition: 

Les  apparei l s  desti n és  à  être  i m m erg és  parti e l l em en t  d an s  l 'eau  pou r  l e  n ettoyag e  d o i ven t  
porter  l ' i n d i cati on  d u  n i veau  m axi m al  d ' i m m ersi on ,  ai n si  qu e,  en  su bstan ce,  l 'averti ssem en t 
su i van t:  

 N e  pas  i m m erg er au -del à  de  ce  n i veau .  

Les  bou i l l o i res  do i ven t  com porter u n e  m arq u e  d e  n i veau  ou  u n  au tre  m oyen  pou r  i n d i q u er l e  
m om en t  où  e l l es  son t  rem pl i es  à  l eu r capac i té  as s i g n ée  à  m oi n s  q u 'el l es  n e  pu i ssen t  être  
rem pl i es  au -d el à  de  l eu r capac i t é  as s i g n ée .  Cette  i n d i cati on  d o i t  ê tre  vi s i bl e  l orsq u e  l a  
bou i l l o i re  est  en  posi t i on  de  rem pl i ssag e.  S i  l a  m arq u e  d e  n i veau  n 'est  pas  évi den te,  u n  
rappel  d e  cette  m arq u e  d o i t  ê tre  porté  su r l a  face  extern e  d e  l a  bou i l l o i re  et  d oi t  ê tre  vi s i bl e  
l orsq u e  l a  bou i l l o i re  est  d an s  sa posi t i on  n orm al e  d 'u ti l i sati on .  

S i  l a  posi t i on  ferm ée  d u  cou vercl e  d 'u n  apparei l  d e  cu i sson  sou s  pressi on  n 'est  pas  évi d en te,  
cette  posi ti on  do i t  être  m arqu ée  su r l 'apparei l .  

Les  socl es  fou rn i s  avec l es  apparei l s  san s  câbl e  d oi ven t  porter 

– l e  n om  ou  l a  m arqu e  com m erci al e  ou  l a  m arq u e  d ' i d en ti f i cati on  d u  fabri can t  ou  d u  ven deu r 
respon sabl e;  

– l e  m od èl e  ou  l a  référen ce  du  type.  

Les  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  d o i ven t  com porter u n e  m arq u e  de  n i veau  ou  u n  au tre  
m oyen  pou r i n d i q u er l e  m om en t  où  i l s  son t  rem pl i s  à  l eu r  capac i t é  as s i g n ée  à  m oi n s  q u ' i l s  n e  
pu i ssen t  être  rem pl i s  au -del à d e  l eu r capac i té  as s i g n ée .  

7. 1 2  Addition: 

Les  i n stru cti on s  pou r  l es  apparei l s  d o i ven t  com porter en  su bstan ce  l ’ i n d i cati on  su i van te:  

Cet  apparei l  est  d esti n é  à  être  u ti l i sé  d an s  d es  appl i cati on s  d om esti q u es  et  an al og u es  te l l es  
q u e:  

– d es  coi n s  cu i s i n es  réservés  au  person n el  dan s  d es  m ag asi n s,  bu reau x et  au tres  
en vi ron n em en ts  professi on n el s;  

– d an s  d es  ferm es;  
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– l ’ u ti l i sati on  par l es  cl i en ts  des  h ôte l s ,  m otel s  et  au tres  en vi ron n em en ts  à  caractère  
rési den ti e l ;  

– d es  en vi ron n em en ts  d u  type  ch am bres  d 'h ôtes.  

S i  l e  fabri can t  veu t  l i m i ter  l 'u ti l i sati on  d e  son  apparei l  par rapport  à  ce  q u i  est  i n d i q u é  ci -
d essu s,  ce l a d oi t  ê tre  cl ai rem en t  i n d i q u é  d an s  l es  i n stru cti on s.  

Les  i n stru cti on s  d es  apparei l s  q u i  son t  m u n i s  d ’ u n  socl e  d e  con n ecteu r  et  q u i  son t  d esti n és  à  
être  parti e l l em en t  ou  com pl ètem en t  i m m erg és  d an s  l 'eau  pou r  l eu r n ettoyag e  d o i ven t  i n d i qu er  
q u e  l a  pri se  m obi l e  d e  con n ecteu r do i t  être  reti rée  avan t  de  n ettoyer l 'apparei l  et  q u e  l e  socl e  
d e  con n ecteu r do i t  ê tre  séch é  avan t  d 'u ti l i ser à  n ou veau  l 'apparei l .  

Les  i n stru cti on s  des  apparei l s  q u i  son t  n orm al em en t  n ettoyés  après  u ti l i sati on  et  q u i  n e  son t  
pas  d esti n és  à  être  i m m erg és  dan s  l 'eau  pou r l eu r n ettoyag e,  d o i ven t  i n d i q u er qu e  l 'apparei l  
n e  do i t  pas  être  i m m erg é.   Cette  exi g en ce  s 'appl i q u e  en  g én éral  au x  cafeti ères,  sau teu ses,  
ch au ffe- l ai t,  apparei l s  d e  cu i sson  sou s  pressi on ,  cu i s eu rs  à  vapeu r ,  m i j oteu ses,  
p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  e t  yaou rti ères.  

Les  i n stru cti on s  d es  apparei l s  d esti n és  à  être  u ti l i sés  avec u n e  pri se  m obi l e  d e  con n ecteu r  
com portan t  u n  t h ermos tat ,  d o i ven t  i n d i qu er q u e  seu l e  l a  pri se  m obi l e  d e  con n ecteu r 
appropri ée  d o i t  ê tre  u ti l i sée.  

A m oi n s  q u e  l a  bou i l l o i re  n e  soi t  con çu e  d e  façon  te l l e  q u 'au cu n  d an g er n e  pu i sse  proven i r  d e  
l 'é j ecti on  d 'eau  bou i l l an te,  l es  i n stru cti on s  d oi ven t  i n d i qu er q u e  s i  l a  bou i l l o i re  est  trop  
rem pl i e ,  d e  l 'eau  bou i l l an te  peu t  être  é j ectée.  

Les  i n stru cti on s  d es  bou i l l o i res  rem pl i es  par u n  ori fi ce  d u  cou vercl e  s i tu é  sou s  l a  poi g n ée  
d oi ven t  i n cl u re,  en  su bstan ce,  l es  i n d i cati on s  su i van tes:  

– M I SE  EN  G ARD E:  N e  pas  en l ever l e  cou vercl e  l orsq u e  l 'eau  bou t.  

– ATTEN TI ON :  M ettre  l e  cou vercl e  en  pl ace  d e  façon  tel l e  qu e  l a  vapeu r n e  so i t  pas  
d i ri g ée  vers  l a  poi g n ée.  

Cet  averti ssem en t  n 'est  pas  exi g é  s i  l a  ferm etu re  d u  cou vercl e  est  te l l e  q u e  l a  vapeu r n ’ est  
j am ai s  d i ri g ée  vers  l a  poi g n ée.  

Les  i n stru cti on s  pou r l es  apparei l s  s an s  câb l e  do i ven t  i n d i q u er q u e  l 'apparei l  n e  d oi t  ê tre  
u ti l i sé  qu 'avec l e  socl e  qu i  l u i  est  associ é.  

S i  l ’ apparei l  e t  l e  socl e  d 'u n  apparei l  s an s  câb l e  peu ven t  être  sou l evés  en sem bl e  en  
sai s i ssan t  l a  poi g n ée  d e  l ’ apparei l ,  l es  i n stru cti on s  d oi ven t  com porter  en  su bstan ce:  

 ATTEN TI ON :  S 'assu rer q u e  l ’ apparei l  est  h ors  ten si on  avan t  d e  l a  reti rer  d e  son  socl e.  

Les  i n stru cti on s  des  ch au f fe-b i beron s  d o i ven t  i n d i qu er 

– q u ’ i l  est  recom m an d é  d e  n e  pas  ch au ffer  l a  n ou rri tu re  pen d an t  u n e  péri od e  trop  l on g u e;  

– com m en t  véri fi er  q u e  l a  tem pératu re  correcte  d e  l a  n ou rri tu re  n 'a  pas  été  d épassée.  

Les  i n stru cti on s  d es  apparei l s  de  cu i sson  sou s  pressi on ,  au tres  q u e  l es  apparei l s  d e  
cu i s s on  s ou s  p res s i o n  d yn am i q u e  do i ven t  i n d i q u er qu ’ i l  est  recom m an d é  de  véri fi er  
rég u l i èrem en t  l es  con du i ts  prévu s  d an s  l e  rég u l ateu r  d e  p res s i o n  pou r perm ettre  à l a  vapeu r 
d e  s 'éch apper afi n  d e  s 'assu rer qu ' i l s  n e  son t  pas  obstru és.   

Les  i n stru cti on s  pou r l es  apparei l s  d e  cu i s son  s o u s  p ress i o n  d o i ven t  ég al em en t don n er d es  
d étai l s  su r l a  façon  d 'ou vri r  l e  réci pi en t  d e  façon  sû re  et  i n d i q u er q u e  l e  réci pi en t  n e  d oi t  pas  
être  ou vert  avan t  q u e  l a  pressi on  n 'ai t  su ffi sam m en t  d i m i n u é.  
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Les  i n stru cti on s  d es  cu i seu rs  à  œu fs  com portan t  u n  bri se-coq u i l l e  do i ven t  com porter en  
su bstan ce:  

 ATTEN TI ON :  Evi ter  d e  se  bl esser avec l e  bri se-coqu i l l e .  

Pou r  l es  cafet i ères  exp resso  com portan t  u n  réservoi r  sou s  pressi on  rem pl i  par l 'u ti l i sateu r,  
l es  i n stru cti on s  d o i ven t  com porter  u n e  i n form ati on  pou r  l e  rem pl i ssag e  en  tou te  sécu ri té  du  
réservoi r  d 'eau  et  d oi ven t  com porter  en  su bstan ce  l a  m i se  en  g ard e  su i van te:  

M I SE  EN  G ARD E:  L'ori fi ce  d e  rem pl i ssag e  n e  d oi t  pas  être  ou vert  en  cou rs  d 'u ti l i sati on .  

Les  i n stru cti on s  pou r tou s  l es  apparei l s  d o i ven t  i n cl u re:  

– u n e  m i se  en  g ard e  i n vi tan t  à  évi ter  tou t  débord em en t  su r  l e  con n ecteu r;  

– d es  d étai l s  su r l a  façon  de  n ettoyer l es  su rfaces  en  con tact  avec l es  al i m en ts;  

– u n e  m i se  en  g ard e  con cern an t  l es  ri sq u es  d e  bl essu res  en  cas  de  m au vai se  u ti l i sati on ;  

– u n e  i n d i cati on  m en ti on n an t  qu e  l a  su rface  d e  l 'é l ém en t  ch au ffan t  présen te  u n e  ch al eu r 
rési d u el l e  après  u ti l i sati on .  

Les  i n stru cti on s  d es  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  d o i ven t  au ssi  com porter  u n e  i n d i cati on  d es  
précau ti on s  q u i  d o i ven t  être  pri ses  l ors  d e  l a  m an i pu l ati on  d es  l am es  tran ch an tes  affû tées,  
l orsq u ’ on  vi d e  l e  bo l  et  pen d an t  l e  n ettoyag e.  

Les  i n stru cti on s  d es  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  com portan t  u n  i n terru pteu r n écessai re  pou r 
assu rer l a  con form i té  à  22. 40  d oi ven t  i n d i q u er en  su bstan ce:   

M ettre  l 'apparei l  à  l 'arrêt  et  l e  d écon n ecter d e  l ’ al i m en tati on  avan t  d e  ch an g er l es  
accessoi res  ou  d 'approch er l es  parti es  q u i  son t  m obi l es  l ors  d u  fon cti on n em en t.  

Les  i n stru cti on s  pou r l es  cafet i ères  qui  ne sont pas  de type  à  en cas t rer  ou  pou r cel l es  q u i  n e  
son t  pas  sou m i ses  à  d es  essai s  à  l ' i n téri eu r  d 'u n  m eu bl e,  d o i ven t  i n d i qu er q u e  l a  cafeti ère  n e  
d oi t  pas  être  pl acée  à  l ' i n téri eu r d 'u n  m eu bl e  l orsq u 'el l e  est  en  cou rs  d 'u ti l i sati on .  

Pou r l es  cafeti ères  q u i  son t  éq u i pées  d 'u n e  po r te  d éco rat i ve  su ppl ém en tai re  et  pou r ce l l es  
q u i  son t  desti n ées  à  être  u ti l i sées  à l ' i n téri eu r d 'u n  m eu bl e,  l es  i n stru cti on s  do i ven t  i n d i q u er 
q u e  l orsq u e  l a  cafeti ère  fon cti on n e,  l a  po r te  d éco rat i ve  ou  l a  porte  d u  m eu bl e  d oi t  être  
ou verte.  

Les  i n stru cti on s  pou r l es  cafeti ères  qu i  possèd en t  des  su rfaces  en  verre,  en  céram i q u e  ou  en  
m atéri au x s i m i l ai res  q u i  con sti tu en t  u n e  parti e  d e  l 'en vel oppe  des  par t i es  ac t i ves  do i ven t  
i n cl u re  en  su bstan ce  l es  i n d i cati on s  su i van tes:   

M I SE  EN  G ARD E:  N e  pas  u ti l i ser l ’ apparei l  s i  l a  su rface  est  fi ssu rée.  

Les  i n stru cti on s  pou r l es  cafeti ères  d oi ven t  i n d i q u er qu e  l e  n ettoyag e  et  l ’en t ret i en  par  
l ’ u t i l i s ateu r  n e  d o i ven t  pas  être  réal i sés  par d es  en fan ts  san s  su rvei l l an ce.  

7. 1 2.4  Addition: 

Pou r l es  cafeti ères  q u i  son t  ad aptées  pou r u n  fon cti on n em en t  à  l ' i n téri eu r  d 'u n  m eu bl e,  l es  
d i m en si on s  m i n i m al es  d u  m eu bl e  d oi ven t  être  d on n ées.  

8  Pro tec t i o n  co n t re  l ’ accès  au x  par t i es  ac t i ves  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l ’ excepti on  su i van te.  
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8. 1 . 2  Addition: 

N OTE  1 0 1  Les  s ys tèm es  d e  co n n exi o n  d es  s ocl es  d es  appare i l s  s an s  câb l e  n e  s o n t  pas  co n si d é rés  co m m e  d es  
s ocl es  d e  pri s e  d e  co u ran t.  

9  Démarrag e  d es  apparei l s  à  m o teu r  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  n 'est  pas  appl i cabl e.  

1 0  Pu i s san ce  et  co u ran t  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

1 0 . 1  Addition: 

La puissance des cafetières automatiques est mesurée au cours d'un cycle de 
fonctionnement que l'utilisateur peut choisir,  comme le nettoyage,  le détartrage ou la 
sélection d'une boisson.  La mesure débute lorsque l'appareil est à la température ambiante 
de la pièce.  

Le cycle de fonctionnement démarre au moment où l'utilisateur l'active et se termine lorsque 
l'appareil l'arrête automatiquement et que le cycle de fonctionnement suivant peut être lancé 
par l'utilisateur.  

1 0 .2  Addition: 

Le courant d’entrée des cafetières automatiques est mesuré au cours d'un cycle de 
fonctionnement que l'utilisateur peut choisir,  comme le nettoyage,  le détartrage ou la 
sélection d'une boisson.  La mesure débute lorsque l'appareil est à la température ambiante 
de la pièce.  

Le cycle de fonctionnement démarre au moment où l'utilisateur l'active et se termine lorsque 
l'appareil l'arrête automatiquement et que le cycle de fonctionnement suivant peut être lancé 
par l'utilisateur.  

1 1  Éch au f femen ts  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

1 1 . 2  Addition: 

Les appareils  mobiles  sont essayés loin des parois du local d'essai.  Les cafetières équipées 
d'une porte décorative  ou destinées à être utilisées à l'intérieur d'un meuble doivent être 
soumises aux essais avec la porte en position ouverte.  

1 1 . 3  Addition: 

N OTE  1 0 1  S i  l e  ch am p m ag n éti q u e  d ' u n  cu i s eu r  à  r i z  à  i n d u c t i o n  i n f l u en ce  l es  résu l tats  d e  m an i è re  e xces si ve,  
l es  éch au ffem en ts  peu ve n t  ê tre  d é term i n és  en  u t i l i s an t  d es  rés i stan ces  d e  p l at i n e  avec  co n d u cteu rs  d e  co n n e xi o n s  
to rs ad és  o u  to u t  au tre  m o yen  éq u i val e n t.  

1 1 . 4  Addition: 

Si,  pour les appareils comportant des moteurs,  des transformateurs ou des circuits  
électroniques ,  les échauffements dépassent les limites prescrites,  et si la puissance est 
inférieure à la puissance assignée,  l'essai est répété,  l'appareil étant alimenté sous 1 ,06 fois 
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la tension assignée.  Les appareils comportant des dispositifs de commande de puissance 
électroniques sont mis en fonctionnement comme des appareils  combinés .  

1 1 . 6  Addition: 

Les  appareils  combinés sont mis en fonctionnement en tant qu’appareils  de chauffants .  

1 1 . 7  Remplacement: 

Les appareils sont mis en fonctionnement pendant la durée spécifiée de 11 .7.101  à 11 .7.105.  

1 1 . 7. 1 01  Pour les bouilloires comportant un limiteur de température,  le limiteur de 
température est réarmé 1  min après qu'il a fonctionné ou aussitôt que possible.  L'essai est 
terminé après que le limiteur de température  a fonctionné pour la deuxième fois.  

Pour les bouilloires comportant un thermostat,  l'essai est terminé 15 min après que l'eau a 
atteint la température de 95 °C.   

Pour les autres bouilloires,  l'essai est terminé 5 min après que l'eau a atteint la température 
de 95 °C.  

1 1 . 7. 1 02  Pour les sauteuses,  les cuiseurs à œufs,  les chauffe-biberons ,  les chauffe-colle,  
les chaudrons cuiseurs,  les chauffe-lait,  les stérilisateurs,  les lessiveuses et les appareils 
pour faire bouillir de l'eau autres que les bouilloires,  l'essai est terminé: 

– pour les appareils sans dispositif de commande thermique,  15 min après que l'eau dans le 
récipient a atteint une température de 95 °C ou la température maximale qui peut être 
atteinte si cette dernière est inférieure; 

– pour les appareils  mobiles  comportant un dispositif de commande thermique,  15 min 
après que le dispositif de commande thermique a fonctionné pour la première fois; 

– pour les appareils  installés à poste fixe  comportant un dispositif de commande 
thermique,  30 min après que le dispositif de commande thermique a fonctionné pour la 
première fois; 

–  1  min après qu'un signal acoustique continu ou répétitif avec intervalles de moins de 5 s a 
retenti; 

–  lorsque des conditions de régime sont établies,  pour les cuiseurs à œufs comportant des 
dispositions permettant de maintenir les œufs au chaud,  et les appareils qui comportent 
une surface chauffée,  destinée à maintenir un liquide au chaud.  

1 1 . 7. 1 03  Les mijoteuses,  les cuiseurs à riz,  les cuiseurs à vapeur et les yaourtières sont 
mis en fonctionnement jusqu'à établissement des conditions de régime.  Les mijoteuses sont 
préchauffées à sec si cela est spécifié dans les instructions.  

1 1 . 7. 1 04  Pour les cafetières  expresso ,  la période de préparation du café est suivie par une 
période de repos de 1  min ou par la période indiquée dans les instructions,  si cette dernière 
est plus longue.  Le réservoir d’eau est rempli à nouveau pendant les périodes de repos.  

Pour les cafetières  expresso automatiques  et les cafetières expresso  munies d’une 
verseuse,  la période de préparation du café est la durée nécessaire pour produire la quantité 
maximale de café autorisée par la minuterie ou par la capacité de la verseuse.  

Pour les cafetières  expresso manuelles ,  si la quantité maximale de café à produire n’est 
pas spécifiée dans les instructions,  la période de préparation du café est la durée nécessaire 
pour produire 100 ml de café pour chaque cycle.  
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Pour les cafetières  expresso  comportant une sortie pour fournir de la vapeur ou de l'eau 
chaude,  la période de préparation du café est immédiatement suivie d'une période au cours 
de laquelle la vapeur ou l'eau est fournie pendant la durée indiquée dans les instructions,  ou 
pendant les durées indiquées ci-après,  suivant la valeur la plus défavorable.  

– pour les cafetières  expresso  comportant une sortie pour fournir de la vapeur,  1  min; 

– pour les cafetières  expresso  comportant une sortie pour fournir de l'eau chaude,  le 
temps nécessaire pour produire 100 ml d'eau.  

– pour les cafetières  expresso  comportant une sortie pour fournir de la vapeur et une 
sortie pour fournir de l'eau chaude,  une période de 1  min en fourniture de vapeur est 
suivie d'une période de la durée nécessaire pour produire 100 ml d'eau.  

N OTE  La  vapeu r est  é m i s e  d an s  u n  réci p i e n t  co n ten an t  d e  l ' eau  fro i d e.  

Les cafetières  expresso  sont mises en fonctionnement jusqu'à établissement des conditions 
de régime.  

D’autres cafetières sont mises en fonctionnement pendant la durée nécessaire pour obtenir la 
quantité maximale de café indiquée dans les instructions .  Le récipient est alors rempli aussi 
vite que possible et la cafetière est remise en fonctionnement.   

Ce processus est répété jusqu'à établissement des conditions de régime.  

1 1 . 7. 1 05  Les appareils de cuisson sous pression sont mis en fonctionnement pendant 
15 min après que la pression maximale de cuisson a été atteinte.  

1 1 . 7. 1 06  Les préparateurs de lait de soja  sont mis en fonctionnement pendant un cycle de 
fonctionnement complet.  

1 1 . 8  Addition: 

Lorsqu'une prise mobile de connecteur comporte un thermostat,  la limite d'échauffement des 
broches du socle de connecteur ne s'applique pas.  

Les limites d'échauffement des moteurs,  des transformateurs et des composants des circuits  
électroniques ,  y compris les parties directement influencées par ceux-ci,  peuvent être 
dépassées lorsque l’appareil est mis en fonctionnement à 1 ,15 fois la puissance assignée.  

1 2  Vacan t  

1 3  Cou ran t  d e  f u i t e  et  r i g i d i t é  d i é l ec t r i q u e  à l a  t em pératu re  d e  rég i m e 

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

1 4  Su r ten s i o n s  t ran s i to i res  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

1 5  Rés i s tan ce  à l ’ h um i d i t é  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

1 5.2  Addition:  

L'essai est effectué uniquement avec la prise mobile de connecteur en place.   
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En cas de doute,  l'essai de débordement est effectué,  l'appareil étant dans une position 
s'écartant de 5° au plus de la position normale.  

Les bouilloires qui peuvent être remplies par le bec sont également essayées sur un plan 
incliné de 20° par rapport à l'horizontale,  le bec dirigé vers le haut.  La bouilloire est remplie 
d'eau contenant environ 1  % de NaCl jusqu'au niveau maximal,  s'il est visible dans la 
position de remplissage ou,  dans le cas contraire,  jusqu'à ce que l'eau déborde de la 
bouilloire.  Une quantité complémentaire,  égale à 15 % de la capacité assignée  de la 
bouilloire,  est alors ajoutée aussi rapidement que possible.  

Les bouilloires sont alors remplies d’eau à la capacité assignée.  Elles sont placées sur un 
plan incline de 20° par rapport à l’horizontale,  le bec dirigé vers le haut de la pente du plan 
incliné.  L’eau ne doit pas être déversée de la bouilloire.  

Pour les appareils  sans  câble,  l'essai avec l'appareil sur le plan horizontal est effectué 
l'appareil étant sur son socle,  puis en dehors de son socle.  L'essai complémentaire pour les 
bouilloires qui peuvent être remplies par le bec est effectué uniquement sur la bouilloire 
sans  câble  hors de son socle,  la bouilloire étant replacée sur son socle pour effectuer 
l'essai de rigidité diélectrique de 16.3.  

Pour les cafetières munies d’une verseuse amovible,  le réservoir de liquide est rempli de sa 
quantité maximale d’eau contenant 1  % de NaCl.  Le tube de l’entonnoir est mis en position 
mais la verseuse n’est pas mise en place.  L’appareil est mis sous tension et mis en 
fonctionnement jusqu’à ce que le réservoir soit vide.  

Modification: 

Pour les stérilisateurs à vapeur,  remplacer l’avant-dernier alinéa du paragraphe de la Partie 1  
par ce qui suit: 

Les stérilisateurs à vapeur sont placés sur une surface horizontale et 30 ml d'eau contenant 
environ 1  % de NaCl sont versés sur le bord supérieur,  à l'endroit le plus défavorable.  La 
solution saline est versée régulièrement,  en 2 s,  à travers un tube d'un diamètre intérieur de 
8 mm,  l'extrémité inférieure du tube étant située à 200 mm au-dessus de l'appareil.  

N OTE  1 0 1  U n e  représe n tat i on  sch ém ati q u e  d e  l 'ess ai  es t  i l l u s trée  à  l a  Fi g u re  1 0 1 .  

Pour les cuiseurs  à riz,  l’essai spécifié dans la Partie 1  doit être effectué avec la cuve 
contenant le riz en position.  

Les cafetières qui envoient le liquide dans un récipient destiné au service,  comme une tasse 
ou un pot,  sont soumises à un essai consistant à verser en continu 0,5 l de la solution sur la 
surface où le récipient est rempli ou placé et enlevé par l'utilisateur.  Si un bac de récupération 
se trouve sous cette surface,  celui-ci est complètement rempli avant d'effectuer l'essai.  

Les cafetières qui possèdent des surfaces extérieures sur lesquelles il est possible de placer 
un récipient,  comme une tasse ou un pot,  sont soumises à l'essai en versant 0,2 l de la 
solution sur l'ensemble de la surface concernée en approximativement 5 s.  

Pour les cafetières,  après chaque essai de débordement ou comportant le versement d'un 
liquide,  tous les résidus sont enlevés et l'appareil est séché.  

1 5. 1 01  Les  apparei l s  d esti n és  à  être  parti e l l em en t  ou  com pl ètem en t  i m m erg és  d an s  l 'eau  
pou r l e  n ettoyag e  d oi ven t  avoi r  u n e  protecti on  su ffi san te  con tre  l es  effets  d e  l ' i m m ersi on .  

La vérification est effectuée par les essais suivants,  qui sont exécutés sur trois appareils 
supplémentaires.  

C
o
p
y
r
i
g
h
t
e
d
 
m
a
t
e
r
i
a
l
 
l
i
c
e
n
s
e
d
 
t
o
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
b
y
 
T
h
o
m
s
o
n
 
S
c
i
e
n
t
i
f
i
c
,
 
I
n
c
.
 
(
w
w
w
.
t
e
c
h
s
t
r
e
e
t
.
c
o
m
)
.
 
 
T
h
i
s
 
c
o
p
y
 
d
o
w
n
l
o
a
d
e
d
 
o
n
 
2
0
1
6
-
0
4
-
2
8
 
0
6
:
5
4
:
0
9
 
-
0
5
0
0
 
b
y
 
a
u
t
h
o
r
i
z
e
d
 
u
s
e
r
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
U
s
e
r
.
 
 
N
o
 
f
u
r
t
h
e
r
 
r
e
p
r
o
d
u
c
t
i
o
n
 
o
r
 
d
i
s
t
r
i
b
u
t
i
o
n
 
i
s
 
p
e
r
m
i
t
t
e
d
.



 – 48  – I EC  60335-2-1 5:201 2+AM D1 :201 6  CSV 
  © I EC  201 6  

Les appareils sont mis en fonctionnement dans les conditions  de fonctionnement normal  à 
1 ,15 fois la puissance assignée  jusqu'au premier fonctionnement du thermostat.  Les 
appareils sans thermostat  sont mis en fonctionnement jusqu'à établissement des conditions 
de régime.  Les appareils sont déconnectés de l’alimentation,  toutes les prises mobiles de 
connecteurs étant enlevées.  Ils sont ensuite totalement immergés dans de l'eau contenant 
environ 1  % de NaCl à une température comprise entre 10 °C et 25 °C,  à moins qu'ils ne 
portent l'indication du niveau maximal d'immersion,  auquel cas ils sont immergés jusqu'à 
50 mm au-delà de ce niveau.  

Après 1  h,  les appareils sont retirés de la solution saline,  séchés et soumis à l'essai de 
courant de fuite de 16.2.  

N OTE  On  pren d  s o i n  d e  s ' as su rer  q u e  to u te  h u m i d i té  es t  en l evée  d e  l ' i so l at i o n  au to u r  d es  bro ch e s  d u  s ocl e  d e  
co n n ecte u r.  

Cet essai est effectué quatre autres fois après quoi les appareils doivent satisfaire à l'essai 
de rigidité diélectrique de 16.3,  la tension étant celle spécifiée au Tableau 4.  

L'appareil dont le courant de fuite est le plus élevé après la cinquième immersion est démonté 
et un examen doit montrer qu'il n'y a pas de traces de liquide sur l'isolation qui pourraient 
entraîner une réduction des distances dans  l'air et des lignes  de fuite  au-dessous des 
valeurs spécifiées à l’Article 29.  

Les deux autres appareils sont mis en fonctionnement,  dans les conditions  de 
fonctionnement normal,  à 1 ,15 fois la puissance assignée,  pendant 240 h.  Après cette 
période,  les appareils sont déconnectés de l’alimentation,  et immergés à nouveau pendant 
1  h.  Ils sont ensuite séchés,  et soumis à l'essai de rigidité diélectrique de 16.3,  la tension 
étant celle spécifiée au Tableau 4.  

Un examen doit montrer qu'il n'y a pas de traces de liquide sur l'isolation qui puissent 
entraîner une réduction des distances dans l'air et des lignes  de fuite au-dessous des 
valeurs spécifiées à l’Article 29.  

1 5. 1 02  Les  d i sposi ti fs  d e  con n exi on  d es  socl es  d es  apparei l s  s an s  câb l e  n e  d o i ven t  pas  
être  affectés  par l 'eau .  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Le socle est placé sur une surface horizontale et 30 ml d'eau contenant environ 1  % de NaCl 
sont versés sur les dispositifs de connexion.  La solution saline est versée régulièrement,  en 
2 s,  à travers un tube d'un diamètre intérieur de 8 mm,  l'extrémité inférieure du tube étant 
située à 200 mm au-dessus du dispositif de connexion.  

N OTE  U n e  représ en tati o n  sch ém ati q u e  d e  l ' es sai  e st  i l l u s trée  à  l a  Fi g u re  1 0 1 .  

Le socle doit alors satisfaire à l'essai de rigidité diélectrique de 16.3,  la tension d’essai pour 
l'isolation renforcée  étant de 2 500 V.   

1 5. 1 03  L ' i n téri eu r  d es  cu i s eu rs  à  r i z  n e  do i t  pas  être  affecté  par l 'eau .  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Le cuiseur à riz est placé sur une surface horizontale sans la cuve contenant le riz,  et 30 ml 
d'eau contenant environ 1  % de NaCl sont versés sur la partie centrale inférieure du cuiseur 
à riz.  La solution saline est versée régulièrement,  en 2 s,  à travers un tube d'un diamètre 
intérieur de 8 mm et de longueur 30 mm,  l'extrémité inférieure du tube étant située 200 mm 
au-dessus du cuiseur à riz.  

N OTE  U n e  re prés en tati o n  sch ém ati q u e  d e  l 'ess ai  es t  i l l u stré e  à  l a  Fi g u re  1 0 1 .  
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Le cuiseur à riz doit alors satisfaire à l’essai de rigidité diélectrique de 16.3.  

1 6  Cou ran t  d e  f u i t e  et  r i g i d i t é  d i é l ec t r i q u e  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

1 7  Pro tec t i o n  co n t re  l a  s u rch arg e  d es  t ran s fo rm ateu rs  et  d es  c i rcu i t s  as soc i és  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

1 8  En d u ran ce  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  n 'est  pas  appl i cabl e.  

1 9  Fon c t i o n n emen t  an o rm al  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

1 9. 1  Addition: 

Les bouilloires ne sont pas soumises à l’essai de 19.2.  

Les bouilloires sont également soumises à l’essai de 19.101,  sauf si,  pour satisfaire à 19.4,  
l’appareil comporte un coupe-circuit thermique sans  réarmement automatique non 
réglable par l’usager.  

Les bouilloires dont la conformité à 19.101  repose sur le fonctionnement d’un coupe-circuit 
thermique à réarmement automatique  sont également soumises à l’essai de 19.102.  

Pour les appareils dont une surface extérieure assure une fonction de maintien au chaud,  
l'essai de 19.106 est applicable.  

Pour les cafetières qui sont équipées d'une porte décorative,  l'essai de 19.107 est 
applicable.  

Pour les cafetières automatiques pour café en grains,  les essais de 19.108 sont applicables.  

1 9.2  Addition: 

Les appareils sont placés aussi près que possible des parois du coin d'essai.  Ils sont essayés 
vides,  les couvercles étant ouverts ou fermés,  suivant la condition la plus défavorable.  

Les  cuiseurs  à riz à induction  sont mis en fonctionnement dans les conditions de l'Article 
11 ,  la cuve à riz étant vide 

1 9.3  Addition: 

Les bouilloires sont mises en fonctionnement vides à 1 ,15 fois la puissance assignée.  

L'essai est également effectué,  la bouilloire étant remplie de suffisamment d'eau pour couvrir 
l'élément chauffant ou,  si l'élément chauffant n'est pas situé à l'intérieur du récipient,  jusqu'à 
une hauteur de 10 mm,  le couvercle étant ouvert ou fermé suivant la condition la plus 
défavorable.  
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1 9.4  Addition: 

Pour les cuiseurs sous pression: 

– tous les dispositifs de régulation de pression sont rendus inopérants.  

– autre que les cuiseurs sous pression dynamique,  tous les dispositifs  de protection  
qui évacuent de la vapeur et les parties  intentionnellement faibles  qui évacuent de 
la vapeur sont rendus inopérants; et  

– dans les cuiseurs sous  pression  dynamique,  tous les dispositifs  de protection ,  
autre que les parties  intentionnellement faibles ,  qui évacuent de la vapeur sont 
rendus inopérants.   

1 9.7  Addition: 

Les cafetières expresso  comportant une pompe sont mises en fonctionnement pendant 
5 min.  

Les  préparateurs  de lait de soja  sont mis en fonctionnement pendant un cycle de 
fonctionnement.  

1 9. 1 3  Addition: 

Pendant l'essai de 19.4,  les dispositifs  de protection  des appareils de cuisson sous 
pression autres que les appareils  de cuisson sous pression dynamique doivent 
fonctionner avant que la pression n'ait atteint 350 kPa.  

Lors de l'essai de 19.4,  les dispositifs  de protection  ou les pièces volontairement faibles  
des appareils  de cuisson sous  pression  dynamique doivent fonctionner avant que la 
pression n'ait atteint 250 kPa.  

L'échauffement des enroulements des cuiseurs à riz à induction  ne doit pas dépasser les 
valeurs spécifiées en 19.7.  

L'essai de rigidité diélectrique des cuiseurs  à riz à induction  est effectué immédiatement 
après leur mise hors circuit.  

1 9. 1 01  La bouilloire est placée sur une planche de contreplaqué ayant une épaisseur 
d'environ 20 mm.  Le coupe-circuit thermique  qui fonctionne au cours de l’essai de 19.4 et 
tous les dispositifs de commande thermiques qui fonctionnent pendant l'essai de l'Article 11  
sont court-circuités simultanément et la bouilloire est mise en fonctionnement vide à 0,85 fois 
ou 1 ,15 fois la puissance assignée,  suivant la condition la plus défavorable.  Si la bouilloire 
comporte plusieurs coupe-circuit thermiques  qui pourraient fonctionner au cours de l’essai 
de 19.4,  ils sont court-circuités tour à tour.  

Au cours de l'essai,  toute flamme doit être maintenue à l'intérieur de l'enveloppe de la 
bouilloire et la planche de contreplaqué ne doit pas s'enflammer.  

A l'issue de l'essai,  les parties actives  ne doivent pas être accessibles et les autres 
exigences de 19.13 ne sont pas applicables.  

1 9. 1 02   Les bouilloires sont placées sur une planche de contreplaqué d'une épaisseur 
d'environ 20 mm.  Les bouilloires comportant deux coupe-circuit thermiques à réarmement 
automatique  sont mises en fonctionnement,  l’un des coupe-circuit thermiques  étant court-
circuité.  La bouilloire est mise en fonctionnement vide à 0,85 fois ou 1 ,15 fois la puissance 
assignée,  suivant la condition la plus défavorable.  

Dans les 2 s qui suivent le fonctionnement de l’autre coupe-circuit thermique,  la bouilloire 

est remplie d’eau ayant une température de 15 °C ±  5 °C.  Après 1  min,  la bouilloire est vidée.  
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L’essai est effectué 100 fois.  

1 9. 1 03  Pou r l es  apparei l s  com portan t  d es  réci pi en ts  à  l i qu i d e  d étach abl es,  l e  tran sfert  
au tom ati qu e  du  l i q u i d e  d 'u n  réci pi en t  à  l 'au tre  n e  d o i t  pas  d on n er l i eu  à  ri sq u e  é l ectri q u e  s i  
l es  réci pi en ts  son t  m i s  en  pl ace  d e  façon  i n correcte.  

La vérification est effectuée en assemblant l'appareil,  le récipient collecteur étant placé de 
façon incorrecte ou enlevé.  Le tuyau d'écoulement d'eau est placé de façon incorrecte si cela 
est plus défavorable.  L’appareil est mis en fonctionnement comme spécifié à l’Article 11 ,  mais 
pour un cycle seulement.   

L'appareil doit alors satisfaire à l'essai de rigidité diélectrique de 16.3 et un examen doit 
montrer qu'il n'y a pas de traces d'eau sur l'isolation qui pourraient conduire à une réduction 
des distances dans  l'air et des  lignes  de fuites  au-dessous des valeurs spécifiées à 
l’Article 29.  

1 9. 1 04 La su rch arg e  d 'u n  p réparateu r  d e  l ai t  d e  s o j a  n e  d oi t  pas  en traîn er u n  d an g er.  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Les  préparateurs  de lait de soja  sont placés sur une planche de contreplaqué ayant une 
épaisseur d'environ 20 mm et ils sont mis en fonctionnement dans les conditions de  
l'Article 11  avec le bol rempli de fèves de soja correspondant à 2 fois la masse maximale 
spécifiée dans les instructions et de l'eau jusqu'à la capacité assignée.   

Au cours de l'essai,  toute flamme doit être maintenue à l'intérieur de l'enveloppe et la planche 
de contreplaqué ne doit pas s'enflammer.   

Après l'essai,  les parties actives ne doivent pas être accessibles.  

1 9. 1 05  Lorsq u 'u n  p réparateu r  d e  l ai t  d e  s o j a  est  d écon n ecté  de  l 'al i m en tati on  de  m an i ère  
acci d en tel l e  en  u ti l i sati on  n orm al e,  cel a  n e  d oi t  pas  en traîn er d e  d an g er.  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Les  préparateurs  de lait de soja  sont placés sur une planche de contreplaqué ayant une 
épaisseur d'environ 20 mm et sont mis en fonctionnement dans les conditions de l'Article 11 .  
L'appareil doit être déconnecté de l'alimentation au moment le plus défavorable du cycle.  Le 
préparateur de lait de soja est ensuite redémarré avec un nouveau cycle de fonctionnement 
sans modifier la charge.  

Au cours de l'essai,  toute flamme doit être maintenue à l'intérieur de l'enveloppe et la planche 
de contreplaqué ne doit pas s'enflammer.   

Après l'essai,  les parties actives ne doivent pas être accessibles.  

1 9. 1 06  L'appareil est mis en fonctionnement à sa puissance assignée,  sa surface chauffée 
étant complètement recouverte de deux couches d'un matériau textile constitué de pièces de 
coton décati à double ourlet jusqu'à l'établissement des conditions de régime.  

Le matériau textile est constitué d'une pièce de coton décati à double ourlet,  de dimensions 

approximatives 700 mm ×  700 mm et de masse spécifique comprise entre 140 g/m2  et 
175 g/m2  en condition sèche.  

Si un thermostat  fonctionne,  l'essai est répété avec un tiers de la surface chauffée à distance 
maximale du capteur de température qui est couvert.  
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Le matériau textile ne doit pas s'allumer.  

1 9. 1 07  Les cafetières équipées d'une porte décorative ou destinées à être utilisées à 
l'intérieur d'un meuble sont mises en fonctionnement dans les conditions spécifiées dans 
l’Article 11 ,  mais avec la porte décorative ou la porte du meuble fermée.  

1 9. 1 08  Les cafetières automatiques pour café en grains,  autres que les cafetières 
expresso  automatiques pour café en grains,  sont alimentées à la tension  assignée  et sont 
mises en fonctionnement normal  à cinq reprises avec des périodes de repos.  

Les cafetières  expresso  automatiques pour café en grains sont alimentées à la tension 
assignée  et sont réglées pour la quantité maximale de poudre de café avec la quantité 
minimale de café dans la tasse conformément aux instructions sans les périodes de repos.  

La durée de la période de fonctionnement est 

– pour les appareils comportant une minuterie,  la période la plus longue permise par la 
minuterie; 

– pour les autres appareils,  ce qui suit: 

•  pour les cafetières automatiques équipées d'un moulin à café de type broyeur,  30 s de 
plus que le temps nécessaire pour remplir le récipient collecteur ou le temps 
nécessaire pour vider la trémie,  en choisissant celle des deux durées qui est la plus 
courte; 

•  pour les cafetières automatiques équipées de moulins à café d'un autre type,  1  min.  

La durée de la période de repos est de 

– 10 s pour les appareils munis d’un récipient collecteur; 

– 60 s pour les autres appareils.  

La température des enroulements ne doit pas dépasser les valeurs indiquées au Tableau 8.  

20  Stab i l i t é  et  d an g ers  m écan i q u es  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

20. 1 01  Le  bol  et  l es  l am es  d e  cou pe  d es  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  d o i ven t  posséd er 
u n e  rési stan ce  m écan i q u e  ad éq u ate.  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Le préparateur de lait de soja  est alimenté à la tension assignée  et mis en fonctionnement 
de manière continue avec le bol rempli de fèves de soja sèches jusqu'à atteindre la capacité 
assignée.  L’essai est effectué comme indiqué ci-dessous.  

– pour les appareils dont le durée de fonctionnement cumulée du moteur pendant un cycle 
ne dépasse pas 4 min,  l'essai est effectué pendant la durée de fonctionnement cumulée 
du moteur pendant un cycle de fonctionnement complet plus 1  min; 

– pour les appareils dont la durée de fonctionnement cumulée du moteur pendant un cycle 
dépasse 4 min,  l'essai est effectué pendant la durée de fonctionnement cumulée du 
moteur pendant un cycle de fonctionnement complet.  

Il est nécessaire de veiller à ce que les lames de coupe ne soient pas coincées par les fèves 
de soja et qu'elles tournent de manière continue pendant la durée de l'essai.  

A l'issue de l'essai,  le bol et les lames de coupe ne doivent pas être cassés; cependant,  on ne 
tient pas compte des arêtes tordues ou émoussées.  
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20. 1 02  Les  parti es  tou rn an tes  des  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  d o i ven t  être  fi xées  d e  façon  
à  n e  pas  être  su scepti bl es  d e  se  desserrer  en  fon cti on n em en t.  

La vérification est effectuée par examen et par un essai à la main.  

Le blocage des vis et écrous dans une direction opposée à la direction de rotation des parties 
tournantes est considéré comme étant un moyen de fixation adapté des parties tournantes.  

20. 1 03  Le  verrou i l l ag e  d u  cou vercl e  d es  p réparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a  d o i t,  l e  cas  éch éan t,  
être  con stru i t  d e  m an i ère  à  em pêch er u n  fon cti on n em en t  acci d en tel  d e  l ’ apparei l .  Les  
i n terru pteu rs  d e  verrou i l l ag e  d u  cou vercl e  do i ven t  être  des  i n t er ru p teu rs  s an s  ver rou i l l ag e .   

S ’ i l  exi ste  u n  verrou i l l ag e  en tre  l e  cou vercl e  et  l ’ i n terru pteu r pri n ci pal ,  l e  cou vercl e  d o i t  être  
verrou i l l é  l orsqu e  l ’ i n terru pteu r est  en  posi ti on  m arch e.  Lorsq u e  l e  cou vercl e  n ’ est  pas  
correctem en t  ferm é,  l ’ i n terru pteu r doi t  ê tre  verrou i l l é  en  posi ti on  arrêt.  

La vérification est effectuée par examen,  par un essai à la main et en appliquant le calibre 
d’essai B de l’IEC 61032.  

21  Rés i s tan ce  m écan i q u e  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l ’ excepti on  su i van te.  

21 . 1  Addition: 

Le bris des parties en verre n'est pas pris en compte,  sous réserve que la conformité à 8.1 ,  
15.1  et 15.101  ne soit pas affectée.  

22  Con s t ru c t i o n  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

22.6  Addition: 

Les  trou s  d 'écou l em en t  d oi ven t  avoi r  u n  d i am ètre  d 'au  m oi n s  5  m m  ou  u n e  su rface  d e  20  m m 2  
au  m oi n s  avec u n e  l arg eu r m i n i m al e  d e  3  m m .  

La vérification est également effectuée par des mesures.  

22.7  Addition: 

Les cafetières  expresso  sont remplies d’eau à la capacité assignée  et mises en 
fonctionnement à la puissance assignée,  le filtre à café étant bloqué et toute sortie étant en 
position fermée.  La pression maximale atteinte est mesurée.  L'appareil est ensuite soumis 
pendant 5 min à deux fois la pression mesurée.  

La surpression peut être fournie par une source extérieure,  en prenant soin de s'assurer que 
la cafetière expresso  est à la température normale pour la préparation du café.  

Si une soupape de production de vapeur est associée à l'interrupteur utilisé pour démarrer la 
production de vapeur,  il ne faut pas que cette liaison soit perturbée lors de la mesure de la 
pression maximale.  

L’appareil ne doit pas se rompre et il ne doit pas se produire de fuites autres qu'à travers un 
limiteur de pression  à réarmement automatique ou une partie intentionnellement faible.  Si 
un limiteur de pression  à réarmement automatique fonctionne,  l'appareil doit rester en l’état 
d’être utilisé.  
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Les dispositifs de commande qui limitent la pression sont rendus inopérants et l’appareil est 
de nouveau mis en fonctionnement comme décrit pour la détermination de la pression 
maximale.  

L’appareil ne doit ni exploser ni émettre de jets de vapeur dangereux.  Si une partie 
intentionnellement faible se rompt,  l'essai est répété sur un deuxième appareil et doit être 
terminé de la même façon.  

Tous les dispositifs de régulation de pression et tous les dispositifs  de protection  ainsi que 
les parties  intentionnellement faibles  sont rendus inopérants et le couvercle est fermé.  

Pour les autocuiseurs,  autres que les autocuiseurs  dynamiques ,  la pression est augmentée 
peu à peu hydrauliquement pour atteindre deux fois la pression de fonctionnement du 
dispositif de protection  pendant l’essai de 19.4.  

Pour les  autocuiseurs dynamiques ,  la pression est augmentée peu à peu hydrauliquement 
jusqu’à dépasser de 50 kPa la pression de fonctionnement du  dispositif de protection  ou de 
la partie intentionnellement faible  pendant l'essai de 19.4.  

Le récipient ne doit pas se rompre.  

22.40  Addition: 

Pou r l es  préparateu rs  d e  l ai t  d e  s o j a ,  tou t  i n terru pteu r con trô l an t  l e  m oteu r do i t  au ssi  
d écon n ecter l es  ci rcu i ts  é l ectron i q u es,  d an s  l e  cas  où  l eu r m au vai s  fon cti on n em en t m ettrai t  
en  cau se  l a  con form i té  à  l a  présen te  n orm e.  

La vérification est effectuée par les essais de l’Article 19.  

22. 1 01  Les  bou i l l o i res  d oi ven t  être  con stru i tes  d e  façon  tel l e  qu e  l e  cou vercl e  n e  tom be  pas  
l orsq u e  l ’ on  verse  d e  l ’ eau .  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

La bouilloire est remplie jusqu’à sa capacité assignée  et le couvercle est fermé 
conformément aux instructions.  La bouilloire est alimentée sous la tension  assignée  et mise 
en fonctionnement jusqu'à ce que l'eau bouille.  On verse,  de façon normale,  environ 90 % de 
l'eau de la bouilloire.  Le couvercle ne doit pas tomber et l’eau ne doit être versée que par le 
bec.  

22. 1 02  Les  bou i l l o i res  d oi ven t  être  con stru i tes  d e  façon  tel l e  q u ’ i l  n e  se  prod u i se  au cu n  j et  
sou dai n  de  vapeu r ou  d ’ eau  ch au de  su scepti bl e  d ’ exposer l ’ u sag er à  u n  d an g er l orsqu e  
l ’ apparei l  est  u ti l i sé  com m e en  u sag e  n orm al .  

N OTE  L’ u s ag e  n o rm al  t i e n t  co m pte  d es  i n stru cti o n s   co n ce rn an t  l a  pos i t i o n  d u  co u vercl e  e t  l a  pos i t i o n  pro babl e  
d e  l a  m ai n  d e  l ’ u s ag er l o rs q u e  cel u i -ci  s ai s i t  l a  po i g n ée.  

La vérification est effectuée par examen pendant l’essai de l’Article 11 .  

22. 1 03  Les  con n ecteu rs  d es  apparei l s  s an s  câb l e  d o i ven t  être  con stru i ts  d e  façon  à  
sati sfai re  au x con trai n tes  se  produ i san t  en  u sag e  n orm al .  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Les deux broches actives de l'appareil sont raccordées et une charge résistive extérieure est 
connectée en série avec l'alimentation.  La charge extérieure est telle que le courant soit de 
1 ,1  fois le courant assigné.  
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L'appareil est placé sur son socle puis enlevé 

– pour les bouilloires  sans  câble,   10 000 fois 

– pour les cafetières sans  câble,   10 000 fois 

– pour les autres appareils  sans  câble,   6 000 fois 

à une cadence d'environ 10 fois par minute.  L'essai est poursuivi de nouveau 10 000 fois 
sans passage de courant pour les bouilloires  sans câble et les cafetières  sans  câble et  
6 000 fois pour les autres appareils  sans câble.  

Si un seul socle est fourni avec plus d'un appareil sans câble,  l'essai pour chaque appareil 
sans câble doit être effectué en utilisant le même socle.  

Après l'essai,  l'appareil doit pouvoir fonctionner et la conformité à 8.1 ,  16.3,  27.5 et à  
l’Article 29 ne doit pas être compromise.  

L'essai est effectué sans passage de courant si les contacts de connexion ne peuvent assurer 
le contact ou la rupture lorsqu'ils sont sous charge.  

22. 1 04  Les  apparei l s  m obi l es  pou r  fai re  bou i l l i r  d e  l ’ eau  ayan t  u n e  capac i té  as s i g n ée  
su péri eu re  à 3  l  et  q u i  son t  su scepti bl es  de  se  ren verser,  do i ven t  être  con stru i ts  d e  façon  te l l e  
q u e  l e  d ébi t  d 'écou l em en t  soi t  l i m i té.  

La vérification est effectuée par l'essai suivant,  les appareils comportant un socle de 
connecteur étant équipés avec un cordon connecteur.  

L'appareil est rempli d’eau jusqu'à sa capacité assignée,  le couvercle étant fermé 
conformément aux instructions.  Il est placé sur un plan horizontal dans n'importe quelle 
position d'usage normal mais orienté de façon à obtenir le résultat le plus défavorable.  

Le plan est lentement incliné jusqu'à un angle de 25°.  Si l'appareil se renverse,  il est laissé 
dans cette position pendant 10 s puis remis en position normale.  La quantité d’eau restante 
est mesurée.  Le débit d'écoulement d’eau est déterminé par la formule suivante: 

t

CC
D

)  ( 60
  21 −
=

 

où 

D  est le débit d'écoulement d’eau; 

C1  est la  capacité assignée,  en litres;  

C2 est la quantité d’eau restante,  en litres; 

t  est la durée de l'écoulement,  en secondes,  mesurée à partir du moment où l'appareil se 
renverse.  

Le débit d'écoulement d’eau ne doit pas être supérieur à 16 l/min.  

N OTE  D e s  m o yen s  appro pri és  peu ven t  ê tre  u t i l i s és  po u r évi ter  q u e  l 'appare i l  n e  g l i s se  su r  l e  p l an  i n cl i n é .  

22. 1 05  Les  apparei l s  pou r fai re  bou i l l i r  d e  l ’ eau  i n s tal l és  à  po s te  f i x e  d o i ven t  être  
con stru i ts  d e  façon  te l l e  q u e  l e  réci pi en t  soi t  tou j ou rs  ou vert  à  l 'atm osph ère  par  l ' i n term éd i ai re  
d 'u n e  ou vertu re  ayan t  u n  d i am ètre  ég al  ou  su péri eu r  à  5  m m  ou  u n e  su rface  d 'au  m oi n s   
20  m m 2  avec u n e  l arg eu r m i n i m al e  d e  3  m m .  L'ou vertu re  d oi t  ê tre  pl acée  d e  façon  te l l e  
q u 'e l l e  n e  soi t  pas  su scepti bl e  d 'être  obstru ée  en  u sag e  n orm al .  
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Si  l 'apparei l  com porte  u n e  ou vertu re  pou r  l ’ évacu ati on  d e  l a  vapeu r ou  l e  d ébordem en t  d e  
l ’ eau ,  cette  ou vertu re  do i t  ê tre  s i tu ée  à  l a  base  d e  l 'apparei l  e t  d o i t  perm ettre  u n e  évacu ati on  
verti cal e  vers  l e  bas.  

La vérification est effectuée par examen et par des mesures.  

22. 1 06  Les  cafet i ères  exp res so  d o i ven t  être  con stru i tes  d e  façon  te l l e  q u ' i l  n e  so i t  pas  
possi bl e  d 'en l ever l e  f i l tre  à  café  par u n e  opérati on  s i m pl e  en  cas  d e  pressi on  d an g ereu se  
d an s  l e  réci pi en t.  

La vérification est effectuée par examen et par un essai à la main.  Cette exigence est 
considérée comme satisfaite si le filtre à café ne peut être enlevé qu'après avoir été tourné 
d'un angle d’au moins 30°.  

22. 1 07 Les  apparei l s  de  cu i sson  sou s  pressi on  d oi ven t  com porter  u n  l i m i teu r  d e  p ress i o n ,  
sen si bl e  à  l a  tem pératu re  ou  à  l a  pressi on ,  san s  réarm em en t  au tom ati q u e.  

La vérification est effectuée par examen.  

22. 1 08  Les  apparei l s  d e  cu i sson  sou s  pressi on  d oi ven t  être  con stru i ts  de  façon  te l l e  q u e  l e  
cou vercl e  n e  pu i sse  pas  être  en l evé  tan t  q u e  l a  pressi on  à  l ' i n téri eu r d u  réci pi en t  est  
excessi ve.  I l s  d o i ven t  com porter u n  m oyen  pou r l i bérer l a  pressi on  j u sq u 'à  u n e  val eu r te l l e  
q u e  l e  cou vercl e  pu i sse  être  en l evé  san s  ri squ e.  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

L'appareil de cuisson sous pression est mis en fonctionnement comme spécifié à l'Article 11  
jusqu'à ce que le régulateur de pression  fonctionne pour la première fois.  

L'app reil est alors déconnecté de l'alimentation et on laisse baisser la pression jusqu'à la 
valeur de 4 kPa.  Une force de 100 N est alors appliquée à l'endroit le plus défavorable où le 
couvercle ou sa poignée peuvent être saisis.  Il ne doit pas être possible d'enlever le 
couvercle.  

La pression interne est alors progressivement abaissée,  la force de 100 N étant maintenue.  
Lorsque le couvercle est enlevé,  il ne doit pas se produire de déplacement dangereux de 
celui-ci.  

Cet essai n'est pas effectué sur les appareils de cuisson sous pression dont le couvercle est 
fixé au moyen d'étriers vissés ou d’autres dispositifs assurant que la pression est 
automatiquement réduite de façon contrôlée avant que le couvercle ne puisse être enlevé.  

22. 1 09  Les  apparei l s  d e  cu i sson  sou s  pressi on  d oi ven t  être  con stru i ts  de  te l l e  m an i ère  q u e  
l a  pressi on  d u  con ten eu r n e  soi t  pas  excessi ve  l orsqu e  l e  cou vercl e  n 'est  pas  ferm é  ou  
l orsq u ' i l  est  fi xé  d e  m an i ère  i n correcte.  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

L'appareil de cuisson sous pression est mis en fonctionnement dans les conditions de  
l'Article 11  avec le couvercle fixé dans la position la plus défavorable qui permet à l'appareil 
de fonctionner.  

La pression à l'intérieur du conteneur ne doit pas dépasser 4,0 kPa.  

22. 1 1 0  Les  ch au f fe-b i beron s  d o i ven t  ém ettre  u n  s i g n al  vi s i bl e  ou  au d i bl e  pou r i n d i q u er q u e  
l a  péri od e  d e  ch au ffag e  est  term i n ée.  
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La vérification est effectuée par examen pendant l’essai de l’Article 11 .  

22. 1 1 1  Les  cafet i ères  exp resso  com portan t  u n  réservoi r  sou s  pressi on  rem pl i  par 
l 'u t i l i sateu r,  d o i ven t  être  con stru i tes  d e  sorte  q u ' i l  n e  se  prod u i se  au cu n  d éversem en t  d 'eau  n i  
au cu n  j et  sou dai n  d e  vapeu r ou  d 'eau  ch au de  su scepti bl es  d 'exposer l 'u ti l i sateu r à  u n  ri sq u e  
l orsq u e  l 'apparei l  est  u ti l i sé  con form ém en t  au x i n stru cti on s.  

Lorsq u e  l 'on  en l ève  l e  cou vercl e  d u  réservoi r  sou s  pressi on ,  l a  pressi on  d oi t  ê tre  abai ssée  d e  
façon  con trôl ée  avan t  q u e  l e  cou vercl e  n e  so i t  en l evé  com pl ètem en t,  afi n  d 'évi ter  l 'ém i ssi on  
d e  j ets  d e  vapeu r ou  d 'eau  ch au d e  su scepti bl es  d 'exposer l 'u ti l i sateu r à  u n  dan g er.  

La vérification est effectuée par examen pendant l’essai de l’Article 11  et en enlevant,  à la fin 
de l’essai,  le couvercle du réservoir.  

22. 1 1 2  Les  apparei l s  avec  par t i es  m écan i q u es  m ob i l es  d o i ven t  être  con stru i ts  d e  m an i ère  
à  ce  q u ' i l  n 'y  ai t  pas  d 'é j ecti on  de  vapeu r ou  d 'eau  ch au d e  q u i  pu i sse  exposer l 'u ti l i sateu r à  u n  
d an g er.  

La vérification est effectuée par examen.  

22. 1 1 3  Les  apparei l s  avec  par t i es  m écan i q u es  m ob i l es  d o i ven t  être  con stru i ts  d e  façon  
te l l e  q u e  l es  l u bri fi an ts  n e  pu i ssen t  pas  po l l u er l es  com parti m en ts  à  al i m en ts.  

La vérification est effectuée par examen.  

22. 1 1 4  Les  apparei l s  avec  par t i es  m écan i q u es  m ob i l es  d o i ven t  être  con stru i ts  d e  façon  
te l l e  q u e  d es  al i m en ts  ou  d es  l i q u i d es  n e  pu i ssen t  pas  pén étrer  d an s  d es  en d ro i ts  où  i l s  
pou rrai en t  provoq u er d es  d éfau ts  é l ectri qu es  ou  m écan i qu es.  

La vérification est effectuée par examen.  

22. 1 1 5  Les  cafeti ères  d o i ven t  être  con stru i tes  de  m an i ère  q u ' i l  so i t  i m possi bl e  de  fai re  su bi r  
au  tu yau  perm ettan t  d e  fai re  m ou sser ou  au  tu yau  d 'eau  ch au d e  u n e  rotati on  au -d el à  d 'u n  
an g l e  d e  45° vers  l e  h au t  par rapport  à  l a  posi ti on  verti cal e  vers  l e  bas.  

La vérification est effectuée par examen et par un essai manuel.  

23  Con d u c teu rs  i n tern es  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

24 Composan ts  

L’ arti cl e  de  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

24. 1 . 3  Addition: 

Les interrupteurs incorporés dans les cafetières  expresso pour commencer la préparation du 
café ou la production de vapeur sont soumis à 10 000 cycles de fonctionnement.  

Les interrupteurs qui sont incorporés dans les  appareils  de cuisson sous  pression  
dynamique pour contrôler les éléments de chauffage sont soumis à 50 000 cycles de 
fonctionnement et sont soumis aux essais dans les conditions de l'Article 11  l'appareil étant 
alimenté sous la tension assignée.  
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24. 1 . 4  Addition: 

Les coupe-circuit thermiques à réarmement automatique qui sont exigés pour satisfaire 
aux essais de 19.101  sont soumis à 3 000 cycles de fonctionnement.  

24. 1 . 5  Addition: 

Pour les connecteurs comportant des thermostats ,  des coupe-circuit thermiques  ou des 
fusibles incorporés dans la prise mobile,  l’IEC 60320-1  s’applique avec les exceptions 
suivantes:  

– le contact de terre de la prise mobile peut être accessible à condition que ce contact ne 
soit pas susceptible d'être saisi pendant l'engagement ou le retrait de la prise mobile; 

– la température prescrite pour l'essai de l'Article 18 est celle mesurée sur les broches du 
socle de connecteur pendant l'essai de l'Article 11  de la présente norme; 

– l'essai du pouvoir de coupure de l'Article 19 est effectué en utilisant le socle de 
connecteur de l'appareil; 

– l'échauffement spécifié à l'Article 21  pour les parties transportant le courant n'est pas 
déterminé.  

Les dispositifs de commande thermiques ne sont pas autorisés dans des prises mobiles de 
connecteur conformes aux feuilles de normes de l’IEC 60320-1.  

24.4  Addition: 

Cette  exi g en ce  n ’ est  pas  appl i cabl e  à  l a  con n exi on  en tre  l 'apparei l  e t  l e  su pport  d es  
apparei l s  s an s  câb l e .  

24. 1 01  Les  d i sposi ti fs  i n corporés  d an s  d es  apparei l s  au tres  q u e  d es  bou i l l o i res,  afi n  d e  
sati sfai re  à 1 9 . 4,  d o i ven t  être  san s  réarm em en t  au tom ati qu e.  Tou tefo i s,  d es  cou pe-c i rcu i t  
t h erm i q u es  à  réarm emen t  au tomat i q u e  son t  au tori sés  dan s  l es  apparei l s  pou r fai re  bou i l l i r  
d e  l ’ eau  i n stal l és  à  poste  f i xe  s ' i l s  on t  été  sou m i s  à  1 0  000  cycl es  d e  fon cti on n em en t.  

La vérification est effectuée par examen et pendant l’essai de 19.4.  

25  Racco rd em en t  au  rés eau  et  câb l es  s o u p l es  ex tér i eu rs  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

25. 1  Addition: 

Les  apparei l s  m u n i s  d 'u n  socl e  d e  con n ecteu r  au tre  q u e  ceu x n orm al i sés  dan s  l ’ I EC  60320-1  
d oi ven t  être  l i vrés  avec u n  cord on  con n ecteu r.  

25.5  Addition: 

U n e  f i xat i o n  d e  t ype  Z  est  perm i se  pou r l es  cu i seu rs  à  œu fs,  l es  ch au f fe-b i beron s ,  l es  
stéri l i sateu rs  à  vapeu r,  l es  yaou rti ères  et  l es  socl es  d es  apparei l s  s an s  câb l e .  

25.7  Addition: 

Le  câb l e  d ' al i m en tat i o n  d es  ch au d ron s-cu i seu rs  d oi t  ê tre  sou s  g ai n e  d e  po l ych l oroprèn e.   

25.8  Addition: 

C
o
p
y
r
i
g
h
t
e
d
 
m
a
t
e
r
i
a
l
 
l
i
c
e
n
s
e
d
 
t
o
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
b
y
 
T
h
o
m
s
o
n
 
S
c
i
e
n
t
i
f
i
c
,
 
I
n
c
.
 
(
w
w
w
.
t
e
c
h
s
t
r
e
e
t
.
c
o
m
)
.
 
 
T
h
i
s
 
c
o
p
y
 
d
o
w
n
l
o
a
d
e
d
 
o
n
 
2
0
1
6
-
0
4
-
2
8
 
0
6
:
5
4
:
0
9
 
-
0
5
0
0
 
b
y
 
a
u
t
h
o
r
i
z
e
d
 
u
s
e
r
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
U
s
e
r
.
 
 
N
o
 
f
u
r
t
h
e
r
 
r
e
p
r
o
d
u
c
t
i
o
n
 
o
r
 
d
i
s
t
r
i
b
u
t
i
o
n
 
i
s
 
p
e
r
m
i
t
t
e
d
.



I EC  60335-2-1 5:201 2+AM D1 :201 6  CSV – 59  – 
© I EC  201 6  

Les  apparei l s  m ob i l es  d on t  l e  cou ran t  as s i g n é  n 'excèd e  pas  1 0  A peu ven t  com porter u n  
câb l e  d ' al i m en tat i o n  d e  0 , 75  m m 2  d e  secti on  n om i n al e  s i  sa  l on g u eu r est  i n féri eu re  à  2  m .  

25.22  Addition: 

Les  socl es  d e  con n ecteu r d u  préparateu r  d e  l ai t  d e  s o j a  d oi ven t  être  pl acés  d e  façon  te l l e  
q u e  l a  po l l u ti on  par  d u  l ai t  d e  soj a  n e  so i t  pas  su scepti bl e  d e  se  produ i re  en  u ti l i sati on  
n orm al e.  

La vérification est effectuée par examen.  

25. 1 01  Les  câb l es  d ' al i m en tat i on  d es  bou i l l o i res  n e  d oi ven t  pas  d épasser 75  cm ,  sau f  s ’ i l  
s ’ ag i t  d e  câbl es  à  spi ral es.   

La vérification est effectuée par des mesures.  

Si le socle d'une bouilloire sans  câble  comporte un dispositif de rangement du câble,  la 
longueur du câble est mesurée après y avoir rangé le plus de câble possible.  

La longueur du câble est mesurée entre la fiche de prise de courant et le point où le câble ou 
le protecteur de câble entre dans l'appareil.  

26  Bo rn es  pou r  con d u c teu rs  ex tern es  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

27 D i s pos i t i o n s  en  vu e  d e  l a  m i se  à  l a  t er re  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

28  Vi s  et  co n n ex i o n s  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

29  D i s tan ces  d an s  l ' ai r ,  l i g n es  d e  fu i t e  et  i s o l at i o n  s o l i d e  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l ’ excepti on  su i van te.  

29.2  Addition: 

Le  m i croen vi ron n em en t a  u n  d eg ré  d e  pol l u ti on  3  s i  l ’ i so l ati on  peu t  être  po l l u ée  par 
con d en sati on  d e  vapeu r prod u i te  au  cou rs  d ’ u n e  u ti l i sati on  n orm al e  d e  l ’ apparei l .  

30  Rés i s tan ce  à l a  ch al eu r  et  au  feu  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

30. 1  Addition: 

Pour les cafetières,  les cuiseurs à œufs,  les bouilloires et les cuiseurs  à vapeur,  les 
échauffements survenant au cours des essais de 19.4,  19.5 et 19.101  ne sont pas pris en 
considération.  
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30.2  Addition: 

Pour les distillateurs d’eau,  les appareils comportant une minuterie pour démarrage différé et 
les appareils destinés à maintenir un liquide ou un aliment à une température donnée,  le 
Paragraphe 30.2.3 est applicable.  Pour les autres appareils,  le Paragraphe 30.2.2 est 
applicable.  

31  Pro tec t i o n  co n t re  l a  ro u i l l e  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

32  Rayon n emen t ,  t o x i c i té  et  d an g ers  an al o g u es  

L’ arti cl e  d e  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e.  

E 

 

C 

A 

B 

 

 
 

D 

h =  200  

l = 30 

 

IEC   1337/05 

 

Dimensions en millimètres 

 

L ég en d e  

A  tu be  d ’ en to n n o i r  d ’ u n  d i am ètre  i n téri eu r  d e  8  m m  

B  appare i l  o u  part i e  d e  l ’ appare i l  s o u m i s  à  l ’ es sai  

C  en to n n o i r  

D  réci pi en t  co n te n an t  3 0  m l  d e  s o l u ti o n  sal i n e  

E  su rface  h o ri zo n tal e  

Fi g u re  1 01  – Rep résen tat i o n  s ch émat i q u e  d e  l ’ es sai  d e  d ébo rd em en t  d e  30  m l  
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An n exes  

Les  an n exes  d e  l a  Parti e  1  son t  appl i cabl es  avec l ’ excepti on  su i van te.  

 

An n exe C   
(n orm ati ve)  

 
Es sai  d e  v i ei l l i s semen t  d es  m o teu rs  

 

Modification: 

La val eu r de  p  d an s  l e  Tabl eau  C. 1  est  de  2  000.  
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Bi bl i og raph i e  

La bi bl i og raph i e  de  l a  Parti e  1  est  appl i cabl e  avec l es  excepti on s  su i van tes.  

Addition: 

I EC  60335-2-1 3 ,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-13: Particular 
requirements for deep fat fryers,  frying pans and similar appliances (d i spon i bl e  en  an g l ai s  
seu l em en t)   

I E C  60335-2-21 ,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-21: Règles 
particulières pour les chauffe-eau à accumulation 

I EC  60335-2-35,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-35: Règles 
particulières pour les chauffe-eau instantanés  

I E C  60335-2-54,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-54: Règles 
particulières pour les appareils de nettoyage des surfaces à usage domestique utilisant des 
liquides ou de la vapeur 

I EC  60335-2-74,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-74: Règles 
particulières pour les thermoplongeurs mobiles  

I EC  60335-2-75,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-75: Règles 
particulières pour les distributeurs commerciaux avec ou sans moyen de paiement 

I E C  60335-2-98,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-98: Règles 
particulières pour les humidificateurs 

 

___________ 

C
o
p
y
r
i
g
h
t
e
d
 
m
a
t
e
r
i
a
l
 
l
i
c
e
n
s
e
d
 
t
o
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
b
y
 
T
h
o
m
s
o
n
 
S
c
i
e
n
t
i
f
i
c
,
 
I
n
c
.
 
(
w
w
w
.
t
e
c
h
s
t
r
e
e
t
.
c
o
m
)
.
 
 
T
h
i
s
 
c
o
p
y
 
d
o
w
n
l
o
a
d
e
d
 
o
n
 
2
0
1
6
-
0
4
-
2
8
 
0
6
:
5
4
:
0
9
 
-
0
5
0
0
 
b
y
 
a
u
t
h
o
r
i
z
e
d
 
u
s
e
r
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
U
s
e
r
.
 
 
N
o
 
f
u
r
t
h
e
r
 
r
e
p
r
o
d
u
c
t
i
o
n
 
o
r
 
d
i
s
t
r
i
b
u
t
i
o
n
 
i
s
 
p
e
r
m
i
t
t
e
d
.



C
o
p
y
r
i
g
h
t
e
d
 
m
a
t
e
r
i
a
l
 
l
i
c
e
n
s
e
d
 
t
o
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
b
y
 
T
h
o
m
s
o
n
 
S
c
i
e
n
t
i
f
i
c
,
 
I
n
c
.
 
(
w
w
w
.
t
e
c
h
s
t
r
e
e
t
.
c
o
m
)
.
 
 
T
h
i
s
 
c
o
p
y
 
d
o
w
n
l
o
a
d
e
d
 
o
n
 
2
0
1
6
-
0
4
-
2
8
 
0
6
:
5
4
:
0
9
 
-
0
5
0
0
 
b
y
 
a
u
t
h
o
r
i
z
e
d
 
u
s
e
r
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
U
s
e
r
.
 
 
N
o
 
f
u
r
t
h
e
r
 
r
e
p
r
o
d
u
c
t
i
o
n
 
o
r
 
d
i
s
t
r
i
b
u
t
i
o
n
 
i
s
 
p
e
r
m
i
t
t
e
d
.



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

INTERNATIONAL 

ELECTROTECHNICAL 

COMMISSION 

 

3,  rue de Varembé 

PO Box 1 31  

CH-1 21 1  Geneva 20 

Switzerland 

 

Tel:  + 41  22 91 9 02 1 1  

Fax:  +  41  22 91 9 03 00 

info@iec.ch  

www. iec.ch  

C
o
p
y
r
i
g
h
t
e
d
 
m
a
t
e
r
i
a
l
 
l
i
c
e
n
s
e
d
 
t
o
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
b
y
 
T
h
o
m
s
o
n
 
S
c
i
e
n
t
i
f
i
c
,
 
I
n
c
.
 
(
w
w
w
.
t
e
c
h
s
t
r
e
e
t
.
c
o
m
)
.
 
 
T
h
i
s
 
c
o
p
y
 
d
o
w
n
l
o
a
d
e
d
 
o
n
 
2
0
1
6
-
0
4
-
2
8
 
0
6
:
5
4
:
0
9
 
-
0
5
0
0
 
b
y
 
a
u
t
h
o
r
i
z
e
d
 
u
s
e
r
 
U
n
i
v
e
r
s
i
t
y
 
o
f
 
T
o
r
o
n
t
o
 
U
s
e
r
.
 
 
N
o
 
f
u
r
t
h
e
r
 
r
e
p
r
o
d
u
c
t
i
o
n
 
o
r
 
d
i
s
t
r
i
b
u
t
i
o
n
 
i
s
 
p
e
r
m
i
t
t
e
d
.


